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ÚVOD                                                                      
Obilniny v ľudskej výţive zabezpečujú dnes rozhodujúcu 

časť energetického príjmu z potravín a nemalý podiel 

z celkového príjmu bielkovín. Obsah a kvalita zásobných 

bielkovín (prolamíny a glutelíny) v najvyššej miere 

rozhodujú o technologických vlastnostiach  zrna obilnín. 

Špecifické vlastnosti vykazujú zásobné bielkoviny zrna 

pšenice, ktorých prolamínová frakcia je dôleţitá 

najmä zo zdravotného hľadiska. Frakcia gliadínov 

obsahuje celiakálne aktívne polypeptidy, ktoré 

u citlivých jedincov ľudskej populácie vyvolávajú 

alergické reakcie. Potravinová alergia je klinický prejav 

senzibilizácie voči potravinovým alergénom. Bolo 

dokázané (Michalík et al., 2006; Wieser, Koehler, 

2008), ţe ide o bielkoviny s molekulovou  hmotnosťou 

5-100 kDa, na ktoré je jedinec citlivý. Vyznačujú sa 

nízkou stráviteľnosťou, nízkym zastúpením esenciálnych 

aminokyselín, a tým aj horšou nutričnou kvalitou. 

Celiakia predstavuje multifaktoriálne autoimunitné 

ochorenie charakterizované deštrukciou resorpčného 

epitelu v tenkom čreve, čo má za následok poruchu 

vstrebávania bielkovín a neschopnosť črevných stien 

spracovať lepok. Gliadín sa viaţe na príslušné receptory 

epitelových buniek črevných klkov a pôsobí na ne 

cytotoxicky (Moudrý et al., 2005). 

Terapia ochorenia spočíva v prísnej bezlepkovej diéte, 

ktorá je celoţivotná. Jej podstatou je príprava stravy, 

ktorá neobsahuje ţiadny lepok, teda prísne vylúčenie 

múky a múčnych výrobkov vyrobených z pšenice, 

jačmeňa, ovsa a raţe (Petr et al., 2003; Michalík et al., 

2006).  

Cieľom práce bola porovnať nutričnú kvalitu 3 druhov 

obilnín (pšenica, jačmeň, raţ), 5 druhov pseudoobilnín 

(pohánka, láskavec, cirok, proso, ovos) a jedného druhu 

strukoviny (cícer) z hľadiska detekcie celiakálnych agens 

a moţnosti ich vyuţitia ako suroviny pre prípravu 

bezlepkových potravín.   

 

MATERIÁL A METODIKA  
V práci sa analyzoval sortiment 4 odrôd pšenice letnej 

formy ozimnej (Košútka, Hana, Lívia, Annabell), 

4 genotypov jačmeňa jarného (Kompakt, SK 5451,  

 

Nitran, Jubilant), 2 odôd raţe (Selgo, Stal), 3 odrôd pohánky 

obyčajnej (Bogatyr, Špačinská, Kora, Pyra), 6 genotypov 

láskavca (PI 538320, 5DF 118, Olpir, Amar 2R-R158, 

Bergundy, Amar-2D), 3 odrôd ovsa jarného (Ábel, Azúr, 

Aragon), 2 genotypov ciroka (Hemaize, B cukrový), 2 odrôd 

prosa (Jugoslavia, Harkovskoje) a 3 genotypov cícera 

baranieho (Slovák, BC 004233, línia 88194). Biologický 

materiál bol získaný z Génovej banky semenných druhov SR 

SCPV VÚRV v Piešťanoch.  

V celozrnom šrote vzoriek bol stanovený obsahu celkového 

dusíka podľa Kjeldahla (Michalík et al., 2006), na základe 

ktorého bol vypočítaný obsah celkových bielkovín 

(% N x koeficient), frakcionácia bielkovinového komplexu 

ICC metódou podľa Michalíka (2002), výpočet koeficienta 

nutričnej kvality, elektroforetická separácia zásobných 

bielkovín pomocou metódy ISTA SDS-PAGE (Wrigley, 

1992) a immunochemická analýza gliadínov metódou 

ELISA (RIDASCREEN
®
).   

 

VÝSLEDKY A DISKUSIA  
Pre spracovanie obilnín, a to nielen chlebových, je dôleţitá 

ich technologická hodnota, ktorá predstavuje súhrn znakov 

a vlastností suroviny, ktoré umoţňujú spracovateľovi 

maximálnu výťaţnosť a poţadovanú akosť finálneho 

produktu. Muchová (2001) uvádza, ţe skutočná 

technologická hodnota zrna pšenice sa prejaví aţ počas jeho 

spracovania.  

Podľa Hubíka a Tichého (1998) je technologická akosť 

determinovaná predovšetkým geneticky, 

teda technologickým potenciálom danej odrody, pričom 

dominantnú úlohu zohrávajú zásobné bielkoviny 

endospermu zrna, ktoré ako jediné z cereálií majú schopnosť 

tvoriť zloţité heterogénne sústavy bielkovín, škrobu, 

minerálií, lipidov pšeničného zrna a pridanej vody – 

hydratovaný bielkovinový komplex tzv. lepok.  

Podľa Michalíka et al. (2006) je lepok dôleţitý pri výrobe 

chleba a vyznačuje sa viskoelastickými vlastnosťami. 

Lepkový bielkovinový komplex teda určuje hlavnou mierou 

technologickú akosť zrna potravinárskej pšenice. 

Obsah a kvalita zásobných bielkovín pšeničného zrna sú 

hlavným faktorom, ktorý ovplyvňuje technologickú kvalitu 

zrna pšenice. Gluténové bielkoviny (gliadín, glutenín) tvoria 
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okolo 80 % z celkového obsahu bielkovín zrna pšenice 

(Gálová et al., 2006; Van Herpen et al., 2008). 

Celiakia sa povaţuje za autoimunitné ochorenie, 

ktoré vyvolávajú potraviny vyrobené na báze pšenice, 

jačmeňa, raţe a ovsa, pričom intolerancia 

k týmto bielkovinám väčšinou pretrváva po celý ţivot 

(Šašinka a  Kuchta, 1998; Setty, M. et al., 2008). 

Celiakálne aktívne bielkoviny sú prítomné 

v prolamínovej frakcii s nízkou molekulovou 

hmotnosťou okolo 20 aţ 30 tisíc Da (Michalík et al., 

2006) a sú kódované v pšenici na lokuse Gli-2, 

s odhadom od 25-30 do 150 kópií tohto génu v haploidnom 

genóme (Van Herpen et al., 2008). 

Identifikovaný imunodominantný epitop z alfa–gliadínu je 

povaţovaný za najvýznamnejší stimulačný aktivátor 

celiakie (Buráková et al., 2005; Wieser, H.- Koehler, P. 

2008). Ide o peptidový reťazec zloţený z 33 aminokyselín, 

ktorého štruktúra je odolná voči ďalšiemu tráveniu, 

a ktorý obsahuje tri prekrývajúce sa epitopové sekvencie 

PFPQPQLPY, PQPQLPYPQ a PYPQPQLPY, kde 

P  je prolín, Q je glutamín, F je fenylalanín, L je leucín, 

Y je tyrozín a G je glycín  (Hischenhuber et al., 2006).  

 

 

Tabuľka 1  Obsah bielkovín a frakčná skladba bielkovinového komplexu  v analyzovaných plodinách 

Vysvetlivky: Alb - albumíny, Glo - globulíny, Pro - prolamíny, Glu – glutelíny, HP – hrubé bielkoviny, KNK – koeficient nutričnej kvality 

 

DRUH / ODRODA Alb + Glo Pro Glu Zvyšok HB, % KNK, % 

Cereálie 

Pšenica / Košutka 22,23 39,65 29,19 8,93 10,07 78,59 

Pšenica / Hana 25,53 38,38 27,88 8,02 8,96 87,41 

Pšenica / Lívia 22,24 43,67 27,16 6,42 11,35 65,63 

Pšenica / Annabell 29,58 26,02 30,58 11,97 8,00 159,68 

Jačmeň / Nitran 29,52 29,10 27,94 11,61 6,87 141,34 

Jačmeň / SK 5451 29,77 26,28 33,33 10,02 8,35 151,41 

Jačmeň jarný / Kompakt 25,68 35,77 30,90 6,49 9,83 89,94 

Jačmeň jarný / Jubilant 29,10 31,30 29,62 9,07 8,80 121,95 

Raž / Selgo 34,76 36,46 17,38 11,40 10,39 126,60 

Raž / Stal 37,62 32,81 17,03 12,54 8,63 152,88 

Priemer ± smerodajná 
odchýlka 

28,60±4,96 33,94±5,87 27,10±5,51 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 

Variačný koeficient, % 17,35 17,28 20,33 23,10 14,27 29,36 

Pseudocereálie 

Ovos / Ábel 20,02 16,55 51,64 11,79 12,19 192,21 

Ovos / Azúr 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 / PI 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 

Pohánka / Pyra 50,47 4,98 17,35 26,56 10,10 2641,58 

Pohánka / Bogatyr 45,04 3,03 15,03 35,00 9,51 1546,79 

Pohánka / Špačinská 51,90 2,72 13,53 31,18 9,93 3054,41 

Pohánka / 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’ cukrový 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 ± smerodajná 

odchýlka 
37,81±18,69 9,18±10,47 25,21±13,98 27,12±18,31 10, 15 ± 1,06 

1743,72 ± 

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 

Variačný koeficient, % 49,43 114,12 55,47 67,51 10,47 64,29 

Strukovina 

Cícer / BC 004233 75,27 1,52 11,99 9,98 13,46 5608,55 

Cícer / Slovák 81,11 1,40 9,52 7,68 12,04 6342,14 

Cícer / 88 194 68,54 1,94 13,71 15,81 12,03 4347,94 

Priemer ± smerodajná 

odchýlka 
74,97±6,29 1,62±0,28 11,74±2,11 11,16±4,16 12,51 ±  0,82 

5432,88 ± 

1008,64 

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 

Variačný koeficient, % 8,39 17,50 17,94 37,56 6,58 18,57 
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V nadväznosti na uvedené sa analyzovali tri druhy 

cereálií, 5 druhov pseudocereálií a jedna strukovina, 

z ktorých po analýze a detegovaní celiakálne aktívnych 

peptidov sa odporučí surovinová základňa pre prípravu 

bezlepkových potravín pri celiakálnej diéte.  

Obsah bielkovín je dôleţitým kvalitatívnym 

ukazovateľom, ktorý určuje smer vyuţitia danej plodiny. 

Z výsledkov uvedených v tabuľke 1 vyplývajú značné 

rozdiely v obsahu bielkovín jednotlivých druhov rastlín. 

Priemerný obsah bielkovín v konvenčných obilninách 

bol 9,13 % s rozsahom od 6,87 % (jačmeň Nitran) – 

11,35 % (pšenica Lívia). Obsah celkových bielkovín 

v pseudoobilninách bol v priemere 10,15 %, 

čo je o 10 % viac v porovnaní s cereáliami.  

Najvyšší obsah bielkovín dosiahli genotypy láskavca. 

Najvyšší priemerný obsah bielkovín bol zistený v cíceri 

(11,16 %), čím sa potvrdilo, ţe strukoviny sa vyznačujú 

vyšším obsahom bielkovín v porovnaní s obilninami 

a pseudoobilninami. Uvedené potvrdzujú aj výsledky 

Muchovej (2001), ktorá uvádza, ţe obsah bielkovín 

varíruje v širokom rozmedzí a to v zrne pšenice od 8 % 

do 20 %. Gálová et al. (2006) detegovala priemerný 

obsah bielkovín v ciroku 9,8 %, v pohánke 6,7 %, v zrne 

prosa 9,6 %.  

Michalík et al. (2006) uvádza, ţe variabilita obsahu 

bielkovín je spôsobená predovšetkým podmienkami 

pestovania, hlavne hladinou dusíkatej výţivy 

a tieţ odrodou. Klimatické podmienky, predovšetkým 

teplo a vlhko, rozhodujú o vyuţívaní primárnych 

fotosyntetických produktov na cielenú syntézu bielkovín 

a škrobu.  

Koeficient nutričnej kvality (KNK) vyjadruje výţivovú 

a nutričnú kvalitu jednotlivých plodín. Z výsledkov 

tabuľky 1 vyplýva, ţe najvyššiu hodnotu KNK dosiahli 

genotypy cícera v priemere 5432,88 %, potom nasleduje 

amarant (2487,03 %), pohánka (2443,93 %), 

proso (2037,87 %) a najniţšiu výţivnú kvalitu 

predstavujú cereálie (117,54 %). K obdobným 

výsledkom sa dopracovali aj Petr et al. (2003), 

Palenčárová a Gálová (2008) a ďalší.  

V ďalšej časti práci sme sa zamerali na stanovenie 

zastúpenia jednotlivých frakcií bielkovín (tab.1), 

na základe ktorých je moţné hodnotiť analyzovaný 

materiál z hľadiska výţivnej hodnoty 

(podiel cytoplasmatických bielkovín) resp. 

technologickej kvality (podiel zásobných bielkovín). 

Vo frakcii prolamínových bielkovín je moţné 

predpokladať prítomnosť aj celiakálne aktívnych 

bielkovín. Ak sa obsah prolamínových bielkovín 

 pohybuje na úrovni 4-8 %, je moţné povaţovať 

tieto rastlinné produkty ako vhodné pre dietu pri celiakii 

(Michalík et al., 2006). 

Z našich výsledkov vyplýva, ţe zastúpenie albumínov 

a globulínov (tab.1) v analyzovaných vzorkách 

sa pohybovalo od 10,51 % do 52,85 %, pričom najvyššie 

zastúpenie cytoplazmatických bielkovín sme stanovili 

v amarante (v priemere 52,64 %) a v pohánke 

(v priemere 47,75 %). Najniţšie zastúpenie mal cirok 

(v priemere 15,05 %), čo svedčí o jeho nízkej výţivovej 

kvalite. Obsah albumínov a globulínov v konvenčných 

pšeniciach bol výrazne niţší oproti zásobným bielkovinám 

a to v priemere 28,6 %, kým v pseudocereáliách 37,81 % 

a v cíceri 74,97 %. 

Michalík et al. (2006) udáva percentuálne zastúpenie 

frakcie albumínov a globulínov v pšenici 24,18 %, 

v amarante 56,17 % a  v pohánke 50,0 %, čo je v súlade 

s našimi výsledkami. Autor ďalej uvádza, ţe dominantnou 

frakciou v amarante, pohánke a v cíceri sú nutrične 

vysokohodnotné cytoplazmatické bielkoviny, čo potvrdzujú 

aj naše výsledky. Najvyššiu nutričnú hodnotu našich 

analyzovaných vzoriek mal cícer, potom láskavec, pohánka, 

čo potvrdzujú aj výsledky Moudrého et al. (2005), 

Michalíka et al. (2006), Palenčárovej a Gálovej (2009) 
a ďalších. 

Veľmi podobné zastúpenie sme zistili aj v zásobných 

bielkovinách, ktoré sú dôleţité z hľadiska technologickej 

kvality. Prolamíny pšenice resp. gliadíny sú významnou 

súčasťou lepkového komplexu, pôsobia preto výrazne 

na akosť múky (Palenčárová a Gálová, 2009). Percentuálne 

zastúpenie frakcie prolamínov bolo v rozsahu od 1,40 % 

do 81,11 %, pričom najvyššiu hodnotu sme zistili 

v klasických obilninách v priemere 33,94 %, kým 

v pseudocereáliach v priemere 9,18 % a v cíceri 1,62 %. 

Amarant, pohánka, proso a cícer s obsahom prolamínov 

do 4,98 % vyhovujú poţiadavkám pre výrobu bezlepkových 

potravín. Podľa platnej legislatívy plodinu, ktorá vykazuje 

obsah prolamínov do 6 %  je moţné pouţiť na výrobu 

bezlepkových potravín (Michalík et al., 2006). 

Agregovaný glutén moţno na základe molekulovej 

hmotnosti jeho podjednotiek diferencovať pomocou SDS-

PAGE na nízkomolekulárne komponenty gluténu (LMW-

GS) a vysokomolekulárne komponenty gluténu (HMW-

GS) (Payne, P. I. , 1983; Gálová et al., 2006). 

Z elektroforeogramov vyplýva, ţe HMW-GS subjednotky 

sa separujú v prvej tretine polyakrylamidového gélu. 

Ich najniţšie zastúpenie (tab.2) vykázali pseudoobilniny  

a to v priemere 1,77 %, pričom v prose neboli 

vôbec detegované. V klasických obilninách zastúpenie 

HMW-GS bolo v priemere 10,68 % a v cíceri 10,57 %. 

LMW-GS sa separujú v druhej tretine gélu a ich zastúpenie 

sa pohybovalo od 41,55 % v pseudocereáliách 

do 70,88 % v cíceri. Uvedené je v súlade s výsledkami práce 

Petra et al. (2003) a Michalíka et al. (2006), ktorí uvádzajú 

priemerné zastúpenie LMW-GS v obilninách 58,72 % 

a v pseudoobilninách 41,71 %. 
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Tabuľka 2 Kvantitatívne vyhodnotenie SDS-PAGE analýzy zásobných bielkovín 

Vysvetlivky: HMW-GS – vysokomolekulárne glutenínové podjednotky, LMW-GS – nízkomolekulárne glutenínové podjednotky, GLI – gliadíny, 
zvyškové alb+glo – zvyškové albumíny + globulíny 

 

Analýza frakčnej skladby bielkovín poukazuje 

na rozdiely v zastúpení jednotlivých bielkovinových 

komponentov analyzovaných materiálov, avšak 

na detegovanie prítomnosti celiakálne aktívnych 

bielkovín je najpreukaznejšia  imunochemická metóda.  

ELISA je preferovaná forma zisťovania obsahu gluténu 

vo vzorkách pre jej vysokú citlivosť, presnosť, 

jednoduché pouţitie a pre komerčnú dostupnosť ELISA 

kitov. Táto metóda, tak ako všetky ostatné 

imunochemické metódy, vyuţíva interakciu antigénu 

so špecifickými protilátkami za tvorby komplexu 

antigén-protilátka. Stanovenie tohto komplexu 

je umoţnené naviazaním vhodnej značky (napr. enzýmu) 

na jeden z imunoreaktantov. Podľa Michalíka et al. 

(2006) je v súčasnej dobe moţné urobiť objektívne 

závery iba na základe obsahu lepkových bielkovín 

stanovených práve ELISA testom. 

Hischenhuber et al. (2006) konštatujú, ţe navrhovaný 

Codex Alimentarius limituje obsah gluténu na 20 mg.kg
-1

 

pre prirodzene bezlepkové potraviny. Pre produkty, ktoré 

nie sú prirodzene bezlepkové je podľa VESTNÍKA MP SR 

z roku 2004 stanovená maximálna hranica obsahu gluténu 

na 200 mg.kg
-1

, čo zodpovedá 0,02% gluténu (Wieser 

a Koehler, 2008; Palenčárová a Gálová, 2010; Faulkner-

Hogg, K., 2009). 

 

 

 

 

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

Cereálie 

Pšenica / Košutka 15,79 66,58 17,63 

Pšenica / Hana 11,46 54,50 34,04 

Pšenica / Lívia 28,41 60,99 10,61 

Pšenica / Annabell 2,60 83,88 13,52 

Jačmeň / Nitran 7,82 40,13 52,05 

Jačmeň / SK 5451 5,53 50,08 44,39 

Jačmeň jarný / Kompakt 0,54 86,51 12,95 

Jačmeň jarný / Jubilant 5,50 40,13 54,37 

Raž / Selgo 13,92 72,11 13,97 

Raž / Stal 15,24 69,47 15,29 

Priemer ± smerodajná odchýlka 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 

Variačný koeficient, % 76,56 26,22 65,28 

Pseudocereálie 

Ovos / Ábel 1,05 14,22 84,73 

Ovos / Azúr 2,56 49,06 48,38 

Ovos / Aragon 0,79 4,62 94,59 

Amarant / PI 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 

Pohánka / Pyra 3,42 51,34 45,24 

Pohánka / Bogatyr 3,40 54,40 42,21 

Pohánka / Špačinská 0,00 14,12 85,88 

Pohánka / Kora 15,57 5,00 34,15 

Cirok / Hemaize 0,00 30,60 69,41 

Cirok / B’ cukrový 0,02 2,48 97,50 

Proso / Jugoslavia 0,00 35,73 64,27 

Proso / Harkovskoje 0,00 100,00 0,00 

Priemer ± smerodajná odchýlka 1,77±3,35 41,55±27,05 51,57±28,56 

Minimum 0,00 2,48 0,00 

Maximum 15,57 100,00 97,50 

Variačný koeficient, % 211,66 65,01 55,39 

Strukovina 

Cícer / BC 004233 8,81 79,13 12,07 

Cícer / Slovák 10,40 69,57 20,03 

Cícer / 88 194 12,50 63,93 23,57 

Priemer ± smerodajná odchýlka 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 

Variačný koeficient, % 17,51 10,84 31,74 
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Tabuľka 3 Variabilita obsahu lepkových bielkovín stanovená ELISA testom (%) v genotypoch pšenice a cícera 

 

Genotypy cereálií 
Obsah 

gluténu (%) 

Genotypy 

pseudocereálií 

Obsah 

gluténu (%) 
Genotypy 

Obsah 

gluténu (%) 

Pšenica / Košutka 2,7900 
Amarant / PI 

538320 
0,0090 Ovos / Ábel 2,8840 

Pšenica / Hana 5,0000 
Amarant / 5DF 

118 
0,0080 Ovos / Azúr 0,1340 

Pšenica / Lívia 6,6800 Amarant / Olpir 0,0067 Ovos / Aragon 0,8648 

Pšenica / Annabell 12,8569 
Amarant / Amar 

2R- R158 
0,0084 Cirok / Hemaize 0,0001 

Jačmeň / Nitran 6,6252 
Amarant / 

Bergundy 
0,0083 Cirok / B’ cukrový 0,0001 

Jačmeň / SK 5451 4,5559 
Amarant / Amar-

2D 
0,0069 Proso / Jugoslavia 0,0032 

Jačmeň / Kompakt 1,6487 Pohánka / Pyra 0,0189 Proso / Harkovskoje 0,0021 

Jačmeň / Jubilant 1,7322 Pohánka / Bogatyr 0,0033 Cícer / BC 004233 0,0123 

Raž / Selgo 2,5260 
Pohánka / 

Špačinská 
0,0173 Cícer / Slovák 0,0204 

Raž / Stal 0,2240 Pohánka / Kora 0,0211 Cícer / 88 194 0,0080 

     

 

Z našich výsledkov uvedených v tabuľke 3 vyplýva, 

ţe všetky pseudocereálie vykazujú podlimitný obsah 

gluténových bielkovín, čo vyhovuje podľa platného 

Codex Alimentarius kritériu pre zaradenie k potravinám 

označeným ako bezgluténové (gluten-free). ELISA test 

potvrdil predpoklad nadlimitného podielu gluténu 

v pšenici (v priemere 6,83 %) a v jačmeni 

(v priemere 3,64 %), čím sa tieto stávajú nevhodné 

pre pacientov s celiakiou.  

Ovos je stále diskutovanou plodinou, čo potvrdzujú 

aj naše výsledky, v ktorých sme detegovali v priemere 

1,29%. Uvedené potvrdzujú výsledky, ktoré publikovali 

viacerí autori ako Petr et al. (2003); Gálová et al., 

(2006); Michalík et al. (2006) a ďalší, ktorí detegovali 

obsah celiakálných agens pod limitnú hodnotu 

vo vzorkách viacerých pseudocereálií a odporučili túto 

skupinu plodín ako vhodnú surovinu pre rozšírenie 

spektra bezlepkových výrobkov. 

 

ZÁVER 
Medzi cereálie, ktorých glutén vyvoláva u senzitívnych 

jedincov alergickú reakciu moţno zaradiť pšenicu, 

jačmeň, raţ a ovos, preto pre týchto jedincov platí 

celoţivotné vylúčenie potravín vyrobených z týchto 

obilnín zo stravy. Pre rozšírenie sortimentu 

bezgluténových potravín sa analyzujú rôzne netradičné 

rastliny. Naše výsledky frakčnej skladby bielkovinového 

komplexu zrna širokého sortimentu plodín zo skupiny 

obilnín a pseudoobilnín poukazujú na vysokú variabilitu 

v Osborneho frakciách ako aj elektroforetických SDS-

PAGE subfrakciách zásobných bielkovín. Pseudocereálie 

(pohánka, láskavec a ďalšie) sa vyznačujú tým, ţe 

dominantnou bielkovinovou frakciou sú cytoplazmatické 

bielkoviny, čo ich zaraďuje medzi nutrične hodnotné 

zdroje bielkovín vo výţive ľudí a zvierat. Elisa analýzy  

potvrdili nevhodnosť vyuţitia pšenice, raţe, jačmeňa a 

ovsa pre potreby bezlepkovej diéty. Na druhej strane, 

široký súbor pseudoobilnín sa vyznačuje absenciou 

alergénnych lepkových bielkovín, čo umoţňuje ich 

vyuţitie pre prípravu potravín chorým na celiakiu. 
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