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Luštěniny jako zdroj makro a mikronutrientů 
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Luštěniny mají mimořádný nutriční a ekonomický význam pro stravování milionů lidí po celém světě, zejména pak pro obyvatele zemí, kde je omezen příjem důležitých nutričních látek, ať již 

z hlediska dostupnosti potravin, nebo je konzumace určitých typů potravin omezena. V České republice je konzumace luštěnin nízká. Dle údajů ČSÚ se pohybuje na úrovni 2,3 kg/os./rok.  

 

Luštěniny jsou dobrým zdrojem bílkovin, sacharidů, minerálních látek a vitamínů. Přestože mohou kvantitativně obsahovat více nutričních látek, jejich biologická využitelnost je v porovnání 

s ostatními potravinami nižší. Důvodem je vyšší obsah antinutričních látek, které dostupnost nutrientů snižují. Z pohledu kvantity jsou luštěniny velmi dobrým zdrojem minerálních látek. Mezi 

druhy však existují, co se týče obsahu jednotlivých makro a mikroelementů, rozdíly. Ty mohou být navíc ovlivněny místem původu luštěniny a způsobem pěstování. Ke spotřebiteli se tak 

dostávají luštěniny s rozmanitým obsahem minerálních látek. 

 

Cílem práce bylo stanovení vybraných makro a mikronutrientů (Ca, Mg, Fe, Zn a Cu) ve zvolených druzích luštěnin z obchodních sítí České republiky, Slovenska, Polska, Francie, Itálie a Řecka 

pěstovaných konvenčním a bio-způsobem a jejich vzájemné porovnání. 
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Experimentální část 
 

  

Výsledky: 

 Vzorky luštěnin: 

 

43 vzorků osmi druhů luštěnin pěstovaných konvenčním a bio- způsobem bylo  zakoupeno v 

období červen 2013–únor 2014 v maloobchodní síi České republiky, Slovenska, Polska, 

Francie, Itálie a Řecka. Vzorky byly odebírány s ohledem na co nejširší spektrum luštěnin, 

způsob zemědělské produkce a zemi původu. 

 

Příprava vzorků: 

 

Homogenizace: 

 
mlýn Retsch MM 40, Vender s.r.o. Česká republika                        

karbid wolframu 

0,5-1,5 min při 30 kmitech za sekundu 

 

Mineralizace: 

 
          Mikrovlnný mineralizátor MW ETHOS SEL, Milestone, Itálie 

          0,2 g homogenizovaného vzorku 

          10ml HNO3 1:1 

          po rozkladu doplněno H2O na 25 ml 

 

Stanovení prvků v mineralizátu:  

 
Plamenová atomová absorpční spektrometrie, spektrometr ContrAA®700 (Analtik Jena,  

Německo) za podmínek uvedených výrobcem. 

V případě Ca a Mg bylo použito ředění do 1% La (NO3) 3 

 

Správnost metody byla ověřena analýzou referenčního materiálu Metranal®3 (Jahodové listí) 

           
 

Certifikované a nalezené hodnoty: 
Limity detekce stanovené jako součet hodnoty slepého  

pokusu a  a trojnásobku jeho směrodatné odchylky: 

Seznam analyzovaných vzorků luštěnin: 

Příklad analyzovaného vzorku  čočky černé: 

Vzorky luštěnin byly porovnány interdruhově: 

Lens culinaris Medic. Lens culinaris Medic. Phaseolus vulgaris  L. 

Vzorky luštěnin byly porovnány dle způsobu pěstování: 

Phaseolus vulgaris  L. 

Glycin max  L. Glycin max  L. Cicer arietinum  L. Cicer arietinum  L. 

Vzorky luštěnin byly porovnány dle místa původu: 

Lens culinaris Medic. Lens culinaris Medic. Pisum sativum L. Pisum sativum L. 

Závěr: 

 

•  luštěniny jsou z hlediska kvantity dobrým zdrojem vybraných minerálních látek (Ca, Mg, Fe, Zn a Cu)  

•  nejlepším zdrojem všech vybraných prvků je sója 

•  nejméně vhodným zdrojem se jeví hrách 

•  fazole a druhy rodu Vigna jsou dobrým zdrojem vápníku a hořčíku  

•  velmi dobrým zdrojem železa, zinku a mědi je také čočka 

•  míra ovlivnění obsahu sledovaných elementů způsobem pěstování a lokalitou se jeví odvislé od druhu 

Vzorky luštěnin byly porovnány intradruhově: 
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