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Anotace

Soja lustinata se ¢R zaala mstovat koncem devadeséatych let minulého
stoleti a od té doby se jeji osevni plochy vykarozrostly. SGjové boby slouzi
k vyrob¢ mnohych pokrmi. Jsou hodnotnym zdrojem bilkovin nejen pro vyzivu
cloveéka. Také obsahuji velké mnoZzstvi biologicky aktomiatek. Tyto latky maji
pozitivni dopad na lidské zdravi. Nejvice prozkouégsou dinky soéjovych
fytohormoni — isoflavorii. Jejich konzumace sniZzujeclovéka vyskyt rakovinného

bujeni a dalSich onemogmi.

Klicova slova: antinuténi latky, bilkoviny, fermentované sojové vyrobky,

isoflavony, nefermentované séjové vyrobky, osevoclpa, rakovina, séja lustinata

Annotation

Farmers in CR started to grow soybean plants erateties. Since that days
sowing area of soybean got much larger. There arynways how to prepare
soybean seeds for human consumption. It is a safrealuable proteins. It is also
contained of a lot of biological active compountdiiose compounds have positive
impact on human health. Effects of phytohormone®flavones are the most
explored. Consumption of isoflavones decrease poesef cancer and other diseases

in population.

Key words: antinutritional compounds, cancer, fentad soybean products,

isoflavones, nonfermented soybean products, pmteowing area, soya
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Uvod

Séja lustinata Glycine maxL.) je dvoudlozna kulturni plodina ¢stovana
osevni plochy jsou okolo 121,5 milionu hektas ptimérnymi vynosy 2,76 tun
z hektaru (Terzic, 2018). | v podminkaCR se jeji osevni plochy rok od roku stale

ZVetsuji.

Diky svému sloZeni se sOja ugilaje nejen ve zpracovatelskémipryslu, ale
i potravindskych aplikacich, afpdevSim jako krmivo pro hospad&i zvfata.
Semena sgji lustinaté obsahuji vysoké procentoitkieth bilkovin, coZ pedukuje
jeji vyuziti jako moznou nadhradu masa na vyvazejidetnicku. Vhodna je i skladba
s6jového oleje, ktery obsahuje vysoké procento syaemych mastnych kyselin.
Sojové boby téz obsahuji dalSi potenciosakuravi prospdSné latky. Jsou jimi
napiklad fosfolipidy téZ znamé jako lecitin, vitamirsay minerdly. Velké mnoZstvi
latek, které se nachazeji v s6jovych bobechiadémezi tak zvané antinutni latky.
Dnesni vyzkumy vSak dokazuji, Ze malé davkghto latek mohou mit pozitivni
dopady na zdravotni stav konzumgnta to diky svym antikarcinogennim a

antioxida&nim ®inkam.

Na trhu je v dnesni délmozné sehnat velké mnozstiuznorodych vyrobk
piipravenych ze soOjovych bab Na trhu jsou k dostani vyrobky fermentované i
nefermentované, sojové boby, sojové oleje, moukycky, sojovy lecitin, napoje
vyrakené ze séji nebo nahrazky masamlécnych vyrobkKi a mnohé dalSi. Tyto
produkty jsou vyhledavanyedevsim lidmi se zajmem o racionalni vyZivu, vegany

vegetariany nebo lidmi siznymi intoleranceméi alergiemi na mléné vyrobky.



1.Botanicka charakteristika

Soja lustinata se z botanického hlediskadi mezi ludniny. OvSem
z pohledu vyuZziti séjovych bdhe zaazovana mezi olejniny. Rado roduGlycing
ktery kron® sgji lustinaté zahrnuje i dalSi pkamostouci druhy v Africe, Asiki
Americe (Lahoda, 1990).

Jedna se o jednoletou rostlinu s fiolvyvinutym kdenovym systémem.
Hlavni ka'en je kulovity a kratSi nez keny postranni. Tyto postrannifieny jsou
schopné vytviit hustou kdenovou & sahajici az do hloubky 2 métiNa kaenech
se tvdi hlizky symbi6zou séji s bakterienBradyrhizobium japonicumkteré

napomahaji rostlihs @ijmem dusiku (Hosnedl, 1993).

Silna lodyha byva slozena z 10 - tBnki a dofistd vySky od 0,3 iies
1,2 metru. Rostlina sestwvi v zavislosti na odidé a podminkach prostdi. Lodyha
I vétve jsou ochlupené, st&jfako listy. Listy jsou sloZzené, trgtne, vejitého tvaru
s dlouhymitapiky (Lahoda, 1990).

Kvétenstvim soji je hrozen s 5-10 &y o velikosti do 10 mm, v barvéach
od bilé po fialovou. Ketenstvi vyistaji z Uzlabi list. Kvéty jsou oboupohlavné.
Opyleni probihd samosprasenim a zavisdevsim na padrnostnich podminkach
béhem kveteni. Kveteni probiha az 3 tydny, rostlinzkvét4 odspodu nahoru a od
stredu k vigjSim wtvim (Hosnedl, 1993, Lahoda 1990).

Plodem je lusk o velikosti 3 - 6 centimieswtle hredé azéerné barvy. Péet
semen v lusku @¥e byt v rozmezi 1 - 4. Semena jsou ovalného taatizné barvy
od Zluté, hadé, zelenégerné¢i mramorovana. Barva pupkuie byt stejna jako
barva zbytku osemeni nebo jina v zavislosti naiddrHTS se pohybuje v rozmezi
od 40 do 350 gratnpodle odiédy a pfibehu racniku (Hosnedl, 1993).

1.1 Podminky péstovani

Séja je teplomilnd rostlina, ktera pebuje pro zdarny vyvoj sumu
vegeténich teplot nad 2000 °C. Pro dhi séja vyzaduje teploty od 6 - 7 °C.
Optimalni teplota &hem vegetace se pohybuje do 20 °C. | délkdesvého dne

ovliviiuje vyvoj rostliny. Do naSich podminek se dopoiu odridy, které na sstlo
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nereaguji flis intenzivre. NejwtsSi naroky na sitlo ma rostlina v obdobi kveteni,
Na mistech idealnich pro jejiegtovanicini ro¢ni uhrn srazek alespo550 mm.
Nejvice naronad na vodu je sojac¢hem Kklceni, kdy ji gijme v mnozstvi az
1,4nasobku hmotnosti semene, a poté & dofeteni a nalévani semenidy rostliny
vyzaduji kyprou, hlubokou, déé zasobenou Zivinami, se stakyselou az neutralni
pudni reakci. Optimalni pH je 6,5-7 (Hosnedl, 1993).

Piiprava midy zavisi na fedplodirt a na fidnich podminkadch. Mozné je
klasické zpracovaniggly nebo vyuZziti minimalizénich technologii. B klasickém
zpracovani se ip podzimnim zpracovani tgly mohou doplnit zasoby Zivin
na efektivni hladinu a upravit pHigy vaprenim. Jarni pedsé€ova @iprava spoiva

predevsim v urovnani povrchu a odpleveleni pole (lo@b09).

Vysev probiha $ teplot pady nad 8 °C, coZ v podminkacteské republiky
odpovida druhé polovindubna az prvnimu tydnu v &nu. PozdjSi vysevky mohou
120 az 130 dni. Vyséva se osivo tlamvané bakterienBradyrhizobium japonicum
do hloubky 4 cm, v mnozstvi 0,6 az 0,8 milionwiklych semen na hektar. Vysledna
hustota porostu odpovida 55 - 70 rostlinam na gteareini (Hosnedl|,1993; Houba,
2009).

Semena se sklizi v délplné zralosti ideakn pri vihkosti okolo 15 %.
V piipac vysSi vihkosti se semena po sklizni dosousi nkoghpod 14 %. Sklize
probiha v z# ¢i fijnu, kdyZ rostlina jiz ztratila listy a zrna jsadnidow vybarvena.
V pripad nutnosti se provede desikace porostu. Sklizi $ieeskmi mlatEkami

pii nizSi pojezdoveé rychlosti (Hosnedl, 1993).

1.2 Odrady

V souwasné dob Evropska unie registruje 489 adr soji lustinate,
které mohou testi farmé vyuzit jako osivo. Kazdy rok UKZUS sestavuje samm
doporwenych odiid z odiid registrovanych Ceské republice, které jsou vhodné
do mistnich podminek. Pro rok 2019 byly registrgvigmo odiidy:
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. Albiensis — rana odda s fialovymi k¥ty, rostliny stedré vysoke,
polovzpimené se Zlutohwaé ochmyrenym stonkem, barva pupku semene je Zluta,
hmotnost tisice sementatiré vysoka az vysoka.iBdnosti odidy je vySka nasazeni
prvniho lusku. Odrda byla registrovana@eské republice v roce 2018.

. Bettina — rana odda s fialovymi kéty, rostliny stedre vysoké,
polovzpimené se Zlutohwalé ochmytenym stonkem, barva pupku semene jedan
hmotnost tisice semeniatire vysoka. Pednosti odidy je vysoky vynos semene.
V Ceské republice byla otila zaregistrovana v roce 2018.

. Brunensis — rana otlla s fialovymi kety, rostliny stedrgé vysoké,
vzpiimené az polovzimené se Zlutohe ochmyenym stonkem, barva pupku
semene je Zluta, hmotnosti tisice semeradst vysoka. Odida byla registrovana
v Ceské republice v roce 2010.

. Coraline — ran& odda s fialovymi k¥ty, rostliny stedré vysoké az
vysoké, vzpimené az poloviimené se Zlutolwaé ochmyrenym stonkem, barva
pupku semen je kda, hmotnost tisice semeriesire vysoka az nizka. Odda byla

registrovana ¥ eské republice v roce 2018.

. Kofu — rand odida s fialovymi kety, stedré vysoké rostliny,
vzpiimené se Zlutohmlé ochmyrenym stonkem, barva pupku semene je Zluta,
hmotnost tisice semenistire vysoka. Pednosti odidy je vysoky vynos semene,
rizikem stedre vysoky aZz nizky obsah dusikatych latek. @@ byla registrovana
v Ceské republice v roce 2015.

. Korus — stedre rana az rana odlda s fialovymi keéty, stedre vysoké
rostliny, vzgimené se Zlutohlmlé ochmyenym stonkem, barva pupku je Seda,
hmotnost tisice semeniatie vysoka. Mezi pednosti odiidy pati odolnost proti
poléhani a vysoky obsah dusikatych latek.Caské republice byla oilla
zaregistrovana v roce 2012.

. Mayrika — velmi ran&a odida s bilymi keéty, stedre vysokeé rostliny,
vzpiimené az polovapmené s Sedochmyenym stonkem, barva pupku semene je
Zluta, hmotnost tisice semen nizk&edhosti odidy je ranost a vySka nasazeni
prvniho lusku. Odida byla vCeské republice zaregistrovana v roce 2014,
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. Moravians — rana odda s fialovymi kety. Stedre vysokého
vzrastu, vzgimena az polovzimena se Zlutohlwe ochmyenym stonkem, barva
pupku semene je Zluta, hmotnost tisice semimuigt vysoka az vysoka.iBdnosti
odrady je vy3ka nasazeni prvniho lusku. C¥ské republice byla otlla

zaregistrovana v roce 2008.

. Naya — gdtedre rana odiida s fialovymi kety, stedre vysokého
vzrastu, polovzpimené se Zlutohsaé ochmyenym stonkem, Zlutou barvou pupku
semene, $drt vysokou aZ vysokou hmotnosti tisice semen.a@abyla vCeské

republice zaregistrovana v roce 2010.

. Sculptor — velmi rana of@ida s fialovymi kéty, rostliny stedre
vysokého vaziistu, vzimené az polovagmené s Sedochmyenym stonkem, Zlutou
barvou pupku semenejatiré vysokou hmotnosti tisice semerte@nosti odidy je

jeji ranost. Odida byla vCeské republice zaregistrovana v roce 2018.

. Silesia — velmi rana az rana @da s fialovymi kéty, rostliny stedre
vysokého vziistu, vzgimené az polovzimené se Zlutohlé ochmyenym
stonkem, Zlutou barvou pupku semengditt vysokou az vysokou hmotnosti tisice
semen. Rednosti odidy je vySka nasazeni prvniho lusku. Registracédydv Ceské
republice probhla v roce 2009.

. Tertia — rana az idre rand odida s fialovymi kéty, stedrs
vysokého vaziistu, polovzpimeny, Zlutohtdé ochmyeny stonek, Zluta barva pupku
semene, $&dre vysokd hmotnosti tisice semerre@nosti odidy je vysoky vynos

semene. Odda byla zaregistrovana v roce 2018.

. Toutatis — rana odda s fialovymi kéty, stedreé vysokého vaistu,
vzpiimeny, Zlutohadé ochmyeny stonek, tégf cerna barva pupku semengiesire
vysokd hmotnost tisice semen. MezZsiitelsk& rizika u této oddy pati stedni
odolnost proti praskani lugknizky vynos semene a nizky a#esirt vysoky obsah

dusikatych latek. Odda byla registrovana@eské republice v roce 2016.
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1.3 Péstovani soji vCeské republice

Prvni pokusy o gstovani vCeské republice nesklidily velky G&gh. Hlavnim
problémem byla dlouha vegétd doba klasickych odd. Rozmach gstovani sagji
nastal s dovozem ranych dédrz Kanady do Evropy. KratSi vegémd doba ranych

odrid umoznila pstovani v podminkactieské republiky (Houba, 2009).

Béhem poslednich dvaceti let pak vzrostly osevni Ipjocsoji
na stonasobek. Skfinvé plochy soji zaujimaly v roce 2000 143 hektarné mdy.
Toto ¢islo se za tuto dobu zvySilo na vice nez 15 00QGanekFricinami vziistu
osevnich ploch jsou wvyuzZiti séji jako kvalitniho Ikovinného krmiva
pro hospodéska zvfata, jakozto nahrada zaiagené masokostni miky, a jeji
zvysujici se obliba ze strakgského spdebitele, mezi kterymi se objevuje stale vice

piiznivcl vegetarianské, veganskiéacionalni stravy.
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Tabulka ¢&. 1: Vyvoj skliziiové plochy a celkové produkce séji €¢R

Marketingovy rok

Sklinova plocha (ha)

Produkce soiji (t)

1999/2000 143 219

2000/2001 1884 2 348
2001/2002 2706 4 301
2002/2003 3 002 6 391
2003/2004 7 698 11918
2004/2005 9 007 12 910
2005/2006 9275 18 893
2006/2007 9640 17 847
2007/2008 7523 13175
2008/2009 4 339 9419
2009/2010 6 046 13 641
2010/2011 9472 16 135
2011/2012 7 584 17 934
2012/2013 5742 13 149
2013/2014 6 507 13471
2014/2015 7 242 16 493
2015/2016 12 311 20 238
2016/2017 10 608 25492
2017/2018 15 334 33 963

Zdroj: Situa éni a vyhledova zprava olejniny
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2.Slozeni semen

Soéjové boby obsahuji okolo 36,5 % bilkovin, 20 %ida, predevSim
kyselinu linolovou, a 30 % sachaiidjako jsou sachardza, rafindz&, stachioza.
Dale s6ja obsahujg¢adu vitamiri a mineral, jejichz stravitelnost je vyrazn
ovlivnéna vazbami na dalSi organickeé latky, jako jsou kyaefytova a kyselina
oxalova. Sojové boby obsahuji i latkyfaaované mezi antinutni latky. Tyto latky
mohou za ufitych podminek v malém mnoZstviigobit pozitivié na lidské zdravi.

e

goitrogenni latky, lektiny nebo saponiny (Prug&0@).

Tabulka €. 2: Praimérné sloZeni semene séji lustinaté

Slozka Obsah (%)
Voda 8,5
Bilkoviny 36,5
Lipidy 19,9
Sacharidy 30,2

- Z toho vldknina 9,3
Popel 4,9
Energie 1742 kJ

Zdroj: Prugar, 2008

2.1 Bilkoviny

Obsah bilkovin v séjovych bobech se pohybuje me@i & 40 %.
Z bilkovinnych frakci se v bobech nalézaji albumigiobuliny a gluteliny. Z nich
nejwtsi zastoupeni maji globuliny, které 080 % obsahu bilkovin.

NejvyznamijSim globulinem sgji je glycinin a vicilin (VeliSek999).

Krom¢ téchto latek se v semenech soji vyskytuji bilkovingko jsou
B-conglycinin, lectin, proglycinin, oleosin, bilkowa pro zrani semen PM22,
inhibitor trypsinu Kunitzova typu a dalSi bilkovipaAndrew James, 2016).¢které

z téchto latek maji ve vyzivcloveka antinutréni (€inky. Pro zvySeni stravitelnosti
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a nutreni kvality sojovych bilkovin proto prochazi suromyaterial fiznymi procesy
Uprav (Yang, 2017).

Nejmérgé nakladnou metodou je kbBni semen. i tomto procesu dochazi
k degradaci zasobnich bilkovin a vznikaji nové jlspts nizkou molekulovou
hmotnosti a rozdilnym sloZzenim aminokyseliti. Iiceni vznikaji také bioaktivni
peptidy, které maji zvySenou antioxétkd kapacitu a protiz&tlivé vlastnosti,
zvysuji antikarcinogenni ¢inek sojovych bilkovin a snizuji ukladani ligid
do adipocyt (Yang, 2017).

DalSi moznosti modifikace soéjovych bilkovin gp@ v enzymatické
hydrolyze. Vysledné hydrolyzaty majiiznd vyuZziti v potravingkém pamyslu.
V z4vislosti na stupni hydrolyzy se vyuzZivaji keegdeni fyzikélnich vlastnosti
potravin, jako doplék bilkovin nebo pro specializované formy vyzivykgajsou
geriatrické pipravky, @ipravky pro regulaci hmotnosti nebo hypoalergenni
kojenecké vyzivy. Pro enzymatickou hydrolyzu se Aiyaji v potravingském
pramyslu izné proteazy. Jedna se f@ifad o protedzy alkalaza, neutraza, pepsin,
proteolyticky enzym. Jeho vyznam sigpjsuje skuténosti, Ze je v relativhkratkém
case schopen dosahnout vysokého stupydrolyzy a vysledné hydrolyzaty jsou
mére horké. Alkaldza také snaSi vySSi teploty a je tolewgst k hodnotam pH
nez ostatni enzymy. Tyto vlastnosti napomohly jajimyuZziti v potravin&ském

pramyslu (Yang, 2017).

Sojova bilkovina je z rostlinnych bilkovin povaZzoxzgéza nejkvalit§si, nelze
ji_ ovSem oznait pro vyzivu ¢lovéka za plnohodnotnou zZidodu nedostatku
methioninu a cystinu. Z tohotoidodu je vhodné soOju kombinovat ve stav
s obilninou, ktera tyto aminokyseliny dopini (Prug2008). | es tento nedostatek,
se jedna o bilkovinu kvalitatienfazenou hned za bilkovinou masa, oproti které ma

jednu nespornou vyhodu, a to cenu vyroby.
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Tabulka €. 3: Aminokyselinové sloZzeni semen séji v porovnasivajeinou bilkovinou

Aminokyselina Séja Vajma bilkovina
Alanin 4,3 5,9
Arginin 7,2 6,1
Asparagin 11,7 9,6
a kyselina asparagova

Cystein 1,3 2,4
Glutamin 18,7 12,7
a kyselina glutamovéa

Glycin 4,2 3,3
Histidin 2,5 2,4
Izoleucin 4,5 6,3
Leucin 7,8 8,8
Lysin 6,4 7,0
Methionin 1,3 3,4
Phenylalanin 4.9 5,7
Prolin 55 4,2
Serin 5,1 7,6
Threonin 3,9 51
Tryptofan 1,3 1,6
Tyrosin 3,1 4,2
Valin 4,8 6,8
EAAI (%) 62 100
AAS (%) 47 100
limitujici aminokyselina sirné, valin Zadna

Zdroj: VeliSek, 1999

EAAI = index esencialnich aminokyselin

AAS = aminokyselinové skore
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2.1.1 Inhibitory proteaz

Semena s0ji obsahuji mnoho diudntinutrénich latek. Jedfmi z nich jsou
inhibitory protedz. Ty sedi do rekolika skupin, ze kterych jsou nejvyzna&jsi

Kunitzovy inhibitory trypsinu a Bowman-Birkovy inbitory (Prugar, 2008).

Kunitzovy inhibitory trypsinu, jak uz nazev vypowidse B traveni vazi

na trypsin, se kterym t¥bnerozpustny komplex (Velisek, 2002).

Bowman-Birkovy inhibitory jsou inhibitory serinoviicproteaz. Konkrétn
se jednd o inhibitory trypsinu a chymotrypsinu.ugtinin se nejétsi mnozstvi této
latky nachazi pré&v v soje lustinaté. Jelikoz pro zdravého jedince jedn&

o antinutréni latku, ktera brani &eni bilkovin na jednotlivé aminokyseliny, provadi

se [ zpracovani sojovych koncentiigejich inaktivace (Juritsch, 2017).

Ucinkem &chto latek dochazi nejprve ke zpomaleistu. Pokud je fijem
inhibitora dlouhodolsjSi miZze dochéazet k posSkozeni pankreatu (slinivkysm)
jejim zwtSenim. To byva Zisobeno z¥tSenim jednotlivych bufk, téZ oznaované
jako hypertrofie, nebo zmnozenim pankreatickych¢kuijinak zvané hyperplazie.
Duvodem tohoto stavu je snahu organismu syntetizoofaybsjici enzymy
v dostaténém mnozstvi. Z tohototustodu se i zpracovani séjovych bdbprovadi

jejich eliminace, a to vysokou teplotéukli¢cenim (VeliSek, 2002).
2.1.2 Alergenni bilkoviny

Soja sefadi mezi alergeny. Na seznamu potravinovych alérgenoznéuje
¢islem 6. Hlavnim zdrojem alergii u citlivych jedinsou pra¢ nékteré ze soéjovych
bilkovin. Mezi bilkoviny zmsobujici alergii setadi glykoproteiny glycinin,
B-conglycinin, profilin, Kunitaiv inhibitor trypsinu a dalSi. SniZzeni alergenity je
mozné pomoci dalSihofgrevsim tepelného, zpracovani (web: b&apst potravin).

2.1.3 Lektiny

Lektiny jsou bilkoviny vdzané na specifické monmligosacharidy (Prugar,
2008). Jedna se o jeden z mechadissohrany rostlin, jelikoZini rostlinné casti
nestravitelnymi az toxickymi. Lektiny v semenechi $dtinaté jsou toxické pouze
v nezpracovanych syrovych bobech. Séjové lektimpajéevelkou tepelnou stabilitu

a po tepelném zpracovani svou toxicitu ztracejilibe&, 2002). NejéinngjSim
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zpasobem snizeni obsahéchto latek je nami#&ni semen po dobwkolika hodin
a nasledna tepelna uprava (Prugar, 2008).

2.2 Lipidy

Lipidy jsou druhou nejvyznandfsi slozkou séjovych bab Semena obsahuji
okolo 20 % tuku. Z vyzivoveho hlediska ma tuk vyhédslozeni mastnych kyselin,
protoZze pes 80 % je tvien nenasycenymi mastnymi kyselinami. Z nenasycenych
mastnych kyselin obsahuje i kyselinu linolenovou3 rkyselinu, kter4 je ve
vétsing naSi populaceifpimana v nedostat@ém mnozstvi a zvyseni jeji konzumace

je zadouci. Séjové boby neobsahuji cholesterol, flesteroly, které v travicim

traktu snizuji pijem cholesterolu z potravin. (Prugar, 2008).

Tabulka ¢.4: SloZeni s6jového oleje

Mastné kyseliny Obsah (%)
Nasycené kyseliny 14 - 20
Monoenové kyseliny 18 — 26
Polenové kyseliny 55 - 68
z toho: linolova 50 - 57
linolenova 5-10

Zdroj: Prugar, 2008

Tabulka €.5: mastné kyseliny v séjovych bobech

Mastna kyselina Obsah (%)
Kyselina linolova 56,70
Kyselina olejova 21,10
Kyselina palmitova 9,64
Kyselina alfa-linolenova 7,80
Kyselina stearova 3,46

Zdroj: VeliSek, 1999

2.3 Sacharidy

Sacharidy u sgji nejsou nutniiho hlediska velmi vyznamneé. dnérné soja

obsahuje okolo 30 % sacharidlednim z nejvice zastoupenych sacligedve vod
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rozpustnd sacharéza, které se v semeni nachaziodib.1Jeji celkové mnoZstvi
ovliviiuje sladkou chti séjovych vyrobk, jako jsou tofuci séjové napoje. Dale
se vsemenech nachazi jednoduché sacharidy frukeédzglukdza. Skrob se
v semenech so6ji vyskytuje velmi sporadicky. Sur®d@oveé boby také obsahuji
oligosacharidy stachy6zu a rafin6zu. Tyto oligosaitty zpisobuji i konzumaci
nadymani az @jem (Prugar, 2008; Yu, 2016).

2.4 Vitaminy

Sojové boby obsahuji ve védozpustné vitaminy B1, B2, niacin, B5, B6
a biotin. Vitamin C se objevuje a#ikli¢eni, v semenech nenfifpmen. Z vitamifd
rozpustnych v tucich se v semenech nachdetigyvSim vitamin E a vitamin K
(Bau, 1996).

2.4.1 Fytin

Kyselina fytova (myoinositol-6-fosfat) a jeji salioti dohromady komplexni
sil zvanou fytin. Fytin slouzi u rostlin jako zasofwsforu a energie. Enzym fytasa
Stepi tuto latku na kyselinu fosfateou a inositol. Inositol p&t mezi még znamé
vitaminy B skupiny a jde o jednu z esencialniclekgprocloveéka. Kyselina fytova

téZ v malém mnozstvitigobi jako prevence rakoviny (Prugar, 2008).

Negativem této latky je jeji schopnost vyitstinerozpustné komplexyadou
mineralnich latek jako jsou vapnik, ZeleZiozinek. Dale blokuji skteré travici
enzymy, a tim zhorSuji stravitelnost bilkovin, doa jinych Zivin. MoZnym
feSenim tohoto problému je konzumace tepelné opamgah vyrobk, obohaceni
potravin zmignymi mineralnimi latkami nebo vyuZziti enzymatickyghipravki

pro sniZzeni obsahu fytinu (Prugar, 2008).

2.5 Mineralni latky

Sojové boby obsahujfadu mineralnich latek. Za zminku stoji fi&fad
vapnik, Zelezo, fosfor, draslik, zinek,iik, sira a nid’. Ackoliv se wtSina gchto
prvka nachazi v sojovych bobech v dostatevelké mnoZstvi, jejich stravitelnost je
vyrazre omezena. V rostlinach totiz tyto prvky tves dalSimi organickymi latkami

Spatré rozpustné komplexy. Kudfkladu stravitelnost Zeleza a vapniku vyrazn
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omezuje svou schopnosti tWo nerozpustné komplexy kyselina fytova
(Prugar, 2008).

2.6 DalSi biologicky aktivni latky
2.6.1 Saponiny

Saponiny jsou firozere se vyskytujici triterpenoidy vyskytujici se v m@aoh
potravindskych materialech pochazejicich azmych rostlinnych druh Jedna
se o sekundarni rostlinné metabolity obsahujicbgtai nebo triterpenoidni aglykon
s fadou uhlohydratovych skupin spojenych etherovymiesierovymi vazbami
(Berhow, 2006). Pojmenovani saponiny ziskaly tgt&y diky schopnostem vytiet
pénu podobs jako mydlo (Juritsch, 2018).

Semena sbji obsahuji od 0,6 % do 6,5 % triterpatioidsaponifi v susir v
zavislosti na odrd¢, prabéhu psstitelského roku, oblasti¢ptovani a stupni zralosti
(Berhow, 2006). S6jové saponiny, téz cxmaané jako sOjasaponiny, séiddo étyr
skupin  obvykle oznsmvanych jako skupiny A, B, E a DDMP
(2,3-dihydro-2,5-dihydroxy-6-methyl-4 H-pyran-4-ofduritsch, 2018).

V piirozené fornd se so@jasaponiny ugbavaji v travicim traktu miniman
DalSim zkoumanim se zjistilo, Ze sOjasaponiny p&ach travicim traktu procesem
deglukosidace, kdy dochazi k ag#tni aglykonu. Ten je nasletastteban travicim
traktem. Zbytek soéjasaponinu odchazi¢latvykaly ve forn¢ séjasapogenolu
(Juritsch, 2018).

Saponiny jsou zodp@dné za htkou chu’ s6jovych boh. Casténg se jejich

obsah sniZzuje ip vareni. DalSimi mozZnostmi jsou ®&nim, ¢i loupanim
(VeliSek, 2002).

2.6.2 Fytoestrogeny

Fytoestrogeny jsou rostlinné latky, které u Zefisgbi obdob& jako
estrogeny. Estrogeny oviivji v lidském ¢le celou fadu proces spojenych
piedevsim gizenim funkci pohlavniho Ustroji. V obdobi klimaikaejejich produkce
postup zanika a u Zen vznikd zvySené riziko osteoporGzyySeny ijem
fytoestrogei toto riziko snizuje (Prugar, 2008).
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Fytoestrogeny seétl podle chemického sloZzeni dakolika skupin. Séja
obsahuje fytoestrogeny ze skupiny isoflaoa to gedevSim genistein, daidzein
a glyceterin. Napklad Lin s kolegy p svych pokusech ze sdjovych lobxtrahoval
dvanéact @iznych isoflavol, které se dale roztly do ¢ty skupin. Jedna se
o aglykony, glykosidy, malonyl glykosidy a acetylgbsidy. Mezi aglykony séadi
jiz zminované daidzein, genistein a glycetein, mezi glytpgiak daidzin, genistin
a glycitin. Do malonyl glykositl sefadi malonyl daidzin, malonyl genistin a malonyl
glycitin. V acetylglukosidech jsou #azeny acetyl didzin, acetyl genistin, acetyl
glycitin (Lin, 2006).

Obsah isoflavol v séjovych bobech je zavisly na stadiuc&hi a odhde,
jejich slozeni seiflis neliSi. Nejvice zastoupené isoflavony jsowskepiny malonyl
glykosidi, a to vice nez 50 % (Lin, 2006).

2.6.3 Fytosteroly

Fytosteroly jsou rostlinné produkty struktérnpodobné ZivéiSnému
cholesterolu. Fytosteroly snizuji hladiny cholesherv krvi a tim snizuji riziko
onemocgni kardiovaskularnimi chorobami. Pro tento pozitivkinek fytosteroh
se doporauje denni gijem 1,3 gramu ) dodrZeni nizkého obsahu nasycenych
mastnych tui v potraw (Juritsch, 2018).

Z vice nez 200 struktuénrozdilnych fytosterdl se v sOjovych bobech
vyskytuji predevsim stigmasterol, kampesterol esitosterol. Jejich biologicka
dostupnost se pohybujei&du rékolika procent. UB-sitosterolu a stigmasterolu se
jedna piblizn¢ 0 4 % az 5 % a u kampesterolu o 10 % (Juritsch8R0

2.6.4 Lecitin

Pod pojmem lecitin se skryva gsmfosfolipidi, které se uvaluji ze semen
pri ziskavani oleje. Fosfolipidy jsou¢inou sodasti vSech buftnych membran
Zivocisnych i rostlinnych bukk. P¥i zpracovani oleje se izoluji za pomoci vody
nebo kyseliny, jako je kyselina fosféréd nebo citronova. Dikyémto latkam
se fosfolipidy oddli od olejovécasti a vznika tmavolada sngs fosfolipidi a dalSich
latek, napiklad chlorofylova barviva, cukry, aminokyseliny bte karotenova
barviva. Z fosfolipidi se v lecitinu nachazi fosfatidylcholin, fosfatidiftanolamin,

fosfatidylinositol a stopové mnoZstvi fosfatidyieer Tato h&da smés prochézi
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bélenim, a teprve poté se vyuziva v potraveké&m ptémyslu (Juritsch, 2018;
VeliSek, 1999).

2.6.5 Biologicky aktivni peptidy a proteiny

Sojoveé proteiny jsou zdrojem bioaktivnich peptitla rozdil od ZiveisSnych
proteini v8ak neobsahuji nitrosaminyB-conglycinin a conglycinin, nejvice
zastoupené proteiny v sojovych bobech, jsou prekyrpro biologicky aktivni
peptidy. Nekteré z &chto peptid mohou vzniknout $ kliceni rostlin, dalSi pak
Stpenim i pii fermentaci sojovych produkt Nagiklad tripeptidové extrakty se

ukazaly @inné @i pokusech &by zargtu stev (Juritsch, 2018).

Nejvice prozkoumanym peptidem je lunasin. five] 43 aminokyselin.
Ma dobrou biologickou dostupnost, a proto se dazitypro dietni terapie. Do
krevniho olhu se u lidi veebava piblizné 4,5 % st podavaného lunasinu. Mezi
dalSi vlastnosti, ki#i kterym se stal fedmétem vyzkund, pati jeho
chemopreventivni a protizéitivy acinek. Ma silny @inek na tizenou smrt
nadorovych bukk v jatrech a i rakoviré prsu a inhibuje st rakovinnych bugk
traviciho traktu (Chen, 2018).

Jednim z dalSich peptid které se poddo izolovat tetrapeptin slozeny
z aminokyselin leucin, valin, prolin a lysin, ozio&any zkratkou L/IVPK. Na mi&t
leucinu se vtomto proteinu ke vyskytovat i izoleucin, protoze jejich podobna
molekulovd hmotnost jejichipsné iéeni neusnatlje. Tento peptid ma vsak silné
antioxida&ni a antikarcinogennicinky, které je&t zcela nebyly prozkoumany (Chen,
2018).
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3. Vliv konzumace soji lustinaté

Soja lustinata ma své oidlge i zastance. &ktefi tuto plodinu zatracuiji,
predevsim kuli jeji spojitosti geneticky modifikovanymi ploding. Na op&ném
konci spektra konzumeinstoji jeji mér informovani zastanci, kiesojove vyrobky
propaguji bez ohledu na mozné negativni dopadynatniinich latek na lidské
zdravi. Pravdou ovSem je, Ze dneSni Zivotni styBimy populace, s minimem
pohybu a stravou bohatou na nasycené mastné tekya @ilis se zdravym Zivotnim
stylem nic spoléného. Pravda pra¥godobré lezi rekde uprosted mezi &¢mito

tabory.

Nasledujici¢ast se proto zabyva moznymi dopady konzumace sdéijovy

vyrobki na zdravotni stav konzumenta.

3.1 SoQja lustinata a rakovina

Pojmem rakovina se oz&ige nekontrolovatelné bujeni btlnn¢které zcasti
téla, které jiz dale neplni svojitpodni funkci. Po kardiovaskularnich chorobach
se jednd o nepstjSi pricinu umrti dosplého ¢lovéka. Rakovina népsgji napada
prsy a @lozni hrdlo u Zen a plice u muzDale secasto objevuji nadory prostaty,

Zaludku, tlustého stva, konéniku a mnohé dalsi (web: velky |ékly slovnik).

Latky obsazené v soOjovych bobech oiliyi tato bujeni itznymi zpisoby.
Napiiklad Browman-Birkovy inhibitory ovlisiuji rakovinotvorné bujeni v tlustém
sttevu. Tyto latky, pokud se dostanou do kontaktu kevenymi buikami,
vyvolavaji pisobenim na endoplazmaticka retikula dugejich fizenou smrt, také

zvanou jako apoptéza (Juritsch, 2017).

Sojové bilkovinné izolaty, arpdevSim doprovodné latky v nich obsaZené,
maji pozitivni vliv na rakovinu jater. Tu vyvolav& dneSni dod predevsim
nadnérna konzumace nasycenych mastnych kyselin a jajicizeni v jaternich
tkanich. Latky obsazené v izolatechispbi gedevSim na tyto lipidy. Snizuji
mnozstvi vatebavanych lipid z potravy a napomahaji degradaci lipidiz
ulozenych. Pro lepSi vysledkyipryuzivani sGjové proteinu je vSak pelha omezit

celkové mnoZzstvi nasycenych tuk potraw (Mercer, 2017).
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Tetrapeptidovy peptid L/IVPK taktéZcimkuje proti rakovinnym bikam
jater. Vykazuje téz dinnost i proti bukam plicniho karcinomu a karcinomu
délozniho hrdla. Resny mechanismusiilku peptidu na tyto hiky vSak jest nebyl
popsan (Chen, 2018).

Piijem séji a jejich isoflavoin m& preventivni &nek proti vzniku
postmenopauzalniho karcinomu prsu. Dostaterysoke, ale netoxické koncentrace
genisteinu mohou zablokovatuh tvorby karcinomu inhibici plasminogenového
aktivatoru urokindzového typu. Také je s pomociadycinu schopen inaktivovat
HER2 protein v prsnich epitelovych iikach, jehoZz nadsmnd syntéza zisobuje

praw rakovinné bujeni (Wang, 2013).

Daidzein pro zrénu se podili na sniZeni rizika rakoviny prostatgodatku
se jeho dginkim na rakovinu prostaty néfflo. Vyrazny zlom iSel se zjistnim,
Ze daidzein nejprve musi projitgorenou za pomoci stvnich bakterii a teprve poté

je schopen ovlivnit toto onemo&m (Wang, 2013).

3.2 Séja a osteopordza

Snizena koncentrace estrogenkrvi béhem menopauzy a po nitgobuje
zménu hustoty kostni tkan At uz se jednd o fsozenou nebo chirurgickou
menopauzu, &dhem prvnich deseti let dochazi k rychlému Gbytkstkd hmoty.
Nedostatek hormonu vede k nerovnovaze mezi tvodbmsorpci kostni hmoty, kdy
zvy3ena resorpce @pobuje slabnuti kosti. Zeny ve vy33intkw jsou proto
nachylrgjSi k ortopedickym probléfim vice nez muzi, a to viiméru o 30 %.
ZvySeny pijem isoflavorii v tomto obdobi je schopen zvysSit hustotu kostiae wnez
50 % (Wang, 2013).

3.3 Efekt s¢ji na uéeni a panét’

Nekteré studie ukazuji, Ze uzivani estrogemysuje vykonnost kognitivnich
funkci, zejména u Zen po menopauze. Kratkoddijgm vysokych davek séjovych
bohi zmenil hladiny celkového plazmatického testosteronwlepsSil prostorove
kognice u Zen. ZvySenitipmu isoflavorii priznivé ovliviiovala kognitivni funkce,
zejména verbalni patti, u Zen po menopauze. Sfalia dietnich fytoestrogén
kterd vede k vysokym hladinam isoflawowv plazngé, maZze vyznami ovlivnit
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nekteré oblasti mozku, jako jsou centra pro Uzkosenili a pardt, v zavislosti
na pohlavi jedince (Wang, 2013).

Fytoestrogeny odvozené ze stravy mohou @adat weni a pardt a nmenit
expresi proteift spojenych s ochranou nervové soustavy. Klinickélist provadné
u potkari také prokézaly snizeni odumirani neurepojené sé&kem. Mechanismy
ochrany nervové tka@njsou vys¥tlovany tizré. Nagiklad tim, Ze genistein chrani
bunky pred toxicitou peroxidu vodiku, kterate vést k poSkozeni neufonle také
dokazano, Ze genistein je schopniekmnat hematoencefalickou bariéru a ma
antioxid&ni inek proti &inkam ultrafialového zéeni a jinym volnym
radikaiim. Tento antioxidéni (¢inek soji mize chranit ped neurodegenerativnimi
chorobami (Wang, 2013).

Predchozi poznatky naztwai, Ze mechanismy, kterymi fytoestrogeny,
zejména genistein, chrani neuralninky zahrnuji jeho schopnost antioxida
aktivity, schopnost aktivace estrogenovych recépt@ snizeni neurotrofie
mozkovych struktur. Vysledkem je zlepSeni kognittimschopnosti u Zendénych
fytoestrogenem, které e byt cast&né zpisobeno zvySenouippomnosti mRNA
cholin acetyltransferazy ¥elnim kortexu. Ten byl spojen s ochranou a zlep8eni
kognitivnich funkci. Kromi toho fytoestrogeny vyznamovliviiuji mozkovy protein
kalbindin, ktery fisobi jako pufr vazbou intracelularniho vapniku ajdrdileZitou
Ulohu g@i zprostedkovani bu&ného dleni, programované bgené smrti
(apoptdzy) a nasledné neurotoxicity (Wang, 2013).

3.4 SoOja a onemoc#ni srdce

Kardiovaskularni onemoéni je jednou z hlavnichifgin amrtnosti ve sgte.
Ackoliv jsou statistické rozdily v umrtnosti mezi mu& Zenami tato onemoémi
postihuji ok pohlavi. U Zen se zvySuje riziko onem&eshpo menopauze i€d timto
obdobim je mira Umrtnosti na kardiovaskularni onemaoi o polovinu niZsi u zen
nez u mu# stejného ¥ku, v obdobi menopauzy se tento jev obraci a zeySej
na ¢tyfnasobek. Neépstji se jedna o vysoky krevni tlak, ktery je moznéZzgn
Jako nejdinngjSi se doporéuje znena jidelnéku. Doporien je také fHjem alespa
25 granii séjového proteinu dewnjako preventivni op#ékni proti onemoaini
(Kou, 2017).
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Potraviny obsahujici sojové bilkoviny jsou bohatydrojem fytoestrogen
isoflavonu, jako je genistein a daidzein. Rosteeap tyto latky, protoZe vysoky
piijem potravin obsahujicich sOju v potéaje spojovan s nizséetnosti vyskytu

chronickych onemocmi, Wetné ischemické choroby srdei (Wang, 2013).

Sojové fytoestrogeny se skalvazi na estrogenovy receptor. Isoflavony
snizuji plazmatické koncentrace cholesterolu u nedis pivodre zvySenymi
hladinami. Vliv na jedince s normalnimi koncentmacesérového cholesterolu jsou
zanedbatelné. Tyto latky mohou takéizpivé pisobit na arterialni endotelialni
funkci. Krome téchto potenciélé antiaterogennichéinka se zkoumaiji i dalSi mozné
vlastnosti &chto latek, jako jsou antioxidai a antiproliferani vlastnosti
(Wang, 2013).

Také se zjistilo, Ze dopbvani stravy o sojové isoflavony snizilo
pii laboratornich pokusech u lipoprot@iro nizké husteét nachylnost k oxidaci.
Derivaty fytoestrogein se vazi na lipoproteiny a tim zvySuji jejich odush Vici
oxidaci. Jedna ze studii prokazala, z&b&isoflavonem trvajici 12 tydnsnizila
séroveé hladiny C-reaktivniho proteinu, ktery seeghje @i zarttu, v séru a zlepSila
pratok krve roz&ienim brachialnich tepen u pacigrg potvrzenou ateroskler6zou,
¢imz zvrdtila stav této endotelové dysfunkce. Vystad vyzkumu byl navrh
na preventivni podavani isoflavorpacientim s kardiovaskularnim onemagnm
(Wang, 2013).

3.5 Soja a diabetes

Diabetes druhého typu je vysledkem chronické imnyé rezistence a ztraty
funkénosti B-burgk slinivky briSni. Zde se inzulin tid. Genistein psobi prag
na tyto buikky a napomaha k jejich obn&vpodili se na sekreci inzulinu a chrani
B-bunky proti apoptéze (Wang, 2013).

3.6 Protizanétlivé vlastnosti slozek sgji

Pozitivni &inek sojovych peptidl na zastlivé procesy vdle byl uznan
teprve nedavno. Uziti di- a tripeptidového izolapisobilo @i pokusech snizeni
aktivity prozartlivych cytokini. Jejich @inek ovSem zavisi na schopnosti peftid
dostat se na misto zfin neporuSené (Juritsch, 2018).
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Browman-Birkovi inhibitory také vykazuji protizétiivé Ocinky. Jejich
acinek byl zatim podrob#ji zkouman pouze v zazivacim traktu laboratornigfim
Jeden pokus preéhl i u pacient se zastem stev. Nezadouci dinky spojené
s konzumaci Browman-Birkovych inhibitorse na&fsti neobjevily, coz zra

moznost dalSi studie této problematiky (Jurits€1,8).

Fytosteroly jsou znamy svymi protizélivymi Gc¢inky. Maji schopnost
regulovat vrozenou imunitu, aktivuji proliferacilfimfocyta a tim napomahaji ¢&¢
zaretu (Juritsch, 2018).

3.7 Zdravotni rizika spojena s konzumaci soiji

Ackoliv s6ja obsahuje mnoho potencionlzdravi prosgsSnych latek,
existuji @i jeji konzumaci mozna rizika. Jednim znich je machy péjem
isoflavori. Podobnost jejich funkce v lidském organismu soggny mohou byt i
nevyhodou, jelikoZz mohoutgobit i jako endokrinni disruptory a naruSovat tak
vnitini  chemickou rovnovahu éla. Mezi rizikové skupiny pét pacienti
s karcinomem prsu citlivi na estrogen a zeny skyso rizikem rozvoje tohoto
onemocgni. Séjové isoflavony {msobi vtomto ohledu spiSe preventiviDalSi
obavou je, Ze dlouhodoba konzumace kojenecké vyiay s vysokym obsahem

isoflavomi mize negativa ovlivnit dlouhodoby vyvoj kojent (Wang, 2013).

DalSim moznym rizikem ip konzumaci séji je moznost nadymatii jiné
zazivaci potize. Zysobuji je pedevSim oligosacharidy, jako jsou stachydza
rafindza. Podobhje tomu tak u inhibitar proteaz. Pokud se nachazi v potravinach
v prili§ velkém mnoZzstvi, zhorSuji vyuZitelnost bilkovie stravy. Tyto latky lze
odstranit nebo jejich obsah alegpeniZit vhodnou kulingkou upravou (Prugar,
2008).

Nemeér dalezitym faktorem je také obsah potenciogaliergennich latek.
Bilkovin, které mohou alergické reakce, je mnoh@leZi na citlivosti jedince
k jednotlivym latkam a na Z#gobu dalSiho zpracovani sojovych bolweb:

bezpeénost potravin).
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4.S0jove vyrobky

V dnesni spolénosti roste zajem o nové potravinové zdroje staléstajici
skupiny lidi, ktéi maji etické¢i zdravotni obtiZe ifo konzumaci &kterych pokrnd.
Globalizace trhu umoznil&mto jediné@m vyzkousSet potraviny z jinych kauswta,

a tak také napomohla jejich ro&gii. Soja, jako jedna 2dhto potravin, si tak naSla

své misto na jideltku mnoha jedint.

Sojové vyrobky maji oproti dkterym potravinam vyhody diky svému
sloZeni. Takovéto vyrobky neobsahuji lepek, laktézicholesterol. Zakazntkn
naopak nabizi vhodnou skladbu oleje, vy3Si obsaitine a vitaminu E, a

nezanedbatelné mnozstvi bilkovin.

Sojové vyrobky se @i na dw¥ hlavni skupiny dle zisobu Upravy, a to na
vyrobky fermentované a nefermentované. Mezi fermenié vyrobky pdt natto,
tofu, tempeh, misso a s6jova otkd. Do nefermentovanych vyrobokse radi

nagiklad edememe, sojové napojecki a mnoho dalSich.

4.1 Fermentované sojové vyrobky
4.1.1 Natto

Natto se vyrabi fermentovanimreaych bolk so¢ji. K fermentaci se
vyuzivd bakterieBacillus subtilis M& vlaknitou strukturu a lepkavy, oslizly
charakter neifilis popularni u BZznéhoceského konzumenta. Pokud pomineme tuto
vzhledovou vadu, jedna se o vyrobek svysokou dnitrihodnotou a
antibakterialnimi ginky diky enzymu nattokindza. Délka fermefm#éno procesu téz

zvySuje koncentraci vitaminu K2 ve vyrobku.

V Japonsku se jedna o sast snidad stejré jako pe&ivo v Evrope.
Konzumuje se samostdtii piilohami — ryZii jinou obilovinou nebo se zeleninou.
Jeho oblibenost u nas krénjiz zminovaného vzhledu sniZzuje kippmnost silného

¢pavkového zapachu.
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Obrazek ¢. 1: Natto

zdroj: Dohnalova [online], 2013
4.1.1 Tofu

Tofu je jeden znejznagsich soéjovych produkt a také nejastji
konzumovanym. Vyrabi se srazenim sojového extrakkoagulatem, a poté
odstrargni prebyte&né vody lisovanim. Jako koagulaty se pouziveghé soli, které
nasledd ovliviiuji mineralni sloZeni finalniho vyrobku. V Japonska jedna o
tradicni 1l Nigari. Mozné je téz pouziti i siranu vapenatéblloridu vapenatého,
kuchyniiské solici citronove $avy. Podle zbylého mnozZstvi vody ve vysledné kmot

se tofu @li do peti téid tvrdosti od ntkkého po extra tvrdé.

Klasicke tofu neméa zadnou aha pro konzumaci jeeba jej upravit. Na trhu
jsou dostupné jehouzné varianty. Na pultech nalezneme, kéorbilého,
nezpracovaného tofu také formy marinovatiéizené s moznostitimé konzumace,

tofu s gidavkem zeleninykesneku, miskychias nebo jako s@ast pomazanek.

Obréazek €. 2: Tofu

Zivot

zdroj: Dohnalova [online], 2013
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4.1.2 Tempeh

Surovinou pro vyrobu toho fermentovaného vyrobkmusi byt pouze séja,
ale i jiné lustniny jako jsou lupinai fazol. Ri ptipraw jsou semena naréeéna,
zbavena osemeni a ifema. Rhem procesu prochazi semenacérda stadii
fermentace. Prvni faze fermentace probitlden naméeni za pitomnosti bakterii
rodu Lactobacillus V druhé fazi se uplatji bakterie roduRhizopus Vysledkem
téchto proces je vyrobek s jemnou texturou, vysokym obsahemgimdta viakniny.
Oproti nekvaSenym vyrolikn se u tempehu cenkifpmnost vitaminu B12, jehoz
piijmem je nizky pedevsim u vegdnbez nutréné vyvazeného jideldku. Negast;ji

se tempeh vyuZziva jako nahrada masa.

Obrazek ¢.3: Tempeh

zdroj: Dohnalova [online], 2013
4.1.3 Miso

Miso je sOjova pasta pouZivand jako zaktadbchucovadlo do polévek a
om&ek. Miaze mit barvy od bilé az po tmawhnédou. Barva zavisi na délce
fermentace, kdy bila zaakratkou dobu fermentaceriRyrobé se vyuziva krom
s@ji i obilovina, napiklad ryZe nebo jamen, sl, voda a plisg Aspergillus oryzea
Fermentace e probihat aZitroky pri tradicni vyrobs nebo pouhych ¢kolik dni.
Vzniklé Zadané enzymyipnésledné spéebe nesmi projit varem, proto se miso

pridava do pokrm az na konci vigni.

Miso je mozné podle stupnfermentace roziit do nékolika typi. Kome

miso je fermentované nejkratSi dobu, ma n#jejsi barvu térér bilou a nejméa
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pronikavou chd. Mugi miso prochazi fermentacfilplizné rok, ma Zlutou, $edre
silnou chif a pouziva se v asijské kuchyni ¢agtji. Hacho miso fermentuje nejdelsi

dobu, m&ervenou az tmavhnédou barvu a je sitharomaticke.
4.1.4 Sojova omaka

Tato nepostradatelna s@st asijské kuchynobsahuje &kolik typa vyrobku
s odliSnym zpisobem zpracovani séjovych liolNejobliberjSi jsou varianty shoyu
a tamari. Fermentace u tradi séjové oméky probiha v rozmezi Sestiasial az
péti let. Behem fermentace se diky proteolytickym enzym sniZzuje alergenita
vysledného produktu. Séjova odka typu shoyu se vyrabi ze &sice sojovych
bobi a pSenice siflavkem soli a vody pomoci plisispergillus oryzaeTamari
oproti tomu vznika jako odpadni produki pyrobé misa a ma sikjSi a slagjsi

chu’ nez shovu.

Primyslow vyrabina sojova oméka, kEzné dostupnad na naSem trhu, ma
s touto pochutinou jen spdéleou vychozi surovinu. Sojové boby prochazi chemicko
hydrolyzou, ktera dodava vysledné dimé zcela jiné sloZeni. Takto vykda séjova
om&ka obsahuje glutamaty, konzervanty, barviva apashzeni mizeme nalézt i

NvrN s

Svestkovéa povidla. Ont&y jsou také vyraziislargjSi oproti tradénim.

Obrazek ¢ 4: Sojova om&ka
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zdroj: Dohnalova [online], 2013
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4.2 Nefermentované Soéjove vyrobky
4.2.1 Texturovany sojovy protein

Texturovany sojovy protein, jinak také zvany jakijos€ maso, obsahuje
velké mnozstvi sojovych bilkovin a minimum soliukd. Dale také obsahuje Zelezo
a vitaminy skupiny B. Rdavanim dalSich ingredienci se zlepSuje jeho sark#o
hodnota pro konzumenty. Vyuziva se jako nahradaaiase jim nastavuji masné
vyrobky. Samotny texturovany protein je na trhutdpay suSeny ve forénplatk,
kostek, nudliek, granulovany nebo jako sm@st polotovat.

Obrazek €. 5: texturovany soéjovy protein v kostkach

zdroj: Dohnalova [online], 2013

4.2.2 Séjove napoje

Sojové napoje, ive ozn&ované jako soOjové miléko, patk typickym
potravinam vychodni Asie. VyuZivaji séegevsSim jako ndhrada za kravské mléko.
Oproti tmu vSak neobsahuji takové mnozstvi kvalitnich bilk@ vapniku.

SloZeni &chto vyrobki z&visi na zvolené technologii vyroby. Traai se
napoje vyrabi rozemletim nadenych séjovych bab a jejich povéeni. Déle
probiha filtrace k odstr&ni zbylych pevnychéastic, @i tomto procesu vznika
odpadni produkt také znamy jako Okara. Nasledugtepaace, homogenizace. Po

téchto krocich je mozné vysledny napoj obohatit oSid#tky jako jsou vapnik,
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nékteré vitaminy nebo vanilkovéi kakaové pichug. DalSim mozZnym 2zjsobem
vyroby, vyuzivané fedevsim v USA, je vyroba sojového napoje z pléadusojové

mouky.

Ze sbjového napoje se téZ mohou vytadnjové dezerty, rostlinné nahrady
jogurtii nebo sojové smetany vyuzivané v teplé kuchyniSDabZnosti je téZ vyroba

suseneého sojoveho napoje.

Obrazek ¢ .6: Sojovy napoj

zdroj: Dohnalova [online], 2013

4.2.3 Okara

Okara vzniké jako odpadni produkti pyrob¢ sojovych napdgj. Ma vysoky
obsah vlakniny a proteinu. Hodi se jakéidavek do suSeneki svaiinek, kde

zvysuje jejich vyzivovou hodnotu.
4.2.4 Sojova mouka

Surovinou pro vyrobu soéjovych mouk jsou prazenésdjboby, které se
rozemelou. Plnottné séjové mouky obsahuji krénbilkovin a mineralnich latek i
tuk, ktery je nachylny k oxidaci. Aby sequeslo Zluknutigchto mouk je fieba je
skladovat ve vhodné nadgbv temnu, suchu a chladuéi vyhody maji v tomto

smeru odtuEnéné sojové mouky.
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Obrazek ¢ 7: Séjova mouka

zdroj: Dohnalova [online], 2013

4.2.5 Sojove viaky

Sojové vigky se vyrabi obdobnym #pobem jako vieky ovesné. Sdéjové
boby se oplachnou, nechaji popraskat, odslupkyjiaseakonec se z nich lisuji
vlocky.

4.2.6 Sojovy olej

Sojovy olej se ziskava extrakci ze sojovychtbobbsahuje §Si mnozstvi
polynenasycenych mastnych kyselin, a naopak neafesaholesterol. Diky tomuto
sloZeni je vhodny pro studenou kuchyni.

Obrazek ¢ 8: Séjovy olej
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zdroj: Dohnalova [online], 2013
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4.2.7 Sojovy lecitin

Lecitin se u soOji extrahujefipcisténi s6jového oleje. Lecitin se vyuZiva
v potravindském ptimyslu jako emulgéator s vysSim obsahemutuKalezneme jej
v nagiklad vcéokoladach nebo v gevu, u kterého prodluzuje jeho trvanlivost a
zlepSuje strukturu.

4.2.8 Sojanéza, tofunéza

Jedna se o alternativu majonédytatarské oméky. Oproti nim neobsahuji
cholesterol, ktery véné majonéze dodavaji vejce pouzivariajpji vyrobe. Tato
vyhoda je ovSem sporna, i minimélni potebné davku cholesterolu nutnou pro
spravnou funkci metabolismu. Mohou slouzit jakoegedze zdraj nenasycenych
mastnych kyselin. Diky to mu, Ze neobsahuji vejeeussojanéz snizuje riziko
nakazeni salmonelou.

Obrézek ¢ 9: Tofunéza

zdroj: Dohnalova [online], 2013

4.2.9 Edameme

Edameme jsou zelené mladé sojové lusky, které seukouji jako zelenina.

Prodavaji se susenétiprava zahrnuje namiéni a poté tepelnou Upravu smazenim,
varenim v pée ¢i v horké voda.
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4.2.10 SoOjové drechy

Jedna se o soOjové boby tegelipravené prazenim. Konzumuji segevsim
jako pochutina najiklad k vinu nebo jako zdr&jsi ndhrada smazenych braimék.

Sojoveé dechy je moznéipravit si i doma z nam@nych a okapanych semen.
4.2.11 S6jové Klicky

Nakliceni semen sdji ffspiva ke zvySeni stravitelnosti semeregevsim
snizenim obsahu antindtnich latek. KIléky se vyuZivaji ¢erstvé, suSené i
sterilované. Akoliv se jedna otasow¥ narany proces, sojove klky se @stuji i

v domacich podminkach, pomoci v dnesnigdabrozsienych klgidlech.

5.3 Dostupnost sojovych vyrobk

Dostupnost sojovych vyrolikna ceském trhu zavisi nagkolika faktorech.
Mezi tyto faktory pati predevSim poptavka zakazihikpo séjovych vyrobcich,

celkovy paet zakazniku, lokace prodejny, velikost prodejrspacializace prodeje.

Nejbezneji dostupnymi vyrobky jsou tofu, tempehjzré¢ ochucené sojové
népoje, rostlinné nahrazky jogtirh smetany, susena nezpracovana séjova semena a
s6jovy protein. Bzrn¢ dostupna je téz sbjova otka, kterd se vyrabi zcela odi&n
nez tradini séjové oméky, a tak je i jeji sloZzeni zcela odliSné. Krortechto
vyrobki se prodavaji i pomazanky, které jako zaklad objsabiu, tempeh, okarui
séjovy texturovany protein d@zné druhy kéeni a zeleniny. K dostani jsou i sojové
variace masnych vyrolik které narezu vypadaji jako salam junior. Vyjimkou nejsou

v dnesni dob ani bilkovinné &stoviny vyrobené ze sojové mouky.

Co se t¢e vystaveni vyrobk v jednotlivych prodejnach, v kazdé maji svéa
vlastni pravidla umighi. Zakladni rozliSeni pro rozkkni €chto produki je teplota
uchovavani. Vyrobky, které jéeba uchovavatipteplotach nizSich nez 8° Celsia, se
nachazi v chladicich gkich¢i pultech, v jedné oblasti prodejen. Jednaisel@vsim
o vyrobky typu tofu, tempeh, jiné sbjové nahrazkasa a sOjové pomazanky.
Produkty, které je mozné skladovdit pokojove teplat, maji tizna umisini. Séjové
napoje, nahrazky smetan aekvapiv¥ i so6jové nahrazky joguit se nachazi
powtSinou v regalech pobliz trvanlivého mléka. Dalgsdbdukty Ize nalézt bici
racio vyzivy. JelikoZz se &Sinou v prodejnach naidhto mistech nabiziétsinou
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produkty jedné&i nékolika malo zn&ek, kuili stejnému designu ohalchvili trva,
nez zakaznik konkrétni vyrobek naleznéevdzié se jedna o suSenou soOju nebo
s6jové Estoviny. Ve ¥tSich prodejnach se uphafe jeSt jeden zfsob umisini
s6jovych vyrobki, odcEleni asijské kuchyh Na tomto mist se nachaziipvazri

rizna ochucovadla a vyrobky jako jsou nakladané soiivky a podoba.

Velikost prodejny potravincasto rozhoduje o mnozstvi afeni, kde se
sojové vyrobky nachazi. Hypermarkety &tSf supermarkety maji pstginou
vSechny zmiované moznosti umigti. U mensich supermarketalezi na zgisobu
vedeni prodejny a geografickém urndfgt Nekteré sojové vyrobky nabizi na
ponerné malé ploSe a dosti Sirokém sortimentu, jiné nalgauize nejastji
vyhledavané produkty acékteré tyto vyrobky nenabiziubec nebo pouze ve
specialnich akcich. Malé prodejny potravin tytodukty, az na vyjimky, nenabizi
vibec. Vyjimkou byvaji prodejny, které provozuje samajitel. Jednd se spiSe o
prodejny na vesnicichi sezénni prodejny potravin v rekegdach oblastech. Pokud
v tomto gipack staly zakaznik zna majitele a projevi zajem o podukty, majitel

se snazi zakaznikovi vyhév

V sowasné dob internetu neni mozné vynechat tuto moznost nakupu.
Internetové obchody nabizi raaié produkty. Nkteré jsou Bzn¢ dostupné i
v klasickych prodejnach potravin, jiné se toutoteestzko shasji. Kuprikladu
s6jové mouky, soOjovy protein, natto a pod&b¥ pripad nakupovani potravin po
internetu neni vzdy zcela mozné zajistit produldpavidajici kvality a vyskytuje se
moznost, Ze zakaznik naletijamkému podvodniku.iiPtomto zpisobu nakupovani se
zkratka vyplati jistd #Si davka opatrnosti a zkoumani, zda je dofy portél

dostatén¢ davéryhodny.
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5.Zavér

Sdja lustinata je plodina s mnohostrannym vyuZziffrato jednoleta plodina
predstavuje alternativu ¢bné stravy pro mnohé jedince. Jeji sloZzeni v mnohém
odpovida pozadawvkn dopordovaném odborniky z oboru vyzZivy pro dobry
zdravotni stav. #padny obsah antinutnich latek sojovych bdbje mozné snizit

dalSim vhodnym zpracovanim na pro organisntiatplnou hodnotu.

Zdravotni pinosy konzumace soéjovych vyrabKsou popsany v mnohych
studiich a doposud nejsou zcela prozkoumany. Nejvdcéiované jsou jeji
antikarcinogenni a antioxidai (inky. Tyto vlastnosti latek, obsazenych v s6jovych
bobech, zagstnavaji ¥dce jiz rekolik desetileti. Nejdostugsi informace se tykaji
piedevsim sojovych fytoestrogen- isoflavori. Prag jim je piipisovan nejétsi
podil innosti soji na lidské zdravi. Jsou prokazany [ejiginky na zdravotni stav
Zen po menopauze a dikgkolika studiim vyvraceny jejich udajnkarcinogenni
vlastnosti ve spoijitosti s rakovinou prostaty. Feai vliv na lidské zdravi maji také
bioaktivni peptidy, které se v zavislosti na délaeninokyselinovéhotettzce
vyuzivaji k fiznym G&elim, nag: kratSi peptidy s lepSi vstatelnosti se vyuzivaji

do hypoalergennichétskych vyZiv.

Toto powdomi o pozitivnim vlivu konzumace séjovych produje pricinou
zvySujici se poptavky po vyrobcich ze séjovych thab s tim spojenou jejich
dostupnost. Ta v s¢éasné dob je velmi dobra ve gstech, obzvlastvétSich, ale
podstaté mensi na venkav | v téchto oblastech se vSak pomaliipnaji objevovat

ZlepSeni diky ochotnym majiteh prodejen.

| péstovani sgji luStinaté vykazuje vzestupny trendmilito jevu nahriva
zvysSeni poptavky po produktech ze sgji a stale gokici Slechéni odiid vhodnych
do podminek mirného pasu. A proto Ize v nasledijitdgtech dekavat, Zze se osevni

plochy séji budou i nadale zvySovat.
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