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Abstrakt

Bakalaftska prace se zabyva lusténinami a problematikou jejich vétsi spotieby.
Teoreticka Cast pojednava o luskovinach, jejich produkci, péstovani, sklizni a skladovani.
produkce, spotieba, chemické slozeni, obsah antinutri¢nich latek a zpisob kulinaiskych
uprav. Popsan je také piehled zakladnich vyrobkl z lusténin, jejich jakost i vyrobky
nepotravinaiského charakteru.

V praktické casti se prace formou dotaznikového Setfeni zabyva piedevSim otdzkami
spotieby lusténin, jejich obliby a hledanim pfii¢in jejich nizké spotieby. Dotaznikového
Setieni se zucastnilo 309 respondenttl. Z toho 1 muz do 15 let, 4 Zeny do 15 let, 21 muzt ve
veéku 16 — 25, 159 zen ve véku 16 — 25, 19 muzi ve véku 26 — 55, 82 Zen ve véku 26 — 55,
13 muzl nad 56 let a 10 zen nad 56 let. Vysledky jsou analyzovdny a zpracovany do
tabulek a grafii. Z vyzkumu vyplyva, Ze vétSina dotdzanych ma lusténiny rada a celkem 84
% respondentl ji luSténiny 1x mésicné nebo Castéji. K jejich konzumaci dochazi predevsim
v prostfedi domova, jak uvedlo 79% respondenti. Podle dotaznikového Setfeni ale
respondenti neumi lusténiny upravit tak, aby se zbavili nadmérné¢ho nadymani, jak uvedlo
67 % oslovenych, tudiz je velice dulezité lusténiny nejen propagovat, ale i podavat
informace, jak je spravné upravovat pred konzumaci. I presto, ze 84 % respondentil
uvedlo, Ze ji lusténiny nejcastéji doma, byla respondentim poloZena otazka, zda si mysli,
Ze je v restauracich dostatecny vybér lusténinovych jidel. Z vysledkd vyplyva, Ze 48 %
respondentli vybér povazuje za nedostateCny a v piipad¢ zlepSeni vybéru by lusténiny
konzumovali vice. 25% dotazanych povazuje vybér za Spatny, ale ani pii zlepSeni by vice
lusténin v restauracich nekonzumovali. 19% dotdzanych stav lusténinovych jidel
V restauracich nezajima nebo nemaji piehled a 9% respondentti je s vybérem lusténinovych
jidel v restauracich spokojeno. Dale je v bakalaiské praci zjisténo, zda a jak se lisi spotieba
luSténin u respondenti riznych vékovych kategorii a rozdilného pohlavi a rozdily v
preferenci druhil lusténin u Zen a muzu.

Statistické hodnoceni porovnéavalo hodnoty mého dotaznikového Setfeni se statistickymi
hodnotami vyzkumu provedeného v roce 2011. Toto statistické hodnoceni bylo provedeno

na otazce €. 3, ktera resila Cetnost konzumace lusténin.



Kli¢ova slova: luSténiny, spotfeba a vyuziti lusténin, lusténinové potraviny a pokrmy z

lusténin



Abstract

The thesis deals with the class of legumes and the issue of their greater consumption.
The theoretical part describes a class of legumes in general including some information
about the production, cultivation, harvest and storage. This part also includes a description
of the main species of legumes, their production, chemical structure, the content of anti-
nutritional substances and the form of some culinary efforts. The thesis also summarises
the most well-known legume products and their quality as well as the non-food products.

The practical part uses the questionnaire survey to answer the questions of legume
consumption, how favourite legumes are, and is looking for the cause of their low
consumption. 309 respondents took part in this survey — one boy younger than 15 years, 4
girls younger than 15 years, 21 men aged between 16 and 25 years, 159 women aged
between 16 and 25, 19 men aged between 26 and 55 years, 82 women aged between 26
and 55 years, 13 men older than 56 years and 10 women older than 56 years. The analysis
of the results constitutes graphs and tables. The results show that most of the respondents
like legumes and 84% of them eat legumes once a month or even more often. Legumes are
eaten mostly at home, as 79% of the respondents claimed. On the other hand, the
respondents are not able to cook legumes so that they eliminate the excessive flatulence, as
was claimed by 67% of the respondents. Because of this fact not only propagating legumes
is important, but also providing some information how to cook it before consumption.
Despite home consumption, as was claimed by the 84% of respondents, the respondents
were given a question of their opinion on the amount of available legume food in
restaurants. The results show that 48% of the respondents find the range of legume
inadequate and assume they would eat legumes more often if the range of legumes was
wider. 25% of the queried find the range wrong and despite the range extension they would
not eat legumes in restaurants. 19% of the queried do not care about the situation at all or
they are not provided by enough information. 9% of the respondents find the range of
legumes adequate. The thesis also analysed the consumption differences between various

age groups and gender and different preference between women and men.



The statistic assessment was comparing the issues of my questionnaire survey including
the statistic units executed in 2011. This statistic assessment executed the question n. 3,

which dealt with the frequency of the legume consumption.

Key words: legumes, legume consumption and utilization, legume products and legume
food
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1 Uvod

Luskoviny patfi mezi jednoleté¢ rostliny celedi Fabaceae (syn. Leguminoseae,
kvetoucimi rostlinami a obsahuje 16 000 — 19 000 druhd. Pro potravinairské ucely se
pouziva cca 60 zdomécnélych druhti, ale pouze nékolik druhli se péstuje ve velkém.
Vylusténa zrala semena luskovin nazyvame jako lusténiny. (Prugar, 2008)

Luskoviny maji obrovské uplatnéni v zeméedélstvi, krmivaistvi a v mnoha odvétvich
pramyslu, ale jsou vyznamné i z hlediska vyzivy lidi. (Houba, Hochman, Hosnedl, 2009)

Luskoviny obsahuji ve svych semenech velké mnozstvi zivin a zdravi prospésnych
latek a je vhodné je zatazovat do svého jidelnicku. At uz ve formé tepeln€ zpracovanych
pokrmt z lusténin nebo vyrobki z nich. Hlavnim problémem, a duvodem neobliby
lusténin u lidi, je obsah antinutri¢nich latek v semenech, které lidé velmi Casto neumg;ji
snizit nebo nevédi o moznostech jejich snizeni. (Dostalova, Kadlec, 2014)

Cilem mé bakalatské prace neni pouze informovat spolecnost o tom, co to luskoviny a
lusténiny jsou, ale ptedev§im propagovat nejvhodné&jsi zpisoby upravy jidel, aby byly
redukovany travici obtize, které pii nespravné piipravé lusténiny vznikaji, a i1 najit
lakavéjsi zpiisob Upravy, aby se zvysila obliba lusténin. A zjiSténé poznatky doporucit

predevsim Skolnim jidelndm.



2 Teoreticka cast

2.1 Luskoviny a jejich produkce

Luskoviny patii mezi dvoudélozné rostliny, maji tudiz jeden hlavni kulovy kofen,
ktery je zakladem kofenového systému. Hlavni kofen kulovy se zaklada jiz v semeni a
dale se v prabéhu dalsiho vyvinu vice ¢i méné zachovava. Vétvenim hlavniho kulového
kotene vznikaji kotinky boc¢ni. Kromé toho se mohou v omezeném mnozstvi vytvaret
pfimétné kofinky na hypokotylové a epikotylové podzemni casti lodyhy. Tyto nahradni
kofinky maji stejné vlastnosti jako kotfeny pravé. Jejich tvorbu Ize, napt. u hrachu, vikvi a
pfedevsim u bobu, podpofit kopéenim - pfihrnutim pudy k rostlindm. Jednotlivé druhy
maji rozdilnou mohutnost kofenové soustavy, ktera je podminéna hloubkou, tloustkou a
vétvenim kotfenové soustavy. Mohutnost kofenové soustavy ovliviiuje naroky rostliny na
pudu. (Hosnedl, Vasak, Me¢iar, kol., 1998, str. 5)

Kofenovy systém luskovin ma svou charakteristickou vlastnost — tvorba hlizek, ke
které dochazi na zakladé infekce bakteriemi rodu Rhizobium. (Lahola a kol., 1990, str.
17)

Na kofen se napojuje stonek. Charakteristicky tvar stonku luskovin je velice pestry,
¢imz ovliviiuje péstitelské postupy, hlavng sklizeti. Slechténim odrid vznikaji nové,
S lepSimi vlastnostmi lodyh, ¢imZ se pozitivné ovliviiuje tvorba vynosu a sklizen.
(Hosnedl, Vasak, Me¢iar, kol., 1998, str. 5)

Lodyha luskovin se vétvi. Vétveni lodyhy je specifické dle druhu a lze to povazovat za
odrtidovou vlastnost. Vn¢j$i podminky jako je hustota porostu, zdsoba vlahy a Zivin
Vv pidé a teplota maji na vétveni lodyh luskovin velky vliv. (Lahola a kol., 1990)

Z lodyhy vyrustaji listy. U luskovin rozliSujeme tfi typy listl. VSechny typy listl se
skladaji z listka. Jako listy zpetené oznacujeme listy vyrustajici v parech z listové osy;
vzdy dva protilehlé listky tvofi jatmo. Jestlize maji listy na vrcholu jeden neparovy listek,
oznacujeme je jako lichozpefené. U sudozpetenych listi vrcholovy listek chybi. AvSak
misto né¢j se metamorfézou v hornich a stfednich patrech rostliny vytvati iponky nebo
hrot — listy bobu. Dalsim typem listti luskovin jsou listy trojcetné. Tento typ listd vytvari

soja a fazol. Poslednim, tfetim, typem listl jsou dlanitodilné (neboli dlanitémnohocetné),



jenz ma veétsi pocet listkl a vyskytuji se u lupiny a viciho bobu. (Hosnedl, Vasak, Meciar,
kol., 1998, str. 5)

Prvni pravé listy, jez na rostliné vyrustaji, nebyvaji typické. Mivaji mensi pocet listkii
nebo jafem. Na bazi tapiku jsou ke stonku pfirostlé palisty, které jsou vSak pouze u
hrachu vyrazn¢ vyvinuty. Listy jsou bud’ ochlupené — so6ja, nékteré¢ vikve a vI¢i boby
nebo lysé. (Spaldon a Kol., 1986, str. 274)

Luskoviny maji kvéty uspofadané v kvétenstvi, které muze byt slozeno z rizné
velkého mnozstvi kvéta. Nejcastéji se jedna o hrozen. Kvétenstvi slozena z vétsiho poctu
kvétl maji napt. fazol, bob, vikev hunata a vI¢i bob. Z mensiho poctu kvéti napt. vikev
panonskd nebo vikev setd. Kvéty vSak mohou byt uspofaddny 1 v parovych az
jednokvétych kvétenstvich jako je tomu napf. u hrachu nebo cocky. Kvét luskovin je
soumérny a je slozen z kalichu, koruny, pestiku a tyCinek. Kalich je tvofen péti kaliSnimi
listky, které jsou dole srostlé a nahofe ukoncené cipy, ¢imz utvareji pét usta. (Hosnedl,
Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 5)

Semenik je jeden, jednoplodolistovy a svrchni. Byva pfisedly nebo kratce stopkaty a je
téméf cely obklopen trubkou, vzniklou srastem ty¢inkovych nitek. (Spaldon a kol., 1986,
str. 275)

Plodem vSech luskovin je lusk, sestavajici se ze dvou chlopni, na né€Z jsou semennym
provazcem (funiculus) pfipojena semena. Pletivo chlopni (mezokarp) jenzje z
parenchymu, zajist'uje ¢ast transportu asimilatt do semen. (Hosnedl, Vasak, Me¢iar, kol.,
1998, str. 7)

Pukavost luskli, kterda vychdzi z anatomické stavby chlopni, patfi k negativnim
vlastnostem fady luskovin. Na vnitini strané¢ chlopni se nachazi pergamenova blana
(endokarp), jejiz bunky maji pti¢né usporddani na smér pletiv parenchymatické tkané
lusku. K pukani dochazi diky nestejnomérnému vysychani parenchymatického pletiva a
pergamenové blany. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 20)

Pti pukéni dochazi k vypadavani semen nebo i k nékolikametrovému vymrstovani semen
do okoli. Chlopné¢ pukaji ve dvou Svech, odd€luji se od sebe a Casto se spiralovite staceji.
Slechténim se tato negativni vlastnost luskovin snizuje. U &o&ky, so6ji, lupiny bilé, cizrny
a hrachoru je uzavér pomémné pevny. U lupiny Zluté a tzkolisté jiz byly vyslechtény

genotypy s nepukavymi lusky. (Lahola a kol., 1990, str. 19)
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Pergamenova bléna je nezddoucim znakem u luskovin, které jsou urcené ke konzumaci
celych luskli v nezralém stavu — cukrovy hrach, zahradni fazol. Stejné tak je u téchto
odrid nezadouci vyskyt sklerenchymatickych vlaken v okrajich chlopni. (Hosnedl,
Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 7)

Semena luskovin se skladaji z osemeni (slupky) a embrya. Embryo obsahuje vlastni
klicek, ktery je zakladem kotinku a listh se vzrostlym vrcholem, a délohy se zasobnimi
latkami Nejvétsi podil semen tvoii délohy (u hrachu 90 — 93 %), na osemeni piipada
6 — 8,4 % a na vlastni kli¢ek pouze 0,9 — 1,3 %. (’gnobl, Pulkrabek a kol., 2005, str. 87)
Barvu semene ovlivituje palisadova vrstva bunck obsahujici pigmenty. V nékterych
ptipadech se vSak na konecné barvé semene podili také barva déloh. (Houba, Hochman,
Hosnedl a kol., 2009, str. 21)

Anatomicka stavba osemeni je velice dilezitd pii pfijmu vody a miize byt pfic¢inou
vyskytu tvrdych semen, kterd maji zhorSenou bobtnavost, jsou tzv. tvrdosemenné. Tzv.
tvrdosemenost je zpravidla vysvétlovana obsahem nékterych latek, napt. pektind ve
vrstvé palisadovych bunék. (Spaldon a kol., 1986, str. 275)

Tvrdosemennost je u nékterych druhti a odrid dana ptevazné dédicné, avsak jeji
pritomnost mizeme silné ovlivnit podminkami vnéjsiho prostiedi, jako je piida a zejména
pribéh vysychdni semen. Pocasi tvrdosemennost nejvice ovliviiuje v dobé dozravani
semen. Daéle na jeji vznik plsobi velice vyznamné poskozeni semen pii sklizni a jiz u
sklizenych semen pribéhem vysychani. Jestlize dochazi k rychlému dozravani a
vysychani, je vyskyt tvrdych semen vyssi. Nejcastéjsi vyskyt tvrdych semen je u vikvi,
cizrny, vl¢iho bobu a hrachoru. Oproti tomu u hrachu je vyskyt tvrdych semen nizky.
(Hosnedl, Vasak, Me¢iar, kol., 1998, str. 7)

Postupné, s riistem rostliny, se zakladaji v Gizlabi listd kvétni poupata. Vyjimkou je
lupina, kde je kvétenstvi tvofeno vrcholovym hroznem. VétSina luskovin je samosprasna
tzn., opyluje se vlastnim pylem. U nékterych druhti je potfeba pocitat s cizosprasnosti -
nejéastéji za pomoci hmyzu. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005, str. 88)

Po odkvétu se oplodnény semenik pretvaii na lusk a oplodnénd vajicka na semena.
Nejprve dochazi k rastu chlopni do délky a do Sifky. Do parenchymatického pletiva jsou
ukladany zasobni latky. Lusk ma zplostély tvar. Nasleduje druha faze, béhem niz se

zacinaji nalévat semena, kterd byla doted’ zplostéla. Plastické latky jsou pfedavany
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sementim Z chlopni pomoci semenného provazce, pomoci nichz jsou Kk chlopnim
piipojeny. Proces tvorby semen pokracuje i v ptipad¢, kdy dojde k oddéleni kotene u ne
zcela zralych rostlin. (Spaldon a kol., 1986, str. 279)

Jelikoz maji luskoviny dlouhé obdobi kveteni, béhem n¢hoz dochézi k postupnému
kveteni a dlouhému obdobi zrani, projevuje se u nich nerovnomérné¢ dozravani. To
ztézuje stanoveni vhodné doby sklizn€¢ a je pficinou velkych skliziiovych ztrat a
zvySenych nakladu na poskliziiova oSetieni. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 8)
Podobné jako u obilovin se ptfechazi na typy rostlin s krat$i lodyhou anebo se pomoci
Slechténi dosahuje pfedcasného ukonceni dlouzivého ristu lodyhy. Pomoci ¢ehoz se
zkracuje obdobi kveteni a zmen3uji se problémy s nerovnomérnym dozravanim. (Snobl,
Pulkrabek a kol., 2005, str. 88)

U luskovin jsou rozliSovany 3 stupné zralosti semen, ale jejich pfesné stanoveni je dost
obtizné. Jedna se o zelenou zralost, zlutou zralost a plnou zralost. (Houba, Hochman,

Hosnedl a kol., 2009, str. 23)

2.2 Zdsady péstovani luskovin v CR

Pozadavky luskovin na prostfedi se rizni. Dochéazi k tomu hlavné diky rozdilnym
biologickym vlastnostem a jinému ptvodu rostlin. Vyrazné rozdily jsou v pozadavcich
lu§ténin na teplotu. Mezi otuzilé druhy lusténin patii vikve, hrach a bob. (Spaldon a kol.,
1986, str. 284)

Mezi teplomilngjsi druhy, péstované v CR a SR, patii naopak fazol a soja. (Snobl,
Pulkrabek a kol., 2005, str. 89)

Podle naroki na teplo se uruje doporucend doba seti. Viz tabulka €. 1.



Tabulka €. 1: Rozd¢leni luskovin podle roda a doby seti; Zdroj: Divis, 2000

Rod Doba seti

Hrach - Pisium Co nejdiive na jare

Bob - Faba Co nejdiive na jare

Vikev - Vicia Co nejdfive na jaie

Lupina, VI¢i bob -

Lupinus V prvni dekéd¢€ po zahdajeni jarnich praci

Hrachor - Lathyrus V prvni dekadé po zahajeni jarnich praci

Cocka - Lens V druhé dekadé po zahajeni jarnich praci v druhé
dekad¢ dubna

Cizrna - Cicer V druhé dekadé po zahajeni jarnich praci

Soja - Glycine Konec dubna, zacatek kvétna

Fazol - Phaseolus V prvni poloving kvétna

Vikev hunata, Vikev

panonska Ptezimujici formy vikvi konec srpna - zaCatek zari

Vsechny luSténiny vyzaduji dostatek vldhy, pfedev§im Vv dob¢ kliceni a vzchéazeni.
V dalsich obdobich jsou vSak naroky na vlahu rizné. Nejvyssi potieba vlahy je u bobu,
sttedn¢ velkd u vikve seté, sdji a hrachu. Mensi mnozstvi vlahy dobfe snasi Cocka,
hrachor a fazol. Luskoviny jsou citlivé na dostatek i nedostatek vlahy a reaguji na to.
Piemokiené plidy nemaji rady zadné luskoviny. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005, str. 89)
PoZadavky na vodu se vSak méni 1 v pribéhu zivota rostliny. Nejvétsi potieba vldhy
nastava v obdobi kveteni a tvorby semen a plodd. Oproti tomu v obdobi dozravani je
nadbytek vlahy Skodlivy. Nadbytek vody v tomto obdobi se projevuje prodluzovanim
vegetacni doby, nepfiznivé ovliviiuje kvalitu semen, jsou zhorSené podminky pro sklizen,
ktera je ¢asto doprovazena velkymi skliziovymi ztratami. (Hosnedl, Vasak, Me¢iar, kol.,
1998, str. 17)

Veskeré luskoviny jsou citlivé na zapleveni. Pfevazné v zacatcich svého rustu, kdy
vytvareji pomalu své nadzemni Césti. Je tudiZ nevhodné jejich péstovani na plidach
zaplevenych vytrvalymi plevely. (Stach, 1995)

Naroky na pldni podminky, respektive pidni druh, se mezi jednotlivymi druhy
luSténin vyrazné 1i§i. Velice piizptusobivy je hrach, ktery miize byt péstovan na témef
pozadavky na pidu. Vyzaduji puidy stiedni az t&7ké s dobrou vodni jimavosti. Co¢ka a

hrachor se péstuji na leh¢ich padach. Lupiné zluté vyhovuji piscité pidy. Fazol vyzaduje



leh¢i az stfedni vyhfevné urodné plidy. S6ja ma vyhranéné naroky na piadu. Vyzaduje
pudy stiedné t€zké, hluboké a vyhievné. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 17)

Pro Uspésné péstovani je téz velice dilezité pH pidy. Kromé lupin, je vyhovujici
neutralni az slabé alkalicka ptidni reakce. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005, str. 89)

Téz velmi dulezité je spravné zafazeni luskovin do osevniho sledu. Luskoviny jsou
malo narocné na predplodinu, coz umoziiuje zafazovat je po vetsin€ plodin. Je vSak, az na
vyjimky, nevhodné jejich péstovani po sobé, po jinych luskovinach a jetelovinach.
Snésenlivost k péstovani po sob¢ je pouze u hrachoru, lupin a s6ji. U ostatnich luskovin
se doporuduje péstovani na stejném pozemku nejdiive po 3 — 6 letech. (SPALDON, Emil.
1986. Rostlinnd vyroba. 1. vyd. Praha: Statni zemédélské nakladatelstvi, 714 s., str 284)
Jedna se tak hlavné€ z diivodu piedchazeni chorob a Skidci (had’atka). VétSina autort se
shoduje, ze Ctyrlety cyklus je dostate¢ny minimalni ¢asovy odstup, doporucovan vsak
byva Sestilety. (Lahola a kol., 1990, str. 29)

Pro spravnou vyzivu luskovin maji zna¢ny vyznam stopové prvky v pidé, napft.
molybden. Ovliviiuje spravnou fixaci dusiku a jeho metabolismus v rostling. Dalsi prvky
ovlivituji odolnost proti houbovym a bakteridlnim chorobam, proti nepfiznivym

podminkam, proces fotosyntézy aj. (Spaldon a kol., 1986, str. 286)

2.3 Sklizen luskovin a jejich skladovadni
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Sklizeni a poskliziiova opatfeni jSOu nejnaro¢néjsi etapou V péstovani luskovin.
Specifické vlastnosti rostlin a semen vyzaduji velmi citlivy ptistup ke sklizni. Skliziiové
ztraty se mohou pohybovat od 5 - 6 % pti Setrné sklizni, az po 20 a vice % za
nevhodnych podminek. Ke kvalitativnim strankam sklizné¢ naleZi stupeni poSkozovani
semen. (Spaldon a kol., 1986, str. 291)

O rozsahu ztrat a poSkozeni rozhoduje piedevSim zvolena technologie skliznég,
skliziiova zralost porostu a vyrovnanost ve zralosti rostlin, délka obdobi sklizng,
povétrnostni podminky a pouzita technika a jeji sefizeni (stroju, nafadi). Pro sklizen
luskovin se bézné pouzivaji mechanismy pro sklizen obilnin, nejsou sestavovany
specialni skliziiové mechanismy. Velice dulezité sefizeni a uprava téchto stroja.

(Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 20)



Hlavni technologii je sklizen pfima tzv. kombajnova. Jeji kvalita zalezi na nerovnosti
povrchu pole, setfizeni mlaticky a dobré zralosti. Tato technologie je vhodna ptredevsim
pro porosty vyrovnané zrajici a nezaplevelené. Zaplevelené povrchy Ize upravit pomoci
predskliznové desikace. (Divis, 2008, str. 128)

Dalsi moznosti sklizn¢ je tzv. dé€lena sklizen luskovin, ktera se vSak uplatituje pouze
omezeng, nebot’ je potieba specialnich fadkovact, a dobrého vlivu pocasi na usychani
nafadkované hmoty. Naopak Kk piednostem této technologie sklizn¢ se fadi dodate¢né
dozravani nadzemnich c¢asti rostlin a semen, snizovani vlhkosti semen a celé biomasy
pted procesem vymlatu, coz ma za nasledek vétsi vynosnost. Tato technologie sklizné se
uplatiiuje napiiklad u fazolu a jinych druht luskovin, kde je piima sklizeii problémova.
Vyuzitelna viak miize byt u viech p&stovanych druhii luskovin. (Snobl, Pulkrébek a kol.,
2005, str. 93)

Po vymlatu obsahuji semena zna¢né mnozstvi vlihkosti a maji zvysenou metabolickou
aktivitu. Ve sklizené hmoté¢ se vyskytuje mnoho semen nedozralych, ktera aktivné
dychaji a tak za piitomnosti dalSich rostlinnych zbytki muze dochazet k rychlému
znehodnocovani produkce. Proto je zasadnim opatienim tUprava vlhkosti na hodnotu 15 —
16%, které umoznuje bezpec¢né uskladnéni. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 21)

Sklizené luskoviny obsahuji i nezadouci pfimeési napf. semena pleveld, prach, hmyz,
zelené ulomky rostlin a poskozena semena, které je nutné odstranit pomoci ptedcisténi.
Tyto ptimési zvySuji obsah vody vsemenech a nachylnost K piebirani vlhkosti ze
vzduchu. Nejvétsi vliv na snizeni vihkosti ma odstranéni zelenych tlomkda rostli a semen
plevelt. Také proud vzduchu v Eisticce ma nezanedbatelny vliv na snizovani vlhkosti
zrnin. (Lahola a kol., 1990, str. 192)

U jedlych luskovin, piedevsim u fazolu, se zafazuje pted suSenim prani semen, které
ma odstrafiovat mineralnich negistot, které na nich ulpély. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005,
str. 93)

Semena luskovin, predevsim velkosemennych druhti, mizeme oznacit za obtizn¢ a
pomalu susitelnd. SuSeni zt€zuje riznorodost, velikost, zralost a vihkost semen. Béhem
suseni hrozi vysoké nebezpe¢i mechanického a biologické poskozeni. Suseni by mélo

probihat v rozmezi teplot 30 — 40°C. (Spaldon a kol., 1986, str. 294).



Z téchto divodu je nejlep$im zptisobem suSeni semen aktivni provétravani pomoci
rostovych su$aren. Susici proces urychluje provétravani predehiatym vzduchem. (Snobl,
Pulkrabek a kol., 2005, str. 93)

2.4 Trzni druhy a obchod s luskovinami

2.4.1 Trzni druhy luskovin

2.4.1.1 Hrach

Hrach sety (Pisum sativum L.) je jednou z nejstarSich plodin naseho klimatického
pasma. Je to jednoleta rostlina, jejiz plodem je lusk, ktery obsahuje 6 — 10, mnohdy 1 vice,
semen. Hrach obsahuje vitaminy A, B, B, a C. Z minerélnich latek to jsou Mg, Na, K a
Zn. Hréch obsahuje oproti jinym druhil lusténin vice cukrt. (PeSek a kol., 2000, str. 98)
Ve stiedni Evropé je hlavni jedlou lusténinou. Ke konzumaci se pouzivaji semena. Jako
suchd, loupand, predvafend. Déle se hrach konzumuje ve formé& polotovart: hrachové
pyré, polévkové piipravky, preparovand mouka aj. Z hlediska trhu hrach sety délime
podle barvy na hrach Zluty a hrach zeleny. Hrach zahradni (dfenovy), jenZ se péstuje pro
konzervarenské a mrazirenské zpracovani, ma stale vétsi oblibu. (Pelikan, Sakova, 2001,

str. 85)

2.4.1.2 Cocka

Cocka jedla (Lens culinaris Medic.) patii mezi nejstar§i znamé lusténiny. Jedna se o
jednoletou rostlinu pochdzejici z jizni Evropy. Semena Cocky jsou obzvlast’ bohatd na
vitamin Bg & Z mineralnich latek obsahuje vyznamné mnozstvi Na, K, Mg a Zn. Obsahuje
velmi nizké mnozstvi antinutri¢nich latek, tudiz ji pfed vafenim neni potfeba namacet. Je
velice velice oblibena pro nizky obsah antinutri¢nich latek, nejlepsi stravitelnost ze vsech
lusténin a pfiznivé kulinatrské vlastnosti. (Pesek a kol., 2000, str. 98)

Cocku mizeme rozliit podle barvy. Barva semen zavisi na staii (Sedozelena, Zlutohnéda
az tmavohnédd), ale i na odrad¢ (oranzova, zlutd). Dale cocku rozd€lujeme podle
velikosti na ¢ocku drobnozrnou a ¢ocku velkozrnou Na trhu se vyskytuje pfedevsim

¢ocka velkozrnna. (Pelikan, Sakova, 2001, str. 85)
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Cocka se vyuziva piedev§im pro piimou spotiebu. Z Solky Se piipravuje samostatné
jidlo, vynikajici je také jako piiloha. Da se piidat do salatd, pomazanek a polévek. U
konzumentl je oblibena piedev§$im velkozrnna ¢ofka. Drobnozrna je méné oblibena,
nebot’ je u ni Castéj$i vyskyt tvrdych semen, $patnd a nevyrovnand varivost a potize

spojené s jeji konzumaci. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 13)

2.4.1.3 Fazole

Fazol obecny (Phaseolus vulgaris L.) jsou puvodem z Ameriky. Fazole se péstuji pro
semena a pro nedozralé lusky, které se zarazuji mezi zeleninu. Semena fazolu obsahuji
velké mnozstvi dusikatych latek (26 — 29 %). Jsou dobfe vafiva a chutna. (Hosnedl,
Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 35)

Lusky jsou ruzné velikosti, semena maji ledvinovity nebo kulaty tvar. Podle velikosti,
barvy a tvaru rozlisujeme fazole na rizné druhy. (Pelikan, Sakova, 2001, str. 85)

U nas jsou v soucasné dob¢ na trhu k dispozici fazole bilé, ¢erné, Cervené, hnédé i
strakaté. Fazole Cervené (Cervena ledvina) se hodné se pouzivaji v Mexiku, jsou pomérné
velké, maji Cervenou az hnédou barvu s jemné& nasladlou chuti. Fazole Adzuki jsou mala
tmavé Cervend, hnéda nebo ¢erna semena. Hodné pouZzivané v makrobiotické stravé. Maji
1é¢ivy ucinek (na Cinnost ledvin). Fazole cerné jsou velké fazole s lesklym cernym
povrchem. Pochézi z Jizni Ameriky a jsou hodné pouzivané v mexické kuchyni. Fazole
Mungo, téz jinak nazyvané jako zelend sdja, jsou oblibené na celém Dalném vychodé¢.
Boby maji olivové zelenou barvu, jsou bohaté na vitaminy a Zelezo. (Pelikén, Sékova,
2001, str. 85)

Fazole se pouzivaji pfedev§im pro piimou spotiebu. Z fazoli se pfipravuji samostatné
pokrmy. Dale je velmi ¢asté konzervarenské zpracovani. (Pelikan, Sakova, 2001, str. 85)
Zelené lusky, které fadime mezi zeleninu, jsou mnohem lépe stravitelné nez semena a
maji velké mnozstvi vitamind. Je vSak potieba, aby tzv. zelena fazolka méla lusky bez

vlaken a pergamenové vrstvy. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 35)

2.4.1.4 Séja

Soja jedla, lustinatd (Glycine max. L.) pochazi z jihovychodni Asie. Jeji péstovani se

rozsitilo do vSech svétadili. Jedna se o jednoletou rostlinu, jejimz plodem je lusk s 1 -5
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semeny. So6ja je nejvyznamnéjsi lusténinou z hlediska lidské vyzivy a predpovida se ji
velka budoucnost. Semena s6ji jsou riizné€ velkéd a maji rtiznou barvu. (Pesek a kol., 2000,
str. 98)

Pro vyzivu lidi se nejvice hodi s6ja zlutd. Po uvareni se ¢asto kombinuje s ryzi nebo se
zeleninou. Ze soji se vyrabi mouka, olej, syr (tofu), mléko, s6jova omacka, s6jové maso.
Bilkoviny s6jovych bobli maji vyssi biologickou hodnotu nez ostatni lusténiny. Séjové
klicky jsou bohaté na vitaminy skupiny B a pfidavaji se do salati. Dale ma so6ja velké
vyuziti jako primyslova surovina. Zejména v tukovém pramyslu - diky svému vysokému

obsahu tuku (18 — 22 %). (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 38)

2.4.1.5 Bob

Bob obecny (Faba bona Medik) je jednoleta rostlina s velice dlouhou vegetaéni dobou.
Vyskytuji se jarni i ozimé formy, ale vét§i vyznam maji formy jarni. Dlouha vegetacni
doba u obou forem siln¢ ovliviiuje pozdni sklizeni bobu. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol.,
1998, str. 42-43)

U nas se semena bobu konzumuji velice ziidka. (Dostalova, Kadlec a kol., 2014, str. 162)

2.4.1.6 Cizrna

Cizrna beranni (Cicer Arietinum L.) je méné znama luSténina velice podobna hrachu.
Jeji semena jsou vSak vétsi a chutnéjSi. Semena jsou naZloutld, kulovit¢ho az
nepravidelné hranatého tvaru. Maji zoubkovity vyrastek. Pouzivaji se podobné jako
hrach. Chut je lehce ofiskova. Je znama predevsim ve Stfedomofti, Strednim vychodé¢ a
Indii, kde je s oblibou pouZzivana v tamni kuchyni. Pfidava se do salatd, hutnych polévek,
kari a duSenych pokrmi, mixuji se do omacek, prazi se s kotfenim jako pfedkrm nebo se
melou na cizrnovou mouku. (Dostalova, Kadlec a kol., 2014, str. 162)

U nas podminky K péstovani cizrny nejsou pfilis vhodné. Cizrna je luskovina teplych a
suchych oblasti, kde se jinym luskovinam nedafi. Péstuje se predevsim v Africe, Mexiku,
Asii — predeviim Cina a Indie. V Indii se pipravuje z mladych rostlin salat nebo $penét.
Semena se vyuzivaji v potravinarstvi K pfipravé konzerv, salamu, cukraiskych vyrobkd,

kavovych nahrazek a vyrobé mouky. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 15)
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2.4.2 Produkce a obchod luskovin v €R

Péstovani luskovin ma v CR dlouhou tradici. Podle CSU (viz tabulka &. 2) viak

dochazi, predevsim v poslednich letech, k vyraznému poklesu osevnych ploch. Nejvétsi

oseta plocha od roku 1990 byla v roce 1993/1994, kdy zaujimala 94 155 ha. Na této plose

se vyprodukovalo 227 497 t luskovin. Naopak nejmensi plochu, a piedpokladanou

produkci, oéekavame podle Mze a Agritec s.r.o. v roce 2014/2015. V tomto roce by méla

plocha osevu zabirat 20 170 ha a pfedpoklada se vynos 49 635 t luskovin.

Tabulka &. 2: Produkce luskovin v Ceské republice; Zdroj: CSU

Plocha osevu Plocha Primér. vynos Produkc
Rok (ha) sklizné (ha) (t/ha) e (t)
1990/1991 56 623 56 011 2,71 152 000
1993/1994 94 155 93 557 2,43 227 497
1996/1997 56 363 54 634 2,48 135553
1999/2000 46 776 46 326 2,58 119 434
2002/2003 34 173 34171 1,91 65 124
2005/2006 39 260 39 259 2,44 95 969
2008/2009 22 306 22 306 2,15 47 905
2011/2012 22 316 22 316 2,85 63 564
2014/2015
* 20 170 20 170 2,33 49 635

Poznamka: *kvalifikovany odhad Mze a Agritec s.r.o.

Tabulka €. 3: Odhad bilance semene luskovin v marketingovych letech 2009/2010 -
2012/2013 (t); Zdroj: CSU, statistika zahrani¢niho obchodu, kvalifikovany odhad MZe

Polozka bilance 2009/2010 2010/2011 201172012 2012/2013
Pocatecni zisoba 4 559 5041 5 700 4762
Produkce 62072 58 138 63 564 40 090
Dovoz 12 826 13 675 13 259 17 000
Celkova nabidka 79 457 76 854 82 523 61 852
Spotieba celkem 74416 71 154 77 761 59 600
Krmiva 23 700 20 470 18 000 15000
Potravinarské uziti 22 600 22 600 22 600 22 600
Osivo 9 500 10 000 11000 7 000
Vyvoz 18616 18 084 26 161 15 000
Kone¢na zasoba 5041 5700 4 762 2252

Z uvedené tabulky ¢. 3 mizeme vycist, Ze v poslednich letech ziistava stabilni predevsim

spotfeba luSténin k potravinaiskému uziti. Pokles stavli hospodaiskych zvifat i zména
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orientace zeméde€lstvi a dovozi silné ovlivnila objem spotieby tak, ze vyssi produkce
nenaléza uplatnéni. V souvislosti s poklesem stavli hospodaiskych zvitat, niz§i vyrobou
krmnych smési a poklesem vyméry luskovin lze pozorovat ur¢ity propad spotieby

semene luskovin na vyrobu krmiv.

Tabulka €. 4: Dovoz a vyvoz lusténin za marketingové roky 2009/2010 - 2011/2012 (t);
Zdroj: CSU, statistika zahrani¢niho obchodu, 2012

Polozka Nizev DOVOZ VENVOZ

cel.saz. | komodity 2009/10 2010/11 2011/12 2009/10 2010/11 | 2011/12

071310 | Hrich 15149 14407 14408 157333 | 150040 | 226503

071320 | Cizma 296.4 4022 560.5 126.9 73 113.6

071330 | Fazole 40429 48848 44355 13259 14819 [ 10848

071340 | Cocka 6 946.9 69304 68192 11873 12662 | 13826

071350 | Bob korisky 9.9 15.1 0.8 2230 2349 807.9

071390 | Lusténiny 15.0 24 24 20,0 245 122,0
ostatnm

0713 Lysthouy 128260 | 136756 132592 186164 | 180838 | 26 1612
celkem

V ramci dovozu lusténin do CR pievazuje dovoz jedlych luiténin tj. fazolu a Socky v
objemech kolem 4 500 t fazolu a 7 000 t ¢ocky. Tento import jedlych lusténin ma urcity
vliv na doméci spotfebu v potravinaistvi a projevuje se také v reexportu predev§im na
Slovensko, kam exportujeme zhruba 1 200 tun fazolu i ¢ocky. Cocka se do CR importuje
predeviim z Kanady, fazol obecny hlavné z Etiopie, Ciny a Maynmaru, ostatni druhy
fazolu hlavné z Ciny. (eagri.cz, 2012)

Vyvoz lusténin sméfuje do Némecka a predev§im do Polska, kam se vyvazi nejvétsi
mnozstvi ¢eského hrachu. Prostor pro vyvoz je také v oblasti osiv, pfedevs§im domaci
odridy hrachu a peluSky maji vynikajici vlastnosti a jsou na evropskych trzich Zadané.
Osiva hrachu se z CR vyvazi predeviim do Rakouska, Polska a Némecka. (aegri.cz,

2012)
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2.4.3 Produkce a obchod luskovin ve svété

Ztabulek ¢. 5 a €. 6 lze vycist, Zze nejvice luskovin je v soucastné dob¢ péstovano
Vv Africe a Asii. Celkove nejpéstovanéjsi lusténinou je sdja. Druhou nejvice p€stovanou je

fazol.

Tabulka €. 5: Plochy, vynosy a produkce hlavnich druhti luskovin na zrno ve svéte,;

Zdroj: FAOSTAT Statistics DataBaze, prosinec 2004

Skliziiova plocha | Prlimérny vynos
v tis. ha t/ha Produkce tis. t
Teritorium | Komodita 2003 (2004 * 2003 | 2004 * 2003 [ 2004 *
Luskoviny
celkem 70386 71737| 0,82 0,85 57707| 61310
Fazol 27140 26932| 0,73 0,7| 19736 18725
Hrach 6509 6764| 1,56 1,8| 10170 12145
Bob 2666 2652 1,55 1,67 4130 4438
Svét Cizrna 9593 10381| 0,74 0,83 7110 8572
celkem Cocka 3735 4076| 0,83 0,94 3092 3842
Luskoviny
celkem 18017 17904| 0,53 0,52 9461 9390
Fazol 4346 4234 0,62 0,61 2676 2601
Hrach 538 536 0,7 0,7 377 376
Bob 802 802 1,41 1,41 1134 1134
Cizrna 532 531 0,7 0,7 372 373
Afrika Cocka 141 140| 0,58 0,58 81 81
Luskoviny
celkem 5869 6211 1,2 1,4 7030 8680
Fazol 3469 3434 1 0,94 3461 3223
Hrach 1410 1593 1,7 2,41 2401 3838
Bob 41 42| 0,98 1,01 40 42
Severni Cizrna 213 200 1,45 1,47 308 295
Amerika |Cocka 639 845 1 1,3 640 1101
Luskoviny
celkem 4973 4925| 0,86 0,8 4256 3955
Fazol 4690 4640| 0,84 0,79 3929 3656
Hrach 87 89 1,1 0,81 96 72
Bob 108 109 1,03 0,99 111 108
Jizni Cizrna 7 7 1 0,69 7 5
Amerika |Cocka 21 22 0,96 0,97 20 21
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Luskoviny
celkem 36186 37225| 0,75 0,78| 27003| 28961
Fazol 14245| 14220| 0,63 06| 9038 8561
Hrach 2036| 2050| 1,11 1,19 2252| 2435
Bob 1281| 1254| 1,47 166| 1888| 2088
~|cizrna 8590| 9436| 0,72 0,81| 6148 7673
Asle  I&otka 2749  2879| 0,76 0,83| 2095| 23721
Luskoviny 8085
celkem 3852|  3942| 2,02 2,05| 7800
Fazol 341 355 1,71 181 583 645
Hrach 2128| 2140| 2,16 23| 4606| 4927
Bob 279 286| 2,41 268 675 767
Cizrna 99 100| 0,99 0,86 08 86
Evropa [x .
Cotka 57 55| 0,84 0,84 47 46
Luskoviny
celkem 1470|  1508| 1,44 146| 2116| 2200
Fazol 638 660| 1,49 151 953 996
Hrach 301 346| 1,35 135 407 466
Bob 155 160| 1,83 1,87 283 300
Cizrna 152 106| 1,17 132] 178 140
Austrilie |Cotka 128 140 1,62 157| 207 220

Poznamka: 2004 * - odhad

Mezinarodni konference péstitelt luskovin uvadi (viz tabulka ¢. 6) jakozto nejvétsiho
péstitele luskovin Indii. Vétsina svétovych skliziovych ploch se nachazi v Africe a Asii.
Intenzita péstovani je tam vSak velmi mala a i vynosy jsou velmi nizké (0,5 — 0,8 t/ha) viz
tabulka ¢. 4). Nejvétsimi producenty konkrétnich druhd luskovin jsou Brazilie, kde se
péstuje nejvice fazoli, EU, jakoZto nejvétsi producent hrachu, Indie, kterd je nejvetSim
producentem cizrny i &ocky, Cina s produkci bobu a Austrélie s nejvyssi produkci lupiny.

Mezi dal$i vyznamné producentské zemé miizeme zatadit predev§im Turecko, Kanadu a

Rusko.
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Tabulka ¢&. 6: Svétova produkce luskovin na zrno, hlavni péstitelské zemé; Zdroj:

Mezinarodni konference péstiteli luskovin, 2003

Priumérna

Plodina orodukce Ne(jjvétﬁi Ostatni Vyznamnévproducentské
2001 - 2003 producent zemé
Cina (10%), EU (9%), Brazilie,
Luskoviny Indie Kanada, Barma (cca 5%), Australie
celkem 55,7 mil. t (22%) (4%)
Brazilie Indie (14%), Cina (11%), Barma (9%),
Fazol 18,3 mil. t (16%) Mexiko (7%), USA (6%)
Kanada (18%), Cina (13%), Rusko
(12%), Indie (7%), Ukrajina (5%),
Hrach 10,3 mil. t EU (30%) Australie (3%)
Turecko (8%), Pakistan (6%), Iran
Indie (4%), Mexiko (4 %), Kanada (3%),
Cizrna 7,4 mil. t (60%) Australie (3%)
EU (13%), Etiopie (11%), Egypt
Cina (11%), Australie (6%), Sudan, Maroko
Bob 4,1 mil. t (47%) (cca 2%)
Turecko (18%), Kanada (16%),
Indie Australie, Syrie, Nepal (ca 5%), Cina,
Cocka 3,1 mil. t (30%) USA, Iran (cca 4%)
Australie
Lupina 1,2 mil. t (87%) EU (5%), Chile (3%), Rusko (2%)

V EU zaujima plocha, na které jsou péstovany luskoviny, téZ oznacované jako

proteinové plodiny, 1 — 7% orné pudy. Konkrétné se jedna o hrach, bob a lupinu, tj.

plodiny bohaté na bilkoviny vyuzivané jak k primyslové vyrobé krmnych smési tak i

krmiv pro hospodaiské zvitata na farmach. SniZujici se ekonomickd atraktivita sektoru 1

soucastna obchodni politika maji podil na Gstupu péstovani proteinovych plodin ve

statech EU. Situace s aktuadlnim vyvojem trhu proteinovych plodin je v EU nepfizniva,

hlavné kvili pottebé bilkovinnych komponentii do krmnych smési. Evropsky trh proteini

je tak ohrozen deficitem proteinovych komodit. Dovozen s6ji a s6jovych pokrutin,

pfedevS§im z USA a Jizni Ameriky, je zajiStovano vice nez 75 % bilkovinnych surovin

pro vyuziti v krmivaiském pramyslu. (eagri.cz, 2012)
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Tabulka €. 7: Predpoklad sklizné proteinovych plodin v zemich EU 27 v marketingovém

roce 2012/13; Zdroj: Evropska komise, listopad 2012

Zemé Proteinové plodiny celkem

Plocha (tis. ha) Produkce (tis. t) Vynos (t/ha)
Belgie 1 5 395
Bulharsko 4 5 1,27
Ceska Republika 18 36 2,02
Dansko 6 23 3,50
Némecko 79 229 291
Estonsko 11 18 1,70
Irsko 0 ] 0
Recko 2 3 1.74
Spanélsko 194 163 0.84
Francie 198 843 4.26
Itahe 71 140 1,96
Kypr 0 I 1,88
Litva 4 9 226
LotySsko 21 36 1,76
Lucembursko 0 0 2.87
Madarsko 13 28 2,19
Holandsko 1 4 382
Rakousko 18 34 1,93
Polsko 36 63 1,75
Portugalsko 3 2 0,62
Rumunsko 43 56 1,30
Slovinsko 1 2 247
Slovensko ) 8 143
Finsko 14 34 249
Svédsko 31 88 285
Velka Britanie 122 383 3,14
EU-27 895 2212 2,47

Na zédkladé odhadi Evropské komise z listopadu 2012 klesly celkové plochy

proteinovych plodin v EU 27 v roce 2012 mezirocné o 18,6 %, tj. na celkovou plochu 895

tis. ha. Produkce proteinovych plodin v roce 2012 poklesla podle odhadt o 19,3 % oproti

lofiskému roku a mé ¢init pouhych 2,212 mil. tun, z toho produkce hrachu ¢ini zhruba

1,191 mil. t, produkce bobu cca 946 tis. t a produkce lupiny cca 75 tis. t. Nejvyssi

primérné vynosy proteinovych plodin byly v roce 2012 piedpokladany ve Francii (4,26
t/ha), v Belgii 3,95 t/ha, n Nizozemi (3,82 t/ha) a v Dansku (3,50 t/ha). (eagri.cz, 2012)

Z tabulky ¢. 7 lze vy¢ist, ze nejvétsi plochy proteinovych plodin se nachéazi ve Francii,

Spanélsku, Velké Britanii, Némecku a Italii. Pokud seéteme produkci téchto péti statt,

tvoti cca 80 % veskeré produkce EU 27.
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Tabulka ¢. 8: Predpoklad sklizné proteinovych plodin v zemich EU v marketingovém
roce 2014/2015; Zdroj: Evropska komise, DG AGRI, zati 2014

Proteinové plodiny celkem
Plocha Produkce Vynos
Zemé (tis. ha) (tis. t) (t/ha)

Belgie 1 6 4,47
Bulharsko 2 3 1,55
Ceska
republika 16 40 2,51
Dansko 14 49 3,6
Neémecko 76 215 2,84
Estonsko 14 24 1,69
Irsko 5 19 4,14
Recko 5 8 1,65
Spanélsko 164 193 1,18
Francie 221 907 4,1
Italie 61 139 2,29
Kypr 0 1 2,01
Litva 4 10 2,31
Lotyssko 16 28 1,74
Lucembursko 0 1 3,21
Mad’arsko 18 38 2,04
Nizozemsko 1 3 6,66
Rakousko 15 45 3,05
Polsko 62 110 1,77
Portugalsko 4 2 0,66
Rumunsko 56 71 1,28
Slovinsko 0 0 0
Slovensko 5 11 2,34
Finsko 14 33 2,32
Svédsko 34 106 3,13
Velka
Britanie 176 597 3,4
Chorvatsko 2 3 1,6
EU 985 2665 2,71

Pokud se zamétime na srovnani Pfedpoklada sklizn€ proteinovych plodin v zemich EU v roce
2012 a vroce 2014 viz tabulky ¢. 7 a ¢. 8), muzeme vycCist zmény. V roce 2014 byla
predpokladana plocha 985 tis. ha a produkce 2665 tis. t., coz je vice nez v roce 2012, kdy byla
predpokladana plocha 895 tis. ha a produkce 2212 tis. t.. Narist ploch nastal pfedevSim ve
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Francii, Polsku, Rumunsku a Velké Britanii. V Ceské Republice nastal pokles o 2 tis. ha.
Pokles nastal téz u naSich sousedi. Plochy v Némecku a stejné tak v Rakousku se zmensily o

3 tis. ha. Na Slovensku se velikost plochy nezménila, pouze se zvysila vynosnost.

2.5 Nepotravinarskeé vyuziti luskovin

Luskoviny maji mnohostranné uplatnéni. Vyuzivaji se celé rostliny, zelené¢ lusky
sucha i zelend semena. Luskoviny jsou z nepotravinaiského hlediska vyuzivany ke
krmeni zvifat, v agronomii, v primyslu na vyrobu $krobu i jsou péstovany jako okrasné
plodiny. Také velice dulezitou roli sehraly ve védé pfi zkoumani genetiky, biometriky,
Slechtitelstvi a reprodukce DNA. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 2)

Diky svym specifickym vlastnostem, mezi které patfi vysoky obsah bilkovin nejen
v semenech, ale i celé nadzemni biomase a schopnost symbidzy s hlizkovymi bakteriemi,
maji vysoky vyznam a $iroké spektrum vyuzitelnosti nejen u nés, ale i ve svéts. (Snobl,
Pulkrabek a kol., 2005, str. 84-85)

Celosvétoveé jsou lusténiny uzivany v mnozstvi piiblizné 55-59 miliont tun/rok.
Z toho na potravinaiské uziti ptipada asi 65 % (pfevazné v rozvojovych zemich), na
krmné uziti asi 25 % (naopak zejména Vv rozvinutych zemich). Zbylych 10 % je vyuzito
na osivo a pro ostatni ucely. (Ministerstvo zemédélstvi Ceské republiky, 2007)

Luskoviny maji veliky vyznam pro pudu diky svému mohutnému kofenovému
systému, ktery pomaha zlepSovat fyzikalni stav pudy a diky své schopnosti vazat vzdusny
dusik. Z tohoto duvodu se pouzivaji spolu s jetelovinami jako piedplodina. Je prokazano,
ze diky svému pulsobeni zanechavaji v pudé zabudovany vzdu$ny kyslik, ktery jsou
schopny vyuzivat nasledujici plodiny. Tim udrzuji a zvySuji padni urodnost a i piimo
ovliviluji nasledujici péstované kultury. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 47)

Kvazani vzdu$ného dusiku dochdzi diky pfitomnosti symbiotickych hlizkovych
bakterii rodu Rhizobium na kofenech luskovin. V kotfenovych hlizach dochazi pisobenim
bakterii k pfeméné vzdusného dusiku na amoniak, ktery rostliny dale vyuzivaji pro svou
vyzivu. (Divis, 2000, str. 112)

Hlizkové baterie ziji bézné v pudé, avSak dusik bez rostlin nefixuji. Po infikovani
kofenovych vlaski luskovin se bakterie rychle mnozi a vytvari infek¢éni vlakno

pronikajici do bun€k primarni kiry. Bunky kofene se rychle déli a vytvaii hlizky na
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kotenech. Do vytvofeni hlizek na kofenech baterie na rostliné parazituje, Vv bunikach
hlizek se vSak bakterie méni na bakterioidy, coz jsou utvary, které se jiz dale nemnozi.
Mezi rostlinou a bateriemi v tomto okamziku vznika vztah zvany symbidza. Rostlina se
stava pro baterie zdrojem uhliku a energie ve form¢ produkti vzniklych fotosyntézou,
hlizkové bakterie naopak zasobuji rostlinu dusikem, ktery fixuji ze vzduchu. Hlizkové
bakterie mohou diky své aktivit¢ pokryt az 80% narokil rostlin na dusik. (Prochazka,
1998)

Ve sterilnim prostiedi, kde nemtize dojit k infikaci kofenii bakteriemi a vytvoreni hlizek,
se luskoviny chovaji stejné¢ jako napiiklad obiloviny — jsou vyzivové zcela zavislé na
obsahu dusikatych latek v piid€. V ramci rodd jednotlivé druhy bakterii projevuji jistou
druhovou specifi¢nost ve vztahu krostling, jenz je jim hostitelem a vytvaii tzv.
inokula¢ni skupiny, kdy urcity druh bakterie je schopen infikovat pouze urcity druh nebo
druhy hostitelské rostliny. (Divis, 2000)

Dals$im velice vyznamnym nepotravinaiskym vyuzitim je vyuziti luskovin ve vyzivé
hospodatskych zvitat. Nejvétsi podil vypéstovanych luskovin u nés je vyuzit pro krmné
ucely. Semena rostlin jsou bohatym zdrojem bilkovin a pouzivaji se jako soucast
krmnych smési. K picnim téeliim se miize vyuzit celd nadzemni ¢ast rostliny a to jak
Vv zelené formé, tak i1 suSené, jakozto senné moucky. K tomuto ucelu je vyhodné&jsi
pouzivat druhy, vytvarejici vétSi mnozstvi nadzemni hmoty. I slama luskovin je
vyuzivana a ma vysokou picni hodnotu. (Hosnedl, Vasak, Me¢iar, kol., 1998, str. 4)
Do krmnych smési byvaji luskoviny zafazovany pro sviij vysoky obsah bilkovin. Obsah
bilkovin se pohybuje na rozmezi 20 — 45 % susSiny (hrach 20 — 25 %, bob 25 — 30 %,
lupiny 36 — 41 %, soja 35 — 45%). Tento obsah bilkovin neni staly a je dany odrtdou,
vngjSimi podminkami (puda, klima), stupném zralosti a agrotechnikou. Vétsina rostlin
obsahuje ve svych semenech i antinutriéni latky, které snizuji nutri¢ni hodnotu produktu.
Tyto latky se, stejné jako pii vyzivé lidi, odstranuji pfed zkrmovanim. Mezi metody
Gipravy patii zahtivani, ma¢eni a odstranéni osemeni. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005,
str. 87)

Chemické slozeni luskovin umoznuje téZ jejich pramyslové zpracovani. Napiiklad u

drenového hrachu je vysoky podil amylosy oproti amylopektinu ve skrobu a je tudiz
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vhodny pro vyrobu skrobu, ktery je dale vyuzivan pti vyrobé ekologicky rozlozitelnych
obaltl. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005, str 87)

Luskoviny jsou vyuzivany V tukovém pramyslu, a to nejen pro potravinaiské ucely,
ale i v primyslové. Naptiklad pfi vyrob¢ lakt, mazadel, fermezi, lepidel, mydel, aj.

Dalsiho uplatnéni se luskovindm dostava Vv chemickém prumyslu, kosmetice a
farmakologii. Jsou vsak i dal$i, méné znamé, moznosti vyuziti napf. pfi zpracovani
biomasy, vyroby etanolu, plasta a izola¢nich hmot (viz tabulka ¢. 9). (Houba, Hochman,
Hosnedl a kol., 2009, str. 50)

Tabulka ¢. 9: Ramcovy piehled luskovin; Zdroj: Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009

Ramcovy piehled vyuziti luskovin
druh potraviny krmivo e -
uplatnéni

hrach X X X
peluska X X
sOja X X X
bob X X
lupina bila X X X
lupina
modra X X
lupina Zlutd X X
vikve X X
fazole X
cocka X
zahradni
luskoviny X

Velice dulezitou surovinou je $krob. Skrob je polysacharid, ktery plni rezervni funkci.
Vyskytuje se v rostlindch v podobé& §krobovych zrn. Skrobova zrna rtiznych druhii maji
rozdilny tvar i vlastni stavbu. Skrob je tvofen dvéma polysacharidy, amylézou a
amylopektinem. Oba polysacharidy jsou oddéleny a pomér mezi nimi urcuje fyzikalni
vlastnosti skrobu. V tabulce ¢. 10 je pro porovnani uveden obsah Skrobu vcetné podilu

amylozy u riznych plodin. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 51)
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Tabulka €. 10: Obsah Skrobu a podil amylozy v plodinach; Zdroj: Houba, Hochman,
Hosnedl a kol., 2009

Obsah skrobu a podil amylézy v riznych plodinach
. skrob celkem podil amylozy ve
plodina (%) skrobu (%)
brambory 20 22
kukufice 70 65
pSenice 70 25
je¢men (amyl. 70 45
typ)
hrach kul. 50 40
semena
hrach svraskla 35 85
semena

Jestlize se v tabulce ¢. 10 zaméfime piimo na hrach, zjistime, ze je velice perspektivni
plodinou pro vyrobu $krobu. Skrob svysokym obsahem amylézy ma specifickou
strukturu, ktera umoznuje vazbu na syntetické polymery. Diky tomu mohou vznikat
naptiklad elastické latky podobné polyethylenu, které se v piirodé¢ po uréité dobé
rozkladaji. Této vlastnosti se jiz vyuziva a vyrabi se ze Skrobu materialy podobné
plastim, které se vSak snadno rozkladaji a nezatéZzuji Zivotni prostiedi. (Houba,
Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 51)

Soja obsahuje ve svych semenech vysoké mnozstvi tuku. V nepotravinaiském odvétvi
se z nich ziskava olej, ktery je vyuzivan pii dal§i pramyslové vyrob¢. Predevsim jde o
laky, barvy, mydla, mazadla, zmékcovadla, stabilizatory PVC a fermeze. Rostlinné oleje
maji vyhodu hlavné ve své snadné odbouratelnosti. Lze je odbourat bezezbytku do 21

dnti. (Moudry, 2007, str. 10)

2.6 Luskoviny jako potravina

Luskoviny jsou hospodaisky vyznamné jednoleté rostliny z celedi bobovitych
(Fabaceae), nazvem lusténiny jsou vSak oznaCovany pouze semena luskovin, ktera se
vyuzivaji jako potravina &i produkt ke krmeni zvitat. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005,
str. 84)
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Lusténiny maji ve vyziveé lidi dlouhou tradici. Mezi tradi¢ni druhy fadime cocku,
hrach, fazol a so6ju. V potravinaifském primyslu se vSak zpracovavaji i hrachor, cizrna a
bob. Konzumuji se bud’ ve form¢ zralych semen, produkti, z nich vyrobenych, nebo jako
nezrala semena ¢i lusky. (Hosnedl, Vasak, Me¢iar, kol., 1998, str. 3)
| kdyz cast produkce, ktera se vyuziva k vyzivé lidi, neni moc vysoka, lze toto vyuziti
povazovat z hlediska vyzivy za dulezité. Primérna spotieba lusténin ve vyzivé lidi se
Vv riznych zemich vyrazné lisi. Spotfeba dosahuje hodnot 1 — 25 kg/Clovéka/rok.
Celosvétovy pramér je 7kg/¢lovéka/rok. V ramci Evropy je to 3,5 kg/¢lovéka/rok. (Snobl,
Pulkrabek a kol., 2005, str. 85)

Z grafu €. 1 Ize vy¢ist rizné spotieby lusténin ve svété na osobu/rok.

Graf ¢&. 1: Primérna ro¢ni spotieba lusténin na osobu/rok ve vybranych ¢astech svéta;

Zdroj: FAO, 2014
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Z hlediska jednotlivych druh lusténin, jsou jednou z nejvyznamnéjSich lusténin
fazole, a to jak v zemich rozvinutych, tak i rozvojovych. Spotfeba V rozvinutych statech
se pohybuje kolem 3 kg/os./rok (tdaje z let 2006-2008). Vyssi spotieba je v Latinské
Americe a Karibiku (11 kg/os./rok) a v Subsaharské Africe (5 kg/osobu/rok). (Akibode,
2011, str. 42)

Statistika uvadi naptiklad, ze v Mexiku 74 % populace konzumuje fazole pét dni v tydnu.
Spotieba zde ¢ini 11 kg/osobu/rok (Silva — Cristobal a kol., 2010)
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Po fazoli je nejvyhledavané;si lusténinou cizrna (1,3 kg/rok). Nejvice semen cizrny se
ji v zemich jizni Asie (4,25 kg/osobu/rok), Stiedniho vychodu a severni Afriky (2,11
kg/os./rok). V téchto zemich vSak doSlo Vv poslednich letech k poklesu. Dalsi z lusténin,
ktera patfi mezi nejvice konzumované je hrach kravsky (0,8 kg/rok). Zde se naopak
objevuje stoupajici trend, nejvyssi spotieba na osobu je v zemich Subsaharské Afriky (6,5
kg/rok). Z dalSich druhti lusténin muZeme zminit napiiklad bob obecny a ¢oc¢ku, u nichz
se spotieba pohybuje mezi 0,5-0,6 kg/os./rok (data z obdobi let 2006 az 2007). Spotiebou
¢ocky a bobu obecného vynika hlavné Sttedni vychod a severni Afrika. Oblibenost s6ji je
vysoka predev§im v Asii a vy$§i nez primérna v ¢astech Afriky a Stiedni Ameriky
(World cancer research fund, 2007).

CR ma velice nizkou spotfebu lusténin a proto se s2 kg/osobu/rok fadi k zemim,

v v

na 2,5 kg/¢lovéka/rok. (Snobl, Pulkrabek a kol., 2005, str. 85)
Spotieba lusténin v CR je znazornéna v grafu &. 2

Graf ¢ 2: Primérna Vsp’otfeba ludténin ve vyzivé obyvatel Ceské republiky
(kg/obyvatel/rok); Zdroj: CSU, 2013
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V sousednich statech je spotfeba lusténin velice podobna jako v Ceské republice. Na

Slovensku je téz velice nizka, aktualné¢ se pohybuje okolo 1,5 - 1,7 kg/osobu/rok.
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Spotieba lusténin na Slovensku v roce 2012 predstavovala 1,6 kg/osobu/rok. Hrachu se
spottebovalo 0,7 kg, fazoli 0,5 kg a ¢oc¢ky 0,4 kg. (Statisticky urad Slovenskej republiky,
2012)

V Némecku se spotieba pohybuje kolem 2 kg/osobu/rok. (Schneider, 2002)

V Polsku je spotieba 1,9 kg/osobu/rok. Tato hodnota je velice podobna jako v Ceské
republice. (Market Indicator Report, 2009)

V Rakousku je spotieba, podle statistiky z roku 2009, 2,6 kg/osobu/rok, coz je lehce
vyssi nez v Ceské republice a okolnich statech. (Market Indicator Report, 2009)

Vyraznéjsi spotiebu lusténin zaznamenavame v Madarsku, kde se spotieba v roce
2009 dostala az na hodnotu 5,1 kg/osobu/rok, coz je vice nez dvojnasobna spotieba oproti
Ceské republice. Ve Spanélsku byla v roce 2009 spotieba 4,6 kg/osobu/rok, v Dansku,
kde je spotieba, podle statistiky zroku 2009, 3,9 kg/osobu/rok a v Italii, ktera ma
spotiebu, podle statistiky z roku 2009, 2,8 kg/osobu/rok. (Market Indicator Report, 2009)

Spotieba lusténin v Ceské republice a okolnich stitech je mald. P¥itom chemické
slozeni semen ma vysoky podil bilkovin, obsah vlakniny a ptiznivou skladbu Skrobu.
Navic, s vyjimkou séji, maji semena nizké mnozstvi tukti a na rozdil od Zivoé¢isnych
potravin v nich neni cholesterol. Jsou tudiz vhodné pro racionalni vyzivu. (Snobl,
Pulkrabek a kol., 2005, str. 85)

Z hlediska vyzivy je potiebné zvyseni spotfeby luskovin z mnohych divodid. Mezi
nejdulezitéjsi patii skuteCnost, Ze luskoviny obsahuji ze vSech zemédélskych plodin
nejvice bilkovin. Toto mnozstvi se mezidruhové 1isi. U hrachu, fazoli a cocky se
pohybuje mezi 22 % a 25 %, u soje dokonce 38 %. Bilkovinna hodnota domacich druht
luskovin neni vysoka jako hodnota bilkovin z zivoc¢isné produkce, coz vyplyva z AMK.
Bilkoviny soje vSak maji vyhodnéjsi AMK sloZeni a obsahuji vétSinu nezbytnych AMK.
Bilkoviny luskovin je vsak vhodné kombinovat s zivo¢isnymi bilkovinami, diky ¢emuz
jsou dopliovany i chybé&jici AMK. Podle FAO(Food and Agriculture Organization) by
melo byt denné prijato 80 g bilkovin, z toho nejméné polovina by méla byt rostlinného
pivodu. Luskoviny zastoupené ve vyzivé ve vétsim mnozstvi zabezpecuji racionalni i
komplexni kryti potfeby bilkovin a ostatnich nezbytnych Zivin. Pfedev§im se jedna o

vitaminy skupiny B, hrubou vlakninu, mikro-, makro- a oligoelementy. Navic luskoviny,
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které zafazujeme mezi zeleninu, obsahuji velké mnozstvi karotenu a vitamina C, které
Vv suchych luskovinach chybi. (Lahola a kol., 1990, str. 211-212)

V poslednich letech se stale vice lidi zajimd 0 zdravéj$i potraviny a snazi se zit
zdravéj$im zivotnim stylem. Uvédomuji si, provazanost mezi stravou, zivotnim stylem a
zdravim. D¢€laji zmény ve stravé a zivotnim stylu, aby se citili 1épe, udrzeli Si optimalni
hmotnost a snizili riziko chronickych nemoci. Chronické nemoci, mezi které fadime
rakovinu, diabetes, chronicka dychaci onemocnéni a srde¢ni choroby jsou dle statistik
WHO (World Health Organization) nej¢astéjsimi divody umrti v souc¢asné dobé. Diky
zvySeni piijmu lusténin mizeme toto riziko vzniku civiliza¢ni nemoci velice vyznamné
snizit. Podle poslednich doporuc¢eni bychom méli konzumovat cca 0,5 kg lusténin/tyden.
(Smykal, 2009, str. 48-50)

Ve stravé je vhodné kombinovat obiloviny a luskoviny. Doporuceny pomér je 2:1.
Kombinovani pomaha dosahnout vyvazenosti stravy. Aminokyseliny obilovin obsahuji
dostatek methioninu, naopak obsahuji malo jiné esencialni aminokyseliny — lysinu.
Lusténiny jsou obecné bohaté na lysin a tryptofan. Svym aminokyselinovym slozenim tak
doplnuji ve stravé potraviny, které jsou primarnim zdrojem sacharidi (napf. kukufice,
ryze). (Oboh, 2006, str. 61-65).

Lusténiny jsou velice vhodnou potravinou i pro celiaky. Neobsahuji totiz lepek.
Lusténiny, véetné so6ji, patii Spolu S bramborami, ryzi, kukufici, jadhlami, pohankou a
amarantem Kk zakladnim potravinam bezlepkové diety. ZluSténin mohou byt
pfipravovany ruzné pokrmy vcetné zpracovavani do pomazanek, polévek, salatt. Téz
jsou konzumovany ve formé sterilizovanych vyrobkd. Mouka z lusténin se pouziva
k zahusténi omacek. Soja a vyrobky zni maji Siroké vyuziti ve vyzivé celiakd.

(bezlepkovadieta.cz, 2006)

2.6.1 Chemickeé slozZeni lusténin a antinutricni latky v lusténinach

Lusténiny jsou bohatym zdrojem nejen rostlinnych bilkovin, ale i komplexti sacharidu.
Dale obsahuji rozpustnou vlakninu, mineraly, esencialni vitaminy a polyfenolické latky
jako jsou flavonoidy, izoflavony a lignany. Uz obsah téchto latek je dobry pifedpokladem
pro to byt dobrou funkéni potravinou s pfiznivym ucinkem na zdravi konzumenta.
(Watson, Ross, Preedy, 2010)
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Primérné slozeni semen vybranych lusténin je uvedeno v tabulce ¢. 13.

Tabulka ¢. 11: Primérné slozeni semen lusténin (%); Zdroj: Pokorny, Dostalova, 1996

Hrach Cocka Fazole Boby Cizrna Mungo
Voda 10,4 10,5 11,4 10,6 10,7 9,7
Energie * 346 346 345 350 368 345
Bilkoviny 24,5 24,7 21,5 24,8 19,5 23,6
Tuk 1,0 1,0 1,3 1,4 5,7 1,4
Sacharidy 62,1 61,2 62,7 60,4 61,7 61,6
Vldknina 6,3 10,4 10,6 14,9 6,1 9.2
Popel 2,5 2,6 3,5 3,3 2,7 3,3

* kcal/100g, 1 kcal = 4, 185 kJ
** ylaknina stanovena metodou s detergentem

Jak jiz bylo feceno, lusténiny jsou dobrym zdrojem bilkovin, cukrd a vlakniny. V tabulce

¢. 11 lze porovnat slozeni semen raznych druhti lusténin a vyrobkid z nich. Obsah

hlavnich Zivin v semenech se 1isi.

Tabulka ¢. 12: Obsah hlavnich zivin v lusténinach; Zdroj: Muchova a kol., 1999

, . - Sacharidy, , Vlaknina,
Produkt Bllz(og\;my L(I(p;(;ly celkové Sac(l(l)ju)'oza hruba
° ° (%) ° (%)
Hrich jedly 23,7 1,39 61,5 4,76 5,1
Cotka jedla 27,0 1,20 59,2 3,44 3,7
Fazol jedly 23,5 1,60 59,8 4,52 4,0
Séja jedla 43,8 23,07 16,3 6,65 5,8
Hrach
loupany 22,9 1,40 62,1 1,4
Hrachova
mouka 25,9 1,80 58,8 1,3
Hrachové
slupky 6,5 1,10 79,6 47,9
S6j. mouka
pinot. 43,4 20,28 23,1 3,70 2,5
S6j. mouka
odtud. 49,1 0,80 33,6 2,3
Bilkoviny

Primérny obsah bilkovin (viz. Tabulka ¢. 12) v semenech lusténin se pohybuje mezi
20 — 25 %, u soji to muze byt az 40%. Diky své kvalité se tadi hned za zivocisné
bilkoviny. Vyhodou soéjovych bilkovin navic je, ze piijem neni Spojen s pfijmem
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nasycenych tukt, jako je tomu v piipadé zivocisnych produktd. (Prugar a kol., 2008, str.
196)

Nejvice zastoupené AMK Vv lusténinach jsou kyselina asparagova, asparagin, kyselina
glutamova, glycin. Naopak nejméné obsahuji sirnych AMK (cystein a metionin) a
tryptofanu. (Velisek, 1999, str. 53)

Obsah n¢kterych AMK u semen vybranych lusténin je znazornén v tabulce ¢. 13.

Tabulka ¢. 13: Obsah vybranych AMK (v g, vztazeno na 16 g dusiku); Zdroj: Velisek,

2009

Aminokyselina Soja Cocka Hrach Fazole
Ala 4,3 4,3 4,1 4,2
Arg 7,2 8,7 9,5 57
AsX 11,7 11,6 11 12
Cys 1,3 0,9 11 0,8
Glx 18,7 16,6 16,1 14,8
Gly 4,2 4,2 4 3,8
His 2,5 2,7 2,3 2,8
lle 45 4,3 4,3 4,2
Leu 7,8 7,6 6,8 7,6
Lys 6,4 7.2 7.5 7.2
Met 1,3 0,8 0,9 11
Phe 49 5,2 4,6 5,2
Pro 55 4,3 3,9 3,6
Ser 51 53 4,3 5,6
Thr 3,9 4 4,1 4
Trp 1,3 15 14 14
Tyr 3,1 33 2,7 25
Val 4,8 5 4.4 4,6

U hrachu jsou dusikaté latky z nejvétsi ¢asti zastoupené globuliny. Jejich mnozstvi se
udava mezi 45 — 60 %. Ostatni frakce obsahuji cca 15 — 20 % z celkového mnozstvi
dusiku. Dusik V nebilkovinné¢ formé zabirda pouze 3 — 6 % z celkového mnozstvi.
Nejvyssi mnozstvi bilkoviny ve svych semenech ma, z bézné konzumovanych lusténin,
lupina. Jeji mnozstvi je az dvojnasobné oproti jinym lusténinam a pohybuje se v rozmezi
28 — 48 %. (Kohajdova, Karovicova, Schmidt, 2001, str. 204)

Bilkoviny lusténin jsou slozeny ze dvou hlavnich slozek — globulini a albumint.
Globuliny jsou slabé kyselé bilkoviny, které nejsou rozpustné ve vod¢, ale v ziedénych

roztocich kyselin, zasad a soli. (Velisek, 2009)
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Globuliny maji zasobni funkci. U hrachu jich je 60 — 75 %, u fazole a s6ji

80 — 90 % podilu bilkovin v semeni. Albuminu je kolem 10 — 25 %. (Velisek, 2009)
Albuminy jsou neutralni bilkoviny, které¢ se snadno rozpousti ve vod¢. (Velisek, 2009)
Albuminy jsou strukturni a enzymatické. Spolu se sacharidy, lipidy a NK vytvaii slozité
heterogenni komplexy. V Casnych stadiich vyvinu semene pievazuji syntézy albumint,
V pozd¢jsich stadiich — ve stadiich zrani prevazuje syntéza globulint. (Pelikan, Sékova,

2001, str. 81-82)

Sacharidy

Sacharidy tvoii hlavni podil obsahu semene. Sacharidy jsou bezdusikaté vytazkové
latky. Tvoii 52 — 60%, u s6ji 20 — 30 %. Semena obsahuji vV malém mnozstvi
monosacharidy (glukoza, fruktéza), oligosacharidy, z nichz maji zvlastni postaveni
nékteré rozpustné cukry (stachyoza, verbaskoza a rafindza). Podil olygosacharidd
napiiklad u hrachu je 4%. Tyto cukry maji za nasledek nezadouci nadymani (plynatost).
(Pelikan, Sakova, 2001, str. 82)

Nejvetsi podil sacharidu v semenu vétsiny lusténin tvoii skrob. Jeho obsah v semenech
luskovin se pohybuje mezi 11 — 57 % susiny. V semenech fazoli je obsazeno 50 — 57 %
Skrobu, v hrachu 46 — 56 %, v sgji 22 — 26 % a v semenech lupiny 11 — 13 % Skrobu.
Pomoci genetické modifikace dokazeme mnozstvi zvysit. U hrachu polniho je az 72 %
skrobu a u hrachu dfefiového dokonce az 88 %. Skrob je polysacharid, jenz ma zasobni
funkci. Je ulozen Vv rostlinnych pletivech ve formé $krobovych zrn. Skrobova zrna
rozliénych druhd lusténin se 1isi svou stavbou a tvarem. (Sérka, Smrckova, Seilerova,
2013, str. 929-935)

Skrob Vv luskovinach délime podle stravitelnosti na rychle stravitelny $krob, pomalu
stravitelny Skrob a Skrob rezistentni. Rychle stravitelny $krob a pomalu stravitelny skrob
jsou bez problému rozstépeny V tenkém stievé a vyuzity. Rezistentni Skroby nejsou
Vv tenkém stfeveé rozlozeny a piechazi do stieva tlustého, kde jsou metabolizovany stievni
mikroflérou na sekundarni produkty, které zptsobuji nadymani. (Sarka, Smrckova,
Seilerova, 2013, str. 929-935)

Dosti vysoky je i obsah vlakniny, ktery se pohybuje mezi 3,5 % u ¢ocky, do 6% u
hrachu. Vlaknina je pfedevsim soustfedéna ve slupkach. (Pelikan, Sakova, 2001, str. 82)
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Lusténiny jsou i dobrym zdrojem rozpustné i nerozpustné vlakniny. Mezi rozpustnou
vlakninu zatazujeme nékteré hemicelulozy, glukomannany a galaktomannany, které jsou
fazeny do kategorie rostlinnych gum. Mezi rozpustné vlakniny patii také pektiny a slizy.
Do skupiny nerozpustnych vlaknin fadime celul6zu, lignin a nékteré druhy nerozpustnych
hemiceluléz. Nerozpustna ptsobi pozitivné na zazivaci trakt nepiimo, zvySovanim
mnozstvi traveniny. Traveniny je vice a zkracuje se doba jejiho prichodu travici
soustavou. Navic se zlepSuje peristaltika stiev, ktera pomaha ptredchazet riznym
onemocnénim travici soustavy jako je napiiklad zacpa, Zalude¢ni a dvanactnikové viedy,
hemeroidy a rakovina stiev a konecniku. Rozpustna vlaknina zabrafuje rychlému
vzestupu hladiny glukézy v krvi tim, Ze zpomaluje vstiebavani glukozy v tenkém stieve.
Téz se podili na snizovani hladiny cholesterolu v krvi tim, Ze jej vaze ve zludi, ¢imz
snizuje riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni zpusobenych vysokou hladinou
cholesterolu. (Pamplona Roger, 2004)

BéZzné mnozstvi celuldzy Vv lusténinach se pohybuje v rozmezi 2 — 4 %. Celuldza je
zakladni stavebni latkou t€l vyssich rostlin a je soucasti jejich stén bunék. Pro ¢loveka je

nestravitelna, ale i piesto je cennou soucasti potravy.(Odstr¢il, 2006)
Lipidy

Primé&rny obsah tukd v semenech vétsiny lusténin je maly a pohybuje se v rozsahu 0,8
— 2,5 % susiny a nepatfi tudiz mezi vyznamné slozky. Vétsi mnozstvi ma piedevs§im soja
(18 — 22 %), lupina proménliva (15 — 23 %) a lupina bila (7 — 9 %). Z chemického
hlediska ptevladaji nenasycené mastné kyseliny, predevsim kyselina olejova a kyselina
linolova. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 10)
Jejich mnozstvi u soji zavisi na odrade, stupni zralosti a ro¢niku. Jejich mnozstvi se u
nenasycenych mastnych kyselin pohybuje mezi 45 — 55% kyseliny linolové,
10 — 25 % kyseliny olejové, 5 — 15 % kyseliny linolenové. U nasycenych mastnych
kyselin je nejvétsi podil kyseliny palmitové, které je 5 — 12 % a kyseliny stearové, které
je v semenech obsazeno 3 — 6%. (Pelikan, Sakova, 2001, str. 82)

Mezi tuky patii i fosfolipidy, predevsim lecitin. Nejvétsi mnozstvi lecitinu obsahuje
s6ja. Pouziva se ptredevSim V potravinaiském pramyslu pro své ucinky antioxidacni,

emulgacni, zmékcovaci aj. (Pelikan, Sakova, 2001, str. 82)
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Vitaminy

Lusténiny jsou i dobrym zdrojem vitamint. Pfedev§im vitamin skupiny B obsahuji
pyrodoxin a kyselina listova. Luskoviny, které konzumujeme v nezralém stavu, a fadime
je kzelening, navic obsahuji velké mnozstvi karotenti a vitaminu C, které v suchych
lusténinach nejsou. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998,
str. 10)

U zralych semen je nejlepsi metodou, jak ziskat lusténiny bohaté na vitamin C, kli¢eni.
Obsah vitaminu C v nakli¢enych lusténinach se v nékterych piipadech ukazal byt témef
srovnatelny s jeho obsahem v citrusovych plodech. (Combs, 2008)

V tabulce ¢. 14 jsou uvedeny obsahy nékterych vybranych vitamind.

Tabulka ¢&. 14: Obsah vybranych vitamind v lusténinach; Zdroj: Jarolimkova, 2007

Vitamin Vitamin Vitamin Vitamin
Lusténina A ) By . B, . C ;

g;lgkg g;ng.kg g;ng.kg g;ng kg
Cocka 660 3,93 1,7 5
Fazole 470 5,32 1,97 5
razo'ove 930 0,57 0,7 19

usky

Hrach 600 65,94 1,53 6
Soja 540 6,7 3,09 0

Mineralni latky

Z mineralnich latek je nejvice zastoupen draslik, dale to jsou fosfor, vapnik a hoi¢ik.
Piedevsim u Cocky je dulezity podil zeleza. Z mikroprvku, které obsahuji lusténiny, jsou
to hlavné kobalt, molybden, vanad, jod, flor, selen, zinek, mangan a méd’. Naopak velmi
chudé jsou na sodik. Mnozstvi mikroprvki je znaéné promeénlivé a zavisi na podminkach

zrani plodin. (Hosnedl, Vasak, Meciar, kol., 1998, str. 10)

V piipadé, Ze je Vv potraviné zvySena koncentrace drasliku, zafazujeme jej i mezi
antinutricni latky, nebot svym pusobenim snizuje vstfebavani hoiciku. Jestlize je
v organismu nadbytek drasliku, vede to ke snaze vylouc¢eni — zvySené vylucovani
ledvinami. Tento proces brani vylu¢ovani vodikovych iontl a mize to vést az K vyvoji

metabolické acidozy. (Suchy, Strakova, 2004, str. 34-36)
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Tabulka ¢. 15: Prumérny obsah minerdlnich latek a stopovych prvkt v semenech

lusténin (mg/100g); Zdroj: Pokorny, Dostalova, 1996

Hrach Cotka Fazole Boby Cizrna Mungo
Fosfor 348,4 408,5 4272 373,3 365,7 348,8
Draslik 991,9 970 14757 1503,1 1044,2 1192,2
Sodik 24,0 16,6 19,2 11,6 22,7 5,6
Viapnik 38,3 59,3 117,3 97,8 165,0 124.,8
Hoi¢ik 135,6 180,7 152,3 2147 202,7 243,6
Zinek 2,9 3,5 2,8 3,4 3,5 2,6
Mangan 1,1 1,3 1,3 4,6 2,1 1,1
Méd’ 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8 1,1
Zelezo 52 8,1 7,5 6,7 6,2 8,8

Pfesto, ze je obsah mineralnich latek v luSténinach vysoky, byvaji tézce vyuzitelné
z divodu vazby na kyselinu fytovou, stavelovou a jiné latky. (Dostalova, Kadlec a kol.,
2014, str. 166)

Antinutricni latky

Kromé pozitivné pusobicich latek obsahuji semena lusténin i spoustu antinutri¢nich
latek a pfirodnich latek, které maji na cloveéka toxické ucCinky. Nejvice negativné
pusobicich latek maji sojové boby, které obsahuji napiiklad inhibitory proteas, které maji
vliv na snizovani vyuzitelnosti bilkovin, lektiny, majici za dusledek zpomaleni ristu,
rizné antivitaminy, rusici G¢inky vitaminta, kyselinu fytovou, snizujici vyuzitelnost
mineralnich latek. Dale obsahuji semena sdji nestravitelné oligosacharidy, goitrogenni
latky, které negativné pusobi na funkci $titné zlazy, lysinoalanin, ktery je Skodlivy pro
ledviny, pokud se sdja Spatné tepeln¢ upravi, saponiny, rostlinné estrogeny, puriny,
alergeny aj. Vétsinu téchto latek l1ze pomoci spravného technologického postupu odstranit
nebo ¢aste¢né zmirnit. (Dostalova, Kadlec a kol., 2014, str. 166)

Pii vyzkumech Vv poslednich letech bylo ale zjisténo, ze n€které z antinutricnich latek
se za urcitych okolnosti uplatiuji i pozitivné. Kyselina fytova snizuje riziko vzniku
rakoviny tlustého stfeva a nejspi§ i rakoviny prsu diky vazani Zeleza, coz pusobi
antioxida¢nim U¢inkem. Bowman-Birktv inhibitor proteas, saponiny a isoflavony maji
protirakovinné ucinky. Isoflavony obsazené Vv s6je navic jesté pusobi pozitivné i proti
menopauznim symptomim, osteroporose a kardiovaskularnim onemocnénim. (Prugar a
kol., 2008, str. 197)
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U luskovin, péstovanych u nas, jsou problematické predevsim oligosacharidy, které
jsou zastoupeny derivaty sachardzy. Patii do skupiny RFO (oligosacharides of raffinose),
obtizim, je doporuceno zatazovat lusténiny do jidelni¢ku castéji, ale v malych davkach.
Tato davka by neméla piesahnout 5 — 10 % z porce jidla a v této porci by nemélo byt vice
jak 0,1 — 0,3 a-galaktooligosacharida. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 53)

Nestravitelné a-galaktooligosacharidy prochazi tenkym stievem nestravené do tlustého
stieva, kde jsou fermentovany stfevni mikroflorou za vzniku mastnych kyselin s kratkym
fetézcem a plynu. Tyto plyny maji za nasledek plynatost. Plynatost vsak nezptsobuji
pouze tyto a-galaktooligosacharidy, ale i vlaknina a rezistentni Skrob, které jsou

Vv tlustém stievé ¢astecné odbouravany. (Prugar a kol., 2008, str. 199)

Inhibitory proteaz (TIA) piedevsim potlacuji proteolytickou aktivitu enzymu.
Zpusobuji hyposekreci enzymi slinivky. Predev§im jde o0 enzymy trypsin a chymotripsin,
které stimuji hypertrofii slinivky a to ma za nasledek snizeni stravitelnosti a snizeni
absorpce bilkovin z lusténin. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 53)
Nejvyznamnéjsi jsou inhibitory serinovych proteaz, které lze rozdélit na dvé skupiny:
Inhibitory Kunitzova typu (KI) a inhibitory Bowmanova-Birkova typu (BBI). (Velisek,
2009)

Mezi antinutri¢ni latky dale fadime lektiny, coz jsou toxické latky, které zpuisobuji
shlukovani cervenych krvinek. Hladina lektind je vSak u vétSiny lusténin nizka.
Saponiny, které patii mezi uhlovodiky, maji za nasledek rozpad ¢ervenych krvinek a
uvolnovani hemoglobinu do krevniho fecisté. Fytin, bézné nazyvany jako kyselina
fytova, tvoii az nékolik procent susiny semen lusténin. Vytvafi chelatové komplexy
sionty né€kterych kovu. Tyto komplexy nejsou vyuzitelné organismem a dochazi tak

k odvodu minerali z téla. (Houba, Hochman, Hosnedl a kol., 2009, str. 54)

Dalsi nezadouci latky

Nékteré druhy lusténin obsahuji ve svych télech rostlin i v semenech alkaloidy, které
jsou zapornou vlastnosti luskovin. Obsah alkaloidl je znamy pfedevsim u vi¢ich bobd,
kde se semena musi pred zkrmovanim zbavit hotkych latek. Diky $lechtitelstvi vSak byla

vypéstovana odruda sladké formy vic¢iho bobu, ¢imz prace s odstranovanim alkaloida
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odpadla. V mensim mnozstvi mohou byt hotké latky pfitomny i v semenech vikvi, hrachu
setého rolniho, bobu koniského aj. (Spaldon a kol., 1986, str. 273)

Dalsi z negativnich latek, obsaZenych Vv lusténinach, jsou antivitaminy. Antivitaminy
jsou antagonisté vitamint, coz znamena, ze eliminuji biologické ucinky vitamind.

Mechanismus pusobeni je rtizny. (Velisek, 2009)

2.6.2 Zpusoby uprav lusténin pred konzumaci

Pted jakoukoliv upravou je nezbytné lusténiny piebrat a odstranit mechanické
necistoty, vadna semena a jiné piimesi. Poté je proplachnout nékolikrat vodou, ¢imz
odstranime i drobné necistoty a zbytky latek chemického posttiku. Poté je namoc¢ime a
nechame aspon pies noc ve vod¢. Jejich objem se zvétsi skoro o 100%, zkracuje se doba
varu a odstrafiuje se cast nestravitelnych oligosacharidli, které maji za nésledek
nadymani. Vodu, ve které jsme lusténiny maceli, slijeme a pro dal$i vafeni pouzijeme
vodu novou. (Dostalova, 2008, str. 13-14)

Kliceni je nejucinnéjsi zpiisob pro sniZzeni obsahu a-galaktosida. Pii kli¢eni se zvétSuje

aktivita a-galaktosidasy, ¢imz dochazi k snizovani obsahu a-galaktosidi. Pti procesu se
zvySuje obsah sacharosy a uvolnéna galaktosa se velmi rychle spotiebovava pii
metabolickych pochodech v rostlin€. Pomoci kliceni 1ze snizit mnoZzstvi a-galaktosidl az
0 80% plvodni hodnoty. (Dostalova, Kadlec, 2003)
U nas na trhu jsou k dostani naklicena semena vigny zlaté, nazyvané jako fazole mungo.
U jinych lusténin (CoCka, cizrna) prodej takto upravenych semen neni tak bézny.
Naklicend semena se maji sklizet nejprve po tretim dnu, kdy je délka klicku 2,5 — 5 cm.
Tim je zarucen dobry rozklad antinutricnich latek. Navic pfi kli¢eni dochézi k nérGstu
vitamind B. Zaroven se vSak zvySuje pocet mikroorganismi, jejZ mohou zpusobovat
alimentarni onemocnéni. (Prugar a kol., 2008, str. 199)

U lusténin je tepelna Gprava nutna. V syrovém stavu jsou tvrdé a obsahuji toxické
latky. Pfi tepelném zpracovani lusténin dochazi ke zlepSeni nutricni hodnoty bilkovin.
Pokud byly lusténiny pfed vafenim naméaceny, miizeme ocekéavat vyssi obsah vldkniny
(hlavné rozpustného typu). Namocené lusténiny slijeme, a v nové vodé vaiime v bézném

nebo tlakovém hrnci. Slitim sice odstranime ¢ast vitamini a mineralnich prvku, ale
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zaroven se zbavime vysokého procenta oligosacharidl, které zpusobuji plynatost.
(Prugar, 2008, str. 199)

Napiiklad u fazoli dochazi pfi maceni po dobu 16 hodin k odstranéni pouhych 4 — 5 %
lektinti, proto je potfebna néasledna tepelna uprava vaienim. Fazole je potieba vafit aspoii
90 minut, u fazoli, jenz se 16 hodin macely, sta¢i 4 — 10 minut vafeni pro jejich
detoxikaci. (Velisek, 2009)

Star¢ kuchaiské knihy téz doporucuji pfidavat pifi varfeni k luSténiné Kkoteni.
Doporuc¢ovana byva majoranka, kmin, saturejka nebo bazalka. Maji svym plsobenim
snizovat plynatost. (Chrenkova, 2003)

2.6.3 Vyrobky z lusténin a jejich jakost

Lusténiny se nevyuzivaji pouze jako kulinafsky upravena semena. Z lusténin se vyrabi
i fada potravinaiskych vyrobkl. Z nejznaméjsich lze jmenovat: Pifedvaiena semena, kdy
se semena lusténin technologicky upravi, ¢imz se zkrati jejich doba varu. Lusténiny se téz
prodavaji loupané, kdy pfti technologické upravé dochézi k odstranéni vnéjsi slupky nebo
pulend, kdy dochdzi nejen k odstranéni slupky, ale i k oddéleni déloh. Semletim lusténin
S odstranénou vnéjsi slupkou ziskavame lusténinové mouky. Vldkninovy luSténinovy
koncentrat, coz je homogenni prasek, ktery se ziskava mletim a prosévanim lusténin a
slupek lusténin. Ze sdji, odhotcené, se vyrab&ji lusténinové vlocky. Lusténinové vliocky
jsou pficné fezana a mackana semena lusténin. Mouka — cizrnova, lupinova, sdjova,
hrachova, fazolovéa, cockova. (Dostalova, Kadlec, 2014, str. 163)
Vyrobky z lu§ténin - na trhu existuje velka fada vyrobku z lusténin. Konkrétni vyrobky,
uvedené nize, byly zjiStény prizkumem trhu. Jako ptiklad uvadim:
Rimské placicky 250g BIO KNUSPI (zakladni ingredienci je cizrna), Cizrnka BIO 200g
B — N (obsahuje cizrnovou mouku), Livanecky fimské BIO 250g (zékladni ingredienci je
cizrna), Hraska smés na obalovani jemna 250g (zakladni ingredienci je hrach), Falafel
BIO 200g B — N (zakladni ingredienci je cizrna), Hummus smés na pomazanky BIO
(zékladni ingredienci je cizrna), Té&stoviny vietena cizrnova 300g CL (zakladni
ingredienci je cizrna), Spagety TOFU 200g BIO VITAQUELL (zakladni ingredienci je
soja), Vlocky hrachové instantni 300g, Vlocky sojové 250g BIO CL.
(http://obchodmaranatha.cz/, 2015)
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Lusténinové pochoutky (zeleny hrasek, zluty hrach, cizrnova, cockova, fazolova), chipsy
(zakladni ingredienci je hrachovd mouka), Ovocné tyCinky, instantni polévky (Italska
(zeleny hrasek) se Spenatem rajcaty a kokosem, Hrachovéa (zluty hrach) se zelim a
Gervenou fepou, Cizrnova s paprikou a bramborami, Cotkova s mrkvi a petrzeli,
Fazolova s kapustou), bramboracek (zakladni ingredienci je hrachovd mouka)
(http://www.damodara.cz, 2015)

Vyrobky ze séji - ze s6ji se vyrabi mnohem vice vyrobkil nez z ostatnich druhti lusténin.
Jen nepatrnd Cast so6ji se spotfebuje bez ptredchoziho primyslového zpracovani.
V nékterych zemich je sice zvykem jist nezrald semena so6ji pfipravend jako zelenina.
Ptipravuje se podobné jako u nas hrasek. (Dostalova, Kadlec, 2014, str. 163)

Séjovy vyrobek - vyrobky z tepelné¢ opracované sdji, sjové mouky nebo sdjové
bilkoviny. Tento vyrobek je definovan v nasi legislativé jako potravina vyrobena
Z tepelné zpracované sdji, s6jové mouky nebo s6jové bilkoviny. (Pesek a kol., 2000, str.
100)

V CR jsou podle zdkona o potravinach &. 110/1997 Sb. a ptisluiné vyhlasky Ministerstva
zemédélstvi zatfazovany do sojovych vyrobkii: S6jovy napoj, zakysany séjovy vyrobek,
tofu, sojanéza a tempeh. (Pelikan, Sakova, 2001, str. 88)

Séjové napoje - které se jinak (nespravné) pojmenovavaji jako s6jova mléka, jsou fidké
emulze, které chuti pfipominaji mléko. Sdjové ndpoje se vyrabé&ji rizn€ ochucend a na
trhu jsou k dostani i smési, které obsahuji i kravské mléko. (Dostalova, Kadlec, 2014, str.
162)

Tofu - obsahuje hodné bilkovin a vapniku. Je velmi dobfie stravitelny. Z hlediska slozeni
se rozliSuji 4 druhy tofu. Standardni, hedvabné, sdjové derivaty tofu a kombinované tofu.
(Pelikan, Sakova, 2001, str. 88)

Tofu se pfipravuje srazenim séjového napoje ptidanim kyselin MgCl,, CaCl, nebo
CaS0Q,. Ze srazeniny se poté odstrani prebyte¢na tekutina a formuje se do pozadovaného
tvaru. (Dostalova, Kadlec, 2014, str. 163)

Zakysany sojovy vyrobek - je vyrobek podobny jogurtu. Jsou vyrabéné ze sdjovych
napojl, do kterych se muZe ptidavat Cast kravského mléka. K jejich zakysani dojde
pomoci jogurtovych kultur. (Dostalova, Kadlec, 2014, str. 162)

Sojanéza - je napodobenina majonézy. (Dostalova, Kadlec, 2014, str. 162)
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Tempeh - je tepeln€ upravena fermentovana soja. (Pesek a kol., 2000, str. 100)

K upravé se pouzivd kultura Rhizopus oligosporus. Sdjové boby jsou namaceny,
"odslupkovany" a vareny. Poté se susi, smazi, zmrazuji, mohou ptidavat do polévek aj.
Tempeh obsahuje mnoho volnych AMK, vitamind B a kyselinu pantotenovou. (Pelikan,
Sakova, 2001, str. 88)

Ze s6ji se vyrabi spousta dalSich vyrobkt. Jako piiklad 1ze jmenovat: S6jovy olej, s6jovy
lecitin, kavoviny, s6jové cukrovinky, s6jové zmrzliny, séjovou omacku, sufu a miso.
V zemich jihovychodni Asie je s6ja mnohem vice vyuzivana a pfipravuji se z ni 1 mistni
vyrobky a pokrmy, které jsou u nas neznamé. Napiiklad kinako, yuba, ontjom a kochu-

chang. (Dostalova, Kadlec, 2014, str. 164)

Jakost

Kritériem jakosti jedlych luskovin je jejich vafivost. Vafivost ovliviiuje spousta
faktord. Nejdulezitéjsi z nich jsou: odrida, tloustka osemeni, stafi semen, doba sklizné,
pocasi v dob€ dozravani, posklizinové oSetfeni a chemické slozeni semen. Dale jakost
jedlych luskovin, pouzivanych k pfimé ptiprave jidla, ovliviiuje obsah piimési a
mineralnich nedistot. (gnobl, Pulkrabek a kol., 2005, str. 86)

Podle vyhlasky Ministerstva zemédé€lstvi ¢. 329/1997 Sh. Ve znéni platnych predpist

uvadi v § 8 nasledujici pozadavky na jakost:

1. Lusténiny, pfedvarené lusténiny a loupané lusténiny nesmi vykazovat cizi pachy,
nesméji byt nakyslé, nazluklé nebo nahoiklé, ptipadné vykazovat jinou cizi chut’ a
obsahovat cizorodou piimés. Jednotliva zrna nebo jejich ¢asti nesmi byt zjevné
naplesnivéla nebo plesniva. Michat zrna rtizné barvy, odrid a ro¢niku sklizné je
nepiipustné. Vzhled, barva, vingé a chut’ musi s vyjimkou povolenych odchylek
odpovidat u lusténin skupin¢ a u technologicky upravenych lusténin nebo jejich

zrn podskuping.

2. Lusténiny nesmi obsahovat zivé skudce; v 1 kg se pripoustéji nejvyse tii Kusy
mrtvych. V procentech hmotnosti mohou Iusténiny obsahovat nanejvyse 15 %

pulek nebo zrn s prasklou slupkou a 5 % zrn slabé znecisténé zeminou.
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Smyslové a fyzikalni pozadavky na jakost u lusténin a ptredvarenych a loupanych
lu$ténin mUZeme vidét v tabulce ¢. 16. Zde se soustiedime na barvu zrn, velikost semen a

jejich vihkost.

Tabulka ¢ 16: Smyslové a fyzikalni pozadavky na jakost IuSténin a luSténin

predvatrenych a loupanych; Zdroj: Pesek a kol., 2000, str. 100

Barva Propad sitem
Skupina nebo hmotnost .. . |s kruhovymi |% Vihkost %
podskupina zrn MOOSE ZIMJINE | 51vory o hmotnosti | nejvyse
barvy nejvyse o . A
prim. min nejvyse

C s zluta 5 % hrachu

Hrach Zluty hnédozluta zeleného 45 4 16,0
A 0,
Hrach zeleny ze-l ena, ? A)rhrachu 45 4 16,0
olivova zlutého
0,
Fazole bilé bila 6% , 3,5 4 16,0
barevnych
, jednotna o) s

Fazole barevné dle odridy 6% jiné barvy 3,5 4 16,0
Séja jednotna 3,5 4 13,0
Coka jednotna 6,0 20,4 15,0
velkozrnna
Cotka . . vice nez
drobnozrnna jednotnd 6,0 20,4 15,0

oot jednotna o) iz
precv suroviny vy

oot jednotna o) iz

up suroviny vy

X jednotna o) s
tl;Sts:ll:Enyﬁlené dle ll)gr o 10 0.5 150

panep suroviny vy
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3 Cile a ukoly bakalarské prace

Cilem prace je popsat zdroje a vlastnosti tradi¢nich a netradi¢nich domacich i
zahrani¢nich druhd lusténin a jejich obvyklych kulinarnich Gprav. Zjistit ptic¢iny nizké

obliby lusténin.
Pfi zpracovani bakalarské prace jsem postupovala dle danych tkoli:
1. Provést literarni reSerSi odborné a védecké domaci i zahrani¢ni literatury.
2. Stanovit osnovy a cile bakalatské prace na zaklad¢ konzultace s vedoucim préce.
3. Zpracovat teoretické poznatky.
4. Dotaznikovou metodou zjistit pti¢iny nizké obliby lusténin.
5. Vyhodnoceni ziskanych vysledkli

6. Stanoveni zavérh a doporuceni Skolnim jidelnadm
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4 Metodologicka cast

4.1 Dotaznikové setreni

Jako vyzkumnou metodu pro svou bakalaiskou praci jsem zvolila dotaznikové Setfenti,
jez patii mezi metody kvantitativniho vyzkumu.

Kvantitativni vyzkum je zaméfen na velké mnozstvi respondentli, ale neni uz tak

hloubkovy. Zjisténa data jsou spolehlivéjsi a reprezentativni k zdkladnimu souboru. Mezi
jeho nevyhody patii finan¢ni a ¢asova ndro¢nost, respondent musi byt piedem velmi
dobfe pfipraven a bohuzel se nepokryji extrémni piipady. (Vojtko, 2014)
Dotaznikové Setfeni je zalozeno na tom, Ze se tazatel ptd na rtizné otazky a respondent
mu odpovida a odpovédi jsou zaznamenavany riznymi zpusoby. Dotaznikové Setieni Ize
rozd@lit podle rtuznych hledisek. Podle formy komunikace jej muzeme rozdélit na
komunikaci tvafi v tvaf, telefonickou, pisemnou a online. Podle zpisobu zapojeni cilové
skupiny se rozliSuje vyCerpavajici Setieni a vybérové Setfeni. A podle typu dotazniku se
dotaznik ¢leni na strukturovany, polostrukturovany a nestrukturovany (Vojtko, 2014)

Dotaznik byl vytvafen v pribéhu mésice dubna roku 2015 a jeho konecna verze byla
sestavena 20. kvétna 2015. Pilotni vyzkum probihal ve dnech 10. dubna az 16. dubna
2015 a dotaznik byl ptedlozen patnacti respondentim. Po zhodnoceni pilotniho vyzkumu
bylo nutné provést nékolik zmén.

Konec¢na verze dotazniku obsahuje celkem 12 otazek. Pouzité typy otdzek jsou jak
uzaviené, tak i oteviené. Do dotazniku jsou fazeny k uzavienym otazkdm nejen
dichotomické (ano/ne), ale 1 polytomické otdzky. Formulaf dotazniku je uveden jako
pfiloha (pfiloha €. 1) této bakalarské prace.

Pomoci dotazniku (Pfiloha €. 1), jenZ jsem provedla elektronickou formou na webové
strance Vyplnto.cz jsem ziskala 290 respondentii. Bohuzel vétSina respondentl byla ve
véku 15 — 56 let. Dotaznik vyplnili pouze 4 respondenti s vékem nad 56 let. Z tohoto
diivodu jsem se rozhodla provést ten samy dotaznik na sidlidti Vitava v Ceskych
Budéjovicich, kde jsem se zaméfila pouze na vékovou skupinu 56 let a vice a aktivné
jsem je oslovovala. B€hem tohoto pokracovani bylo ziskdno 19 vyplnénych dotaznikd. Po

spojeni obou dotaznikovych Setfeni jsem ziskala celkem 309 respondenti. Z toho 1 muze
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do 15 let, 4 zeny do 15 let, 21 muzt ve véku 16 — 25, 159 zen ve véku 16 — 25, 19 muza
ve véku 26 — 55 let, 82 Zen ve véku 26 — 55 let, 13 muzi nad 56 let a 10 Zen nad 56 let.
Dotaznik jsem si rozd¢lila pomoci 2 segmentl. Jako prvni segment jsem zvolila vék.
Jako druhy segment pohlavi. Segmenty byly zvolené pro vytvoteni jednoduché statistiky.
Porovnavala jsem oblibu lusténin u muzd, zen a riznych vékovych kategorii.
Vsechna data z dotaznikli byla shroméazdéna a zpracovavana v Microsoft Office Excel.

Byla zakodovana a nasledné se z nich vytvarely vystupy, grafy a tabulky.

4.2 Hodnoceni pripravenych pokrmi z lusténin

V této Casti prace jsem testovala moznosti zvySeni Spotieby lusténin pomoci inovaci
tradi¢nich a netradiénich pokrma z lusténin. Sestavila jsem soubor testovanych osob.
Tento soubor sestaval z 20 respondentii nasledujicich vékovych kategorii — 4 osoby do 15
let, 6 osob ve veéku 15 — 25 let, 6 osob ve veéku 26 — 56 let a 4 osob nad 56 let. Z
dotdzanych bylo 12 Zen a 8 muzi. Respondenty rtiznych vékovych kategorii a pohlavi
jsem volila zdmémé, z divodu zajisténi objektivniho hodnoceni receptt.

Testovanym jsem piedlozila nasledujici inovované tradi¢ni i netradicni pokrmy
z lusténin K ochutnani: ¢o¢kova pomazanka, cizrnova pomazanka, fazolova pomazanka,
fazolovy salat, hrstkovd polévka, hraSkovad polévka, cockova polévka, Cockové
karbanatky, cizrna s kfenovou omackou a uzenym masem, zapecena cizrna se syrem a
smetanou, Spagety chilli con carne, fazolovy gulds, hrachova kaSe s uzenym masem,
fazolovy dort. Recepty viz. Ptiloha €. 3: Recepty pouzité ve vyzkumu.

Ptiprava pokrmi probihala v kuchyni, v domacnosti. Pokrm byl nasledné rozdélen mezi
20 respondentll a servirovan po etapach u kuchyiského stolu. Testované recepty byly
pfipravovany respondentim prubézné od unora do kvétna a nahrazovaly svaciny, obédy
nebo vecete v konkrétnim dnu. Dort byl podavan jako zakusek ke kave.

Nasledné jsem pomoci jejich hodnoceni vyhodnotila, zda jim jidlo chutnalo, ¢i nikoliv a
zda by, dle jejich minéni, konkrétni pokrm mohl zvysit spotiebu lusténin. Tyto vysledky

jsem, spolu s vysledky dotaznikového Setfeni, pouzila v doporuceni Skolnim jidelnam.
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5 Vysledky

5.1 Vysledky dotaznikového setieni

Otazka €. 1: Jaké znate druhy luSténin?

Tuto otazku jsem zvolila zdmérn€, za ucelem zjisténi, zda lidé lusSténiny znaji a jaké
druhy znaji. Z 309 respondenti uvedlo 94,1 % cocku, 93,8 % fazole 91,5 % hrach. Casto
se mezi odpovéd'mi objevovala téz cizrna/fimsky hrach — 54, 6 % a s6ja - 30, 4 %. Méné
Casté bylo zminéni bobu — 6,7 % fazoli mungo — 4,5 % a lupiny — 2,5 % dotazanych.
Béhem dotazniku byly zaznamenany téz ¢astecné chybné odpovédi, kterych bylo celkem
61. Mezi nejcastéjsi chybné odpovédi pattily zelené lusky, jez fadime mezi zeleninu,
kukuftice, arasidy, kuskus, kroupy, pohanka, ryze a jahly. Z otazky ¢. 1 vyplyva, ze
dotazani lusténiny znaji a témet vSichni jsou schopni okamzité vyjmenovat alespon 3

druhy.

Otazka ¢. 2: Chutnaji vim lusténiny?

Zotazky €. 2 jsem zjistila, Ze luSténiny jsou velmi oblibené. 83,5% oslovenych
odpovédélo, ze lusténiny maji radi, pouze 16,5% uvedlo, Ze je nemaji radi. Otazku jsem
dale rozd¢lila pomoci segmentli na vékové kategorie a pohlavi.

Dotazované jsem zamérné rozdélila do segmentt, abych zjistila, ktera vékova kategorie
nebo pohlavi chutnaji nebo nechutnaji lusténiny. Z odpovédi vSak vyplyva, Ze luSténiny

ma rada vétSina respondentli bez ohledu na vék a pohlavi.

Graf ¢. 3: Oblibenost lusténin u respondentti; Zdroj: vlastni vyzkum
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Poznamka: Odchylky od primérnych hodnot v nékterych kategoriich jsou ovlivnény

malym mnoZstvim respondentl v dané kategorii.

Otazka €. 3: Jak casto jite luSténiny?

V otazce ¢. 3 jsem se zaméfila na spotfebu lusténin jednotlivych respondentii. Zvolila
jsem si 5 kategorii, do kterych se méli dotazani zatradit. Vysledky jsem zpracovala do
tabulky ¢. 17.

Tabulka €. 17: Rozdily ve frekvenci konzumace lusténin u respondentd; Zdroj: vlastni

Vyzkum

Z vyzkumu vyplyva, ze 41,7% dotazanych ji lusténiny 1x tydné, 34,8% dotazanych 1x
mesicneé, 12,8% dotazanych méné nez 1x mésicné, 7,6% dotdzanych 2x tydné a vice a
pouze 3,1% dotdzanych neji lusténiny viibec.

Pti rozd€leni respondentti podle pohlavi a véku nebyly nalezeny zasadni rozdily.
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Otazka ¢. 4: Kde nejcastéji jite luSténiny?
Tato otdzka mi méla pomoci zjistit, proé je spotieba luiténin v CR tak nizka. Vysledkem
jsem vSak byla pfijemné piekvapena. Pfevaznd vétSina dotdzanych, témeét 80%, totiz

uvedla, ze lusténiny ji nejcastéji doma.

Tabulka ¢. 18: Mista nejcastéjsi spotieby lusténin u respondentl; Zdroj: vlastni vyzkum

Odpovéd Pocet %
Doma 244 78,96
Jidelna 37 11,97
Nikde 9 2,91
Restaurace 9 2,91
Doma a v jidelné 4 1,29
Nemdam je problém jist kdekoliv. 3 0,97
U pfitelkyné 2 0,65
Na navstévé 1 0,32

Otazka ¢. 5: Jaké jidlo z lusténin mate nejradéji nebo které jidlo z lusténin nejcéastéji
jite?

U otazky ¢islo 5 jsem zvolila odpovéd’ formou otevienych odpovédi. Z odpovédi
respondenttl pfevazovala ¢eska tradi¢ni jidla z lusténin jako je cocka na kyselo s vejcem a
okurkou nebo s uzenym mase, hrachova kase a fazolovy gulas. Mezi dalsi velice oblibena
jidla pattily ¢ockova a fazolovd polévka, chilli con carne a mexické fazole. Mén¢
zminovana jidla byla hummus, salaty s riznymi druhy lusténin, cizrna zapecena se syrem,
cizrna se zeleninou a cizrna po bretansku. Posledni zminénou, cizrnu po bretansku, volili
pfedev§im studenti stravujici se v jidelné/menze. U osob starSich 56 let ptrevladala
piedevsim Cocka na kyselo a polévky — fazolova a cocCkova. Pii rozdéleni vsech
dotazanych podle pohlavi jsem zjistila preferenci ¢ocky na kyselo a fazolové polévky u
muzil. Naopak u Zen byla nejvice oblibena ¢ockova polévka a ¢ocka na kyselo. U také
velmi oblibené hrachové kase byla obliba Zen a muZzi vyrovnana.

Otazku jsem si poté rozdélila a provedla porovnani preference druhu lusténiny mezi
zenami a muzi. U obou pohlavi byla nejoblibenéjsi cocka, jak odpovédélo 52 % muzia a
54 % zen. Fazole byly u muzii druhé nejoblibenéj$i a zvolilo je 26 % muzl, treti

nejoblibenéj$i u muzi byl hrach s 20 %. U Zen byla obliba fazoli a hrachu vyrovnana.
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V obou ptipadech je zvolilo 18 % Zzen. Cizrna byla oblibend ptedev§im u zen, kde ji

zvolilo 9 % dotazanych, z muza cizrnu zvolilo pouze 2 % dotazanych.

Otazka €. 6: Jaky je hlavni diivod, pro¢ nejite vice lusténin?

Jedna se téZ o otazku, kterd méla zjistit, pro¢ je spotieba lusténin v CR nizka. V tomto
piipadé¢ odpovédi potvrdily moje tuseni. U otazky ¢. 6 nejvice respondentti zvolilo
odpovéd’ nadymavost, skterou tzce souviseji dal$i nejéastéjs$i divody, jimiz jsou:
neumim je vafit a zdravotni divody. Téz velmi ¢asta odpoveéd’ nechutnaji mi, byla velmi
Casto zpusobena tim, Ze je neumi lidé pfipravit. Témet 16% lidi zvolilo odpovéd’: jim jich

dost.

Graf ¢. 4: Hlavni diuvody nizké konzumace lusténin u respondentd; Zdroj: vlastni
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Otazka €. 7: Umite varit luSténiny?

Z otazky ¢. 7 jsme dostali pievazujici odpoveéd ano. Lidé jsou presvédceni, Ze vi, jak se
luSténiny vaii. U osobniho dotazovéani néktefi respondenti vahali, ale poté zvolili ve
vétsSing€ pripadi odpoveéd ano. Odpoveéd ne volili spiSe muzi. Pii osobnim dotazovani
casto dodali, Ze neumi, nebot’ to umét nepotiebuji - nevaii. Z tabulky €. 21 je dobfe patrna

pfevaha odpovédi ano, kterou zvolilo témét 74% dotazanych.

Tabulka €. 19: Umite vafit luSténiny; Zdroj: Vlastni vyzkum

Odpovéd Pocet %
Ano 228 73,79
Ne 81 26,21

Otazka ¢. 8: Myslite si, Ze je dostateny vybér luSténinovych jidel v
restauracich/jidelnach?

Také otazka ¢. 8 méla zjistit, pro¢ je spotieba lusténin v CR nizka. Predpokladala jsem
maly vybér lusténinovych jidel v restauracich. Moje domnénka byla potvrzena. Podle
minéni respondentl je nabidka luSténinovych jidel v restauracich mald, a pokud by byla
vy$s§i, radi by ji vyuzili. 24% respondentl v§ak uvedlo, Ze je nabidka luSténinovych jidel
Vv restauracich slaba, ale stejné by toho nevyuZili, pokud by se situace zlepSila. Rozepsané

odpovédi viz tabulka €. 22.

Tabulka ¢. 20: Nazor respondenti na vybér lusténinovych jidel v restauracich; Zdroj:

Vlastni vyzkum

Odpovéd Pocet %
Ne. Kdyby bylo, pak bych jedl vice 141 45,63
Ne a stejné bych vice lusténin nejed| 73 23,62
Nevim, nezajima mé to 63 20,39
Ano 32 10,36
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Pokud jsem vysledky této otazky rozdé€lila do veékovych kategorii a dle pohlavi, dosla

jsem K zajimavému vysledku. A to, Ze kategorie respondenttd, ktefi se nestravuji ve

Skolnich jidelnach a doma, coz ptredpokladam, ze se jedna o kategorii 26 — 55 let, tak

nejvetsi procento odpovedeélo, ze je nedostateCny vybér a ze by je jedlo vice. Podobné se

chovaly kategorie zen, jak ve vé€kové kategorii 16 — 25 let, tak i kategorie Zen 56 let a

vice, kde se domnivam, Ze tento vysledek je ovlivnén vétSsim zdjmem Zen o zdravou

VyZivu.

Tabulka ¢. 21: Nazor respondentll na vybér lusténinovych jidel v restauracich - podrobna;

Zdroj: Vlastni vyzkum

0 0 3 14 3 5 3 3
0 0 143 8.8 15.8 6.1 23,08 30
0 2 6 74 8 47 1 4
0 50 28.6 46.5 42.1 57.3 7,69 40
0 1 7 44 3 16 2 0
0 25 33.3 27.7 15.8 19.5 15,38 0
1 1 5 27 5 14 7 3
100 25 23.8 17 26.3 17.1 53,85 30
1 4 21 159 19 82 13 10
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Otazka ¢. 9: Kdyby byl vétsi vybér jidel, pak bych je jedl jako:

V otazce €. 9 jsem se snazila zaméfit na preferenci pohlavi a zplsobu upravy lusténin.
Vychézela jsem z predpokladu, Ze u Zen bude pfedev§im oblibeny luSténinovy salat, u
muzil polévka. Nejvice respondentti (35%) uvedlo, ze pokud by byl vétsi vybér jidel, pak
by jedly luSténiny v restauracich jako ptilohy k hlavnimu jidlu. 30% respondenti zvolilo
polévku a velmi zadané byly i salaty, které zvolilo 22% dotazovanych. Poté jsem se
zaméfila na rozdéleni respondentl podle pohlavi. Nejvice muzi zvolilo odpoveéd’ Priloha
k hlavnimu jidlu, coz nepotvrdilo mij predpoklad. U zen byla Ptiloha k hlavnimu jidlu
také nejcastéjsi odpoveédi. Dalsi nejcastéjsi odpoveédi u obou pohlavi byla polévka. U

muzil nad 56 let pfevladala pfedevsim odpovéd’ Stejné bych je nejedl.

Graf €. 5: Kdyby byl vétsi vybér jidel, pak bych je jedl jako; Zdroj: vlastni vyzkum
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Otazka ¢. 10: Vite, jak upravit jidlo z lu§ténin, aby nedochazelo k nadymani?

U otazky 10 jsem pifedpokladala, Ze 1idé nevi, jak spravné upravit lu§téniny, aby zmirnili
problémy s nadymanim a to je téZ problémem nizké spotieby lusténin v CR. Dotaznikem
byla moje domnénka potvrzena. 68% dotazanych uvedlo, ze nevi. Pouze 32% véd¢lo, jak
upravit lusténiny, aby nedochéazelo k nadymani. U respondentti, oslovenych osobné, jsem
zjistila, ze nevédi, jak upravit lusténiny, aby nedochazelo k nadymani, nevédomé vsak tak
konaji. Jedina kategorie, kde pfevladalo Ano nad Ne byla kategorie zeny 26 — 55 let, kde
54% oslovenych uvedlo, Ze védi, jak upravit lusténiny, aby nedochazelo k nadymani. Pti

rozdéleni podle pohlavi byly znalej$i Zeny nez muzi.

Graf ¢. 6: Znalost Gpravy lusténin u respondentt; Zdroj: Vlastni vyzkum

ENe

Bl Ano

Otazka €. 11: Jste:
11. otazka byla pouzita jako segmentacni otazka, pomoci niz jsem respondenty mohla
rozdélit podle pohlavi na zeny a muze. Online dotaznik vyplnilo mnohem vice Zen nez

muzil. U osobniho dotazniku jsem se snazila vybirat respondenty rovnomeérne¢.

Tabulka ¢&. 22: Pohlavi respondentt; Zdroj: Vlastni vyzkum

Zena 255 82,52 %
Muz 54 17,48 %
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Otazka ¢. 12: Patrite do vékové kategorie:

Béhem online dotazniku se mi podafilo oslovit nejvice respondenti mezi 15 — 55 lety. U
osob nad 56 let hraje velkou roli i fakt, Ze mnoho téchto lidi nema pocita¢ s pfipojenim na
internet. Dal$im velice dulezitym faktorem, jez zpusobilo vysoké procento respondentl
v kategorii 15 — 55 let je, Zze byl dotaznik vyvéSen a S$ifen pomoci socidlni sité
facebook.com, kterou pouzivaji pfedevSim uzivatelé v tomto véku. Pocty respondent

rozdélenych podle véku lze vycist z tabulky €. 25.

Tabulka ¢&. 23: VEkové kategorie respondentt; Zdroj: Vlastni vyzkum

Odpovéd’ Pocet %
16-2
6-25 180
let 58,25 %
26-55
101
let 32,69 %
56 |
’et a >3
vice 7,44 %
Do 15 let 5 162 %
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5.2 Vysledky hodnoceni pripravenych pokrmii z lusténin

Po ochutnani kazdého z receptll jsem zaznamenavala odpovédi respondentt do tabulky,
ktera obsahovala 3 otazky: jaky maji vizualni dojem z pokrmu, zda jim pokrm chutnal a

zda by jej doporucili do $kolni jidelny, a tak se zvysila spotfeba lusténin.

Recept ¢&. 1: Cotkova pomazanka

Recept jsem se pokusila upravit ptedevSim z vizudlni stranky. Pfidanim zeleniny —
fedkvicek a listu salatu. Po rozhovoru s respondenty bych dale navrhovala pouziti
cervené ¢ocky, ktera vypada mnohem lépe nez hnéda. VéEtsing respondentti — 70%, jak Ize
vycist z grafu, cockova pomazanka chutnala. Celkové talii hodnotili z 90 %, pozitivné,
nelibil se jim vSak vzhled samotné ¢ockové pomazanky. Barva pomazanky na né piisobila
mdle a nevabné. Viné i1 chut byla dobrd. Pfevazn¢ z divodu vzhledu cockovou

pomazanku nedoporucilo 75 % respondentd.
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Graf ¢. 7: Hodnoceni respondentti — ¢o¢kova pomazanka; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 2: Cizrnova pomazanka

U cizrnové pomazanky jsem opét zvolila jako pfilohu zeleninu - rajc¢ata a okurky. 95 %
respondenti mélo dobry dojem z celkového vzhledu pokrmu. I samotnd pomazanka byla
hodnocena pozitivné. 65 % dotazanych chutnala. Pro zvySeni spotieby ji vSak doporucilo
pouze 40 %. Nedoporucili ji pfedev§im pro celkovou neoblibu pomazanek a z divodu
nevyuziti ve Skolni jidelné. Dle jejich nazoru se hodi do jidelen matetskych Skol a

détskych tabort, kde je vhodnou variantou svacin.
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Graf ¢. 8: Hodnoceni respondentli — Cizrnova pomazanka; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept €. 3: Fazolova pomazanka

Fazolovou pomazéanku jsem vytvofila podle ptivodniho domaciho receptu a pozménila
pouze formu servirovani, tim, Ze jsem pfidala rajcata a okurku a ozdobila jimi
pomazanku. Servirovani hodnotilo 95 % respondenti jako pékné. 85 % respondentt
uvedlo, Ze jim chutna. Pouze 40 % se vSak domnivalo, ze by mohla pomoci zvysit

spotiebu lusténin ve Skolnich jidelnach, ze stejnych diivodl jako u cizrnové pomazanky.
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Graf ¢. 9: Hodnoceni respondentti — fazolova pomazanka; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 4: Fazolovy salat

Vzhled fazolového salatu hodnotilo 80 % dotazanych jako velmi pékny a neménili by na
ném nic. 20 % respondentt uvedlo, Ze by pfivitali zaménu bilého peciva, za celozrnné.
80 % dotazanych salat chutnal a 60 % by jej doporucilo jako prostfedek ke zvySeni
spotteby ve Skolnich jidelndch. Z nich 50 % uvedlo, Ze by si jej dali radi jako ptilohu
nebo salat k jidlu.
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Graf ¢. 10: Hodnoceni respondentti — fazolovy salat; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 5: Hrstkova polévka

Hrstkova polévka pftili§ vzhledem nezaujala, z vizudlni stranky se libila pouze 60 %
dotdzanych. Chutnala vSak 80 % a 80 % respondentli by ji doporucilo do Skolnich jidelen

pro zvyseni spotieby.
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Graf ¢. 11: Hodnoceni respondentti — hrstkova polévka; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 6: Hraskova polévka

Hraskova polévka se libila 80 % respondentii. Jako velice dobrou téZ hodnotili vini — 90
%. Polévka chutnala 80 % respondentii a do Skolnich jidelen by ji doporucilo 75%

dotazanych.

57



Graf ¢. 12: Hodnoceni respondentti — hraskova polévka; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept &. 7: Cotkova polévka

85 9% respondentli uvedlo vzhled a vini Cockové polévky za velmi dobré. Uvitali
pfedevsim smetanu, kterd zjemnila chut’ a klobasu, kterd dodala polévce zajimavou chut.
80 % respondentli polévka chutnala. 85% dotazanych navic uvedlo, ze by polévku

doporucili do skolnich jidelen, ale podavat méné Casto kviili uzening.
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Graf ¢. 13: Hodnoceni respondentti — ¢ockova polévka; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept & 8: Cotkové karbanatky

Vzhled na 95 % dotazanych putsobil velice dobfe. Na prvni pohled 90 % respondenti
netusili, ze se nejedna o karbanatky z masa, ale z ¢oc¢ky. 90 % respondentd nasledné
uvedlo, Ze jim karbanatky chutnaly. 15 % respondent pokrm chutnal, avSak chybéla jim

cibule a hot¢ice. Do skolnich jidelen by recept doporucilo 95 % dotazanych.
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Graf ¢. 14: Hodnoceni respondentti — ¢o¢kové karbanatky; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 9: Cizrna s kirenovou omackou, uzenym masem a vejcem

p————— = =% T e o e

Vzhled pokrmu pisobil na 75 % dotdzanych velice pékné, i ptesto, ze 40 % dotazanych
uvedlo, Ze bilé omacky nemd rado. Po ochutndni 70 % respondentli vyplnilo, ze jim
pokrm chutnal. Do Skolnich jidelen by vSak pokrm doporucilo pouze 55 % dotazanych,

nebot’ se domnivaji, Ze pro déti kienova omacka neni lakava.
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Graf ¢. 15: Hodnoceni respondentli — Cizrna s kienovou omackou, uzenym masem a

vejcem; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept €. 10: Zapecena cizrna se syrem a smetanou

Recept ptsobil na 95 % respondentt velice dobte. 80 % respondentl nésledné potvrdilo,
ze jim 1 chutnal. Za velké pozitivum povazovali smetanu se syrem, kterd vytvoftila velice
chutnou kombinaci a byla velice vyrazna. Chutové doplnovala cizrnu. 10 % respondenti
v receptu vadila paprika, s cizrnou vSak neméli problém, naopak uvedli, Ze jim takto

upravend velice chutna. Do Skolnich jidelen by recept doporucilo 90 % dotazanych.
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Graf ¢. 16: Hodnoceni respondentli — zapecena cizrna se syrem a smetanou; Zdroj:

Vlastni vyzkum
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Recept ¢&. 11: Spagety chilli con carne

Inovaci receptu jsem provedla spojenim recepti. Masovou smés na Spagety jsem
zaménila za Chilli con carne. Pro vétsi atraktivitu jsem navic pouzila barevné Spagety.
100 % respondentti oznacilo pokrm za pékny. 80 % respondentl tento pokrm chutnal.
Z divodu pouziti barevnych fazoli vSak 20 % dotdzanych uvedlo, Ze jim pokrm
nechutnal, nebot’ tyto fazole nemaji radi. 85 % respondentli fazole doporucilo do Skolnich

jidelen.
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Graf ¢. 17: Hodnoceni respondentt — §pagety chilli con carne; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 12 Fazolovy gulas

Inovace receptu spocivala v pfidani bilych fazoli do receptu na vepiovy gulas. 80 %
respondentti uvedlo gulas za vzhledové povedeny a vuni lakavou. 75% dotazany gulas

chutnal. Do skolnich jidelen by jej v§ak doporucilo 85 % respondentii.
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Graf ¢. 18: Hodnoceni respondentti — fazolovy gulds; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 14: Hrachova kaSe s uzenym masem

Pfi inovaci receptu jsem Cerpala z vysledkd receptu ¢. 1 a pouzila zeleny hrach misto
zlutého pro vytvofeni barevnéjSiho vysledku. V tomto piipad¢ vSak inovace nebyla
uspesna. 70 % respondentli bylo spiSe pro zlutou barvu hrachové kase. Pokrm se libil 70
% dotazanych a chutnal 80 %. Do Skolni jidelny by jej doporucilo 85 % respondentt.
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Graf ¢. 19: Hodnoceni respondentii — Hrachova kase s uzenym masem; Zdroj: Vlastni

vyzkum
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Recept ¢. 14: Fazolovy dort
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Recept na fazolovy dort jsem schvalné nechala na konec vyzkumu. Respondenty jsem
pfedem neupozornila, jaké ingredience jsem na n¢j pouzila. 100% respondentt
nepoznalo, ze dort obsahuje lusténiny. 100% respondentli uvedlo, ze jim dort chutnal a
100% respondentti by dort doporucilo jako zakusek nejen do skolnich jidelen, ale i do
kavéren a restauraci.

Graf ¢. 20: Hodnoceni respondenti — Fazolovy dort; Zdroj: Vlastni vyzkum
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Recept ¢. 15: Cizrna po bretaiisku — pokrm ze menzy JU

= TR

Recept na Cizrnu po bretainsku jsem nijak neupravovala, ani nezasahovala do vafeni
pokrmu. Byl pouze vybran pro hodnoceni. Slo mi piedeviim o zhodnoceni celkového
vzhledu pokrmu.

Vybrala jsem nahodné 20 studentd JihoCeské univerzity, kteti chodi do menzy. Studenti
nebyli pfedem upozornéni, ani pozadani, aby si zvolili tento pokrm. Teprve po
konzumaci byli osloveni a provedla jsem u nich vyzkum pomoci 3 otazek: Zda jim pokrm
chutnal, zda by jej doporucili a jak hodnoti vzhled pokrmu. 100 % respondentti cizrna po
bretansku chutnala, nebot’ si ji sami zvolili jako sviij obéd. 80 % respondenti by ji

doporuéilo. Po vizualni strance ji v§ak pozitivné hodnotilo pouze 65 % z nich.

Graf ¢. 21: Hodnoceni respondentti — cizrnu po bretansku; Zdroj: Vlastni vyzkum
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5.3 Statistické hodnoceni vybranych odpovédi dotaznikového
setreni

Jako metodu svého statistického hodnoceni jsem zvolila neparametricky test chi —
kvadrat (y2), test dobré shody, pfi kterém zjistujeme shodu relativnich cetnosti a
hypotetickych pravdépodobnosti. V podstaté jde o to, ze o velicinach, které zkoumame,
zname né&jaké predpoklady. To jsou vétSinou néjaké teoretické hodnoty — tedy
statistickym nebo expertnim odhadem urc¢ené velikosti veli¢in. (Hindls, 2007)

U otazky ¢. 3 (Jak Casto jite lusténiny) bylo tikolem uréit za pomoci chi — kvadratu,
zda odchylka statistické hodnoty od té dotaznikem zjisténé vznikla jen ndhodné nebo zda
byl odhad $patny. Otazka ¢&. 3 zkoumala, jak ¢asto Cesi konzumuji lu§téniny.

Dle statistickych 1daji z vyzkumu stravovacich zvyklosti (Tlaskal, 2011),
zahrnujicich také konzumaci lusténin, ktery byl proveden na 1500 respondentech, jsem
sestavila tabulku, kterou jsem pouzila ve svém vyzkumu jako statistickou hodnotu
(ocekévanou hodnotu) a o niz jsem se dale opirala pfi porovnavani svych zjisténych
vysledkt. Tento vyzkum byl provadén rozborem celodennich jidelnicki respondentt,
z n¢hoz se zjistovala spotieba jednotlivych slozek potravin. Z vyzkumu se ukazalo, ze
respondenti konzumuji velmi malé mnozstvi ryb a lusténin, téz velka Cast respondentl

konzumuje pouze minimalni mnozstvi celozrnnych vyrobki.

Tabulka ¢. 24: Vyzkum stravovacich zvyklosti; Zdroj: Tlaskal a kol., 2010/11

Statistické hodnoty — Eetnost konzumace lusténin
2X 1x 1x méné nez 1 vibec
tydné tydné mésiéné mésicéné
2,70% 21,70% 41,20% 24,20% 10,20%

Odpovédi svého dotaznikového Setfeni (naméfené hodnoty) jsem zaznamenala do nize
uvedené tabulky a pfepocitala statistické hodnoty (teoretick¢é hodnoty) dle poctu

respondentll dotaznikového Setfeni a nasledn€ pomoci chi- kvadratu provedla vypocet.

68



Tabulka ¢. 25: Vypoctova tabulka chi- kvadratu; Zdroj: Vlastni vyzkum

2x tydné |1x tydné | 1x mésiéné l'“e"? NeZ |vabec | |suma
X mésiéné
n (naméfené
hodnoty) 24 124 112 38 11 | 309
o (o¢ekavané
hodnoty) 8 67 127 75 32 309
n-o 16 57 -15 -37 -21
Chi-kvadrat 29,38 48,36 1,84 18,09 13,36 111,03
(naméfena etnost — ocekivand Cetnost)2
x2= Z — =111,03
otekivand éetnost

Vypoctenou hodnotu testovaného kritéria porovnavam s ptisluSnym kvantilem rozdéleni
%2 s (k-1), tedy se 4 stupni volnosti. Pro 5 % hladinu vyznamnosti pijde o kvantil ¥2 (1.q),
tedy o kvantil 42 ¢ 95 = 9,49 (tabulky kritické hodnoty testovaného kritéria chi- kvadrat).

Spoctena hodnota testovaného kritéria (111,03) piekracuje vymezujici kriticky obor
(9,49), nenachazi se v oboru a na zvolené 5 % hladiné¢ vyznamnosti hypotézu o shod¢
dotaznikového Setfeni zamitam, pfedpoklad nebyl prokazan. Pricinou neprokazani
predpokladu mohl byt napiiklad rozdilny pocet respondentt, piipadnd rozdilnd v€kova
skladba respondentii nebo rozdil v casovém obdobi statistického vyzkumu a mého

dotaznikového Setieni.
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6 Diskuse

Po zjisténi vysledki dotaznikového Setfeni jsem provedla porovnani s dostupnou
literaturou, vyzkumy a ¢lanky jinych autorG. Téz jsem provedla prizkum trhu a

stravovacich zafizeni.

Otazka €. 1: Jaké znate druhy lusténin?

Autofi uvadéji jako hlavni trzni druhy lusténin hrach, fazole, Cocku a séju. Téz zmiiuji,
Ze mezi trzni druhy patii i cizrna a bob. (Pelikan, Sakova, 2001)

Podle prizkumu provedeného pomoci dotaznikového Setfeni, jsem zjistila, Ze tyto
nejznaméjsi druhy znd vétSina respondentd. Z 309 respondentti uvedlo 94,1 % cocku,
93,8 % fazole 91,5 % hrach. Casto se mezi odpovéd'mi objevovala téZ cizrna (¥imsky
hrach) — 54, 6 % a s6ja - 30, 4 %. Bob uvedlo 6,7 %.

Po prizkumu trhu se domnivam, Ze znamost téchto nejznaméjsich 3 druhti je zplisobena
nejen diky literarnim zdrojim a médiim, ale pfedev§im dobrou dostupnosti téchto druhti
lusténin v obchodech. Ve vsech zkoumanych super- a hypermarketech byla nejen nabidka
nékolika druhii Cocky, hrachu, fazoli, ale i vybér zné€kolika vyrobcil. | v drobnych
prodejnach byly dostupnost a vybér dobry. Za pozitivum jsem téZ povazovala dobrou

dostupnost ptedvatrenych lusténin.

Otazka ¢. 2: Chutnaji vam lusténiny?
Z dotaznikového Setfeni jsem zjistila, Ze 83,5% oslovenych ma rado lusténiny. Dle mého
minéni je to velmi dobry vysledek. Navic jsem zjistila, ze se vysledky vyrazné nelis$i u

ruznych vékovych kategorii a pohlavi.

Otazka ¢. 3: Jak Casto jite lusténiny?

Pomoci dotaznikového Setfeni jsem zjistila, ze 41,7% dotazanych ji luSténiny 1x tydné,
34,8% dotazanych 1x mésicne, 12,8% dotazanych méné nez 1x mesicne, 7,6%
dotazanych 2x tydné a vice a pouze 3,1% dotazanych neji lusténiny viibec.

Domnivam se, ze vysoké procento respondenti, které uvedlo, ze ji lusténiny 1x tydné je
ovlivnéno vysokym poctem studentil - respondenttl, kteii se stravuji v menze nebo skolni

jideln€. Téz mnoho osob nad 56 let odpovédélo, Ze ji luSténiny 1x tydné — konkrétné 40
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% zen ve véku nad 56 let. V této kategorii se domnivam, ze je vysoka spotieba zptisobena
predevSim z divodu castého dodrzovéani tzv. bezmasych jidel v patek, kdy mnoho
starSich lidi voli jako jidlo pokrm z luSténin. Jako dalsi casty divod ptredpokladam
finan¢ni diivody, nebot’ pokrmy z lusténin patii mezi levné.

I ptesto, ze jsem dle vysledkil vyzkumu zjistila relativné vysokou spotiebu luSténin, méla
by byt vyssi. ZvySeni spotieby lusténin je soucasti vyzivovych doporuceni WHO 1
Vyzivovych doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky, které vydala Spole&nost pro
vyzivu. Doporucena konzumace lusténin je dle téchto doporuceni 2x tydné. (Dostalova
2014)

Tuto spotfebu, se domnivam, by mohla zvysit inovace receptll a informovani vefejnosti o

pfednostech lusténin a zptsobu jejich vhodné upravy.

Z dotaznikového Setieni bylo zjisténo, ze 79 % respondentt ji luSténiny doma, 12 %
V jidelnach, v restauracich 3 %, po 1 % doma i v jidelng, u ptitelkyné, na navstéveé nebo
nema je problém jist kdekoliv. Zbytek respondentd - 3 %, lusténiny neji.

Z vyzkumu stravovacich zvyki Cech, ktery byl proveden v roce 2003, bylo zjisténo, Ze
se prevazna vétsina lidi stravuje doma. Tato ¢ast vyzkumu byla rozdélena na snidané,
obédy a vecefe. Doma snidd 91 %, obédva 39 % a veceti 94 % respondentt. 39 %
respondentli obédva v zdvodnich jidelnach. V dalsi ¢asti vyzkumu bylo zjiSténo, ze
alespon nékolikrat do mésice se v restauracich stravuji % obyvatel, pfitom kazdy paty
udava, ze jejich rodina v restauracich neji viibec. (Seidlova, 2003)

Z tohoto vyzkumu, dle mého minéni, vyplyva, Ze velka ast obyvatel Ceské republiky se
stravuje doma a restaurace navstévuje pouze vyjimecné. Domnivam se, ze tomu je
pfedev§im z finan¢nich diivodi. Z diivodu nizkych navstév restauraci bude nejspis

zpusobena i nizka spotieba lusténin v restauracich.

Otazka ¢. 5: Jaké jidlo z luSténin mate nejradéji nebo které jidlo z lu§ténin nejcéastéji
jite?

Z odpovédi dotaznikového Setfeni I1ze vycist, Ze nejcastéji konzumované druhy lusténin u
nas jsou hrach, ¢ocka a fazole. TotéZ potvrzuje statistika FAO. Statistika FAO uvadi, Ze

je v CR nejvice konzumovan hrach 0,9 kg/osobu/rok, Gocka a fazole se konzumuiji po 0,6
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kg/osobu/rok. Domnivam se, Ze je to zpisobeno piedevsim diky tradici konzumace téchto
druhi lusténin v Cechach.

Respondenti v dotaznikovém Setfeni odpovidali, Ze maji nejradéji ¢ocku s vejcem, ¢ocku
s uzenym masem, dale hrachovou kasi a lusténinové polévky — ¢ockovou, hrachovou a
fazolovou. Jedna se tedy pfedevsim o tradicni ceské pokrmy z lusténin. Z toho usuzuji, ze
tyto pokrmy znaji nejspi§ z domova a ze Skolnich jidelen a povazuji je za piijatelné.
Vysoké procento studentd VS také uvadélo jako sviij oblibeny pokrm (nebo jidlo z
lusténin, které ji nejcastéji) cizrnu po bretansku, kterou znaji z menzy. Domnivam se
tedy, ze studenti se Casto stravuji v menze a lusténinovym jidlim se nevyhybaji. Bylo by
tudiz mozné zvysit spotfebu 1 u vysokoskolskych studenti zatraktivnénim pokrmil a

zafazenim novych pokrmu do jidelnick.

Otazka €. 6: Jaky je hlavni diivod, pro¢ nejite vice luSténin?

Ve svém dotaznikovém Setfeni jsem zjistila, ze 21 % dotazanych neji lusténiny kvili
nadymani, dale 15,5 % nechutnaji a 15 %, protoze je neumi upravit. Stejné¢ tak uvadi
Miskova (2014): ,,To, proc jsou lusteniny odmitany je jednak neblaha vzpominka, dalsim
ditvodem je jejich nadymavost, kterou ale Ize vhodnou upravou odstranit. Treti
je neznalost kulindrnich uprav a riznych druhi lusténin. *

Béhem svého hodnoceni piipravenych pokrmu z lusténin jsem se presvédcila, ze i u 0sob,
které na zacatku uvedly, ze luSténiny ji, ale pouze vyjimecéné a ne s oblibou, mize
stoupnout jejich spotteba pomoci chutné upravenych jidel. Tito respondenti po ochutnani
mym pokrmu uvedli, Ze jim pokrmy chutnaji a pfi nasledném osobnim rozhovoru uvedli,
ze takto upravené lusténiny by jedli Castéji. Domnivam se tedy, Zze mezi osobami, které
luSténiny neji nebo je nemaji rady, je vysoké procento téch, které ziskaly zkuSenost
S luSténinami pouze nevhodné nebo ne pfili§ atraktivné upravenymi a vhodnou tpravou

by se u nich mohla spotieba zvysit.

Otazka €. 7: Umite varit lu§téniny? + Otazka €. 10: Vite, jak upravit jidlo z luSténin,
aby nedochazelo k nadymani?

Tyto otdzky jsem zvolila zamérn€. Zajimalo mé& totiz porovnani, kolik respondenti umi
vafit luSténiny a kolik respondentti umi upravit jidlo tak, aby nedochazelo k nadymani.

Vysledky potvrdily mij predpoklad.
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Odpovéd ano zvolilo v otdzce ¢. 7 74% dotazanych. V otazce ¢. 10 zvolilo odpoveéd’ ano
pouze 32% dotazanych. Jak jsem dale pomoci osobniho rozhovoru s 19 dotazanymi
zjistila, 15 z nich nevi, ale 10 respondentii z 15 tak ¢ini nevédomé. Domnivam se, Ze
nevédomost je zpusobena predevsim diky kuchafskym kniham, kde je napsan spravny
postup pfipravy i vafeni lusténin, ale neni vysvétlen divod. Myslim, Zze zvySeni
informovanosti by mohlo pomoci zvysit spotiebu nejen u osob, které uvedly, Ze nevi jak
je varit a upravit aby nedochazelo k nadymani, u osob, které vahaji, zda vSe délaji
spravné, ale i u osob, které vSe spravné délaji. Posledni jmenovani by zde mohli nalézt
nové postupy nebo néavody, které by ozivily jejich jidelnicek. Téz dobrym ndstrojem
zvySeni spotieby by se dle mého nazoru mohly stat kurzy vateni, kde by byly luSténiny
priklad uvadim: restaurace Zahradka (2011), VSemi vjemy (2012), Akademie 1éCivé
vyzivy — M. Sedlackova (2014), P. Jedlicka (2014), D. Paukertova (2014), P. Stupka
(2015), A. Vomackova (2015).

Otazka ¢. 8: Myslite si, Ze je dostateny vybér lusténinovych jidel v
restauracich/jidelnach? + Otazka ¢. 9: Kdyby byl vétsi vybér jidel, pak bych je jedl
jako:
Nejvice respondentti (35%), v dotaznikovém Setieni, uvedlo, Ze pokud by byl vétsi vyber
jidel, pak by jedli lusténiny v restauracich jako pfilohy k hlavnimu jidlu. 30%
respondentli zvolilo polévku a velmi zadané byly 1 salaty, které zvolilo 22%
dotazovanych. Poté jsem se zaméfila na rozdéleni respondentii podle pohlavi. Nejvice
muzu zvolilo odpovéd’ Ptiloha k hlavnimu jidlu, coZ nepotvrdilo mij pfedpoklad. U Zen
byla Pfiloha k hlavnimu jidlu také nejéastéjsi odpovédi. Dalsi nejcastéjsi odpoveédi u obou
pohlavi byla polévka.
Z prizkumu trhu jsem zjistila, ze nabidka luSténinovych jidel v restauracich je vétSinou
tvofena jidly v dennim menu. Vyjimkou jsou indické, mexické a jiné restaurace, kde se
vafi tradi¢ni pokrmy dané zemé obsahujici lusténiny. V jidelnach je dostatecna nabidka,
nebot’ maji povinnost plnéni spotiebniho kose.
Domnivam se tedy, Ze nabidka stravovacich zafizeni neni Spatnd, ale mohla by se zvysit
naptiklad pomoci vétsi nabidky pfiloh a salatid, jak uvedli mnozi respondenti. Spotieba
lusténin by dale mohla byt zvySovana pouzivanim luSténinovych vyrobki nebo
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pfidavanim lusténin do pokrmd, diky cemuz se zvysi obsah bilkovin a vyzivova hodnota
pokrmt, obohati se o fadu vitaminii a mineralnich latek. Senzorické vlastnosti pokrmd,
hlavné chut' a viné, ale i1 textura a barva, se pfitom vyrazné¢ nezhorsi, v nékterych

ptipadech dokonce zlepsi.
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7 Zaver

Prvnim ukolem mé bakalaiské prace bylo zjistit, pfi¢iny nizké obliby lusSténin.
Z dostupné literatury a statistik jsem zjistila, Ze spotieba lusténin v CR se pohybuje
kolem 2 kg/osobu/rok. Toto Cislo je velice nizké. Jako hlavni divod nizké spotieby, jak
vyplynulo z vyzkumu — dotaznikového Setfeni, 1ze povazovat neznalost respondenti
spravné upravy lusténin a tim zptisobené nadymani. Téz Castd odpoveéd’ ,,nechutnaji mi*
je Casto zplsobena neznalosti receptli. Vysledky jsou podrobné rozepsany a zpracovany
do tabulek a graft v praktické ¢asti prace.

Druhym tkolem mé prace bylo navrhnout zpasob, jak zvysit spotiebu lusténin a tyto
vysledky doporucit skolnim jidelnam. Touto problematikou jsem se zabyvala v praktické
¢asti své prace a vysledky doporuceni, jak zvysit spotfebu jsem shrnula v bodé 7.1
Doporuceni skolnim jidelnam.

Statistické hodnoceni, provedené na otazce ¢. 3, ktera feSila Cetnost konzumace
lusténin, porovnévalo hodnoty naseho dotaznikového Setieni se statistickymi hodnotami
vyzkumu provedené¢ho v roce 2011. Spoctend hodnota testovaného kritéria prekracuje
vymezujici kriticky obor, nenachazi se v oboru a na zvolené 5 % hladiné vyznamnosti
hypotézu o shod¢ dotaznikového Setfeni zamitdm, predpoklad nebyl prokazan. Pfi¢inou
neprokazani predpokladu mohl byt napfiklad rozdilny pocet respondentli, ptipadna
rozdilnd veékova skladba respondentii nebo rozdil v ¢asovém obdobi statistického

vyzkumu a mého dotaznikového Setfeni.

7.1 Doporuceni pro praxi

Hodnoceni pfipravenych pokrmti z lusténin jsem provedla z divodu ziskani
objektivniho hodnoceni konkrétnich pokrmil. Konkrétné byly testovany pomazanky,
polévky, hlavni chody a jeden dort. (Recepty viz Pfiloha ¢. 3: Recepty pouzité ve
vyzkumu.) Recepty, které byly respondenty doporucené pro zvyseni spotieby lusténin ve
Skolnich jidelnach (fazolovy salat, hrstkova polévka, hraskova polévka, cockova polévka,
c¢ockove karbanatky, cizrna s kfenovou omackou, zapeCena cizrna se syrem a smetanou,

Spagety chilli con carne, fazolovy gulas, hrachova kaSe s uzenym masem a fazolovy
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dort), povazuji za dobré a mohou poslouzit nejen $kolnim jidelnam, ale i domacnostem k
obohaceni jidelnicku.

Vétsinu receptl respondenti doporucili. Jedinou nedoporucenou skupinou receptt byly
pomazanky. Nebylo tomu z divodu, Ze by jim nechutnaly, ale z divodu, Ze se dle jejich
minéni nehodi pro zvyseni spotieby v jidelndch ZS, ale spide MS a letnich tabor.

Déle jsem ve svém vyzkumu zjistila, Ze velice zalezi na vzhledu pokrmu. Ve svém
vyzkumu jsem testovala nejen své pokrmy, ale i jeden z nejoblibenéjsich lusténinovych
pokrmi vysokoskolskych studentt stravujicich se v menze — cizrnu po bretansku.
Vybrala jsem ndhodné 20 studentd JihoCeské univerzity, kteti chodi do menzy. Studenti
nebyli pfedem upozornéni, ani pozadani, aby si zvolili tento pokrm. Teprve po
konzumaci byli osloveni a provedla jsem u nich vyzkum pomoci 3 otazek: Zda jim pokrm
chutnal, zda by jej doporucili a jak hodnoti vzhled pokrmu. 100 % respondenti cizrna po
bretanisku chutnala, nebot’ si ji sami zvolili jako svlij obéd. Po vizudlni strance ji
pozitivné vSak hodnotilo pouze 13 z 20 (65 %) z nich. Z ¢ehoz vyplyva, ze je dulezité
zlepsit vzhled nejen novych pokrmt, ale i jiz vafenych lusténinovych jidel. Zlepseni, ve
Skolnich jidelnach, by mélo byt provadéno piedevSim po vizudlni a Cichové strance
pokrmu.

Nejvice doporucovany recept a zaroven pokrm, ktery nejvice chutnal, byl fazolovy dort.
Tento recept respondenti doporuéili nejen pro zvyseni spotteby v jidelnach ZS, ale i pro
MS, ostatni jidelny, restaurace, kavarny a jiné stravovaci zatizeni.

V ptipadé dortu jsem zjistila, Ze pokud luSténiny nejsou vidét ani citit, sni pokrm 1 osoby,
které lusténiny odmitaji v jakékoliv podobé. Z tohoto diivodu bych doporucila zatazeni
lusténinovych vyrobkli (napt. mouky, lusténinové téstoviny, lusténinové kiupky do
polévky apod.) do pokrm1.

Dale je velmi dobrou moZnosti zvySeni spotieby zafazeni malého mnozstvi luSténin do
pokrmt. Pouzitim malého mnozstvi fazoli vytvofit fazolovo-bramborovou kasi, ptidat
lusténiny do polévky (napf. rajcatova s Cervenou cockou), cizrnové nebo fazolové
placicky, pridat luSténiny do rizota, gulase, omacek, ke Spagetam, jako ptilohu zvolit ryzi
s hraSkem a do zeleninovych salatli. AC se v tomto pfipad¢ nejedna o velké mnozstvi

Vv jedné porci, mize to pomoci zvysit spotiebu lusténin.
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12 Prilohy

12.1 Dotaznik

Jaké znate druhy lusténiny?
(vypsat druhy)

2. Jite rad/a luSténiny?

e o 0 0 o W

0..00:&

e 6 o o o o o O

Ano
Ne

Jak casto jite luSténiny?
2x tydné a vice

1x tydné

1x mési¢né

méné nez 1x meésicné

nikdy

Kde nejcéastéji jite lusténiny?
Doma

Restaurace

Jidelna

nikde

jinde (oteviena odpoved’)

Jaké jidlo z luS§ténin mate nejradéji nebo které jidlo z luSténin nejcastéji jite?
(oteviena odpovéd)

Jaky je hlavni divod, proc nejite vice lu§ténin?
Nechutnaji mi

Zdravotni divod

Nadymavost

Jim jich dost

Maly vybér v restauracich

Neumime je vafit

Jiny divod (oteviend odpoveéd)
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7. Umite varit luSténiny?

e o o o O

e o o 0 o ©

10.

11.

Ano
Ne

Myslite si, Ze dostatecny vybér luSténinovych jidel v restauracich/jidelnach?
Ano

Ne, ale mohl a pak bych jedl vice,

Ne a stejn¢ bych vice lusténin nejedl

Nevim, nezajima me to

Kdyby byl vétsi vybér jidel, pak bych je jedl jako:
Jako polévku

Ptiloha k hlavnimu jidlu

Salaty

Pomazanky

Stejné bych je nejedl

Vite, jak upravit jidlo z lu$ténin, aby nedochazelo k nadymani?
Ano
Ne

Jste:
Muz
Zena

. Patfite do vékové kategorie:

do 15 let
16-25 let
26-55 let
56 let a vice
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12.2Vyplinény dotaznik

a

LN

o/

Jaké zndate druhy lusténiny?
(vypsat druhy)

+

Jite rad/a lusténiny?
Ano
Ne

Jak &asto jite lusténiny?
2x tydné a vice

1x tydné

1x mésicné

méné nez 1x mésicné
nikdy

Kde nejéastéji jite lusténiny?
Doma

Restaurace

Jidelna

nikde

jinde (otevienda odpovéd)

Jaké jidlo z ludténin mate nejradéji nebo které jidlo z lu$ténin nejcastéji jite?
(oteviend odpovéd)

> Y

Jaky je hlavni diivod, proé nejite vice lusténin?
Nechutnaji mi

Zdravotni dvod

Nadymavost

Jim jich dost

Maly vybér v restauracich

Neumime je varit

Jiny dlivod (oteviena odpovéd)

Umite vafrit lusténiny?
Ano
Ne
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Myslite si, Ze dostateény vybér lusténinovych jidel v restauracich/jidelnach?

Ano

Ne, ale mohl a pak bych jedl vice,
Ne a stejné bych vice lusténin nejedl
Nevim, nezajima mé to

Kdyby byl vétsi vybér jidel, pak bych je jedl jako:
Jako polévku

Pfiloha k hlavnimu jidlu

Salaty

Pomazanky

Stejné bych je nejedl|

. Vite, jak upravit jidlo z luiténin, aby nedochazelo k nadymani?

Ano
Ne

. Iste:

Muz
Zena

. Patfite do vékové kategorie:

do 15 let
16-25 let
26-55 let
56 let a vice



12.3 Recepty pouzité ve vyzkumu

Cotkova pomazinka

Suroviny (pro 10 osob): smetanovy syr 180 g, maslo 80 g, ¢ocka Bonduelle 425g 1 ks,
cibule 40 g, sul, pazitka, mléko dle potieby

Postup: Cogku pomeleme, piidame spoleéné s jemné usekanou cibuli do utfeného masla

se syrem, zjemnime mlékem, ochutime a vSe dobfe vyslehame. Ptidame pazitku.

Cizrnova pomazanka

Suroviny (pro 10 osob): smetanovy syr 180 g, maslo 80 g, cizrna Bonduelle 425¢g 1 ks,
cibule 40 g, stl, pazitka, mléko dle potieby

Postup: Cizrnu pomeleme, pfiddme spole¢né s jemné usekanou cibuli do utfeného masla

se syrem, zjemnime mlékem, ochutime a vSe dobfe vySlehame. Piidame pazitku.

Fazolova pomazanka

Suroviny (pro 10 osob): fazole 150 g, maslo (flora) 100 g, ¢esnek, kmin, stl, petrzelku,
porek, pazitka

Postup: Pfedem namocené fazole uvaifime do meékka, scedime a pomeleme, ptidame

cesnek, kmin, sil, petrzelku, porek. S maslem vSe dobie vyslehdme. Ptidame paZzitku.

Fazolovy salat

Suroviny (pro 4 osoby): 350 g bilych fazoli, 85 g cibule, 50 g okurek sterilovanych, 50 g
papriky Cervené, 100g rajcat, sil, ocet, cukr, olej

Postup: Pies noc namocit fazole. Vodu slijeme, pouzZijeme novou a varfime domé&kka.
Cibuli o€istime a nakrdjime na kosticky, okurky nakrajime nadrobno. K vychladlym
fazolim ptidame cibuli, okurky, papriky, rajcata, ocet, cukr a olej. VSe promichame a

nechame vychladit. Podavame jako samostatny pokrm nebo jako ptilohu.

Hrstkova polévka

Suroviny (pro 4 osoby): 2500 ml vody, 100 g fazoli, 100 g hrachu, 100 g kofenové
zeleniny, 50 g cibule, 40 g mésla, 40 g hladké mouky, 1 1zicka majoranky, stil, pept
Postup: Pies noc namocit lusténiny. Vodu slijeme, pouzijeme novou. Piiddme

nakrajenou zeleninu a cibuli. VSe vafime, dokud nejsou luSténiny mekké. Poté zahustime
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jiskou, kterou jsme si pfipravili z mésla a mouky. Pfiddme majoranku, dochutime soli a

pepiem a povaiime.

Hraskova polévka

Suroviny (pro 4 osoby): voda 2500 ml, maslo 50 g, mouka hladka 80 g, hrasek mrazeny
400 g, brambory 300 g, Vegeta 20 g, majoranka 1 g

Postup: Z masla a mouky udélat svétlou jisku. Pridat hrasek a chvili podusit. Piidat vodu,
brambory nakrajené na kosti¢ky, Vegetu, majoranku a vafit. Povafit, dokud nejsou hrasek

a brambory mé&kkeé.

Cotkova polévka

Suroviny (pro 4 osoby): voda 2500 ml, ¢oc¢ka 300g, mléko 500 ml, klobasa 1 ks,
smetana ke Slehani 250 ml, 80 g hladké mouky, bazalka 1g, bobkovy list 2 ks

Postup: Namocit ¢oc¢ku na dvé hodiny. Vodu slit, co¢ku poradné proprat a odstranit
necistoty a slupky. Dat do hrnce s trochu vody, pfidat klobasu, bobkovy list a cca 15 min.
vafit. Pfidat mléko, sul dle chuti. Pomalu za stalého michani pfidat do polévky smetanu

s dobte rozmichanou moukou. Pfidame bazalku. 10 min opatrné povatime.

Cotkové karbanitky

Suroviny (pro 4 osoby): 200 g ¢ocky namocené pies noc, 2 — 4 strouzky Cesneku, 1
velka mrkev, sil, pepf, mlety kmin, majoranka, 2 vejce, 50 ml oleje, 2 — 4 lZice
strouhanky, 2 — 4 1zice ovesnych vlocek

Postup: Namocenou ¢ocku slijeme, pouzijeme novou a povaiime domékka. Slitou ¢ocku
nechame zchladnout a rozmixujeme ji. Prolisujeme cesnek, oloupanou mrkev
nastrouhdme najemno a vSe vmichame do rozmixované ¢ocky. Déle pfidame vejce, olej,
okofenime. Hmotu zahustime vlo¢kami a strouhankou a nechdme 20 minut odlezet.
Pokud se hmota drobi, pfiddme trochu vody. Na panvi rozehiejeme olej, z pfipravené
hmoty tvarujeme kulicky, které roztla¢ime ve strouhance na placky. Karbanatky opékame

Z obou stran na stfednim plameni asi 5 — 7 minut.
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Cizrna s kfenovou omackou a uzenym masem

Suroviny (pro 4 osoby): 400g cizrny, 40 g masla, 40 g hladké mouky, 250 ml smetany
ke Slehani, stl, pole chuti cukr, 30 g strouhaného kienu.

Postup: Pies noc namocit cizrnu. Vodu slijeme, pouzijeme novou. Uvafime domékka.
Uvafime omacku: Z masla a mouky umichame svétlou jisku. Zalijeme ji smetanou, a
povaiime. Osolime a pfipadn¢ priddme trochu cukru. Nakonec vmichame kien

nastrouhany na jemno. Podavame s cizrnou a uzenym masem.

Zapecena cizrna se syrem a smetanou

Suroviny (pro 4 osoby): 300 g cizrny, 20 g masla, 200 ml smetany, 150 g tvrdého syra,
cibule, ¢ervena paprika, 3 rajcata, petrzelova nat’

Postup: Pies noc namo¢ime cizrnu. Vodu slijeme, pouZijeme novou. Uvatime domekka.
Cibuli, papriku a 2 rajc¢ata pokrajime nadrobno a v kastrolu podusime cca 10 minut. Poté
smichame s cizrnou a dame do pekace, zalijeme smetanou, navrch pokladame rajce
pokrajené na koleCka, posypeme strouhanym syrem a petrzelovou nati a zapeceme

dozlatova. Podavame s vafenym bramborem.

Spagety Chilli con carne

Suroviny (pro 4 osoby): $pagety 500 g, konzerva Cervené fazole chilli con carne 1 ks,
uzenina 150 g, rajsky protlak 115 g, olej, cibule, sul, kofeni na S$pagety, strouhany
parmazan

Postup: Téstoviny uvafime v osolené vodé€. Zpénime na oleji cibulku, pfidame uzeninu a
podusime. Poté pfidame Cervené fazole, rajsky protlak a dochutime soli a kofenim.

Smichame se Spagetami a posypeme strouhanym syrem.

Fazolovy gulas
Suroviny (pro 4 osoby): Fazole 200 g, vepiova kyta 400 g, leCo 250 g, cibule 100 g,
hladk4 mouka 80 g, slanina 20 g, olej, mleta paprika, cesnek, stl
Postup: Pfes noc namoc¢ime fazole. Vodu slijeme, pouzijeme novou. Fazole uvatime
domekka. Na oleji zpénime cibuli, pfiddme maso nakrajené na kostky a mletou papriku.
Zalijeme vodou, osolime a dusime do mékka. Pfiddime leco, uvaiené fazole, zahustime
mouku a povafime. Nakonec dochutime cesnekem a vySkvatenou slaninou. Podavame
s chlebem.
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Hrachova kaSe s uzenym masem

Suroviny (pro 4 osoby): 400 g zeleného hrachu, 30 g masla, 20 g hladké mouky, stl
Postup: Pies noc namocime hrach. Vodu slijeme, pouzijeme novou. Hrach uvatfime
domekka a jesté za tepla prolisujeme. V kastrole pfipravime z masla a mouky svétlou
jisku a umichame do hladka. Vmichame do hrachové kase a za stalého michani povaiime.

Podavame s platkem uzené¢ho masa.

Fazolovy dort

Suroviny (na 1 dort):

Tésto: 200 g uvarenych a rozmixovanych bilych fazoli, 5 vajec, 180 g mouckového
cukru, 1 balicek vanilkového cukru, 100 g mletych ofechil, rum

Krém: 300 ml mléka, 30 g hrubé mouky, 150 g mouckového cukru, 1 balicek
vanilkového cukru, 100 g uvarenych a rozmixovanych bilych fazoli, 200 g mésla, 1 1zice
cukru.

Postup: Korpus: Zloutky s cukrem a vanilkovym cukrem vyslehdme do pény, piidame
vychladlé fazole a zamichame. Z bilkl vyslehdme tuhy snih a spolu s ofechy jej opatrné
pfimichame k Zloutkiim. Tésto ddme do vymasténé a moukou vysypané dortové formy a
pomalu peceme. Upeceny a vychladly korpus rozkrojime, pokapeme rumem, natfeme
krémem a spojime. Povrch a boky natfeme zbylym krémem a ozdobime Slehackou a
ofechy.

Krém: V mléku rozmichame cukr, mouku, vanilkovy cukr a uvafime ka$i, kterou
nechame vystydnout. Maéslo vySlehame, pfidame fazole, rum a opatrné po castech

pridavame kasi a vSe spolec¢né vymichame.
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