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ABSTRACT

Coeliac disease is an inflammatory disorder of small intestine triggered by the ingestion of wheat, rye, barley and possibly
oat products. The study deals with the selection of suitable varieties of cereals, pseudocereals and legumen from the point
of view of non-gluten diet. Nutritive and technological aspects were investigated by the content of proteins, fractionation
of proteins ICC methods and SDS-PAGE, immunochemical method Elisa. The results of protein fraction composition grain
of wide collection of different species of cereals and pseudocereals confirmed the high variability in the Osborns fractions
and also in the electrophoretic SDS-PAGE storage protein subfractions. Elisa analysis acknowledged inappropriateness
of cereals (wheat, barley, rye, oat) for patients with coeliac disease. Content of gluten in pseudocereals and legume was
less than 0,02%, therethorough they are suitable for preparing of non-gluten free food according to Slovak Technical

Standards as well.
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UVoD

Obilniny v l'udskej vyzive zabezpecuju dnes rozhodujicu
Cast’ energetického prijmu z potravin a nemaly podiel
z celkového prijmu bielkovin. Obsah a kvalita zasobnych
bielkovin (prolaminy a gluteliny) v najvy$Sej miere
rozhoduju o technologickych vlastnostiach zrna obilnin.
Specifické vlastnosti vykazujii zisobné bielkoviny zrna
pSenice, ktorych prolaminova frakcia je dolezita
najmé z0 zdravotného  hladiska. Frakcia gliadinov
obsahuje  celiakalne aktivne  polypeptidy, ktoré
ucitlivych jedincov Tludskej populacie vyvolavaju
alergické reakcie. Potravinova alergia je klinicky prejav
senzibilizacie voéi potravinovym alergénom. Bolo
dokdzané (Michalik et al., 2006; Wieser, Koehler,
2008), Ze ide o bielkoviny s molekulovou hmotnostou
5-100 kDa, na ktoré je jedinec citlivy. Vyznacuji sa
nizkou stravitel'nost'ou, nizkym zastipenim esencialnych
aminokyselin, a tym aj horSou nutri¢nou kvalitou.
Celiakia predstavuje multifaktoridlne autoimunitné
ochorenie charakterizované  deStrukciou  resorpéného
epitelu vtenkom ¢&reve, o ma za nasledok poruchu
vstrebavania bielkovin a neschopnost’ c¢revnych stien
spracovat’ lepok. Gliadin sa viaze na prislusné receptory
epitelovych buniek ¢revnych klkov a pdsobi na ne
cytotoxicky (Moudry et al., 2005).

Terapia ochorenia spociva v prisnej bezlepkovej diéte,
ktora je celozivotna. Jej podstatou je priprava stravy,
ktora neobsahuje Zziadny lepok, teda prisne vylucenie
muky amucénych vyrobkov vyrobenych z pSenice,
jamena, ovsa a raze (Petr et al., 2003; Michalik et al.,
2006).

Cielom prace bola porovnat’ nutri¢nu kvalitu 3 druhov
obilnin (pSenica, ja¢men, raz), 5 druhov pseudoobilnin
(pohanka, laskavec, cirok, proso, ovos) a jedného druhu
strukoviny (cicer) z hladiska detekcie celiakalnych agens
a moznosti ich vyuzitia ako suroviny pre pripravu
bezlepkovych potravin.

MATERIAL A METODIKA

V praci sa analyzoval sortiment 4 odrod pSenice letnej
formy ozimnej (Kos$utka, Hana, Livia, Annabell),
4 genotypov ja¢mena jarného (Kompakt, SK 5451,

Nitran, Jubilant), 2 0dod raze (Selgo, Stal), 3 odréd pohanky
obycajnej (Bogatyr, Spaginska, Kora, Pyra), 6 genotypov
laskavca (P1538320, 5DF 118, Olpir, Amar 2R-R158,
Bergundy, Amar-2D), 3 odréd ovsa jarného (Abel, Azur,
Aragon), 2 genotypov ciroka (Hemaize, B cukrovy), 2 odrdd
prosa (Jugoslavia, Harkovskoje) a3 genotypov cicera
baranicho (Slovak, BC 004233, linia 88194). Biologicky
material bol ziskany z Génovej banky semennych druhov SR
SCPV VURV v Piestanoch.

V celozrnom $rote vzoriek bol stanoveny obsahu celkového
dusika podla Kjeldahla (Michalik et al., 2006), na zaklade
ktorého bol vypocitany obsah celkovych bielkovin
(% N x koeficient), frakcionacia bielkovinového komplexu
ICC metodou podla Michalika (2002), vypocet koeficienta
nutricnej kvality, elektroforetickd separacia zasobnych
bielkovin pomocou metody ISTA SDS-PAGE (Wrigley,
1992) a immunochemicka analyza gliadinov metédou
ELISA (RIDASCREEN™).

VYSLEDKY A DISKUSIA

Pre spracovanie obilnin, a to nielen chlebovych, je dolezita
ich technologicka hodnota, ktora predstavuje sthrn znakov
a vlastnosti suroviny, ktoré umoziuji spracovatelovi
maximalnu vytaznost apozadovanii akost finalneho
produktu. Muchova (2001) wuvadza, Ze skuto¢na
technologicka hodnota zrna pSenice sa prejavi az pocas jeho
spracovania.

Podl'a Hubika a Tichého (1998) je technologicka akost
determinovana predovsetkym geneticky,
teda technologickym potencidlom danej odrody, pricom
dominantna  tlohu  zohrdvaju  zasobné  bielkoviny
endospermu zrna, ktoré ako jediné z cereélii maji schopnost’
tvorit  zlozité heterogénne sustavy bielkovin, Skrobu,
mineralii, lipidov pSeni¢ného =zrna a pridanej vody -
hydratovany bielkovinovy komplex tzv. lepok.

Podl'a Michalika et al. (2006) je lepok doblezity pri vyrobe
chleba a vyznacuje sa viskoelastickymi vlastnostami.
Lepkovy bielkovinovy komplex teda urcuje hlavnou mierou
technologicki  akost  zrna  potravinarskej  pSenice.
Obsah a kvalita zasobnych bielkovin pSeni¢ného zrna su
hlavnym faktorom, ktory ovplyviiuje technologicku kvalitu
zrna pSenice. Gluténové bielkoviny (gliadin, glutenin) tvoria
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okolo 80 % z celkového obsahu bielkovin zrna pSenice
(Galova et al., 2006; Van Herpen et al., 2008).

Celiakia sa povaZuje za autoimunitné ochorenie,
ktoré vyvolavaju potraviny vyrobené na baze psenice,
jacmena, raze a ovsa, pricom intolerancia
k tymto bielkovinam vé¢§inou pretrvava po cely Zivot
(Sasinka a Kuchta, 1998; Setty, M. et al., 2008).
Celiakdlne  aktivne  bielkoviny  sa  pritomné
Vv prolaminovej frakeii s nizkou molekulovou
hmotnost'ou okolo 20 az 30 tisic Da (Michalik et al.,
2006) a su kodované v pSenici na lokuse Gli-2,

s odhadom od 25-30 do 150 képii tohto génu v haploidnom
gendéme (Van Herpen et al., 2008).

Identifikovany imunodominantny epitop z alfa—gliadinu je
povazovany za najvyznamnej$i stimulany aktivator
celiakie (Burakova et al., 2005; Wieser, H.- Koehler, P.
2008). lde o peptidovy retazec zlozeny z 33 aminokyselin,
ktorého Struktara je odolna voci dalSiemu traveniu,
a ktory obsahuje tri prekryvajuce sa epitopové sekvencie
PFPQPQLPY, PQPQLPYPQ aPYPQPQLPY, kde
P je prolin, Q je glutamin, F je fenylalanin, L je leucin,
Y je tyrozin a G je glycin (Hischenhuber et al., 2006).

Tabul’ka 1 Obsah bielkovin a frakéna skladba bielkovinového komplexu v analyzovanych plodinach

Glu Zvysok | HB, % |

DRUH / ODRODA Alb + Glo Pro KNK, %
Cereilie
PSenica / KoSutka 22,23 39,65 29,19 8,93 10,07 78,59
PSenica / Hana 25,53 38,38 27,88 8,02 8,96 87,41
P3enica / Livia 22,24 43,67 27,16 6,42 11,35 65,63
PSenica / Annabell 29,58 26,02 30,58 11,97 8,00 159,68
Jaémeii / Nitran 29,52 29,10 27,94 11,61 6,87 141,34
Jaémeii / SK 5451 29,77 26,28 33,33 10,02 8,35 151,41
Jaémei jarny / Kompakt 25,68 35,77 30,90 6,49 9,83 89,94
Jacmei jarny / Jubilant 29,10 31,30 29,62 9,07 8,80 121,95
Raz / Selgo 34,76 36,46 17,38 11,40 10,39 126,60
Raz / Stal 37,62 32,81 17,03 12,54 8,63 152,88
P“emeor dﬁﬁ;‘;ﬁ;‘)dam 28,60+4,96 33,94+5,87 27,1045,51 9,65+2,23 9,13+1,30 117,54 + 34,51
Minimum 22,23 26,02 17,03 6,42 6,87 65,63
Maximum 37,62 43,67 33,33 12,54 11,35 159,68
Variacny koeficient, % 17,35 17,28 20,33 23,10 14,27 29,36
Pseudocerealie
Ovos / Abel 20,02 16,55 51,64 11,79 12,19 192,21
Ovos / Azir 21,69 17,17 50,03 9,98 9,81 184,45
Ovos / Aragon 19,34 16,42 52,48 10,81 9,98 183,62
Amarant / Pl 538320 58,51 3,44 22,62 15,43 11,59 2149,42
Amarant / 5DF 118 46,16 3,07 33,22 17,55 10,39 2075,24
Amarant / Olpir 52,43 3,12 26,35 17,05 10,80 2226,92
Amarant/ Amar 2R- R158 52,85 2,60 24,69 19,45 11,20 2780,77
Amarant / Bergundy 55,23 2,80 29,62 11,83 10,80 2395,00
Amarant / Amar-2D 59,83 2,26 23,07 14,67 9,83 3296,46
Pohanka / Pyra 50,47 4,98 17,35 26,56 10,10 2641,58
Pohinka / Bogatyr 45,04 3,03 15,03 35,00 9,51 1546,79
Pohanka / Spatinska 51,90 2,72 13,53 31,18 9,93 3054,41
Pohinka / Kora 53,04 3,25 13,80 29,28 10,35 2532,92
Cirok / Hemaize 19,60 32,61 12,63 34,78 7,36 166,76
Cirok / B’ cukrovy 10,51 33,90 17,46 37,28 9,43 140,98
Proso / Jugoslavia 13,46 4,12 12,60 68,96 9,27 2000,49
Proso / Harkovskoje 12,67 3,96 12,39 69,51 10,08 2075,25
Priemer + smerodajna 1743,72 +
odchylka 37,81+18,69 9,18+10,47 25,21+£13,98 27,12+18,31 10, 15+ 1,06 1121,05
Minimum 10,51 2,26 12,39 9,98 7,36 140,98
Maximum 59,83 33,90 52,48 69,51 12,19 3296,46
Varia¢ny koeficient, % 49,43 114,12 55,47 67,51 10,47 64,29
Strukovina
Cicer / BC 004233 75,27 1,52 11,99 9,98 13,46 5608,55
Cicer / Slovak 81,11 1,40 9,52 7,68 12,04 6342,14
Cicer / 88 194 68,54 1,94 13,71 15,81 12,03 434794
Priemer + smerodajna 543288 =
skl 74,97+6,29 1,62+0,28 11,7442,11 11,16+4,16 12,51+ 0,82 100864
Minimum 68,54 1,40 9,52 7,68 12,03 4347,94
Maximum 81,11 1,94 13,71 15,81 13,46 6342,14
Variaény koeficient, % 8,39 17,50 17,94 37,56 6,58 18,57

Vysvetlivky: Alb - albuminy, Glo - globuliny, Pro - prolaminy, Glu — gluteliny, HP — hrubé bielkoviny, KNK — koeficient nutriénej kvality
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V nadvdznosti na uvedené sa analyzovali tri druhy
cerealii, 5 druhov pseudocerealii a jedna strukovina,
z ktorych po analyze a detegovani celiakalne aktivnych
peptidov sa odporuc¢i surovinova zakladfia pre pripravu
bezlepkovych potravin pri celiakalnej diéte.

Obsah  bielkovin  je  dolezitym  kvalitativnym
ukazovatel'om, ktory ur¢uje smer vyuzitia danej plodiny.
Z vysledkov uvedenych v tabulke 1 vyplyvaji znacné
rozdiely v obsahu bielkovin jednotlivych druhov rastlin.
Priemerny obsah bielkovin v konvenénych obilninach
bol 9,13 % srozsahom od 6,87 % (ja¢men Nitran) —
11,35 % (pSenica Livia). Obsah celkovych bielkovin
v pseudoobilninach ~ bol v priemere 10,15 %,
¢o je 0 10 % viac v porovnani s cerealiami.

Najvyssi obsah bielkovin dosiahli genotypy laskavca.
Najvyssi priemerny obsah bielkovin bol zisteny v ciceri
(11,16 %), ¢im sa potvrdilo, Ze strukoviny sa vyznacujl
vy§§im obsahom bielkovin v porovnani s obilninami
a pseudoobilninami. Uvedené potvrdzuju aj vysledky
Muchovej (2001), ktora uvadza, Ze obsah bielkovin
variruje v Sirokom rozmedzi a to v zrne pSenice od 8 %
do 20 %. Galova et al. (2006) detegovala priemerny
obsah bielkovin v ciroku 9,8 %, v pohanke 6,7 %, v zrne
prosa 9,6 %.

Michalik et al. (2006) uvadza, ze variabilita obsahu
biclkovin je sposobena predovsetkym podmienkami
pestovania, hlavne hladinou dusikatej  vyZivy
a tiez odrodou. Klimatické podmienky, predovsetkym
teplo a vlhko, rozhoduji o vyuzivani primarnych
fotosyntetickych produktov na cielenti syntézu bielkovin
a Skrobu.

Koeficient nutri¢nej kvality (KNK) vyjadruje vyzivovia
anutricna  kvalitu jednotlivych plodin. Z vysledkov
tabul’ky 1 vyplyva, Ze najvyssiu hodnotu KNK dosiahli
genotypy cicera v priemere 5432,88 %, potom nasleduje
amarant (2487,03 %), pohanka (244393 %),
proso (2037,87 %) a najniz§iu vyzivna kvalitu
predstavuju  cerealie (117,54 %). K obdobnym
vysledkom sa dopracovali aj Petr et al. (2003),
Palencarova a Galova (2008) a d’alsi.

V d’alsej cCasti praci sme sa zamerali na stanovenie
zastupenia jednotlivych frakcii bielkovin (tab.1),
na zaklade ktorych je mozné hodnotit analyzovany
material 4 hladiska vyzivnej hodnoty
(podiel cytoplasmatickych bielkovin) resp.
technologickej kvality (podiel zasobnych bielkovin).
Vo frakcii  prolaminovych bielkovin je mozné
predpokladat’ pritomnost’ aj celiakalne aktivnych
bielkovin. Ak sa obsah prolaminovych bielkovin
pohybuje na urovni 4-8 %, je mozné povazovat
tieto rastlinné produkty ako vhodné pre dietu pri celiakii
(Michalik et al., 2006).

Z nasich vysledkov vyplyva, Ze zastapenie albuminov
a globulinov ~ (tab.1) v analyzovanych  vzorkach

sa pohybovalo od 10,51 % do 52,85 %, pricom najvyssie
zastupenie cytoplazmatickych bielkovin sme stanovili
vamarante (v priemere 52,64 %)  aV pohanke
(v priemere 47,75 %). NajnizSie zastipenie mal cirok
(v priemere 15,05 %), ¢o sved¢éi o jeho nizkej vyZivovej
kvalite. Obsah albuminov a globulinov v konvenénych
pSeniciach bol vyrazne nizsi oproti zdsobnym bielkovindm
ato vpriemere 28,6 %, kym Vv pseudoceredliach 37,81 %
a v ciceri 74,97 %.

Michalik et al. (2006) udava percentualne zastGpenie
frakcie albuminov a globulinov v pSenici 24,18 %,
vamarante 56,17 % a v pohanke 50,0 %, Co je Vv sulade
SnaSimi vysledkami. Autor d’alej uvadza, ze dominantnou
frakciou Vv amarante, pohanke aVciceri si nutriéne
vysokohodnotné cytoplazmatické bielkoviny, ¢o potvrdzuja
aj naSe vysledky. NajvysSiu nutricni hodnotu nasSich
analyzovanych vzoriek mal cicer, potom laskavec, pohanka,
¢o potvrdzuji aj vysledky Moudrého et al. (2005),
Michalika et al. (2006), Palenc¢arovej a Galovej (2009)
a d’alsich.

Velmi podobné zastipenie sme zistili aj v zasobnych
bielkovinach, ktoré su dolezité z hl'adiska technologickej
kvality. Prolaminy pSenice resp. gliadiny st vyznamnou
suCastou lepkového komplexu, pdsobia preto vyrazne
na akost’ muky (Palen¢arova a Galova, 2009). Percentualne
zastipenie frakcie prolaminov bolo vrozsahu od 1,40 %
do 81,11 %, pricom najvy$§iu hodnotu sme zistili
v klasickych  obilninach v priemere 33,94 %, kym
v pseudocerealiach v priemere 9,18 % aVv ciceri 1,62 %.
Amarant, pohanka, proso a cicer sobsahom prolaminov
do 4,98 % vyhovuju poziadavkam pre vyrobu bezlepkovych
potravin. Podl'a platnej legislativy plodinu, ktord vykazuje
obsah prolaminov do 6 % je mozné pouzit na vyrobu
bezlepkovych potravin (Michalik et al., 2006).

Agregovany glutén mozno na zaklade molekulovej
hmotnosti jeho podjednotiek diferencovat’ pomocou SDS-
PAGE na nizkomolekularne komponenty gluténu (LMW-
GS) avysokomolekularne komponenty gluténu (HMW-
GS) (Payne, P. 1. , 1983; Galova et al., 20006).
Z elektroforeogramov vyplyva, ze HMW-GS subjednotky
sa separuju v prvej tretine polyakrylamidového gélu.
Ich najniZ§ie zastapenie (tab.2) vykéazali pseudoobilniny
atovpriemere 177 %, pricom vprose neboli
vobec detegované. V klasickych obilninach zastipenie
HMW-GS bolo v priemere 10,68 % av ciceri 10,57 %.
LMW-GS sa separuju v druhej tretine gélu a ich zastupenie
sapohybovalo od 4155 % v pseudocerealiach
do 70,88 % v ciceri. Uvedené je v stilade s vysledkami prace
Petra et al. (2003) a Michalika et al. (2006), ktori uvadzaju
priemerné zastupenie LMW-GS v obilninach 58,72 %
a v pseudoobilninach 41,71 %.
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Tabul’ka 2 Kvantitativne vyhodnotenie SDS-PAGE analyzy zasobnych bielkovin

DRUH / ODRODA HMW-GS, % LMW-GS, % Zvyskové ALB + GLO, %
Cereilie

PSenica / KoSutka 15,79 66,58 17,63
PSenica / Hana 11,46 54,50 34,04
PSenica / Livia 28,41 60,99 10,61
PSenica / Annabell 2,60 83,88 13,52
Jacmer / Nitran 7,82 40,13 52,05
Ja¢mei / SK 5451 5,53 50,08 44,39
Jaémern jarny / Kompakt 0,54 86,51 12,95
Jaémer jarny / Jubilant 5,50 40,13 54,37
Raz / Selgo 13,92 72,11 13,97
Raz / Stal 15,24 69,47 15,29

Priemer + smerodajna odchylka 10,68+8,18 62,44+16,37 26,88+17,55
Minimum 0,54 40,13 10,61
Maximum 28,41 86,51 54,37
Variacny koeficient, % 76,56 26,22 65,28

Pseudocerealie

Ovos / Abel 1,05 14,22 84,73
Ovos / Azaur 2,56 49,06 48,38
Ovos / Aragon 0,79 4,62 94,59
Amarant / P1 538320 0,25 70,05 29,70
Amarant / 5DF 118 0,00 51,35 48,65
Amarant/ Olpir 1,87 48,78 49,37
Amarant/ Amar 2R- R158 0,32 49,78 49,90
Amarant / Bergundy 0,87 71,49 27,64
Amarant/ Amar-2D 0,00 53,41 5,00
Pohinka / Pyra 3,42 51,34 45,24
Pohanka / Bogatyr 3,40 54,40 42,21
Pohénka / Spatinska 0,00 14,12 85,88
Pohanka / Kora 15,57 5,00 34,15
Cirok / Hemaize 0,00 30,60 69,41
Cirok / B’ cukrovy 0,02 2,48 97,50
Proso / Jugoslavia 0,00 35,73 64,27
Proso / Harkovskoje 0,00 100,00 0,00

Priemer + smerodajna odchylka 1,7743,35 41,55+27,05 51,57+28,56
Minimum 0,00 2,48 0,00
Maximum 15,57 100,00 97,50
Variacny koeficient, % 211,66 65,01 55,39

Strukovina

Cicer / BC 004233 8,81 79,13 12,07
Cicer / Slovak 10,40 69,57 20,03
Cicer / 88 194 12,50 63,93 23,57

Priemer + smerodajna odchylka 10,57+1,85 70,88+7,68 18,56+5,89
Minimum 8,81 63,93 12,07
Maximum 12,50 79,13 23,57
Varia¢ny koeficient, % 17,51 10,84 31,74

Vysvetlivky: HMW-GS — vysokomolekularne gluteninové podjednotky, LMW-GS — nizkomolekularne gluteninové podjednotky, GLI — gliadiny,
zvyskové alb+glo — zvyskové albuminy + globuliny

Analyza frak¢énej skladby bielkovin poukazuje zavery iba na zaklade obsahu lepkovych bielkovin
narozdiely v zastipeni jednotlivych bielkovinovych stanovenych prave ELISA testom.

komponentov  analyzovanych  materidlov, avSak Hischenhuber et al. (2006) konstatuju, Ze navrhovany
na detegovanie  pritomnosti  celiakdlne  aktivnych Codex Alimentarius limituje obsah gluténu na 20 mgkg™

bielkovin je najpreukaznej§ia imunochemickd metoda.

ELISA je preferovana forma zistovania obsahu gluténu
vo vzorkdch pre jej vysoku citlivost, presnost,
jednoduché pouzitie a pre komerénti dostupnost’” ELISA
kitov. Tato  metdda, tak ako vSetky  ostatné
imunochemické metody, vyuziva interakciu antigénu
so Specifickymi  protilatkami za tvorby komplexu
antigén-protilatka. ~ Stanovenie  tohto  komplexu
je umoznené naviazanim vhodnej znacky (napr. enzymu)
na jeden z imunoreaktantov. Podl'a Michalika et al.
(2006) je vsacasnej dobe mozné urobit’ objektivne

pre prirodzene bezlepkové potraviny. Pre produkty, ktoré
nie st prirodzene bezlepkové je podla VESTNIKA MP SR
zroku 2004 stanovena maximalna hranica obsahu gluténu
na200 mg.kg™®, ¢o zodpoveda 0,02% gluténu (Wieser
a Koehler, 2008; Palené¢arova a Galova, 2010; Faulkner-
Hogg, K., 2009).
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TabuPka 3 Variabilita obsahu lepkovych bielkovin stanovena ELISA testom (%) v genotypoch pSenice a cicera

Genotvpy cereslii Obsah Genotypy Obsah Genoty Obsah
ypy gluténu (%) pseudocerealii gluténu (%) by gluténu (%)
Pienica / KoSutka 2,7900 U 0,0090 Ovos / Abel 2,8840
538320
PSenica / Hana 5,0000 Ama”i‘;‘;’ <IDi 0,0080 Ovos / Aziir 0,1340
PSenica / Livia 6,6800 Amarant / Olpir 0,0067 Ovos / Aragon 0,8648
Plenica / Annabell 12,8569 | Amarant/Amar | o0, Cirok / Hemaize 0,0001
2R- R158
e s Amarant / . , 2
Jacmei / Nitran 6,6252 Bergundy 0,0083 Cirok / B’ cukrovy 0,0001
Jatmeii / SK 5451 4,5559 Amaragg UL 0,0069 Proso / Jugoslavia 0,0032
Ja¢meri / Kompakt 1,6487 Pohanka / Pyra 0,0189 Proso / Harkovskoje 0,0021
Jacmer / Jubilant 1,7322 Pohanka / Bogatyr 0,0033 Cicer / BC 004233 0,0123
Raz / Selgo 2,5260 lv’oh?.nka,/ 0,0173 Cicer / Slovak 0,0204
Spacinska
Raz / Stal 0,2240 Pohanka / Kora 0,0211 Cicer / 88 194 0,0080
Z nasich vysledkov uvedenych v tabulke 3 vyplyva, LITERATURA

ze vSetky pseudoceredlie vykazujii podlimitny obsah
gluténovych bielkovin, ¢o vyhovuje podla platného
Codex Alimentarius kritériu pre zaradenie k potravinam
oznafenym ako bezgluténové (gluten-free). ELISA test
potvrdil predpoklad nadlimitného podielu gluténu
VpSenici  (vpriemere 6,83 %) a Vjameni
(v priemere 3,64 %), ¢im sa tieto stavaji nevhodné
pre pacientov s celiakiou.

Ovos je stale diskutovanou plodinou, ¢o potvrdzuju
aj nase vysledky, v ktorych sme detegovali v priemere
1,29%. Uvedené potvrdzuju vysledky, ktoré publikovali
viaceri autori ako Petr et al. (2003); Galova et al.,
(2006); Michalik et al. (2006) a d’alsi, ktori detegovali
obsah celiakdlnych agens pod limitni hodnotu
vo vzorkach viacerych pseudoceredlii a odporucili tito
skupinu plodin ako vhodnu surovinu pre rozsirenie
spektra bezlepkovych vyrobkov.

ZAVER

Medzi cerealie, ktorych glutén vyvolava u senzitivnych
jedincov alergicki reakciu mozno zaradit' pSenicu,
jaémen, raz aovos, preto pre tychto jedincov plati
celozivotné vylucenie potravin vyrobenych z tychto
obilnin zo stravy. Pre rozSirenie sortimentu
bezgluténovych potravin sa analyzuji rdzne netradicné
rastliny. Nage vysledky frakénej skladby bielkovinového
komplexu zrna Sirokého sortimentu plodin zo skupiny
obilnin a pseudoobilnin poukazuju na vysoku variabilitu
v Osborneho frakciach ako aj elektroforetickych SDS-
PAGE subfrakciach zasobnych bielkovin. Pseudocerealie
(pohanka, laskavec a dalSie) sa vyznacuju tym, Ze
dominantnou bielkovinovou frakciou st cytoplazmatické
bielkoviny, ¢o ich zarad’uje medzi nutricne hodnotné
zdroje bielkovin vo vyzive I'udi a zvierat. Elisa analyzy
potvrdili nevhodnost’ vyuzitia pSenice, raze, jaCmena a
ovsa pre potreby bezlepkovej diéty. Na druhej strane,
Siroky subor pseudoobilnin sa vyznacuje absenciou
alergénnych lepkovych bielkovin, ¢o umoziuje ich
vyuzitie pre pripravu potravin chorym na celiakiu.
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