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Nase potrava mtze byt pro nase télo lékem, jak
ffkal zakladatel moderni mediciny Hippokrates,
ale také jedem. S rostoucim zdjmem spotiebite-
It o zdravou vyzivu lze pfedpokladat, ze vzroste
zajem o specialni typ zdravé vyzivy, tzv. funkéni
potraviny.  Terminem  ,funkéni  potravi-
ny“ (functional food) jsou oznacovany specialné
vyvinuté potravinafské produkty z pfirozene se
vyskytujicich slozek a s kladnymi ucinky na
urcité ,,cflové” funkce lidského organizmu —
ucinky, které pfesahuji jejich zakladni dlohu
slozek vyzivy. U nékterych potravin jsou jejich
zdravotni ucinky davno znamé: otruby pusobi
proti zacpe, nenasycené mastné kyseliny snizuji
hladinu cholesterolu v plazme a riziko koronat-
nfho onemocnéni, potraviny s vysokym obsa-
hem drasliku a nizkym obsahem sodiku snizujf
krevni tlak (Patocka et al, 2008). Vyrobci
funkénich potravin ale hledajf nové aktivni sloz-
ky, pokud mozno takové, které je mozno paten-
tove chranit. V poslednich letech se dostava do
popfedi zajmu pohanka, kterd pfedstavuje slib-
nou plodinu pro vyrobu funkénich potravin.
Pohanka je diky svému vyuziti ¢asto fazena
mezi obiloviny, ve skutecnosti se jedna
o jednoroc¢ni dvoudélozni rostlinu, s botanic-
kym nazvem pohanka obecna ¢i setd (Fagopyrum
esculentumMoench.), patiici do celedi rdesnovi-
tych (Polygonaceae a rodu Fagopyrum (Janca
a Zentrich, 1996). Pavodné pochazi ze stfedni
a severni Asie, patrné z oblasti mezi Bajkalskym
jezerem a Mandzuskem. Do Evropy se dostala
az ve 13. stoleti z vychodu, pravdépodobné pii
expanzi Mongola a Tatard. Na nasem tzemi se
hojnéji péstovala od 16. stoleti, a to zejména
v horskych oblastech na chudych padach Bes-
kyd, v karpatské oblasti a na vychodnim Sloven-
sku (Mlada a Prochazka, 1987). Z Evropy se
pohanka dostala také do Ameriky, kde byla pro
svou kratkou vegetacni dobu a vysokou vyzivo-
vou hodnotu duleZitou plodinou pfi osidlovani
USA a Kanady. Dnes dochazi k renesanci jejiho
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pestovani v Evropé, pfedevsim pro jeji nutri¢ni
a péstitelské vlastnosti. Kromé pohanky seté se
v omezené mife péstuje také pohanka tatarska
(Fagopyrum tataricumGartner) zvana tatarka. Pro
svou vys${ odolnost nahrazuje pohanku setou
ve vyssich polohach (Li a Zhang, 2001).

Plodem pohanky je jednosemenna trojboka
nazka (Fagopyri semen pfipominajici bukvici.
Plody obsahuji komplex vitamina a fadu prvka,
pfedevsim draslik, fosfor, hot¢ik, vapnik a ve
stopach Zelezo, selen, méd’, mangan a zinek.
Z vitaminu jsou v plodech pohanky zastoupeny
pfedevdim  vitaminy Bl  (thiamin), B2
(riboflavin), niacin, vitamin E a C (Raghuvanshi
et al,, 2001).

Lécebné zajimavy je obsah cholinu, ktery
regeneruje jaterni bufiky (hepatocyty) po posko-
zen{ chorobami a alkoholem a rovnéz skutec-
nost, ze pohankové nazky obsahuji fadu plno-
hodnotnych bilkovin. Obsah bilkovin v seme-
nech pohanky je 10—14 %, obsah skrobu je od
55-70 %, olejnatost semen je 1,5-3,7 %, obsah
celkové vlakniny v semenech je 3,452 %
(Tdmova et al., 2007).

Pohankové nazky jsou uloZeny ve tmavém
tvrdém oplodi (slupce). Slupka je velmi tvrda
a odstranuje se budto mechanicky, kdy nedo-
chazi ke znehodnoceni zivin a vysledna barva
krup je svétla, anebo termicky s tim, ze v tomto
ptipadé je vétsina zivin znehodnocena a kroupy
majf barvu hnédou. Slupky pohanky se vyuzivaj
k pfipravé pohankového c¢aje nebo jako vypln
do polstata.

V posledni dobé se vyuziva ke konzumaci
i pohankova nat’ (Fagopyri herb, ktera byla po
dlouha staleti vyuzivana pouze jako krmivo pro
zvifata. Nat’ se vyuziva k vyrob¢ pohankového
¢aje, susena do salata a polévek ¢i k odstavneéni
do zelenych dzusi. Toto posledni pouziti po-
hankové naté vsak v sobé skryva urcita rizika,
protoze nat’ obsahuje toxicky fagopyrin, ktery
pfi akumulaci pod pokozkou zpusobuje tzv.
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fagopyrismus — hyperfotosenzitivitu. Projevuje
se toxickou reakci pfi vystaveni kiize slune¢nimu
zafeni. Pokozka béhem par minut zrazovi az
zCervena a sveédi. Reakce je doprovazena silnou
ptecitlivélosti na chlad a tento stav mize trvat
az nckolik dni. Tyto symptomy byly v minulosti
popsany u dobytka Ziviciho se pohankovou nati,
protoze ta byla clovékem konzumovana pouze
minimalné. V dobé znacné popularity vyroby
zelenych $t’av z ¢ehokoli zeleného ovsem clovek
zacal konzumovat pohankovou nat’ ve vyrazné
vetsim mnozstvi, a tak se diky vysoké koncent-
raci fagopyrinu objevil fagopyrismus i u cloveka
(Li a Zhang, 2001; Hinneburg a Neubert, 2005).
Semena pohanky obsahuji i proteiny, které mo-
hou zpusobit hypersenzitivni reakci. Hlavni
alergizujici protein je Fag e 1. Bylo identifikova-
no osm epitopu a rozhodujici aminokyseliny pro
vazbu sIgE (Tsybina et al, 2004). Alergicka
reakce se projevu ekzémem, kopfivkou a vyji-
mecné astmatickym zachvatem.

Dalsimi pozitivnimi slozkami pohanky jsou
pfedeviim flavonoidy rutin, isoorientin, orientin,
vitelin a proteiny vazajici thiamin. Obsah flavo-
noidua a jejich slozenf se lis{ podle druhu pohan-
ky. Obecné plati, ze obsah v F. tataricum (cca 40
mg/g) je vys$si nez v F. esculentum (cca 10 mg/g)

latkou v kvetouci nati a ve slupkich ploda je
pravé flavonoid rutin (vitamin P), ktery je jed-
nim z pffrodnich zdroja i pro farmaceuticky
pramysl. Rutin patii do skupiny rostlinnych
antioxidanta, které  piasobi  blahodarné
na obranyschopnost organizmu, na posileni stén
a pruznost krevnich vldsecnic (Santos et al,
1999; Kim et al., 2005; Lee et al., 2007). Z vice
nenasycenych mastnych kyselin je vyznamny
obsah kyseliny linolenové a linolové. Lipidy
z pohanky obsahujf 0,2 % fyziologicky aktivnich
rostlinnych sterolu  (sitosterol, compesterol),
kterym se pfisuzuje fada farmaceutickych ucinka
na chronickd onemocnéni, napf. pasobi proti
viram, protinadorove, inhibuji absorpci cho-
lesterolu. Ve srovnani s kaseinem a proteiny
z jinych plodin, napf. séji, dokazi bilkovinné
extrakty z pohanky ucinnéji snizovat hladiny
cholesterolu v krvi, zvlasté hladinu LDIL. a VL-
DL (Kayashita et al., 1997). Bilkovinné extrakty
z pohanky lze vyuzZit jako slozku pfidavanou do
potravin, ktera napomahd lécit hypertenzi, obe-
zitu, ale i zacpu. Pohanka je pfirozené bezlepko-
va a vhodnd pro nemocné celiakif.
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V nedavné dobé¢ byla z pohanky izolovana
latka, kterd je odpovédna za inhibici angiotenzin
-konvertujictho enzymu (ACE), ktery konvertuje
inaktivni angiotenzin I na aktivn{ angiotenzin II
(Lapcik, 2000). Angiotenzin II, ktery pasobi na
mnoha urovnich v lidském organizmu, je zod-
poveédny za navozeni vazokonstrikce, zvyseni
aktivity sympatiku a nakonec i za stimulaci se-
krece katecholamini. Vsechny tyto tfi popsané
ucinky se v koneé¢ném vysledku podileji na vze-
stupu hodnot krevniho tlaku. Z 2,1 kg pohanko-
vé mouky védci izolovali 57 mg této ucinné
latky s inhibi¢ni koncentraci ICso 0,08 uM sme-
rem k ACE a rovnéz se jim podafilo urcit i jeji
chemickou strukturu (2" hydroxy-nikotianamin)
(Aoyagi, 20006).

Pohanka se vyuziva pii lécbé kiecovych Zil,
hemoroidia, bércovych viedd, ale i pfi poru-
chich prokrveni koncetin, charakteristickych
cervenymi nitkami, a také jako prevence proti
praskan{ cév, napf. proti nahlym pifthodam
mozkovym. Konzumace pohanky chrani pfed
srdecnimi chorobami a ma posilujici dcinek na
imunitni systém.

Podle nejnovéjsich vyzkuma se ukazuje, Ze
flavonoidy pfechazeji pfes placentu z matky na
plod a jsou dualeZité pro normaln{ vjvoj mozku
a nervového systému. Klinické pokusy prokaza-
ly vliv pohanky na zlepSeni stavu pacientd
s diabetem, aterosklerézou a dal$imi chronicky-
mi chorobami (Li a Zhang, 2001). Klinické stu-
die rovnéz ukazujf, Ze dieta bohata na vlakninu
z pohanky snizuje riziko vzniku rakoviny stfev
(Cassidy et al., 1994; Lipkin et al.,, 1999; Liu et
al. 2001). Podle staré ¢inské mediciny je pohan-
ka ucinna 1é¢iva bylina proti fadé onemocnéni.

Z vyse uvedeného vyplyva, ze pohanka je
bohata na nutri¢nf faktory a jeji aminokyselinové
slozeni je kvalitn¢jsi nez u fady jinych plodin.
Rovnéz flavonoidy mohou mit silné lécebné
ucinky, a proto se pohanka zda byt slibnou plo-
dinou pro vyrobu funkénich potravin.
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