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Vyzivova hodnota repkovych
bilkovin je pro mnohe
velkym prekvapenim

URL clanku: magazin/clanky/o-vyzive/Vyzivova-hodnota-repkovych-bilkovin-je-
pro-mnohe-velkym-prekvapenim__s10010x20433.html

Repka olejka je znédma Siroké vefejnosti jako plodina, ze které se ziskava olej
majici mnohostranné vyuziti v domacnostech. Vylisky, pripadné Sroty, které
zbydou po oleji ziskaném ze semen, se dnes pouzivaji pfi vyrobé krmnych
smesi. Ukazuje se vsak, ze je mozno je i Iépe vyuzit pro lidskou vyZivu.
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Bilkoviny maji nezastupitelnou roli ve vyzivé

Bilkoviny si lidské télo neumi ukladat do zasoby, proto je dilezité je prijimat v
ramci kazdodenni skladby potravin. Bilkoviny se skladaji z aminokyselin, z
nichz neékteré patfi mezi esencialni. Ty si télo neumi vytvaret a musi byt
konzumovany prostrednictvim stravy.

Kvalitu bilkovin z hlediska vyzivy obvykle porovhavame pomoci
parametru PDCAAS (protein digestibility-corrected amino acid score), ktery
zohlednuje obsah jednotlivych aminokyselin v bilkoviné a jeji stravitelnost.
Skdre 1 znamena, ze bilkovina po straveni poskytuje na jednotku bilkoviny
100 % nebo vice potrebnych esencialnich aminokyselin. Toto skore vykazuji
tzv. pInohodnotné bilkoviny (napf. vajecné nebo mlécné).



Rostlinné bilkoviny maj
obvykle hodnoty nizs
i nez 1 (nékdy i vyrazné), v
\1 jejich slozeni byva méné
[ zastoupena nékterd
Y, esencialni aminokyselina.
2 Velmi dobré slozenf
vykazuji sojové bilkoviny, u
NS > h' ¥ NG X nichz se hodnota PDCAAS
NNTE sy L I blizi k 1. V literatufe se
mizeme rovnéz setkat s mérenim kvality bilkovin pomoci parametru DIAAS
(Digestible Indispensable Amino Acid Score), jehoz vyznam je obdobny.
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Vysoka vyzivova hodnota repkovych bilkovin

V popularnich ¢lancich se setkame s doporucenim konzumovat bilkoviny
lusténin, orech, obilovin a pseudoobilovin. Témér nikde nenarazite v tisku na
informaci, ktera by zminovala pouziti fepkovych bilkovin v lidské vyzive.
Repkové semeno obsahuje nékteré antinutri¢ni a senzoricky vyznamné latky
negativné ovliviujici chut. Tyto latky by bylo tfeba odstranit, coz byl doposud
problém.
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Zminuje to mimo jiné studie némeckych védct publikovana v roce 2020 v
casopisu Nutrients. V ramci studie byla na 20 Ucastnicich testovana konzumace
repkovych bilkovin. Studie byla randomizovana v prekfizeném usporadani.
VSichni Gcastnici dostavali testovaci stravu bez pridavku dalSich bilkovin nebo s
28 g repkového proteinového izolatu nebo sdjového proteinového izolatu
(kontrolni skupina). Po jidle byla Ucastnikdm odebirdna krev po dobu Sesti
hodin. Metabolismus uc¢astniku studie byl po pFijmu Fepkovych bilkovin
srovnatelny s metabolismem po prijmu sdjovych bilkovin. Nicméné
postprandidlni inzulinova odpoved byla nizsi po konzumaci repkového izolatu
nez po pfijmu séjovych bilkovin. Zajimavym vysledkem byla rovnéz skutecnost,
ze repkové bilkoviny mély silnéjsi vliv na postprandialni pocit sytosti
nez sdjové.

Jak uvedla autorka studie Christin Volk, odbornice na vyzivu z
Univerzity Martina Luthera v Halle-Wittenbergu pro web
Nutralngredients-USA: ,,Repka se zdd byt cennou alternativou sdji v
lidské strave.“

Vyzkumnici Univerzity Martina Luthera vsak pfiznali, ze navzdory vybornému
profilu bilkovin ma fepkovy protein nahorklou chut. Nicméné vhodné zvolené a
propracované postupy rafinace mohou proteinovy izolat repky zbavit



nezadoucich pachuti.

Technologie izolace repkovych bilkovin
pokrocila

V prosinci 2020 byl v
kanadském Winnipegu
A\ uveden do provozu vyrobni
A zavod, ktery zacal
\'A komercné vyrabét proteiny
%\7 z Fepky, pfipadné jejich
smési s jinymi rostlinnymi
bilkovinami. Vyvojariim se
podarilo vyresit
technologické problémy
odstranéni antinutri¢nich
latek a nabizet surovinu neutraini chuti, kterd mdze nachazet Siroké uplatnéni
v fadé vyrobkovych kategorii.

S vyrobou rfepkovych bilkovin se uvazuje i v Evropé. Ve Francii se buduje zavod
na vyrobu repkovych bilkovin.



Manazer pro inovace a technologie v oblasti bilkovin Gertjan
Smolders uvadi: ,Repkové bilkoviny jsou vysoce kvalitni. Obsahuji
vsechny esencialni aminokyseliny. Hodnota PDCAAS je rovna 1. Z
vysledk( vyplyva, Ze vlastnosti rfepkovych bilkoviny se podobaji
mlécnym syrovatkovym bilkovinam. Lze je pouZzit napr. k vyrobé
napoju imitujicich miéko. Napoje maji 3-4 % bilkovin a srovnatelnou
chut jako ovesné a mandlové napoje, které vsak maji velmi nizky
obsah bilkovin.“

Ve vyrobcich imitujicich maso zlepsuji fepkové bilkoviny texturu a na rozdil od
proteind ziskanych z lusténin nemaji bobovitou chut.

Rostlinné bilkoviny ziskavaji na popularite

Ve spole¢nosti narlsta pocet vegant, pro néz hraje kvalita rostlinnych bilkovin
ddlezitou roli. Hodné vegand mé zaklad stravy postaven na séji, kterd ma
rovnéz velmi dobré slozeni aminokyselin. Hodnota PDCAAS s6jového izolatu se
pohybuje okolo 0,98. | séja obsahuje antinutri¢ni latky a fytoestrogeny. Jejich
pozitivni i pfipadné negativni vliv na zdravi je hodné diskutovan. Navic séjové
bilkoviny vykazuji pro Cast populace alergenni Ucinky.
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= Repkové bilkoviny by tak v budoucnosti mohly hrat vyznamnéjsi dlohu v
lidské vyzivé nez je tomu doposud.
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-protein-interview
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