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1. Uvod

Olejniny jsou vyznamnymi trznimi plodinami, které
zahrnuji Sirokou $kalu rostlinnych druhti z riznych bota-
nickych celedi. Sjednocujicim znakem je vysoky obsah
tuku v uréité casti rostliny, nejéastéji v semeni ¢i plodu.
V CR patii k nejvyznamngjsim druhtim péstovanych olej-

Tabulka I
Charakteristika vybranych druhti olejnin

nin fepka olejka, slune¢nice ro¢ni, hoicice setd, soja lusti-
nata a mak sety. Kromé téchto majoritné péstovanych dru-
ht jsou péstitelsky a zpracovatelsky vyznamné i dalsich
druhy olejnin, které je mozné (vzhledem k jejich plose
péstovani) oznacovat jako minoritni. K takovymto olejni-
nam je mozné mimo jiné fadit len sety olejny, konopi seté,
tykev olejnou a ostropestfec maridnsky. Zékladni informa-
ce o vybranych druzich olejnatych rostlin (olejnin) jsou
uvedeny v tab. L.

Rostlinné oleje maji oproti zivocisSnym tukiim fadu
vyhod. K hlavnim vyhodam patii obecné nizsi cena a od-
lisna skladba mastnych kyselin. V tuku vétSiny hlavnich
olejnin prevazuji nenasycené mastné kyseliny, a proto
rostlinné oleje lépe vyhovuji vyzivovym a zdravotnim
pozadavkiim. Jde zejména o esencidlni linolovou (n-6)
a a-linolenovou (n-3) kyselinu, jejichz vzajemny pomér by
mél byt zhlediska lidské vyzivy optimalné 2-5:1
(cit."'%). Z hlediska technologického vyuziti rostlinnych
olejii pro potravinaiské a kuchynské uplatnéni je dulezita
oxidaéni stabilita oleju, a to jak pii pouziti ve studené ku-
chyni, tak i pfi tepelnych Upravach (smazeni, fritovani),
kdy je dulezity vysoky obsah relativné stabilni olejové
kyseliny'*.

Vedle olejii obsahuji semena/plody olejnin fadu dal-
Sich cennych latek, které po procesu ziskavani tuku zdsta-
vaji ve vyliscich nebo extrahovanych Srotech. Jde o kvalit-
ni bilkoviny, komplex sacharidi (v€etné vlakniny), zbyt-
kovy tuk, dal$i organické latky a minerdlni latky.
V soucasné dobé¢ se vylisky resp. extrahované Sroty vyuzi-
vaji hlavné pro krmeni hospodatskych zvirat. Lze piedpo-
kladat, ze se oba tyto materialy, v podob& mouk ¢i bilko-
vinnych koncentratli a izolatl, budou stale vice uplatnovat
ve vyzive lidi a pfi vyrobé potravin. K divodim potvrzuji-
ci tento predpoklad patii: celosvétové rostouci lidska po-
pulace a hleddani moZznosti, jak ji uzivit, racionalnéjsi
a efektivnéj$i vyuziti surovin a obnovitelnych zdrojt, di-

Druh Zdroj tuku Obsah tuku Obsah bilkovin Plochav CR  Prom. vyn.
[%] [%] [tis. ha] [tha']

Konopi seté plod ® 25-35 (cit.')  20-25 (cit.") 0,6 (cit.?) <1 (cit.?)
Len sety olejny semeno 4045 (cit.) 20-25 (cit.) 1,5 (cit.*) 1,51 (cit.*)
Ostropestiec mariansky plod 27-32 (cit’)  16-19 (cit.%) 5,2 (cit.%) 0,7 (cit.%)
Repka olejka semeno 40-45 (cit.”)  20-24 (cit.®) 393 (cit.) 3,46 (cit.*)
Slunegnice ro&ni plod 34-55 (cit.”)  10-27 (cit.”) 15,6 (cit.}) 2,85 (cit.h)
Séja lustinata semeno 18-23 (cit.'"’)  36-38 (50) (cit.'”) 10,64 (cit.) 2,40 (cit.")
Tykev olejna semeno 45-50 (cit.'"")  32-38 (cit.'") <0,5° cca0,5°

“Terminem plod je rozuméno semeno a oplodi dohromady, ® odhad Ing. Petr Cibera, AGRO-EL Znojmo (ustni sdéleni).
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raz kladeny na zdravou vyzivu, snaha o rozsifeni spektra
alternativnich  surovin a vyrobkll ¢i  ekonomické
a ekologické diivody. Produkce bilkovin rostlinného ptivo-
du je levnéjsi a méne zatézuje prostredi nez produkce Zivo-
&ignych bilkovin'>%,

2. Charakteristika bilkovin semen vybranych
druhii olejnin

Bilkoviny semen rostlin jsou z hlediska funkce déleny
na zasobni, strukturni a biologicky aktivni, které zahrnuji
enzymy, enzymové inhibitory a lektiny. Klasifikace rost-
linnych bilkovin podle jejich rozpustnosti (dle Osbornovy
préce'®) zahrnuje vodorozpustné albuminy, globuliny roz-
pustné ve slabych roztocich soli, prolaminy rozpustné ve
vodnych roztocich alkoholti a gluteliny rozpustné ve sla-
bych roztocich zasad nebo kyselin'®?. Pozdgji doglo pfi
klasifikaci zasobnich bilkovin semen luskovin a olejnin
k uplatiiovani sedimentacniho koeficientu. Zatimco u obi-
lek obilnin patii mezi hlavni zasobni bilkoviny prolaminy
a gluteliny, tak u semen luskoviny a olejnin to jsou 2S
albuminy a 7-12(13)S globuliny'®*'.

V bilkovinném profilu semen olejnin ma majoritni
zastoupeni zasobni globulin 11-12S, ktery v nativnim sta-
vu sestava ze Sesti podjednotek a tvoii tak hexamer. Dru-
hoveé specifické nazvy globulinii (pfipadné albuminti)
ajejich relativni zastoupeni v bilkovinném profilu jsou
uvedeny v tab. II. Zakladni schéma sloZeni monomerni
podjednotky je u vétsiny zastupct olejnin (a také luskovin)
velmi podobné. Podjednotka s relativni molekulovou
hmotnosti (M;) 50 000—-60 000 se sklada ze dvou polypep-
tidovych fetézct, které jsou spojeny disulfidovou vazbou.
Polypeptidovy fetézec s pfevahou kyselych distalnich
funk¢nich skupin ma M, 30 000—45 000, zatimco polypep-
tidovy fetézec s prevahou bazickych distalnich funkénich
skupin ma M; 20 000-30 000. Nativni hexamerni struktura
ma M, kolem 300000 az 360000 (cit.!"'8202")
U nékterych druhii, napf. u soji a slunenice, se vyskytuji
i disociované monomery 2-3S a trimery 7S (u sdji se tato
bilkovina nazyva B-konglycinin) nebo naopak 15-18S

Tabulka II

Referat

aglomeraty hexamert a trimera®*. Albuminy (Sasto ozna-
covany jako 2S albuminy) predstavujici oproti globulinim
mensinovou frakci bilkovin, obvykle s M, vrozmezi
10 00020 000. Zasobni bilkoviny jsou v bunikach soustfe-
dény do Dbilkovinnych télisek (protein  bodies)
a deponovény ve vakuolach®.

Detailngji jsou mezidruhové rozdily vyjadfeny na
obr. 1, na kterém je vystup elektroforetické separace bilko-
vin ze semen vybranych druht olejnin pomoci denaturacni
polyakrylamidové elektroforézy (SDS-PAGE) v neredu-
kujicich aredukujicich podminkédch (pfitomny 2-merka-
ptoethanol, redukuje disulfidové vazby). Bilkoviny majo-
ritni globulinové frakce jsou soustfedény v zénach A, B,
C. Nedisociovana podjednotka hexameru o molekulové
hmotnosti 50-60 kDa je soustfedéna v zon¢ A za neredu-
kujicich podminek, naopak redukujici podminky zptisobuji
disociaci monomerni podjednotky na kysely a bazicky
polypeptidovy fetézec; kysely fetézec je soustfedén v zoné
B a bazicky fetézec v zon¢ C. Zdéna D predstavuje bilkovi-
ny albuminové frakce.

3. Nutri¢ni hodnota bilkovin olejnin

Vyzivova hodnota bilkovin je dana skladbou amino-
kyselin, a to zejména zastoupenim esencialnich aminoky-
selin a jejich vzdjemnou proporci (vyvaZzenosti) s ohledem
na potfeby piijemce. Bilkovinné zdroje jsou proto hodno-
ceny jako zdroje urcité aminokyseliny, ale také z pohledu
limitujici aminokyseliny. Mezi hodnocené parametry bil-
koviny patfi stravitelnost, biologicka hodnota a dalsi para-
metry™°. Pro lidskou vyzivu je oficialng doporudovana
proporce zivoci$nych a rostlinnych zdroju bilkovin 1:1, ale
v jidelnicku obyvatel rozvinutych zemi prevazuji zivocisné
bilkoviny asi ze dvou tietin’'.

Profily aminokyselin bilkovinnych koncentrati
(izolatd) odvozenych od bilkovin semen jsou uvedeny
v tab. III. Podobné jako u bilkovin zrn obilnin obsahuji
bilkoviny semen olejnin velké mnozstvi glutamové a aspa-
ragové kyseliny (v hodnotach jsou zahrnuty i jejich amidy
glutamin a asparagin). Nejvyssi relativni zastoupeni esen-

Ptehled majoritnich frakci bilkovin a jejich relativni abundance v obsahu bilkovin semen vybranych druhti olejnin

Druh Globulinova frakce Albuminova frakce
(reference) specifikace ° RAP [%] * specifikace RAP [%] *
Konopi seté' edestin (11S)—H 60-80 albumin 25
Len sety”?* linin (11-12S) - H 70-85 conlinin 15-30
Ostropestiec® globulin 16,9 albumin 74,6
Repka olejka” cruciferin (12S) — H ~50 napin (2S) 20-40
Sluneénice roéni’ helianthinin (11S) - H 40-90 albumin 10-30
So6ja lustinata®?* glycinin (11S) —H 90 albumin 10
B-konglycinin (7S) — T
Tykev olejnd *"** kukurbitin (11-12S) - H x ¢ albumin (28) x ¢

*RAP - relativni abundance v obsahu bilkovin; ® H — hexamer; T — trimer, °x — neni zndmo
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Obr. 1. Bilkovinné profily semen sledovanych druhii olejnin po analyze SDS-PAGE za neredukujicich (NP) a redukujicich (RP)
podminek extrakce; S — soja, R — fepka, H — slunecnice, L — len, K — konopi, T — tykev, O — ostropestiec, M — molekularni bilkovinny
standard (Blue Protein Ladder, Central European Biosystems); A — oblast vyskytu globulinovych monomerd, B — oblast vyskytu kyselych
polypeptidi globulinovych monomert (a-fetézct), C — oblast vyskytu bazickych polypeptidi globulinovych monomert (B-fetézct); D —

oblast vyskytu bilkovin albuminové frakce.

Poznamka: Extrakty vzorkd bilkovin semennych vyliskd olejnin byly analyzovany za redukujicich (v pfitomnosti 2-merkaptoethanolu) a
neredukujicich (bez p¥itomnosti 2-merkaptoethanolu) podminek pomoci diskontinualni denaturaéni elektroforézy SDS-PAGE?. Byl pou-
Zit systém sestavajici z 4% zaostfovaciho gelu (pH 6,8) a 12% separa¢niho (pH 8,8) gelu. Separované bilkoviny byly detekovany pomoci
roztoku barviva Coomassie Brilliant Blue R-250. (Zdroj: Barta a kol., nepublikovana data)

cidlnich aminokyselin dosahuji bilkoviny tykve olejné, s6ji
u bilkovin slunecnice. Limitujici aminokyseliny nelze
zcela zobecnit pro celou skupinu olejnin. U séji se za limi-
tujici aminokyseliny povazuji sirné aminokyseliny a va-
lin'2. U fepkovych bilkovin je primarn& limitujici lysin®?,
ale u izolath fepkovych bilkovin spole¢nosti Burcon Nu-
trascience Supertein a Puratein jsou to fenylalanin resp.
tyrosin a lysin®. Lysin je limitujici aminokyselinou
i ubilkovin slune¢nice'?, Inu® a konopi'. U bilkovinné
mouky tykve olejné je limitujici aminokyselinou threonin
nasledovany lysinem a leucinem® a u bilkovinného izolatu
ostropestice je nedostatkovy lysin®.

So6jové bilkoviny se priblizuji kvalité Zivocisnych
bilkovin (s vyjimkou obsahu methioninu) a dosahuji vyso-
ké trovné stravitelnosti, a to 91-96 % stravitelnosti mléc-
nych bilkovin®>. Lnéné a konopné bilkoviny jsou vybor-
nym zdrojem argininu'?*. Konopné bilkoviny jsou cenéné
pro nizkou uroven antinutri¢nich faktorti a nizkou alerge-
nitu*®. Bilkoviny soji vyzaduji tepelnou tpravu kvili eli-
minaci aktivity bilkovinnych inhibitorti proteas. U bilko-
vinnych produktd odvozenych z fepkovych semen mohou
byt za problémové povazovany glukosinolaty a fytaty,
jejichz obsah mtize byt pfi izola¢nim procesu vyrazné sni-
zen uzitim modernich postupli, napf. pomoci membrano-
vych technik’’.
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4. Zpracovani semennych vyliski olejnin na
mouky, koncentraty a izolity bilkovin

Z vyliskli a extrahovanych $roti lze ziskat mouky
ajejich dalSim zpracovanim lze vyrobit bilkovinné kon-
centraty a izolaty. Mouky obsahuji do 65 % bilkovin, bil-
kovinné koncentraty maji obsah bilkovin vys$si nez 65 %
a bilkovinné izolaty by mély mit obsah bilkovin 90 %
avice”. Za bilkovinné izolaty jsou nékdy povazovany
i materidly majici obsah bilkovin jiz 80 % a vice™. Pro
ziskani vyse uvedenych tfi typt bilkovinnych vyrobki
mohou byt u zrnin uplatilovany dva odlisné pfistupy ozna-
¢ované jako ,,suchy* nebo ,,mokry* proces (viz obr. 2).

Suchy proces je zaloZzena na pomleti vyliskd/$roth
a nasledné separaci Castic podle riznych principti: prosé-
vani dle velikosti a tvaru ¢astic, separace ¢astic v proudu
vzduchu na zékladé¢ rozdilné hustoty Castic, elektrostatické
separace apod.*. V semenech (plodech) nejsou jednotlivé
latky rozloZzeny homogenné. Ve vnéjsich (obalovych) vrst-
vach semene pfevazuje vlaknina a bilkoviny jsou zastou-
peny méné, ve vnitinich ¢astech je obsazeno vice bilkovin
(¢i Skrobu nebo ostatnich latek). Podminky mleti musi
proto generovat mouky (Sroty) obsahujici ¢astice riznych
velikosti a s rozdilnou hustotou®. U zrnin je potieba do-
sahnout mletim dezintegrace bunék a vytvoreni smési veli-
kostné a hmotnostné heterogennich ¢astic. U ¢astic s nizsi
hustotou by mély prevazovat bilkoviny a u castic s vyssi
hustotou 3krob, piipadné vldknina*®. Po mleti nasleduje
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Tabulka IIT

Zastoupeni aminokyselin v bilkovinnych koncentratech resp. izolatech odvozenych ze semen (plodil) vybranych druht
olejnin

Aminokyselina Standard KS LS oM RO SR SL TO
Alanin 43 4,9 43 53 4,7 4,2 4,8
Arginin 12,0 11,3 8,4 53 7,1 8,0 4,9
Asparagova k. ** 11,2 11,3 10,5 10,5 12,1 12,1 8,9
Cystein 1,6 1,4 1,1 1,4 1,9 1,4 0,8
Glutamova kys.** 17,5 19,8 23,8 19,8 19,7 20,4 9,5
Glycin 4,9 5,5 4,7 6,8 6,6 4,2 3.8
Histidin* 3,5 2,3 2,4 1,7 2,3 2,7 2,3
Isoleucin* 4,0 3.8 4,5 4,4 6,1 1,9 4,3 3,00
Leucin* 7,0 6,9 5,8 7,1 6,6 5,8 7,8 5,7
Lysin* 5,4 4,2 3,0 4,0 4,6 1,6 6,5 4,3
Methionin* 3,57 1,9 2,0 1,8 2,2 2,0 1,4 1.4
Fenylalanin* 6,1 4,7 5,5 49 4.0 42 5,4 3,5
Prolin 5,0 53 4,7 6,8 3,8 5,3 2,1
Serin 5,6 4,3 5,6 5,5 5,6 5,7 2,2
Threonin* 4,0 3.8 3,7 3,3 4,3 2,4 3,6 2,1
Tryptophan* 1,0 1,1 1,7 1,2 1,0 1,0
Tyrosin 2,8 2,5 4,1 2,5 2,5 4,1 3,1
Valin* 5,0 53 52 5,2 4,6 2,5 4,5 4,5
Suma EAA 36,0 35,2 33,7 35,8 37,5 24,8 40,0 29,3
Suma TAA 100,0 100,0 100,0 99,2 86,7 102,6 67,8
Podil EAA/TAA 36,0 35,2 33,7 35,8 37,8 28,6 39,0 43,3
[%o]

* Aminokyseliny esencialni pro ¢loveéka; **asparagova a glutamova kyselina véetné svych amidl; ***methionin véetné
cysteinu; ****fenylalanin v&etn& tyrosinu; standard: Protein FAO/WHO (vyjadieno v g na 16 g N)'%; KS: konopi seté —
bilkovinny koncentrat (vyjadieno v %)%, LS: len sety — bilkovinny izolat (vyjadieno v g 100 g')**°, OM: ostropestiec
mariansky — bilkovinny izolat (vyjadieno v %)*’, RO: fepka olejka — bilkovinny koncentrat (vyjadieno v g 100 g™)*, SR:
sluneénice roéni — bilkovinny izolat (vyjadieno v %)*°, SL: séja lustinata — bilkovinny izolat (vyjadieno v g 100 g ')*', TO:

tykev olejnd — mouka (vyjadieno v g 100 g )™

separace velikostné heterogennich ¢astic nejéastéji prosé-
vanim nebo separaci v proudu vzduchu®. Suchou cestou
lze Gspesné ziskat mouky s vysokym obsahem bilkovin
nebo i koncentraty bilkovin, nebot’ v n€kterych piipadech
1ze docilit obsah bilkovin aZ 75 % (cit.*). Obecné je sucha
cesta jednodussim a levné&jSim zptisobem ziskavani bilko-
vinnych produktl na arovni bilkovinnych mouk resp. kon-
centratll. Pro ziskani bilkovinnych izolati je nedostate¢na.
U semennych vyliskil olejnin byva navic obecnym problé-
mem zbytkovy tuk, ktery se vétSinou vyskytuje do 10 %,
nekdy je vSak jeho obsah vyssi. Vylisky olejnatych se-
men je proto nutné podrobit odtuc¢néni prostfednictvim
extrakce.

Mokry proces je technologicky i ekonomicky naroé-
né&jsi, 1ze jim ale docilit vysokého stupné koncentrace bil-
kovin a stim spojené odstranéni nebilkovinnych latek.
Volba jednotlivych krokd koncentra¢niho resp. izola¢niho
postupu by méla uzce souviset s pozadovanym obsahem
bilkovin u finalniho produktu. V nékterych piipadech —
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zejména pokud je cilem vyrobit ,,jen” bilkovinny koncen-
trat o obsahu bilkovin lehce nad 65 % a zarovei je obsah
bilkovin na dostate¢né vysoké urovni jiz ve vstupni mouce
— je naopak snazsi provést extrakci nebilkovinnych latek
roztokem kyseliny o nizké koncentraci nebo smési ethano-
Iu a vody a ziskat bilkoviny jako rafinat. Naslednym od-
sttedénim zlstanou bilkoviny v pevném podilu a vyznam-
na &ast nebilkovinnych rozpustnych latek je odstranéna
v rozpoustédle. UsuSenim pevného podilu pak mize byt
docileno vytéeného obsahu bilkovin*. Vétsinou je viak
zakladnim krokem extrakce bilkovin, tzn. jejich pfevedeni
(solubilizace) do rozpoustédla (vody), s naslednym kon-
centranim krokem rozpusténych bilkovin. Jako vstupni
material jsou pouzivany bilkovinné mouky s velmi nizkym
obsahem zbytkového tuku a obecné jsou pouzivany dva
zakladni postupy — alkalickd extrakce, obvykle se jedna
o extrakci vodnym roztokem hydroxidu sodného, kombi-
novana s isoelektrickym srazenim nebo extrakce s uzitim
soli oznadovand jako micelizace®’. Obecné schéma obou
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Obr. 2. Procesy koncentrovani bilkovin ze semennych mouk (vyliskii) luskovin a olejnin. (Upraveno podle autort Murru, Calvo™,

Pelgrom® a Hadnadev a spol.*")

postuptl je znazornéno na obr. 2, pro kazdy konkrétni ma-
terial je vSak nutné jednotlivé kroky optimalizovat
s ohledem na rozdilné vlastnosti vstupnich mouk.

Rozpustnost bilkovin ve vod¢ je zavisla na vlastnos-
tech vstupni mouky, jako jsou velikost Castic (jemnost
mleti), hydrofilni/hydrofobni charakter mouky, obsah
zbytkového tuku apod. a na podminkach extrakéniho pro-
cesu, mezi které patii hmotnostni pomér vody k mouce,
teplota, pH, koncentrace iontd, pfitomnost ¢i nepfitomnost
povrchové aktivnich latek, enzym@ a jinych aditiv***.
Rozpustnost bilkovin vzrusta v prostiedi s vyssi odchylkou
pH od hodnot isoelektrického bodu bilkovin. VétSina ma-
joritnich (zasobnich) bilkovin semen olejnin ma isoelek-
tricky bod v kyselé oblasti pH, proto rozpustnost tako-
vychto bilkovin je v alkalickém prostiedi vyssi a této sku-
teCnosti je vyuzivano pfti alkalické extrakci. Pii alkalické
extrakci bilkovin semen olejnin je pH extrakéniho roztoku
upravovano vrozmezi hodnot pH 8-10 (cit.?>3347452),
Vyssi hodnoty pH sice mohou vést k vy$sim vytézkiim
bilkovin®, ale zaroveii se zvy3uje riziko denaturace bilko-
vin*’. Extrakt bilkovin (a ostatnich rozpustnych latek) je
od pevnych castic oddélen odstiedénim (ptipadné filtrova-
nim). U extraktu je nasledn¢ provedeno srazeni bilkovin
upravou reakce v rozsahu pH 4-5, které je blizké hodno-
tam jejich isoelektrického bodu®. Vznikla srazenina bilko-
vin mize byt (i opakovang) promyta pro dosazeni vyssi
koncentrace bilkovin ve findlnim bilkovinném produktu,
coz je vyznamné pii vyrobé bilkovinnych izolatl. Proces
byva zakoncen rozpusténim vysrazenych bilkovin ve vode,
upravou reakce do neutrdlniho pH a Setrnym susenim
(lyofilizace nebo sprayové suseni) .

Proces alkalické extrakce s naslednym isoelektrickym
srazenim je sice U¢inny, ale miZze vést ke snizeni rozpust-
nosti ziskanych bilkovin a jejich funkénich vlastnosti.
V alkalickém prostfedi mohou probihat nezadouci reakce,
jako jsou racemizace aminokyselin, tvorba lysinoalaninu,
a tim dochazi ke ztraté nékterych esencialnich aminokyse-
lin*. Dal§im problémem je u n&kterych druhti pfitomnost
vysoké koncentrace polyfenolt, coz vede v alkalickém
prostiedi k jejich oxidaci a nasledné reakci s bilkovinami
a tvorb& tmavé zeleného az hn&dého zbarveni®. Jde zejmé-
na o vylisky slunecnice a ostropestice, které obsahuji vel-
mi vysoké mnozstvi polyfenoli. Ty je zapotiebi pfed pro-
cesem izolace bilkovin odstranit™.

Proto je snaha vyuzivat alternativni Setrnéjsi piistupy.
Patii mezi né napf. extrakce solnym roztokem™*’. Jde
o tzv. vsolovani (,,salting in“), kdy mirné zvyseni iontové
sily (napt. pomoci NaCl) zpusobi zvySeni rozpustnosti
bilkovin (globulint) ve vod&**’. Bilkoviny pak mohou byt
z odstfedéného solného extraktu ziskany vyraznym zredé-
nim vodou (coz vlivem poklesu iontové sily zplsobi vy-
srazeni globulin®) nebo v praxi vice uplatnitelnym vyuzi-
tim membranovych technik (dialyza, ultrafiltrace), které
zajisti odstranéni iontl soli (pfipadné dalSich nizkomole-
kularnich latek), pokles iontové sily a v jeho dasledku
vysrazeni globulind. Po findlnich upravach (odstiedéni,
suseni apod.) je ziskan bilkovinny koncentrat ¢&i izolat,
obvykle s vyssi Grovni zachovani rozpustnosti a funkénich
vlastnosti bilkovin. Nevyhodou muize byt vyssi spotieba
vody (C¢i prace s vétsimi objemy) nebo napf. ucpavani
membran. Kromé uvedenych zptlisobil jsou uplatnovany ¢i
testovany dalsi technologie a pfistupy pro ziskavani bilko-
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vin z rostlinnych surovin, jde napf. o metody s asistenci
ultrazvuku ¢i  hydrolytickych enzymt a techniky
s vyuzitim elektrického pole a naboje’.

V posledni dobé je vénovéna pozornost zlepSovani
rozpustnosti a funk¢nich vlastnosti u ziskanych koncentra-
th aizolatd bilkovin prostfednictvim chemickych modifi-
kaci bilkovin®* nebo prostiednictvim jejich enzymové hyd-
rolyzy®®. Ta nabizi znaéné moznosti — &aste¢na enzymova
hydrolyza muze zlepS$it rozpustnost i funkéni vlastnosti,
hydrolyza s vy$§im stupném muize zase vést k produkci
hydrolyzati s obsahem bioaktivnich peptidd. Ty mohou
byt nositeli fady prakticky vyuZitelnych aktivit, jako je
napf. antioxidacni a antimikrobidlni aktivita nebo schop-

&i antipyreticky apod.*.

5. Moznosti vyuZiti bilkovinnych produkti
generovanych z vyliski semen olejnin
v potravinaiskych vyrobcich

Vyuziti bilkovinnych produkti olejnin v potravi-
narstvi je z hlediska jednotlivych druhii na velmi rozdilné
urovni. U hojné péstovanych druht, jako jsou soja, fepka
¢i slunecnice, jsou komeréné k dispozici nejen bilkovinné
mouky, ale také koncentraty ¢i izolaty bilkovin.
U minoritné péstovanych druhi olejnin jsou pro potravi-
narské aplikace k dispozici hlavné mouky. Koncentraty
a izolaty bilkovin jsou pfipravovany v malém métitku pro
vyzkum funk¢nich vlastnosti a vyvoj novych vyrobku.
Mezi funkéni vlastnosti, které popisuji chovéani bilkovin
béhem zpracovani, tepelné tpravy, skladovani a konzuma-
ce®, jsou u potravinaisky vyuzitelnych bilkovin zahrnova-
ny rozpustnost (ve vod¢), schopnost vazat vodu a tuk,
schopnost vytvaiet stabilni gely a pény, emulgacni aktivita
a kineticka stabilita ziskanych emulzi, viskoelastické vlast-
nosti a dal§i charakteristiky>*. Dostupnost informaci

Tabulka IV

Referat

o funkénich vlastnostech dosahuje podobné rozdilnosti
jako turoven rozsahu péstovani olejnatych druhti. Kromé
druhoveé specifickych praci hodnoticich funkéni vlastnosti
semennych bilkovin s6ji*>', fepky®®?, slune¢nice’, Inu*,
konopi®, tykve?’ a ostropestice™, jsou k dispozici prace,
které se zabyvaji vzdjemnym porovnavanim bilkovinnych
produktd olejnin®. Pies zjisténé rozdily jsou obecné bilko-
vinné produkty odvozené z vyliskii semen olejnin povazo-
vany za vyborn¢ uplatnitelné v potravinatrskych vyrobcich.
Bochkarev a spol.64 deli mouky z vyliskll olejnin podle
jejich charakteristik na tfi skupiny vyuzitelnosti: a) pro-
dukty s pfevahou bilkovin a zbytkového tuku, které mohou
byt vyuzitelné pro produkci majonéz, mlécnych
a zeleninovych vyrobku, b) produkty s pfevahou bilkovin
a sacharidd, které jsou doporucovany pro mlécné, zeleni-
nové, masové, cerealni a cukraiské vyrobky a pro pro-
dukci koncentratt a c) produkty s pfevahou bilkovin
a vlakniny, které jsou vhodné pro cerealni a moucné cuk-
raiské vyrobky.

Ptiklady moznosti uplatnéni bilkovinnych produktii
generovanych z vyliskd semen olejnin pro skupiny potra-
vinafskych vyrobkli jsou shrnuty v tab. V. Z piehledu
vyplyva, Ze nejvyssi potencial uplatnéni je u cerealnich
(chleby, bézné pecivo, jemné peivo aj.), masnych
(zejména vyrobky =z mélnéného masa) a mlécnych
(jogurty, syry, rizné krémy a pomazanky) vyrobku.

Nejkomplexnéji jsou vyuzitelné sojové bilkovinné
produkty pro svou vSeobecnou dostupnost a snadnou vyro-
bu. V posledni dobé jsou uplatnitelné také fepkové pro-
dukty, u kterych neni nabizena mouka (kviili nepfiznivym
organoleptickym vlastnostem), ale jen koncentraty
a izolaty bilkovin®’. Mezi piedni svétové vyrobce sdjovych
potravinaiskych mouk, koncentratd a izolat bilkovin patii
napi. spolecnosti DuPont (USA), Archer-Daniel-Midland
(USA), Cargill (USA), Foodchem (Cina) a v piipadé fep-
kovych bilkovinnych koncentrati/izolatd se jedna napt.
o spole¢nosti Burcon (Kanada) nebo BioExx (Kanada).

Ptiklady moznosti vyuziti bilkovinnych produktt® jako surovin do potravinaiskych vyrobka®

Skupina vyrobki KS LS oM RO SR SL TO

Cerealni vyrobky M+K+P M M K+I M+K M+K+I M

Masné vyrobky M K+I K M+K+I+ M
T

MIlééné vyrobky P M I M+K+I M

Kojenecka vyziva a diety M+K+I+ K M+K+I

P

Nahrada vajec K+I H

Extrudované vyrobky a ty¢inky M M K

Dresinky, omacky, polévky M I+P+H K+I

Napoje M+ I K

*KS — konopi seté', LS — len sety®, OM — ostropestfec mariansky®**, RO — fepka olejka®™’, SR — sluneénice roéni***’, SL
— soja ludtinata®=’, TO — tykev olejna®®*, ® M — mouky, K — bilkovinné koncentraty, I — bilkovinné izolaty, P — bilkoviny
pfislusného druhu obecné, H — hydrolyzat bilkovin piislusného druhu, T — texturované bilkoviny
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Slunecnicové mouky a koncentraty bilkovin nabizi napf.
spole¢nost Bio-Technologies LLC (Rusko). U ostatnich
druhti jsou komercné dostupné vyliskové mouky, ale kon-
centraty a izolaty bilkovin vyrabéné v prliimyslovém méfit-
ku zatim dostupné nejsou. U Inu je hlavni prekazkou pfi
ziskavani koncentrati a izolatt bilkovin pfitomnost slizil
a problémy s jejich odstrafiovanim®. U konopi jsou ko-
mer¢né¢ dostupné mouky s obsahem bilkovin do 50 %
(Casto vydavany za koncentraty bilkovin), fada publikaci
popisuje vyrobu a upravu vlastnosti koncentrati nebo izo-
lati konopnych bilkovin®*"*”'. U tykve olejné jsou na trhu
k dispozici mouky, které maji az 65 % bilkovin (diky vy-
sokému obsahu bilkovin v semenech a po dikladném liso-
vani oleje) a jsou tak jiz na Girovni bilkovinnych koncentrati.
Informaci o zpracovani vyliskd ostropestice na bilkoviny je
prozatim pomérné malo, komer¢né je nabizena mouka.

6. Zavér

Bilkoviny semen olejnin zahrnuji zasobni globuliny,
které jsou reprezentovany zejména hexamernim 11-12S
proteinem, vodorozpustnd frakce albuminti je minoritni.
Vylisky resp. extrahované Sroty, jako vedlejsi produkt
vznikajici pfi ziskdvani tuku ze semen ¢i plodi olejnin, je
mozné zpracovavat na tfi typy vyrobkd: mouky (obsah
bilkovin <65 %), bilkovinné koncentraty (obsah bilkovin
65-90 %) a bilkovinné izolaty (obsah bilkovin >90 %).
Bilkovinné produkty ziskané z vyliski ¢i Srotll semen olej-
nin mohou byt dilezitym zdrojem esencidlnich aminoky-
selin a disponuji dobrou Grovni funkénich vlastnosti: vazba
vody a tuku, schopnost vytvafet gely a pény, emulgacni
aktivita apod., které jsou vyuzitelné v potravinaiskych
vyrobcich, jako jsou ceredlni a extrudované vyrobky,
mlécné a masné vyrobky, vyrobky typu emulzi (majonézy,
omacky a dresinky), napoje a specidlni vyrobky (diety,
kojenecka a sportovni vyziva). Semenné bilkoviny olejnin
tak mohou ve vyrobcich ¢astecné nebo plné nahrazovat
piitomnost bilkovin zivocisného pavodu, jejichZ produkce
je finan¢né nakladnéjsi a ma vétsi dopady na Zivotni pro-
sttedi. S ohledem na ekonomické a ekologické aspekty,
rostouci lidskou populaci, ale i pozadavek na zdravy Zivot-
ni styl 1ze ocekavat vétsi tlak na zhodnocovani rostlinnych
bilkovin a jejich nasledné uplatiiovani v potravinatskych
vyrobcich.

Prehledovy clanek vznikl v ramci reSeni vyzkumného
projektu Ministerstva zemeédelstvi QK 191 0302. Autori
dekuji za financni podporu.
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Oilseed cakes and meals are obtained as by-products
after oil extraction. They contain 15-60 % proteins with
a relatively good amino acid proportion and other valuable
components such as dietary fibre, residual fat, polyphenols
etc. Proteins are above all represented by globulins, espe-
cially 11-12S globulin, and albumins. Oilseed cakes are
often used as feed for farm animals but they can be valor-
ised in the form of flour and protein concentrate or by an
isolation using dry or wet processes. In this work, a char-
acterization of seed proteins of selected oilseed crops and
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methods of protein isolation are presented. Possibilities of
oilseed protein products use in human nutrition and food
products are evaluated.

Keywords: oil crops, oilseed cakes, seed proteins, protein
concentrates and isolates
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