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V. lastnosti a chemickf zloienie laskavca (,4maranthus l'.)
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VI0LA BT TIII0\ \ I\.\\ POI-,A. F.K tsFRNN I)ETTA i]OZOV.A

. Sithlrr. Prirerr Lrriilzu strui'nj'opiJ \lilslnosti liiskarcu. zjkiadni chcniicki'zloTtntc ce-

Iozinircj nrirkr z liisktir ca. ptrror nirnic s obilninlrnri z aspe ktu po',cllcliiinr'i \urL)\ in\ grtrlr-lrt i-

nlr-skeiro plicnrrsiu. [-iiskarcc itcpatli nrctlzi triir"l tlli ako obilniny. ak- jclrtt scntctrti srt

'" lirs t nosilinr i it zlt:'2ctr itl podoi-,ri i ii ohi l ninri il.
Nll ziikilrdc zitklinych rjslcdk,rr nr!)7r'r() k(rr'r:i1.ilttrrei.7c ltlitirlttrrtnli \tnr)\il1.l \i: .iil\i

z hlatiiska obsalru rrulr iC'rrc cloleiitich zloTick ai:o h.)rlnr)inii i.r-c rrboltatcnic r,itkti,rvch
ccrcalnlch vrlobkor'..1c r'':lilrrr- prcilpokiad. Te tlito suro',inl! r'rii.i(id r.rpliltncnic lt.1 r nicktoroitt
daliorr odvct" i ljotra\ inarskciro prictrtl sltt.

Laskavec (Artturunthu.s L.)je jednorodnu rastlina patriaca do ielade litskavco-
vite s vynosorn zl'na 3 4 t . ha I . Pravdepoclobne pochirdza z tropov. ale adap-
toval sa aj na ine poclnebie. Kultivovane druhy sa pestuju v tropickcj it subtro-
pickej zone. Vaid5ine druhov sa lepiie dari v teplont a horucom podnebi. ale

vyskytuju sa aj druhy adaptovane na chlad. ktore sa pestuji napr. v Nephle vcl

vy5ke 3000 m. Predpokladii sa, 2e liiskavec zrnovi pochAdza zo Strednej a JuZne.j

Ameriky. kyrn najmii zeleninov6 typy pochadzajir z juhovychodne.i.Azie. Nekul-
tivovan6 druhy divo rastu ako burina na pasienkoch alebo pozdl2 ciest.

Predmetom zarujmu su tri odrody lhskavca. ktclre tvoria metlinl s .iedlymi
semenami (lAskavec metlinati A. r'ruentus,laskavec chvostnaty .1 . r'ttudu-

/l.r a llrskavec bielosemerrny A. lt.t'potlnrtdriut'u.s\.
Liiskavec je velmi rozsireny v Anterike. kde ho flrmitri pestuju popri kukuri-

ci. d'alej v niektorych dastiach Azie, Afriky a Europy. ZnitSa dobre sucho a rastie

a.i na menej kvalitnych podach. kde sa obiliu dobre nedari. Laskavec moZno

Dr>c. [ng. Ladrslav t)odok. C'Sc.. Ing. Modhir Abid Ali. CSc.. doc. Ing. Gabricla Hala-
sovn. CSc.. lng. Bcrnadcttu Ilozor li. C'Sc.. pronr. chem. Vrola Buchttlr a. Krrtcdra chinrrc

a konzerviicie potrarin. Chcnrickotechnologickh lilkultl STLI. Radlinskcho 9. tlll-17 Brrttislarit.

Ing. Ivan Polaick. V0 krntivltrskcho pricmyslu a sluTicb. NiidraTnii ul. 1.90023 Iranka pri

Dunaji.
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vvu2it ako zelc'nir,u (listi ). cel[i rastlirrr-r ako krnriro. ulebo znlo llit prierlvsclne
spracovanie fl 4].

V zrhraniii. pre vel'i.:'' zJu.iern o pestovunie te.ito rasthny na prientyseln6
spracovanic zrna. sa vvvinulo vcl'ke irsilie'o genetickc zlepienie niektorich jeho
ciruhor,. Slachtenirr telto nrstlinv na Sloveusku sa zaotrerii Vvskumnl, rislav
rastiiilnc',i l!rob1 r Pieiiattttch. Okrcm tejto oblasti sa pokusne pestorul na

iu2norn Sk-rvensku a 7.attori.
Nakol'ko r naie'i odborirc'1 litr-ratrlre sa neuvadza.lir tlostai'u.jrice charlkteristi-

kl zirur laskavce. asp,ln strui'rrc niektc;r€ z nich ul'edierne.
Tr,'ur zrnrr iA skiivc:a.jc ioir',,'k,.rvitj'. vric'iinou v prie nrere asi i l.-5 mnr. [{nttrt-

nost .znra jc rniLiu. pt-rir-vhLr ie sa ocl ().6 ilo 1.0 nrs. Zlnli sa r,'ysk1'tujir vrr fiirhe
srvobic!.'i. bc)c"'c';:.i s\etlohnc(icj. cer',i:nej. hncde"j. niektore:;fi ciernc. Ohal sa

skl;idu z.jctlnc<!Lrchei tcnke.i !rst\','. \'onkajiilr c\ast otlsuiru.jc piginerrt. kt,-rri'
udel'r,r.j,-'zinr.r lirrbu [-s]. Morfblrigiu .,rnlr cletailne opisal lrvirr.g rt kol. |" 61.

.'rtateri6l a met6dr

trpcrirnentalnc snre slcdorali chernicke zloZenie celoz.rnrrcj rnuky'z lirskavca
bielose'ntentreho (,,1 . lt.tp,rchorttlriut'tt.t\. ktory bol dopesto'u'any na pokusnvch
poliach V[i RV v PieSianoch. Celozrnnu mirku sme ziskali mletim v uderovom
laboratornorn mlyne firmy VEB Nossener Maschinenbau. Pri laborat(rrny,ch
a prer'hclzkov.vch pokusoch sme pouiivali pSenic*nu rnirku hladku peiivairensku
slabir. ktorr zodpovedala norme [7].

Stanovili sme zlkladne vlastnosti zrna: sypnir hmotnost. hmotnosf l(X)0 zfn.
znrvslove hodnotenie [8]. DalSie rozbory' sa tj,kali celozrnnej rnuky. Jej vlhkosi
bola stanovenA su5enirn lh pri teplote l30oC [tt]. mnoZstvo popola spal'ovaninr
r.' muflovej peci pri teplote 900"C. petroleterovj, extrakt podl'a Tr.i'isselmanna

[9]. celkovy dusik podl'a K.jeldahla [9]. zrnitost'preosievanim [tt] na hodvabnonr
site (l30prnr. l60pm). obsah titroratelnych kyselin [8]. Minerdlne lAtky sme

stanol'ili atomovou absorpinou spektrofotometriou [9]. tiamin a riboflavin
fluorornetricky (tiochromovou a lumiflaminovou metodou) [9 I l]

Aminokvselinv sme stanovili na automatickom analyzatore aminokyselin
AAA-T-339 Mikrotechna Praha [ 2]. Pri tejto metode sa uplatriuje rozdel'ovacia
chromatografia na menidi ionor OSTION LG ANB. priionr sa vyuZiva rozna
polarita delenl'ch zlo7iek na uvedenom meniii ionor,' upravenou nretodou
Spacknrar.rna. Moora a Stcina. Detekcia je lotometrickh po predchiidzajucej
ninhvdrinorej reakcii. Vvsledok f otometrickej detekcie sa zi,lznamenava zapisr-r-

r"aiom TZ 1 100 r'o lbrme absorbancie. ktorii je imernh koncentrircii danej
aminokl'selinv vo vzorke. Udeile v cislicovej lorme vy'hodnocuje digrtAlny' integ-
rator model l6 C. a to retenc:ni' c'as jednotliv,vch pikov a ich plochy. Retendny
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iits jednrttlivych arnirtokvsclin.jc za konitantnych elrrcnvch pcldnricnok charak-
teristickou velidinou a sluTi na identiiikiiciu arrrirrokvseiir.roveho tloi.erizr.

Hyclrol,v-zat snre pfrprlvili pou2itinr kyseliuy,- chlorovodikovej, (, : 6rpol .

.drrl '.24h pri 105'('. Ziskaue odparkl arninokvselirl srre preniesli i,lo 25cnr'
odmern'uch baniek s lt) l..o kyselinou octcrvou

Analjz:r amiltokyselinovc'j ztnesi prebieha na koitine s nrenii'ont iontrv v Na'
c1'kle. i)o autoinatickorn dli" kovani vzorkv sa arrinokr sclirrv z kolonv vytesnujir
stldtrt'r-crlriiic\\,nri tirrir"inrr rozt(,)knri pIl --l 5. r1.i:. 9.-.{ yrri lcirlrrtc'/r :51) oC

a 1. - 6() o('. Trrplctirr sltic stitlto\ili nrcltrriou potilri !i.oritir ll Scirrisicra [!ri
Nlrri2en'.: Inltoistvo \zg;[i',:ii nitru-jt nitr'ai:ntru znle:jori i.r pl)r(-rr]r ri-,]'iricra llr
na vriltcc'nt'iodnotti kirpeli. Vz.rrka su ochliidi. prcliitirr.ir: l tilrnir:rir I 50cntl
tlciltierttej bar-rke dtt;rlrri 70')o ky'selillrrs ';i,'ii191.r. ilicl.riltr yzrrik'putehti ;ilteh,
zaiitrbcnia srt I.ittiirl prl 42() nnr. Art;riviicki iiitrii httllr zltol,.,r'cnii na kazcil.

Masttre kyselinv tiixi sl;rll,tvili [1)] na pi]nr)vont (,'hronti!tosrafi: {'HROM
5 (l-aboriitrilni pi'istro.lc. s. p.. Plahul.

Slltnovenie mlistrtlrch ky'sclin slt uskutoc:r.iil.i za tycirlti ipcr:itilriych i,.rilmic-
nok :

Kclrina: I rn dlhir. lrrienrer ) nrnr
t\ripln:GP i(Jo,b SP-l-l-lO na l()0 120 Chromosorb WAW
Teplota termosl.atu: l00oC
Prietok nosneho plvnu N.: 20 cnrr . ntin I

Detektor: FID
ldentiljkhciu jeclnotlivych zirtr smc Lrrobili porovnaninr s alralizou Stanclarcl-

nej zmesi n.)etvlesterov ntastnych kyselin.

Vvsledkl a diskusia

Z hodnotenia zrna liiskavca (tab. l) je er,'identne. ze ide o vel'nli male zrna.
ktorych daliie spracovutrie pre ucely cereirlnej technologic si butle vyTaciovat'
osobitnl, pristup a vvher vhodneho technologickehr-r zariadenia nii ziskanie
rnriky. Ide o netra<1iiny surovinovy zdrcl z hl'adiska tvaru a vlastnosti.

Tabul kir l. Rozbor zrna lliskarca bieloscnrenn[htr
Ta b lc L Analysis of amaranth grain

-_:: :t(rk-\'selin
: - .'Jclor lrcia

. _-.t:', li rozna
- ,. ntet6dou
; - - :: .r tizu.j irce-j

:-,: . .r zllpiSo-
:-. .:.li dlmej
-..-r.;t\ integ-
-n-. n-J LCltcny

Farbal
'l'r'rtr'

I Irnotnost I t)00 zin'
Sl pnii hntotnosto

Tlta s lcnrninr nlitlvchont do h.'7ora
ioiovk ovr t v'
0.75|i g

8-lJc.dnr '

I C'olour. I Yellou uith
grains. 6 Bulk weight.

a slight trnt io bcige. -3 Weight ol 1000
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Vzltladom na uvedene skutodnosti sn're sa rozhodli zo'zt'na vymliet celozrnuir
mirku v fderovom laboratornc'rm mlyne a tuto pouZivat v dalSich pokusoch. Je.l

rozbor je v tab. 2.

I-ubul k a l. Rt-;zbor cclozrunej rliky' kiskarca
l'ablc l. Anlh'sis ol anrarantl.t whole colt.t tlour

Vlhkosir(";)
Srtiit.t.tr { ",,, )

Popol'1?'u v s.y

Petrcrlctcrrrr! extlaktj (o'o I s.)
(-clkorj dusik' i"; r s.)

Biclkovinl' (N r 6.1--< 
()o V s.)

Viliknrna ("o r s.1

Zrnitostt
prepad rnl-vnskym hodvAbny'm sitom
plepad rnll'nskyrn hod"6briynr sitom

Farbir)'
\toia'l
ClrLrtr''

9.1{0

90.10
-1-1t

7.12

t.8l
17.69

4.91

80.10
53.-10

beZo." arr
plipor.nine r oriu rcpnjch rczkot' '

sladkastir. s veInri jenrnrlrt korcnt.toti
prich u iour"

230 pm( es;'
l60 pm(9 o )r"

I Mttisturc. I Dr1 ntattr'r. .l Ash. 4 Pctrolcur.r.r L'thcr cxtract. 5 Total nitrogen corltcnt.

6 Proteins. T l-ibre.8 Cjrain sizc.9 Silk sicie:mcsh srze-: l-l0Fnr. l0 Silk sievc:rnesh

size : 160Fm. I I Colour. ll Bcige. l-j Odour. 14 Afier sugar-bcet pulp. 15 Tastc.

l6 Sncctish. sith delicatc spicl flavour.

Z hl'adiska iasu odleZiavania celozrnnej muky sme predpokladali ako nega-
tivnv fuktor \'ysoki obsah tukor'. Sledovaninr obsahu titrovatel'nich ky,selin
(tab. -l) sme vSak zistili.2e hodnoty poias 6 tyZdnov. r,priebehu klorvch snre
robili pokusy. \'zrastaju ponterue malo. Poias spracovania ntuky nedoilcr
k zmenam .jej organolepticklrch vlastnosti.

Hodnotv uveden6 \' tab. 3. ako aj z in-v"ch sledovani. poukazu.lil ua pritontnosi
prirodnvch antioxidair.rych kltok.

Mno2sn,o vliiknin), a bielkovin \'\'kazo\alo pribliZne primeranil hodnotLr
v porovnani s viacerymi ciruhmi lAskavca pestovan6ho v zahrarrii'i. Sernenir
laskavca su r,yhladrivan6 pre \ysoki obsah bielkovin.

Tabulka 3. Obsah titroratclnich k1'selin r cclozrnnej nrirke fmnrol .ku ']
Table -1. Titratable acrd content in rihole corn tlour [nrnrol kg r]

Cas odlcZanrr nrukl' (podla tj'Tdrior')r

V den rlmletia
6l .l

I

6 l.-{
l

61.-t o:. r

.1 5

64.) 65

6

5 66.1

I

i56

N4aturation tinic of flour (in wcuks). l In the dal ol milling process



:.,ntlictcelozrnnir
,,..,1 pokusoch. Je-l

Dal5ie sledovania sme zamerali na analyzu mnoistva niektorych miner6lnych
l6tok v danej surovine (tab. 4).

Zo zastipenia mineriilnych lAtok v celozrnnej mfike z laskavca je zrejmy,
v porovnani s pSenicou !. l3], relativne vysoky obsah Ca, K, P, Mg, z esenci6l-
nych stopovych prvkov vynik6 vysoky obsah Fe.

Zo stanovenia obsahu vitaminov (tab. 5) vyplyva. ie obsah tiaminu a ribofla-
vinu kore5ponduje s irdajmi v zahraniinej literatirre fl1, i ked zastupenie ribofla-
vinu sa zd6 vysoke.

Tabulka 4. MnoZstvo popola v celozrnnej nruke z lhskavca a jeho zlo7cnie

Table 4. Ash content in amaranlh whole corn flour and its composition

Popol' '% v suiiner 3.13

Obsah rninerAlnych lirtok v popoler

lg.kg 'l [rng. kg r]

Lr korcnistori
Cu
Fe

Mn
Zn

P

Ca
Mg
Na
K

4.78
2.41

2;72

0.12
5.47

I l;74
139.45

45.30
34.48- i r'()gCll COlltCnt.

S:lk sir'\c: mcsh
:...rr. l 5 Tastc.

., : .: li a ko negu-
.:. nre h kl,selin
' -. krtrrich sme
':: u kr rredoSlcr

I - Ash. 2 -- % in dry matter. 3 --- Content of mineral substances in ash.

Tabulka 5. Mnoistvo vitaminov v celozrnnej mirke z ldskavca

Table 5. Vitamin content in amaranth whole corn flour

Vitaminl MnoZstvo4 lmg kg ']

)1
t2.2

I Vitamin,2 -'Thiamine, 3 Riboflavin,4 Amount.

Z vysledkov analyz aminokyselinov6ho zloienia (tab. 6) vyplyva cenny po-

znatok, 2e z esenctalnych aminokyselin je zastupeny vo vysokom mnoZstve

lyzin, a to pribliZne dvojn6sobne oproti porovn6vajircej vzorke p5enidnej mirky
hladkej (5,95 oproti 2p0ell6e N). Metionin bol zastripeny v polovidnom
mnoZstve. Suma esenciAlnych aminokyselin v p5enidnej mrike vykazovala hod-
notu 25,07 gll6g N, kym v celozrnnej mirke z laskavca 27,l2gl16 N.

Ked porovn6vame mnoZstva aminokyselin z liter6rnych udajov pri sledova-
nom druhu lilskavca sme zistili najvy55i obsah lyzinu 5,5g/l6g N, metioninu
2,6 gl169 N. Nami analyzovany ldskavec biolosemenny vykazoval k tymto irda-
jom vySSie hodnoty lyzinu, aviak obsah metioninu bol podstatne niZ5i.

I ramln-
Riboflavinr

:_ _.:t.i Irntontnost'

-:: r:.ltu hodttottt
-. - -,rliii'i. Serlenir

\J l

6

66.2
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Ta b u I k a 6. Zloienie aminokyselin p5enidnej mirky a celozrnnej miky
z l6skavca bielosemenn6ho

Table 6. Amino acid composition of wheat flour and amaranth whole corn flour

Aminokyselinal
Pienidn6 mrika2

le.kg'l [g/16g N]
Celozrnnd mrika z l6skavcar

lg . kg- 'l [g/ l6 g N]

Lyzina
Leucin5
Izoleucin6
FenylalaninT
Metionine
I reonln
Tryptofdnro
Valin'r

SEAK

Alaninr:
Argininr3
Cystinra
Glycinr5
Histidinr6
Kyselina aspar6govirT
Kyselina glut6mov6rt
Prolinre
Serin20

I vroztn''

SOAK

5.95
4,20
2,71

4,70
0,64
3,25

l.82
3,85

27,12

3,30
9,49

+
6,77
3,80
8,20

14,55

2,82
4,85
3,72

57,50

SEAK suma esencielnych aminokyselin ; Sum ol essential amino acids. SOAK - suma ostatnych
aminokyselin; Sum ol other amino acids.
I Aminoacid,2 -Wheatflour,3 -Amaranth wholecorn flour,4- Lysine,5- Leucine,
6 Isoleucine, 7 - Phenylalanine, 8 - Methionine, 9 - Threonine, l0 - Tryptophan,
ll Valine, 12 - Alanine, 13 - Arginine, 14 - Cystine, 15 - Glycine, 16 - Histidine,
17 - Aspartic acid, 18 - Glutamic acid, 19 - Proline,20 - Serine, 2l - Tyrosine.

Tabulka 7. ZloLenie mastnych kyselin celozrnnej muky z l6skavca bielosemenn6ho
Table 7. Fatty acid composition of amaranth whole corn flour

Mastnd kyselinal oh z celkovych mastnfch kyselin2

3,04

5.30

2.74
6. l0
l,30
?5R

t,20
4,08

26,34

2,89

3,06

+
3,17

3.24
5.12

30,82

8,89
3,80

3.55

64.54

2.90
5,05

2.60
5,80

1,24

2.46
l,t4
3,88

25,07

)1\
2,9t
+

3,02

3,08

4,88
29,35

8,41

3,62

3,38

64,78

9,48

6.70
4,32
7,50
l,02
5.1 8

2,90
6,l3

43,23

5,26

15,12

+
10,79

6,05
13,08

23,20
4,50
7,73

5,94

91,67

Palmitov6r
Stearovda
Olejovil5
Linolov66
Linol6noviT

20,01

0,93
26,75

50,08

0, l6

I Fatty acid,2 - % ol total latty acid content, 3 - Palmitic acid, 4 -acid. 6 - Linoleic acid, 7 - Linolenic acid.
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Z porovnania celkovdho mnoZstva esencialnych aminokyselin vzorka, ktorir
sme sledovaii vykazovala hodnotu 27.l2gll69 t.r-. k-vm priemerne hodnoty
v zahranidnej litclature boli -'t2.2g/16g N [].

Zo zloienia rnastnych kyselin (tab. 7) je evidentny vy55i obsah esenci6lnej

kyseliny linolovej, ktorli bola zastitpen6 v mnoZstve 50,08 %. Z porovnania
s viacerymi druhmi laskrtvco', moZno konitatovat, Ze tento udaj vykazuje
priemernti hodnotr: [. l4i.

Z dosiahnutych vysledkov \ypiiva.2e vzhladom na obsah bielkovin, amino-
kyselinove zloienie i obsah cflliich. nutridnj'ch laktorov. laskavec predstavuje
hodnotnu surovinu pre obohatenie niektorych cereiilnych virobkov. Predpc-r-

kladd sa tieZ uplatnenie semien tejtr,. plodiny'aj v inych oblasliach potravinar-
skeho priemyslu.

Vzhladom na moZnosti pestovania lAskavca v roznvch Stiitoch. ziskane vy-
sledky maju svoj Sir5i vyznam.
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Cnoficraa H xuMfiqecKtrfi cocras aMapauTyca (Amaranthus 1,.)

Perrove

B pa6ore npnBeaeHo KparKoe onxcaHlte cgoficrs pacreHr.ifl aMapaHTyc, ocHoeHoii xlrvn.{ecxlrfi
cocraB qer'lbHofi vyxu Il3 aMapaHTa, cpaBHeHHe c 3epHoBbrNrH c acneKTa noreHufia,.rbHoro cbrpbfl
nHulesofi npoMblruJIcHHocru. AuapaHryc He npr.rHaAnexHT K rpaBitM Kar 3cpHoBbre, Ho efo ccN,reHa
cBoHMn csofictgaltH u cocraBoM noxoxn Ha 3epHoBbtc.

Ha ocHose noxyqeHHblx pe3ynbraroB Bo3MoxHo KoHcrarfipoBarb, qro aHaJ'rH3r.rpoBaHHoe cblpbe
Ha6xrcAaercr c roqxH 3peHur /ror'rfi nuTarenbHo BaxHbrx qacrcii, xart xaqecracHHag, aJtl o6orarue-
Hllq HeKoropblx x,re6onerapHbrx npoAyr(Tos. Pea-rsHoe rrpcjtnonoxeHxe. qTo ?To cr,rpre uaii,qer
npHMeHeHHe r.r B Apyrrix otpacxlx nuuenofr flpoMbruureHHocr]t.

Properties and chemical composition of amaranth (Amaranthus L.)

Summary

The paper brings out a brieldescription of amaranth properties, basic chcmical composition data
of amaranth whole corn flour, comparison to the cereals from the point of vicw ol the potential raw
material in food industry. Amaranth is not ranged among grasses as cereals are. but its seed are
similar to the cereals in properties and composition.

On the basis ol the acquired results, it can be claimed, that analysed sample appears as high-quali-
ty and important component lor the lortification of some cereal products from the nutritional point
of view. It is realistic to suppose. that this raw material is applicable also to another branch of lood
industry.
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