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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva celkovym obsahem polyfenoli a antioxidanti v netradi¢nich
druzich ovoce, konkrétné v plodech diinu, jefdbu a bezu. Tyto uvedené druhy netradi¢niho
ovoce se vyznacuji vysokym obsahem biologicky aktivnich latek, pfedevsim polyfenoll a
antioxidantl. Teoretickd ¢ast této diplomové prace se zabyva popisem daného ovoce, jeho
botanickou charakteristikou, péstovanim, chemickym slozenim daného ovoce, popisem
nejvyznamnéjSich odrid a vyuzitim ovoce v potravinafském pramyslu. V této Casti prace
jsou podrobné rozebrany vyse zminéné netradi¢ni druhy ovoce (diin, jefdb a bez).
V praktické casti jsou vyhodnoceny tidaje o celkovych polyfenolech a antioxidantech zis-

kané z laboratorni analyzy. Tyto ziskané uidaje jsou ddle zpracovany do prehlednych grafti a

konfrontovany s odbornou literaturou.

Klicova slova: diin; jetdb; bez; polyfenoly; antioxidanty.

ABSTRACT

This Thesis deals with the total Content of Polyphenols and Antioxidants in non-traditional
Fruits, specifically in the Fruits of Cornelian cherry, Rowan, and Elderberry. These non-
traditional types of the Fruit have a high Content of biologically active Compounds, espe-
cially Polyphenols and Antioxidants. The theoretical Part of this Thesis deals with the
description of the Fruit, the botanical Characteristics, Cultivation, chemical Composition of
Fruits, the Most important Cultivars of Fruit and their use in the food Industry. In this Part
of the Work in detail above nontraditional Fruits (Cornelian cherry, Rowan and Elderberry)
are discussed. In the practical Part the evaluated Data on total Polyphenols and Antioxi-
dants derived from laboratory Analysis are presented. The Data obtained are further pro-

cessed into Graphs and compared with the Literature.

Keywords: Cornelian cherry; Rowan; Elderberry; Polyphenols; Antioxidants.
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UvVoD

Ovocné dieviny se péstuji hlavné pro plody, které maji ve zdravé vyZivé velky vyznam.
Ovoce obsahuje mnoZstvi duleZitych minerdlnich litek a vitamint, tiislovin, enzymy, pek-
tiny, aromatické a jiné ldtky, nezbytné pro Zivotni pochody v organismu. Minerdlni latky a
vitaminy, z nichZ nékteré Cerpd lidsky organismus téméi vyhradné z rostlinnych zdroju,
jsou nepostradatelné pro normdlni vyménu litkovou a zvySuji odolnost organismu proti
onemocnéni.

Netradi¢ni druhy ovoce jsou zndmy uz z davnych dob, kdy se diky vysokému obsahu zdra-
votné prospé$nych latek vyuZivaly k 1é¢bé nejriiznéjSich onemocnéni. Postupem ¢asu se na
toto netradi¢ni ovoce ponékud pozapomnélo, ale v poslednich nékolika letech se vraci do
popfedi zdjmu ovocndit, 1éCitelti a vilbec vSech lidi, kteif se zabyvaji zdravou vyZivou.
Slechti se stdle nové odriidy tohoto ovoce a vypéstované plody se vyuZivaji pro vyrobu
nejruznéjSich produkti od marmeldd, kompott, sirupu, $tdv, pies oleje, rizné dopliky

stravy, aZz po kosmetické piipravky.

Do netradi¢nich druhti ovoce zahrnujeme druhy zavedené do ovocendistvi teprve neddvno.
Pati{ sem drobnoplodé aktinidie (A. kolomikta) a aktinidie vyznaénd (A. arguta) z Celedi
aktinidiovitych (Actinidiaceae), bez Cerny a zimolez kamdcatsky z ¢eledi zimolezovitych
(Caprifoliaceae), diin z ¢eledi diinovitych (Cornaceae), rakytnik fesetldkovy z ¢eledi hlo-
Sinovitych (Elaeagnaceae) a rize duznoploda z Celedi riZovitych (Resaceae). Jsou to dru-

hy bohaté na vitamin C nebo na provitamin A.

Tématem diplomové price je stanoveni antioxidaénich vlastnosti u netradiénich druhi
ovoce. Tato price se zabyva tfemi druhy ovoce — diinem obecnym (Cornus mas), jefdbem

obecnym (Sorbus aucuparia) a bezem Cernym (Sambucus nigra).

V mé diplomové préici bylo cilem zjistit stanoveni celkovych polyfenolickych litek a anti-
oxidaéni kapacitu u 3 vySe zminénych druhti ovoce a porovnat zjiSténé vysledky

s literaturou.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHEMICKE SLOZENI OVOCE

V prvni ¢asti mé diplomové prace bych chtél podrobné&ji popsat chemické sloZeni ovoce a
zam¢fit se na diin, jefdb a bez. Ve druhé ¢asti (teoretickd cast) bych chtél podrobnéji pro-
brat antioxida¢ni kapacitu a stanoveni celkovych polyfenolickych latek a zaméfit se na vyse

zminéné ovoce.

Obr. 1. Rostlina diinu obecného (Cornus mas L.)
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1.1 Chemické latky obsaZené v netradi¢nim ovoci

Zde je tfeba zminit to, Ze plody jsou historicky vyuZivany v lidovém lécitelstvi pro vysoky
obsah vitaminu C a uvadén je vysoky obsah minerdlnich latek. Nejnové&jsi vyzkumy u diind
zjistily vysoky obsah fenolickych slouc¢enin, které maji vliv na antioxida¢ni aktivitu ploda.
Konzumace diinkt tak mtze byt i prevenci proti chorobdm a muze slouzit k posilovan{
imunitniho systému ¢lovéka [1].

Diin je vyznamnym zdrojem fenolickych latek, antokyanti a kyseliny askorbové. Proto dii-

ny mohou byt povaZovany za dobry zdroj pfirodnich antioxidanti. Ony mohou byt potenci-

aln¢ pouzity bud piimo v potravinéch ¢i jako nutricni doplnék stravy [2].

Tab. ¢.1. Chemické sloZeni plodit diinu obecného [3)

Plody diinu obecného
obsah vitaminu C (mg.100 g’l) 54,74-73,11
obsah organickych kyselin (g.ml'l) 1,85-2,34
celkovy obsah cukrt (%) 6,92-8,43
obsah redukujicich cukrt (%) 6,90-8,43
obsah tfislovin (%) 0,47-1,18
obsah susiny (%) 19,70-23,20
obsah taninu a barviv (%) 0,15-0,36
1.1.1 Voda

Voda tvoti obvykle od 50 aZ 90 % hmotnosti surovin Zivo€i$ného i rostlinného charakteru,
a tudiz i pfislusnych potravin, zbytek do 100 % je nazyvan suSinou. Podle mnoZstvi vody
se potraviny d€li na potraviny s vysokym, stfednim ¢i nizkym obsahem vody. Podle mnoz-
stvi vody v potravindch, resp. aktivity vody, vyznamné ovliviiuje organoleptické vlastnosti
potravin (barvu, vini, chut’ a texturu) a taktéz jejich udrznost, odolnost proti mikrobialni-
mu kaZeni, enzymové a neenzymové reakce, ke kterym mtize dochazet v prub¢hu zpraco-
vani a béhem skladovani [3,4].

V chemii potravin se voda fadi spolu se sacharidy, lipidy, bilkovinami, vitaminy a mineral-
nimi latkami mezi latky, které jsou nezbytné pro normadlni fungovani Zivych organismu.
Prosttednictvim svych fyzikédlné-chemickych vlastnosti se uplatiiuje hlavné v teplotnim

hospodateni organismu, taktéz jako transportni médium Zivin, metabolitickych produktt a
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respiracnich plynd, jako rozpoustédlo nebo disperzni prostiedi a zaroven také jako latka,
kterd se ucastni reakci. Pfirozeny obsah vody, ktery je v jedlém podilu Cerstvého ovoce, je
zavisly pfedev§im na druhu ovoce. MiiZze se pohybovat v rozmezi od 76 % (bandny) az

naptiklad do 90 % (jahody) [4].

Tab. ¢. 2. Obsah vody v nekterych potravindch [5]

Potravina Obsah vody [%]
Banany 76
Hrusky 83
Jablka 85
Broskve &9
Jahody 90
Pomerance a citrony 86-87
SuSené ovoce 12-25
Cerstva kofenovi zelenina (mrkev, petrzel) 90
Zeli 92
Hlavkovy salat a rajCata 95
Cesnek 61-68
Por 83-89
Cibule 89-93
Obiloviny 9-14
Bily chléb z pSeni¢né mouky 35-36
Zitny chléb 38-45

V zelenin¢ a také v ovoci je obsaZena voda volnd a také vazand na koloidy. Volnd voda je
obsazena ve §tavé bun€k zeleniny a ovoce, v ni jsou rozpustény ostatni latky, které St'avy
obsahuji (kyseliny, cukr apod.). Naproti tomu voda vazana na koloidy tvofi okolo nich
vodni obal, jenZ se stdva jejich neoddé€litelnou Casti. Vazana voda se od volné vody odlisu-
je naptiklad: ma vétsi hustotu; také ma nizsi specifické teplo; nezamrza pfi niZsich teplo-
tach; vysuSovanim se odstrafiuje mnohem nesnadnéji neZ voda volnd; neni rozpoustédlem

e

pro latky, jez se ve vodé volné lehce rozpoustéji [4,5].
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1.1.2 Bilkoviny

Bilkoviny (proteiny) jsou polymery, které jsou sloZeny z jednotlivych aminokyselin. Vzni-
kaji pti procesu, ktery je nazyvan proteosyntézou. V molekulach bilkovin je béZn¢ obsaze-
no vice neZ 100 aminokyselin, které jsou navzdjem vazany peptidovou vazbou do linear-
nich fetézcli. Do molekul bilkovin jsou dél béZn¢ navazany molekuly vody ¢i jiné anorga-
nické ionty. Nékteré bilkoviny mohou obsahovat i jiné fyzikdln€ nebo chemicky navédzané
organické slouceniny jako naptiklad sacharidy, lipidy ¢i nukleové kyseliny. Bilkoviny patii
k hlavnim slozkam vyZzivy. Podil bilkovin v plodech diinu se pohybuje v rozmezi 3,4 — 3,5
g.kg'. Tento fakt dokumentuje, Ze prednosti nutricni hodnoty plodl nejsou bilkoviny a ani
jejich sloZeni aminokyselin [4].

Bilkoviny v rostlindch jsou obsaZeny v rozmezi 62 — 90 % cistého proteinu. Vyzivové den-
ni davky potravin doporucuji podil rostlinnych bilkovin 45 — 50 %. Jen malou ¢4st bilkovin
z rostlin dodava zelenina a jeSt€ mensi ovoce. Rostlinné bilkoviny se v lidském téle vyuZiji
jen zcasti, avsak jejich vyuZitelnost se zvysi v kombinaci s Zivo€isnymi bilkovinami. Za-
kladni slozky bilkovin — 8 aminokyselin je pro ¢lovéka nepostradatelnych (jsou to tzv.
esencidlni AMK - isoleucin, leucin, lysin, methionin, fenylalanin, threonin, tryptophan,

valin). V zelenin¢ a také v ovoci je jich obsazeno méné nez 1 g.kg' [3,4].

Tab. €. 3. Zdkladni sloZeni vybranych netradicnich druhii ovoce (g.kg') v Cerstvé hmoté

[6]

Slozka MiSpule MoruSe D¥in Rakytnik Bez
Energie kJ. 1780 1520 1640 2100 2000
kg-!
Zakladni slozky g.kg"
Voda 745 850 870 895 800
SuSina 255 150 130 105 200
Bilkoviny 5 13 8 12 27
Lipidy - - 1,6 39 5
Sacharidy 106 81 140 50 130
Popeloviny - - 6 6 7
Vlaknina 92 15 14 20 60

1.1.3 Sacharidy

Sacharidy neboli cukry jsou zdkladnimi slozkami vSech Zivych organismll a zaroven i

vvvvv

sacharidy. Mnoho téchto latek je syntetizovano v procesu oznacovaném jako glukoneoge-
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neze z jednodusSich latek. Jiné jsou produkty fotosyntézy. Metabolicky rozklad monosa-
charidi poskytuje vétSinu energie potfebné pro biologické pochody, déle jsou monosacha-
ridy zékladni slozZkou nukleovych kyselin a soucasti sloZitych glykolipidii. Monosacharidy
neboli jednoduché cukry jsou aldehydové nebo ketonové derivaty polyhydroxyalkoholt s
nevétvenym fetézcem a nejméné tfemi atomy uhliku. Podle chemické povahy karbonylo-
vych skupin a podle poctu atomu uhliku se monosacharidy rozd€luji na aldosy (karbonylo-
va skupina soucasti aldehydické skupiny) a ketosy (karbonylova skupina tvoii keton). Nej-
mensi sacharidy se tfemi uhlikovymi atomy jsou triosy, sacharidy se Ctyfmi, péti, Sesti a
sedmi atomy uhliku se nazyvaji tetrosy, pentosy, hexosy a heptosy. Sacharidy, které se lisi
pouze konfiguraci na jediném uhlikovém atomu se nazyvaji empimery [3,4].

Pro porovnéani uvadim v Tab. €. 4. jaké je nutricni sloZeni diinki oproti jinym netradi¢nim
druhiim ovoce jako jsou napi. miSpule a rakytnik.

Tab. €. 4. Nutricni sloZeni netradicnich druhit ovoce [6]

Slozka Mispule D¥inky Rakytnik
Energie kJ-kg-1 1780 1640 2100
Zakladni slozky g-kg'
Voda 745 870 895
SuSina 55 130 102
Bilkoviny 5 8 12
Lipidy n* 1,6 39,0
Sacharidy 106 140 50
Popeloviny n 6,00 6,00
Vldknina 92 14 20
Mineralni latky mg-kg'!
Ca — vapnik 300 460 420
Na — sodik 60 n 30
Mg — hot¢ik 110 200 200
P — fosfor 280 250 90
C1 — chlor 30 n 2
K — draslik 2500 2900 1330
J —jod n n n
S —sira 170 n n
Vitaminy mg-kg"
Karoten n 0,5 10
B1 — thiamin n 0,2 0,2
B2 — riboflavin n 0,3 1,2
B6 — pyridoxin n n 0,5
B9 — folacin 0,0 n n
C —kys. askorbova 20 700 1534

*n — obsah nebyl zjistén
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1.2 D¥iny u nas

K poslim jara patii i dfeviny, které rozkvétaji pred olisténim [8]. Diinky, plody diinu
obecného (Cornus mas L.), pfipominaji protdhlé tfesnicky, az na jednotlivé vyjimky jsou
vSak pftili§ trpké, neZ aby se daly jist za syrova. Vysoké, rozloZité ketfe nebo stromy, tvore-
né hustou spleti vétvi a vyhonk, jsou opadavé. BéZn¢ se vyskytuji v Zivych plotech nebo
na starych pastvindch. Kmen je Sedavy; ovalné, zaspiCatélé listy maji vyraznou Zilnatinu.

[9].

V parcich se Casto setkdvame s ptibuznymi druhy — diinem bilym (C. alba), diinem kvétna-
tym (C. florida) a diinem krvavym (C. sanguinea). Z ovocnafského hlediska je nejvice
zajimavy diin obecny. Rozkvétd Casné, jesté pred olisténim, a plsobi stejné dekorativné
jako zlatice. V té dob¢ je vydatnym zdrojem potravy pro vcely a je vydatnou medonosnou
rostlinou. Difnu se daif na vyslunnych a susSich rovinatych i svazitych stanovistich, kde se
vétsSina ovocnych dfevin neuplatni. Potfebuje ptdy neutrdlni az alkalické. Chorobami ani
Skadci netrpi a dobfe roste do nadmoiské vysky az 600 m. Plodem je mensi peckovice o
hmotnosti v priméru 2,6 g, 24 mm vysokd a 12 mm Sirokd. Plody se sklizeji v dob¢, kdy
jsou jiz vybarvené, ale dosud tvrdé. Nejlepsim zptusobem sklizn€ je setfdsani diinkd na
plachtu rozprostienou na zemi. Plody maji vysoky obsah vitaminu C, sacharidi, organic-

kych kyselin, pektinti a minerdlnich latek. O péstovani diind dnes maji zdjem drobni pésti-

telé. Zaroven je vyznamnou kulturou pro extrémné suchd stanoviste, zvlasté na svazich,

Obr. 2. Kvéetenstvi (kvéty) a plody diiinu obecného (Cornus mas L.)

Urcit pivodni rozsiteni difnu obecného je obtizné. VétSinou se vyskytuje na slunnych stra-
nich teplejsich oblasti. V soucasnosti je diin obecny rozsifen od Francie az po Kavkaz.

V Evropé jeho severni hranici tvoii stiedni Némecko, Belgie, Cechy, jizni Morava a Slo-
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vensko a zdpadni Ukrajina [8]. Diin obecny byl diive hojn¢ péstovan a vysoce cenén, dnes
vsak prakticky neni ani na venkové. Diin obecny je opravdu rostlinou, kterd je opomijena a

s vynaloZenim minimalni prace se mize netusen¢ zdokonalit [9].

1.3 Historie dfinu

Existenci dfinu na naSem tzemi v pravéku dokazuji archeologické nédlezy zuhelnatélého
dfeva a nalezy pylovych zrn analyzovanych z raSelinist. V plivodni ¢tvrtohorni krajiné
diin rostl na skalnatych, fidce zarostlych mistech. Odlestiovanim krajiny zapocatym neoli-
tickymi zemédélci (ca 6000 — 3500 pf. n. 1.) se zfejmée zacal rozsifovat do lemovych ploch
lesti a obsazoval i kamenitd, sussi vyhfevna mista nevhodna pro jiné dfeviny. Nejstarsi ar-
cheo-botanické nalezy pecek z naSeho tzemi pochdzi z velkomoravského hradisté u Mikul-

ve

CIC.

To, Ze diinky byly v ranném stfedov€ku konzumovény (¢i zpracovdviny) jako ovoce a ne-
bo pouzivany v lécitelstvi, doklada mnoZstvi nalezenych pecek ze 13. a 14. stoleti (napfi-
klad v Mosté 4283 kusil). Z 15. — 16. stoleti je vyznamny ndlez 323 ks pecek v Uherském
Brodé ve &tvrti L, Zidoviia“,

N s

Diin se objevuje i v lidovych povérach. Srbové véti, Ze diky tvrdému dievu dodéava silu.
Doporucovalo se dotykat ¢i houpat na jeho vétvich. Neni prokdzané, Ze by obycej vysazo-
vat stromky diinti ke stodoldm a plevnikiim na stfedni Hané a na severnim Slovacku mél

stejnou podstatu. Spise slouZily kyselé plody v dob& mldceni k obCerstveni [8].

1.4 Popis nejvyznamnéjSich odrid

1.4.1 Botanika
Mezi nejvyznamnéjii odriidy v CR patif odriidy ‘Devin” a “Titus”. Obé& odridy byly ziskany
vybérem z piirodnich lokalit difnu v Ceskoslovensku [11]. Odriida ‘Devin” vznikla vybé-

rem z voln¢ rostoucich ekotypti, byla povolena v roce 1981 [8]. Ob¢ vySe zminéné odrudy

byly vySlechtény ve Vyskumnom tstave ovocnych a okrasnych drevin Bojnice [11].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

Obr. 3. Plody drinu obecného — odriida "Devin”

Kef je bud’ nezahustény, kulatého tvaru, dorstajici do vysky 2,8 m (“Devin”); nebo roste

vzptimené az do vySky 3,6 m ("Titus”).

Vétve a jednoleté vyhony: Hlavni vétve jsou dlouhé, nepoléhavé. Postranni obrost je del-
§1, mirné previsly (‘Devin”) nebo krat$i (“Titus”). Dievo je tmavohnédé. Letorosty maji

borku slabou — tenkou, zelenozlutohnédé Sedivé barvy.

Pupeny listové a kvétni: Listové pupeny jsou slabé — tenké, vyrazné Spicaté, 6 mm dlou-
hé, zelenohnédé. Kvétni pupeny jsou kulaté, 5 mm dlouhé, 6 mm Siroké, Zlutohnédé, na

slunecni strané nacervenalé.

Listy: Jsou vstiicné, protahlého eliptického tvaru, k vrcholu vyrazné zaspicatélé. Maji po-
délnou Zilnatinu. Jsou bez okrajového zoubkovani. Okraj je bud’ zvinény (‘Devin”), nebo
rovny (‘Titus’), barva svétleji (‘Devin’) nebo tmavéji (‘Titus”) zelend. Rapik je kratky, 2 —

5 mm dlouhy.

Kvétenstvi: Tvoii je drobné okoliky, 25 — 50 kvétu.
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Kvéty: Jsou obojetné (oboupohlavni). Korunni platky jsou protdhlé, Spicaté, bled¢ Zluté.
Pestik je 1 — 2 mm dlouhy, blizna je zelenoZzluta. Pylové vacky jsou v drovni blizny

s velkym poctem pylovych zrn, Zluté barvy. Semenik je spodni. [11,12].

1.4.2 Znaky a vlastnosti plodu
Plodenstvi: V okoliku se tvoii 1 — 6 plodi.

Tvar a velikost plodu: Plodem je dvousemennd peckovice barvy bud’ rubinové cervené
("Devin”), nebo tmavocervené (“Titus”), tvaru bud’ elipsovitého ("Devin”) nebo mirné hrus-
kovitého (“Titus”). Maximélni délka plodu je 25 mm a §itka 17 mm. Plody po dozrani brzy
opadavaji.

Slupka: Je karminové Cervend, pruznd, stfedné silna — tlusta, leskla.

Duznina: Je cervena ("Devin”) az tmavé Cervena (Titus”), typicky diinkové chuti, kvalitni,
s ptiznivym pomérem uZzitkové Casti. Primérnd hmotnost pecek 10 plodl je 46 g, jejich
duZniny 28 g.

Pecka: Tvar pecky je protdhly, nékdy ke konci aZ mirn¢ zaspicatély. Primérna délka pecky
je 11 mm a $itka 6 mm. M4 bledé nahnédle zelenou barvu se ¢tyfmi bélavymi pruhy, které

sahaji pfiblizné do jeji poloviny [11,12].

1.4.3 Péstitelské vlastnosti a pozadavky

Pozadavky na stanoviSté: Diin pravidelné a bohaté plodi v teplych oblastech, a to i ve
vySSich polohéch, na svazich chranénych od severu s jihozdpadnim sklonem. VyZaduje

neutrdlni az zdsaditou ptidni reakci. Dobfie se daif na lokalitach s vapencovym podkladem.

Odolnost proti mrazu ve di‘evé a kvétu: Velmi dobfe sndsi silné zimni mrazy. Rovnéz

kvéty maji vysoky stupen odolnosti proti pozdnim jarnim mrazikim.
Odolnost proti chorobam a skudctim: Je vysoka.
Vhodnost tvaru a podnoZe: Péstuje se vegetativné mnozeny, jako ket ¢i stromek.

Naroky na ez a zmlazeni: Pii kefovém tvaru se ponechdva 4 — 5 hlavnich vyhont a jiné
zasahy se neprovadéji. Pii péstovani kmenného tvaru je ponechdn jen jeden vyhon, na
némz se zapé€stuje korunka ve vySce 60 cm. V koruné se ponechdva stejny pocet vétvi jako

pfi tvaru kete. Vzhledem k dlouhému Zivotnimu cyklu se zmlazovaci fez neprovadi.
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Opylovaci poméry: Opyluje se prevazné véelami. Ob¢é odrudy jsou autosterilni. Do vysa-

deb se musi zafazovat obé. Vzajemn¢ se dobte opyluji.

Plodnost: Nastup do plodnosti je postupny, pln€ plodi za 8 — 10 let po vysadbé. Sklizné

byvaji vysoké a pravidelné. Primérny vynos na ket je 32 kg (‘Devin”) az 36 kg (“Titus”).

Zrani, sklizen, pireprava a skladovatelnost: Plody dozravaji v zafi, tj. v obdobi, kdy je
dostatek padanych jablek a hruSek, s nimiZ zpracovany v konzervdrnich davaji kvalitni
vyrobky. Plody se sklizeji ru¢n€ nebo setidsanim. Sklizené ovoce se v technologické zra-

losti dobfe ptepravuje. Bez chladirenskych zatizeni 1ze diinky skladovat 3 — 5 dni.

Variabilita znaki a vlastnosti: Vlivem ekologickych péstitelskych podminek se muize

meénit vzrist kefti, doba dozravani plodi, jejich barva a velikost.

Variabilita odolnosti proti nepriznivym ¢initelim: Vlivem ekologickych podminek se

muze ménit odolnost proti mrazu ve dieveé a v kvétu.
Hlavni rozpoznavaci znaky: Vzrust ke, postranni obrost, tvar a barva plodu.

Vlastnosti vhodné a nevhodné pro velkovyrobu a drobné péstitele: Vysoky stupen
odolnosti proti $kodlivym Ciniteliim, a tim péstovani bez chemické ochrany, optimalni
skliziiova vyska, rychld sklizen plodt, bohaty kofenovy systém, ktery zabranuje erozi pidy,

rany kvét s bohatstvim pylu pro prvni vylety véel [11,12].
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Obr. 4. Pecky diinu

1.5 Péstovani diinu

Je to dfevina, kterd se vyskytuje ve stfedni Ci spiSe jizni Evropé€. Severni hranice byva
v linii jizni Belgie, Lucemburska, stfedntho Némecka, Hali¢e a jiZni oblasti Ruska. Roste
také na Krymu, Kavkaze a v Malé Asii. Péstuje se taktéZ v jiznim Svédsku a po staleti v
Anglii. V Ceské republice se difn obecny vyskytuje ve dvou oblastech. Prvni oblasti jsou
stfednf a severozdpadni Cechy a druhou oblasti je jizni a stfedni Morava. Mezi nimi je roz-
sahld oblast bez vyskytu difnu. V Cechéch je nejvice zastoupen v Ceském krasu, dolnim
Povltavi a v Ceském stiedohoii. Na Moravé je pak nejvice zastoupen v pahorkatinich le-
mujicich moravské tvaly, v piedhiii Ceskomoravské vrchoviny, v Moravském krasu a

Jihomoravské pahorkatiné [6,8].
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Obr. 5. Mapa pFirozeného vyskytu diinu obecného v CR [5]

Diin netrpi témét Zaddnymi chorobami a rostliny nejsou vyrazné napadany zadnymi skidci.
NevyZzaduji zvlasté kvalitni ptdy. Plody jsou vhodné k pifimé konzumaci a také k riznym
neobvyklym tdpravdm. Jako ovocnd dievina by v oblasti Bilych Karpat mohla byt rozsito-
vana v ramci ekologického zemédélstvi. Nejsou vylouceny ani dal$i mozné nalezy ekotypa

diinu voln¢ rostouciho na mnohych lokalitach regionu [6,13].

1.5.1 Antioxidanty v plodech d¥inu a jejich vyuziti v mediciné

Ovoce a zelenina jsou vybornym zdrojem piirodnich antioxidanti, které obsahuji rtzné
antioxidacni slozky. Ty poskytuji ochranu proti $kodlivym volnym radikdlim a jsou spoje-
ny s niz§im vyskytem rakoviny a onemocnénim srdce, krom¢ mnoha dalSich zdravotnich
vyhod. Diin obecny je divoka rostlina, kterd roste v Asii a Evropé€, stejn¢ jako v posledni
dob¢ se pestuje v Turecku. Zralé ovoce ma kyselou chut. Difinky obsahuji vyznamné
mnoZstvi antokyanti.

Je zndmo, Ze antokyany maji antioxidacni a protizanétlivé ucinky. Plody difinu byly také
pouzity pro 1écbu gastrointestindlnich onemocnéni a prijmu u lidi v Turecku. Existuje né-
kolik zprav o jeho vyuziti v tradi¢ni medicing a jako konzervacni prostiedek. Napiiklad,
Cornus officinalis, Cornus spp., byly pouZity v ¢inské bylinné medicin€ a jsou znamy pro
své posilujici, analgetické a diuretické ucinky. Ovoce z n€kolika Cornus spp. byly pouZity

na zlepSeni funkce jater a ledvin. To je také zndmo, Ze toto ovoce plisobi anti-bakteridlné,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

anti-alergicky, antimikrobidln¢ a piisobi proti malarii. Plody jsou také mezi hlavnimi sloz-
kami riznych antidiabetik a rostlinnych ptipravkl v asijskych zemich. V Turecku je pro-
dukce 12 800 tun tohoto ovoce ro¢né€. Plod je bud’to spotfebovéan pfimo nebo se zpracova-
va na ruzné vyrobky, jako jsou dZemy, marmelady, pestil (susené podob¢é marmelady vyro-

bené ve vychodni ¢asti Turecka), pasty a sorbet nebo se susi [14].
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Obr. 6. Odruda drinu “Fruchtal”

1.5.2 Fenolické latky v plodech d¥inu obecného

Fenolické latky jsou produkty sekundarniho metabolismu a vyskytuji se v riznych rostli-
ndch, jako koteni, zelenina, ovoce, obili, luSténiny a jind semena a jsou dtlezitou skupinou
ptirodnich antioxidant s moZnym piinosem ucinkl na lidské zdravi. Mohou se podilet na
ochran¢é ptred Skodlivym plisobenim volnych kyslikovych radikalii. Volné radikély jsou

produkovany ve vétsim mnozstvi v mnoha patologickych stavech a jsou zapojeny do vzni-
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Vv s

ku jednéch z nejcastéjsich chronickych degenerativnich chorob, véetné kardiovaskularnich
onemocnéni a rakoviny. Nekteré rostlinné fenoly mohou byt zapojeny do primarniho meta-
bolismu, zatimco jiné maji vliv na rust rostlin a chrani bunécné slozky zraniteln&jsi vici
fotooxidaci ultrafialovym svétlem z davodu jejich silné UV absorpce. Rostlinné fenoly
také hraji vyznamnou roli v boji proti nemoci. Intenzivni zdjem o fenoly souvisi s jejich
fyziologickou aktivitou, kterd zdvisi na jejich antioxidacni aktivité. Proto znalost hladiny
téchto latek v rostlinich je dulezitd. Plody diinil jsou dileZitym potravinovym zdrojem
fenolickych latek, i kdyZ zdjem je také pfesouva do jinych €asti rostliny jako potencidlni
komer¢ni zdroje fenolti. Obecné plati, Ze je diiny se také pouziva pro 1éceni zaZivaci potize
a prijmu mezi lidmi. V poslednich letech se spotieba netradi¢nich druhti ovoce (diin) zvy-
Sila v Evropé. Proto se dopliujici studie o zdravi prospéSnych slozek a genotypd tohoto
ovoce vytvareji lepsi porozuméni v ramci spotiebitelil a zvyseni jejich spotieby na denni

bazi [15].

1.5.3 Vyuziti dfinu

Kromé jiz zminénych latek obsahuji plody diinu i vysoké mnoZstvi kyselin a pektint, které
maji vliv na Zelirovaci schopnosti. Diin se tak logicky jiz po staleti vyuziva pro pfipravu
marmeldd, rosolti a kompotd. Pfi zpracovani na potravindiské vyrobky je vétSinou nutné
pridavat dostatek cukru. To plati i pii vyrobé sirupti a pdlenek z diinkti. Samotnd $tdva se

ziskava Spatné€ a vétsinou se za timto Gcelem nechavaji plody vyluhovat v teplé vode [16].
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Obr. 7. VyuZiti diinu
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2 JERABINY

Jetédby obecné jsou velmi atraktivni stromky s typickymi, svrchu tmavs§imi lichozpetenymi

listy. M4 smetanové bilé nadychané kvéty vyristajici ve velkych chocholi¢natych latach a

nepifjemné voni. [9].

Obr. 8. Kveéty a listy jerdbu ptaciho

Jetaby jsou stromy nebo kefe patiici do celedi riZovitych (Rosaceae), podceledi jablonovi-
tych (Pomoideae), samostatného rodu jetdb (Sorbus) a fadi se mezi jadrové ovoce [17]. Do

pocetného rodu Sorbus nélezeji zakrslé kefe i velké stromy [9].
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Obr. 9. Jerdb ptaci s plody (strom)

Plodem jetdbu jsou malvice kulovitého, vej¢itého nebo hruskovitého tvaru uspofddané do
ndpadnych dekorativnich plodenstvi rizné barvy a velikosti [17]. Plody jsou malvice uspo-
fadané v chocholicich, které maji podle druhu riznou barvu; od smetanové, zluté, rizové
aZz po tmavé riizovou [15]. Stromovité jefaby, diky svému vyraznému plodenstvi a listiim,

predstavuji okrasné rostliny. Jen nékolik z nich je zajimavych z pohledu ovocnart.
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Obr. 10. Plody jerdbu ptaciho

2.1 HISTORIE JERABU A ROZSIRENI

Rod Sorbus je pokladan za jeden z nejpiivodnéjSich rodl podceledi jablonovitych, jehoz
zastupci byli rozsiteni jiz ve tfetihordch. Mistem plivodu a pocatecniho vyvoje rodu je vy-
chodoasijska oblast, kde se v dneSni dobé nachazi nejvétsi koncentrace druhlt ptivodnich
taxoni. VétSina ze zastupcl rodu Sorbus ma nizké ndroky na Zivotni prostfedi a dobte pro-
spivaji i v klimatickych a piidné horSich podminkach. Diky této vlastnosti je dnes aredl
rozsiteni jefabu velmi Siroky a zaujima témert celou severni polokouli. Nejvice je rozSiten
v severnich statech nebo na jihu v hornatych oblastech [17].

........

na celém uzemi od niZin aZ k hranici lesa a vystupuje aZz do pasma klece. V niZsich polo-
hich byva zastoupen zejména v kyselych doubravich a na viesovistich. Pravidelnou ptimés
tvoii v horskych smré€indch na kyselych, kamenitych az balvanitych podkladech pfi hranici
lesa. Hojnéji se vyskytuje v okrajovych horstvech Ceskych zemi a v Zulové &asti Karpat

[19].
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Obr. 11. Oblast rozsirent jerdbu ptaciho ve svete [19]
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Obr. 12. Oblast rozsiveni jerdbu ptaciho v CR [19]
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2.2 Popis nejvyznamnéjsich odrud

wev s

Mezi nejvyznamnéj$i odridy jetdbu fadime napiiklad jefdb oskeruse (Sorbus domestica).
Ten se u nas vyskytuje nejvice v Pomoravi, hlavné na Moravském Slovacku. Dnes se zde

wev s

z plodi vyrabi jeden z naSich nejhodnotnéjsich destilatu.

Dal$im potravinaisky vyznamnym druhem jetdbu je jefdb aronie (Sorbus melanocarpa).
Malvicky dozravaji zacatkem z4i{ a jsou tmavé zbarvené. Plody maji vysokou antioxidacni
kapacitu, zna¢né mnozstvi vitaminu C, rutinu a minerdlnich latek. Lze je pro jejich sladce
navinulou chut’ konzumovat syrové, ale zpravidla se zpracovavaji konzervarensky nebo

kulinarn€ na kompot.

Dal$im vyznamnym druhem je jetdb ptaci moravsky (Sorbus aucuparia subsp. moravica).
Pochazi ze severni Moravy, kde byl vyslechtén ze skupiny divoce rostoucich jefabt. Plody
jsou bohaté na vitaminy a primyslové se z nich ziskava sorbit — sladidlo vhodné pro diabe-
tiky. V plodech bychom nasli hodné tfislovin a kyselinu sorbovou, kterd ma konzervacni
ucinky. Tento druh jefdbu plni také ekologicko-estetickou funkci, je ¢asto pouzivan do

silni¢nich stromoradi [17,19].

Obr. 13. List, kvet a plody jerdbu oskeruse
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Obr. 14. List, kvet a plody jerdbu aronie
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Obr. 15. List, kvet a plody jerdbu ptaciho moravského
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Sorbus aucuparia

Obr. 16. List, kvet a plody jerdbu ptaciho

2.2.1 Mezidruhovi kiizenci jeiabu

Ve snaze vypé&stovat nové ovocné druhy a odridy, které by byly odolné extrémné nizkym
teplotam, bylo v byvalém SSSR od pocatku 20. let 20. stoleti provddéno mezidruhové kii-
Zeni té&chto druhti: jefdbu ptaciho (Sorbus aucuparia), jetdbu aronie, hlohu obecného (Cra-
taegus laevigata) (viz. Obr. 17.), miSpule obecné (Mespilus germanica) (viz. Obr. 18), jab-
lon€ (Malus spp.) a hrusné (Pyrus spp.). Byli ziskani k¥izenci, ktefi vynikaji vysokou mra-
zuvzdornosti, maji zna¢né mnozstvi pektind, takZe jsou vhodni pro konzervarensky pramy-
sl. Obecné maji plody méné sviravou chut’ nez jetdb ptaci. Vysoky obsah cukril je predur-
¢uje i k pouziti v ndpojovém pramyslu. Velkym piinosem téchto kiizencl je vyznamny

obsah antioxidanti, zejména fenolickych latek [16,17].
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Obr. 17. List, kvet a plody hlohu obecného
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Obr. 18. Plody mispule obecné

2.2.2 Jerab ptaci moravsky

Jetab ptaci moravsky cili sladky patii do Celedi Rosaceae — rizovité. Tento druh jetdbu
pochdzi ze severni Moravy, kde byl vybran z plan€ rostoucich jedincii pro své chutné plody
zacdtkem 19. stoleti. Do Listiny povolenych odrid byl zapsdn v roce 1954. UdrZovacim
Slechténim je povéfena Slechtitelskd stanice ovocndiska ve Velkych Losindch. Péstuje se

ve vSech polohéch, hlavné vSak ve vysSich.

2.2.2.1 Znaky a vlastnosti stromu

Stromy vytvareji sttedné velké, Siroce pyramidélni koruny. Intenzita ristu je nadprimeérna.
Letorosty jsou v mladi dlouhé, pomérné tlusté. Internodia jsou dlouhd. Barva vyhonu je
stiibfité¢ Sedohnéda. Lenticely jsou ovélné, dobfe zietelné. Listové pupeny jsou velké, kuze-

lovité, pfitisklé k vyhonu. Kvétni pupeny jsou Siroké, tupé kuzelovité, plstnaté.

Listy jsou velké, lichozpefené, se 7 — 9 pary listkl. Jednotlivé listky jsou v listu pomérné
fidce rozmistény. V horni tfetiné jsou mirné pilovité, tmavé zelené. Na podzim se zbavuji

ervené. Rapik je dlouhy, dervenohnédy. M4 nékdy palisty.

Kvétenstvi je velké, pomérné tidké, chocholi¢naté laty. Je setaveno z 30 — 50 i vice kvétl.
Kvéty jsou bilé, s nazelenalymi Zlutohnédymi pylovymi vacky. Maji charakteristickou vii-

ni. Kvete koncem dubna.
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2.2.2.2 Znaky a vlastnosti plodu

Obsahuje 15 — 20 plodd, i vice, stejnomérné zrajicich. Jednotlivé malvicky jsou pomérné
velké, v priméru maji 14 — 16 mm. Jsou ovalné, Cervenooranzové. Slupka je stfedné pev-
na. DuZnina je Zlutooranzova, kyselosladkd, mirné trpkd. Stdva je svétld, s nddechem do

oranzova.

2.2.2.3 Péstitelské vlastnosti a pozadavky

Na ptidni podminky neni zvlasté narocny. Lépe mu vSak vyhovuje stanovisté s propustnéjsi
spodinou. Dobfe snasi vysSsi a drsnéjsi polohy. Jefab ptaci ma velké ekologické rozpéti,
pokud jde o potiebu vody. VydrZzi na vysychavych piidach, roste i na skaldch. Na druhé
vazné mu vsak prece jen vyhovuji kyselé pudy. Dafi se mu na siln¢ skeletovitych ptdach az
po balvanité suté. Vydrzi i na ptidach se silnou vrstvou surového humusu i ptidach zraseli-
nénych. Roste ve svétlych lesich i jejich lemech, na skaldch, pasekéch i ruderalizovanych
stanovistich, Casto vysazovan podél komunikaci i jako okrasna dfevina [11,19].

Dftevo je proti mrazu pomérné€ odolné a stejné tak i kvéty. V tuhych ziméch vSak byva po-

v s

Skozovéno, zejména ve vyssich nadmoiskych vySkach.

Zdravotni stav je dobry. V letech s hojnym vyskytem mSic jimi byva napadan. Listy byvaji

poskozovany také pozerky nosatct. Plody byvaji napadany strupovitosti.

Kmenné tvary ockujeme, ale hlavné roubujeme na jetfdb ptaci €ili obecny. Plodit za¢ind 5. —

6. rokem po vysadb¢. Plodi pravidelné hojné. Sklizi se v zaf1, v teplych polohdch diive.

Pro svou nendroc¢nost, odolnost proti nizkym teplotdm a vyhovujici tvar koruny je pouZivan
do silni¢nich stromotadi ve vysSich polohdch. Pro stejné vlastnosti je obliben i u drobnych
pestiteld. Plody bohaté vitaminy jsou vhodné ke zpracovani v potravinafském prumyslu i

v domdacnostech na kompoty apod.

Svétlomilnd dfevina, v mladi snasejici zastin. Diky rychlému rastu v mladi jetdb snadno
obsazuje holé, zabutenélé plochy v lese a tvoii tak docasné porosty na pasekich, podobné
jako bfiza. Snadno se uchyti i uvnitf porostt, kde vydrZi fadu let jako spodni etdz. S pokra-
Cujicim vékem naroky na svétlo stoupaji, takze pozd¢€ji se udrzi jen v fidkych porostech

nebo ve volnych skupinéch [9,11].
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2.2.3 Jerab oskeruse

Jetab oskeruse patii do celedi Rosaceae — rizovité. Pochazi ze Sttedomoii, odkud se tento
druh rozgifil do Malé Asie a Severni Afriky. V Cesku je p&stovéna v jiznich teplej$ich ob-

lastech, pfevazné na padach s vapencovym podkladem.

Pochédzi ze Stfedomoii, odkud se tento druh rozsifil do Malé Asie a Severni Afriky.
V Cesku je péstovan v jiznich teplejsich oblastech, pfevazné na padich s vapencovym

podkladem.

2.2.3.1 Znaky a vlastnosti stromu

Strom roste pomalu. Vzrostly dosahuje 25 — 30 m vysky. Korunu ma rozloZitou. Letorosty

jsou Sedg plstnaté. Vétve jsou hladké. Jsou lysé, na vrcholu vice méné chloupkaté, lepkavé.

Listy jsou lichozpetené, aZ 18 cm dlouhé. Jsou stfidavé, stopkaté, neparovité pérovité slo-
zené, se 6 — 10 jarmy vejcitych listki. Ty jsou az 5 cm dlouhé. Okraj maji na bazi zao-
krouhleny, od 1/3 své délky smérem k vrcholu zoubkovity. Na vrchni strané jsou lysé, syté

zelen€ zbarvené, na spodni stran€ jsou v mladosti plstnaté, pozd¢ji lysé.

Kvéty tvoii chocholi¢nata lata kvétt. Kvéty jsou pravidelné, pétietné, bilé nebo nartzove-
1€ s rozliSenymi obaly. Maji nékolik ty¢inek, které pfirtstaji nitkami k okrajim kvétni ¢is-
ky. Semenik je spodni s péti cnélkami. Kalich je plstnaty. Korunni platky jsou zaokrouhle-

né, 6 — 7 mm dlouhé. Kvete v kvétnu.

2.2.3.2 Znaky a vlastnosti plodu

Plodenstvi md 5 — 15 plodt. Plodem jsou jedlé malvice, tvaru hruskovitého (var. pyrifor-
mis) nebo jablkovitého (var. maliformis). Jsou dlouhé 0,5 — 2 — 3 cm. Barvu maji Zlutou
s cervenym lickem. Stopka plodl je kratka.Slupka je slabsi, pii sklizni Zlutad s lickem, po
dozréani plodu tmavée hnéda.

DuZnina ma pfi sklizni Zlutohnédou barvu a obsahuje mnoho tfislovin, takze je trpka. Pfi

skladovéani 1 — 2 mésice ziska tmavé hnédou barvu, zméekne a ziské charakteristickou pii-

jemné naslddlou chut’. Semena jsou podlouhld, 2 — 4 mm dlouhd, hnéda az cerna.
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2.2.3.3 Péstitelské vlastnosti a pozadavky

Oskeruse roste v teplejSich oblastech. Daii se v hlubSich huméznich ptidach s ptidni reakcei
ph 7 — 8, vzniklych na vapencovych podkladech. Je zamérn¢ rozSifovana ve vinaiskych

oblastech.

Stromy jsou celkem odolné proti nizkym zimnim teplotdm. Kvéty jsou citlivé na pozdni
jarni mraziky, ale vzhledem k pomérné nerovnomérnému nakvétani v kvétenstvi nékteré

kvéty kvetou azZ po mrazech.

charakteristicky habitus oskeruSe, a to i v pfipadé, je-li St€povana na jefab ptaci pravy.

Je hmyzosnubnd. Oplodnéni kvéti nebyva udplné. Vzhledem k pomérné¢ pomalému ristu
v mladi zacind plodit pomérn¢ pozd€. Prvni sklizné se objevuji po 10 — 15 letech. Tato
doba se zkrati pii st€povani na plany jefdb. V pozdé€jsim veku stromu je plodnost je plod-
nost pravidelnd. Dospé€lé pravokotenné stromy se dozivaji casto 300 — 500 let stafi a davaji

az 300 kg plodt z jednoho stromu.

Plody se sklizeji koncem zaii az v fijnu. Cerstveé sklizené snaseji dobie manipulaci a pie-

pravu. Skladuji se 1 — 2 mésice aZ do obdobi, kdy zm&knou.

Druh byl v minulosti dosti rozsifen a plody se pouzivaly hlavné v lidovém lékafstvi a na
vyrobu destilatl. Obsahuji hlavné tfisloviny, kyselinu jable¢nou, octovou, citrénovou,
z cukrt fruktézu a glukézu a pektiny. Ve vinafskych oblastech ma vyznam hlavné pro

drobné péstitele v zahradkarskych osadach [9,11,20].

2.2.4 Jerab ¢erny neboli temnoplodec ¢ernoplody - odriida “Nero”

Jetdb Cerny neboli temnplodec Cernoplody (Aronia melanocarpa Michx.) patii do celedi
Rosaceae — razovité. Vychozi materidl byl ziskdn z Vysoké Skoly ovocnaisko-zelinarské
v Micurinsku v roce 1959. V SSSR je tento druh velmi rozsifen. Do Listiny povolenych
odrtid byl zapsan v roce 1973. UdrZovacim §lechténim byla provedena Slechtitelskd stanice

ovocnéfskd ve Velkych Losinach.
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2.2.4.1 Znaky a vlastnosti stromu

Pfirozené roste jako ket do vysSky 2,5 — 3 m. Je mozno jej vSak uspésné péstovat ve vSech
kmennych tvarech St€épovanim na semendc jefdbu ptaciho pravého. Pak vytvaii pékné ku-

lovité koruny. Intenzita rastu je stiedni az slabsi.

Letorosty jsou stfedné dlouhé, tenké. Internodia jsou stfedné dlouhd. Barva vyhont je tma-
v¢ Sedohnédd. Lenticely jsou zfetelné, kulaté nebo ovélné, stiedn¢ velké, velikostn€ vyrov-

nané.

Listové pupeny jsou nevelké, uzké, protihle kuZelovité, Spicaté, lesklé, lysé, tmavohnédé.
Spi¢ka pupenu odstéva od vyhonu. Vrcholové pupeny jsou mirné plstnaté. Kvétni pupeny

jsou protdhle ovalné, tup¢€ zaSpicat¢lé.

Listy jsou jednoduché. Tvar maji opakvejcity nebo ovalny. Okraj Cepele je pilovity. Délka
listd je v priméru 7 — 9 cm a $itka 5 — 6 cm. Jsou koZovité, lesklé, tmavé zelené, na pod-

zim se zbarvuji nadherné ¢ervené. Rapik je kritky, nékdy s malymi palistky.

Kvétenstvi tvoii nevelkd, pomérné tidkd, chocholi¢natd lata. Je sestavena z 20 — 30 kvéta.
Kvéty jsou bilé. Maji 2 — 4 blizny a 15 — 18 ty€inek s riZzovymi pylovymi vacky. Kvete

zacatkem dubna.

2.2.4.2 Znaky a vlastnosti plodu

V kvétenstvi se tvoii 10 — 20 plodi stejnomérné dozravajicich. Jednotlivé malvicky jsou

pomérné velké, okrouhlé, v priméru mefi 15 — 17 mm. Jsou téméf Cerné, ojinéné.

Slupka je pevnd, coz je vyhodné pro dopravu a uskladnéni plodii. DuZnina je tmavé fialové
ervend, kyselosladké chuti, s vyraznym naznakem trpkosti. Stdva je tmavé Gervend — ru-

binova.

2.2.4.3 Péstitelské vlastnosti a pozadavky

“Nero” je ndrocny na osvétleni a sndsi jen polostin. Na ptidni podminky neni zvIasté naroc-
ny. Snese i vlh¢i ptidu, nepfemokienou. Hladina podzemni vody ma byt 1 — 1,5 m. Pada
ma byt vSak kypra, bez plevelt. Za lepsi ptidu a ptihnojeni organickymi nebo pramyslovy-
mi hnojivy se odvdéci lepsim riistem a vyssi, kvalitn€jsi plodnosti. Kofeny se rozprostiraji
pomérné mélce pod povrchem ptidy, coZ je nutno mit na zfeteli pfi jejim obd€lavani. Dobte

ol v s

roste i ve vyssich a drsnéjsich polohach.
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Dievo je proti mrazu odolné a stejné tak i kvéty. Tento druh neni napadan Skddci ani cho-
robami. Ve tvaru kefe je moZno jej mnoZit také generativné, nebot’ si ponechava své vlast-
nosti. Kmenné tvary se ziskaji ockovdnim nebo roubovanim na jetdb ptaci pravy. Je nutny
pravidelny prosvétlovaci fez, aby ani kef, ani korunky nebyly ptehoustlé. Je samospras$ny.
Plodit zacind 3. — 4. rokem po vysadbé€, plodi hojn€ a pravidelné. Plodi na jednoletém,
dvouletém i viceletém dieveé. Koncem srpna az v prvni poloviné zaii se sklizeji celd plo-

denstvi. Celkem dobfte se prepravuje a kratkodobé skladuje.

Pro svou nendrocnost na stanovisté a péstovani, pro velmi dobry zdravotni stav, vysokou
odolnost proti mrazu a pravidelny vysoky vynos kvalitnich plodd nachaz{ uplatnéni ve vel-
kovyrobé i u drobnych péstitelt. Plody pro vysoky obsah vitaminu C a minerdlnich latek a
velmi kvalitni $tdvu se vyuzivaji v potravinaiském primyslu i v domécnosti . Pro svou
nendro¢nost a dekorativni vzhled po cely rok je jefdb ¢erny vyuZivén i jako okrasnd dfevina

[9,10,11,21].

2.3 Chemické sloZeni a vyuziti

Tab. €. 5. Chemické sloZeni bobuli, semena, slupky a duziny jerdbu [22]

Cela bobule Cela bobule Semeno Slupka Duzina
Popel (% hm.) 5.1 4.4 4,7 10,2
Proteiny (% hm.) 9,3 25,5 8,7 6.4
Lipidy (% hm.) 6,2 6,5 8,3 23
Vlaknina (% hm.) 8,9 13,3 20,7 5,3
Sacharidy (% hm.) 6,6 5,5 2,3 17,7
Ca (mg-g?) 2,0 2,9 2,3 1,8
P (mg-g™) 2,1 5,7 2.2 1,1
K (mg-g™) 15,8 9,1 16,3 15,8
Mg (mg-g’) 1,6 3,6 1,2 0,9

Vyrobky z jetdbu se vyznacuji jemné sviravou kofenitou chuti, slabou hotkosti a ptijemnou

kyselosti. Vitaminy, zejména pak vitamin C, jsou v téchto produktech dobie stabilizovany.
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Jestlize maji plody vysoky obsah tfislovin, ktery se ve vyrobcich mohl projevit chutove
nepiiznivym zplsobem (i kdyz to je spiSe pfipad jefabu ptaciho moravského), nechavaji se
jetabiny pfed zpracovanim 24 hodin odleZet ve slabém roztoku octa. Konzumace Cerstvych
jefabin muze ptivodit lehkou otravu, kterd je nejspi$ zpisobena piitomnosti kyseliny para-

sorbinové a kyanovodikové, avSak suSenim ¢i vatenim jejich toxicita zcela mizi.

Plody jefdbu se pouZzivaji k vyrob¢ vina, likérti ¢i palenky. V konzervarenském primyslu se
z nich pfipravuji napt. kompoty, dZemy, Zelé. Mohou se kandovat ¢i zpracovdvat na most

apod. [17,22].

Velmi cennou latkou v plodech je sorbit, ktery se z plodu ziskdvd dokonce pramyslove.
Jeho velkou ptednosti jako sladidla je vhodnost pouziti v dietetickém jidelnicku diabetiki,
kde v lehcich ptipadech této choroby nezatézuje tak nepfiznivé funkci metabolismu sacha-
rida jako ostatni béZné pouzivané cukry. Vhodné se aplikuje do dietetickych vyrobkt. Sor-
bit je rovnéZz zakladni latkou pro ziskavani kyseliny askorbové, kterd je vlastné z celé sku-

Vv,

piny uvedenych latek pro organismus ¢lov€ka nejcennéjsi [23].
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Obr. 19. Vyrobky z jerabin
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3 BEZY

vy

Bezy jsou rychle rostouci kete aZ stromy rozsitené v celé Evropé€, Malé Asii az do zdpadni
Sibife. Roste Casto v luznich lesich, na okraji smiSenych lesti, na mezich, pasekach, rumis-
tich a blizkosti obydli. Nema zvlastni naroky na ptdu, ale nejlépe plodi na ptidich s dobrou

zasobou vlahy, humusu a Zivin, pfedevsim dusiku. [21,102].

Rostlina vydava typicky nepiijemny zapach. Viin¢ smetanové bilych kvétl, visicich ve vel-
kych vrcholicich, se miiZe pohybovat od sladounkého medu aZ po zdpach ,.ko¢ici moci*.
Plody — bezinky — se dosud hojné vyuZivaji, kmen a listy jsou vSak lehce jedovaté a mohou
pusobit drazdiveé. [9]. Cela rostlina bezu Cerného obsahuje urcité mnozstvi kyanogennich
glykosidti s majoritni latkou sambunigrinem. Sambunigrin obsahuji v§echny ¢asti, zejména

listy a nezralé plody [24].

Bezy se dobfe mnoZi jak vegetativné, tak generativné. Vegetativné€ 1ze mnoZit bezy pomoci
zpola vyzralych tizki, které se feZou na prelomu Cervence a srpna. Jejich délka ma byt 10
cm. Déle lze pouzit jednoleté fizky dlouhé az 20 cm. Tyto fizky velice dobfe zakofenuji.
Bezy maji viibec velice dobrou regeneraéni schopnost. Casto se totiZ stivé, Ze pokdcené
bezy mohou za vlhkého pocasi zakotenit i na skladkach. Bezy se dale rozmnozuji diky po-
cetnym seminkiim, které ptactvo rozndsi i do lidskych zahradek, kde velice dobfe klici.
Diky této vlastnosti ale vyvolava velikou nelibost u vétSiny zahradkait a ti ho povazuji za
nezadouci plevel. BohuZel se ale zapomind na to, Ze to byli také lidé, diky nimZ je nyni bez
tak hojné rozsiten. Lidé jesté v neddvnych dobdach jej timysIné sazeli u svych staveni, pro-
toZe byl nejen vyznamnou soucasti v lidovém 1écitelstvi, ale také proto, Ze bez odpuzoval
obilné sktidce a hlodavce. Hlavni zpracovdvanou ¢ésti bezu byly kvéty a plody, v mensi
mife i listy. Kvéty v sob¢ obsahuji glykosidy (sambunigrin, rutin), silice, tfisloviny a orga-
nické kyseliny, plody v sob¢é obsahuji opét glykosidy a pak karoteny a vitaminy C a B.
V lidovém lécitelstvi jsou bezové kvéty cenéné jako podplirny prosttedek pti poceni u ho-
recnatych onemocnéni, kde se vyuzival v riznych Cajovych smésich spolu s lipovym ¢i
diviznovym kvétem. Bezové Caje maji také mocopudné a projimavé tcinky a pisobi na
uklidnéni organizmu. Plody jsou zase vyuZzivany pfi nervovych onemocnénich, migrénéch a

jako protiktecovy prostiedek [25,63,65].
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Obr. 20. Kvét bezu cerného

3.1 Popis nejvyznamnéjsich odrud

Rod bez (Sambucus) zahmuje celkové asi 20 druht, které jsou rozSiteny v mirném i tropic-
kém pasu. Na tzemi Stfedni Evropy jsou puvodni tfi druhy: bez ¢erny (Sambucus nigra
L.), bez hroznaty (Sambucus racemosa L.) a bez chebdi (Sambucus. ebulus 1.). Nejvyu-

Zivangj$im druhem je bez Cerny, ostatni dva druhy jsou pro svoji toxicitu na okraji zajmu

[24].

3.1.1 Bez ¢erny (Sambucus nigra L.)

Bez Cerny nalezneme v kontinentdlni Evropé a na Britskych ostrovech, chybi v jiznich ob-
lastech §panélska, severnim Skotsku, Islandu a severnich oblastech skandindvskych statu.

v v

V Asii se vyskytuje v Turecku a oblastech kolem Cerného mote. V Africe je rozsifen
v nejsevernéjSich oblastech AlZzirska a Maroka. Bez cerny byl zanesen do dalSich oblasti
v Asii, Severni Americe, Nového Zélandu a Australie [24]. Bez cerny patii do Celedi zimo-

lezovité — Caprifoliaceae.
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3.1.1.1 Znaky a vlastnosti stromu a kere

Péstuje se jako ket nebo mensi strom dortstajici vysky 3 — 5 m. Vzrust je vzpiimeny.
V pozd¢jsim obdobi se vyhony od velkych drod ohybaji. V prvnich letech po vysadbé roste

sttedné€ bujné, v dobé plodnosti se rlst zpomali.

Na letorostech je kiira nazelenald, na mladych vétvich bledé Sedd s vyraznymi lenticelami,
na starSich vétvich Sedohnédd, popraskand. Na prifezu vyhonu je patrnd uprostfed se na-
chazejici mekka bila dien (duse).

Pupeny jsou vstiicné, Siroce vejcité, Supiny jsou hnédé, na okraji bradavic¢naté.

Vv

Listy jsou vstiicné, s kratkymi plossimi fapiky, lichozpetené, slozené z 5 — 6 kopistovitych
az vejcitych listkli, s vyraznou Zilnatinou. Listky jsou 8 — 12 cm dlouhé a 4 — 5 cm Siroké,

s nestejné pilovitym okrajem, barvy bud’ matné, bledsi, nebo lesklé, tmavsi.

Kvéty jsou seskupeny v chocholikovych mnohoramennych vrcholicich (14 — 18 cm Siro-
kych). Kvéty jsou obojetné (oboupohlavni). Jsou drobné, béloZluté, péticetné, siln¢ aroma-
tické. Jsou sloZzeny ze zvonkovitého Sirokého kalichu, talifovité koruny z ovalnych korun-

nich platki a 5 tyCinek se Zlutymi pylovymi vacky. Blizna je trojlalo¢na.

3.1.1.2 Znaky a vlastnosti plodu

Plodenstvi tvoii visici utvar se stopkami plod v dob¢ zralosti purpurové fialovymi. Pra-
mérnd hmotnost 5 plodenstvi je 500 — 550 g. Plody dozrivaji v plodenstvi v kratkém caso-

vém odstupu. Plodem je leskla, cernopurpurova, kulatd, 4 — 6 mm velka peckovice.
Slupka je fialové ¢ernd, leskla.

DuzZnina je Stavnatd, tmavé Cervend, se silné€ barvici stavou. Obsahuje cca 37 mg vitaminu

C na 100 g plodut. Pecka je nahnédld vejcovitého tvaru.

3.1.1.3 Péstitelské vlastnosti a pozadavky

Na piadni a klimatické podminky nema zvlastni naroky. Nejlépe se daii v pisCitohlinitych
pudich, dobfe zasobenych humusem, vldhou a Zivinami, hlavné dusikem. V humidnich

podminkach se jim mohou obsazovat svahy.

Vyznacuje se znacnou odolnosti proti zimnim mraziim. Kvete v ¢ervnu aZ Cervenci, a proto

je mrazuvzdornost kvéth bezpredmétna.
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Bez je citlivy k virovym a mykoplazmovym chorobdm, mSicim a rozto¢im. Proti houbo-

vym chorobdm a Skiidctim nevyzaduje zvlastni chemickou ochranu (kromé mSic a roztoc).
Vytvaii velké mnoZzstvi pylu. Je hmyzosnubny.
Do plodnosti nastupuje ve 4. roce po vysadbé. Plodnost je pravidelna a vysoka.

Po vysadbé se korunka upravi fezem na 2 — 3 pupeny. V nasledujicim roce se ponechd 5 —
7 siln€jsich vzpiimenych vyhont. V dalSich letech se provadi udrzovaci fez. Vzpiimené
vyhony vytvareji v obdobi vegetace plodny obrost. Kazdoro¢ni fez spo¢iva v odstraiiovani
dvouletych vyhonil a ponechani silnych vyhont vyrstajicich v blizkosti zdkladu koruny.

Zmlazeni se provadi podle potieby.

Plody v plodenstvi a na rostlin€ dozravaji celkem jednotné ve druhé polovin€ srpna a ve
druhé poloviné zaii. Sklizené plody je nutno ihned pfepravit na misto zpracovani. Vzhle-
dem k jemné konzistenci a tenké slupce plodul je pfirozena skladovatelnost omezena na 24

hodin a v chladirné na 72 hodin.

Kladem bezu jsou mala naroc¢nost na ekologické podminky, bohatd a pravidelna plodnost,
odolnost proti $kodlivym ¢initelim, vyuZitelnost plodli ve zpracovatelském i farmaceutic-
kém primyslu a okrasnd funkce rostlin. Nevhodné vlastnosti — mald skladovatelnost plodt

a rucni sklizen. [8,11,20].

3.1.1.4 Chemické sloZeni ¢erného bezu

Bez cerny obsahuje velké mnoZstvi farmakologicky vyznamnych latek. Malé plody jsou
bohatym zdrojem jak antokyand a fenoll. Bez Cerny je soucdsti lidské stravy, vykazuje
Sirokou Skélu antioxidacni ochrany a terapeutickych vyhod, véetné sniZeni rizika korondr-
nich srde¢nich onemocnéni, snizuje riziko mrtvice, antikarcinogenni aktivitu, zlepSuje zrak

[26].

Chut’ bezinky souvisi s obsahem cukra a kyselin a zapach je spojeny s obsahem t¢kavych
sloucenin. Je patrné, Ze za kvétinové ving jsou zodpovédné terpenoidy. Cerstvé zelené
vin¢ jsou spojeny s vyskytem béZznych tékavych alkoholl a aldehydii. Mastné nebo maslo-
vé viné se zda byt spojeno s karboxylovymi kyselinami a ketony a ovocna ving s estery

niz8ich karboxylovych kyselin a alkoholl [27].
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3.1.1.4.1 Glykosidy

Bezy obsahuji spoustu glykosidl, proto zde uvadim jejich charakteristiku. Glykosidy jsou
stavebni latky rostlin a vytvareji zdsobni soucdsti v bunécné staveé. Obsahuji cukernou a
necukernou ¢ast Nékteré z nich jsou jedovaté napi. kyanovodikové glykosidy v semenech
hotkych mandli (amygdalin), jiné podporuji poceni, které jsou obsaZeny v kvétech ¢erného

bezu [105].

Cenné jsou flavonové glykosidy nebo bioflavonoidy; patii k nim napf. rutin ovliviujici
pruznost stén krevnich kapildr (vitamin P). Nékteré ptisobi mocopudné nebo podporuji
ucinek vitaminu C. Byvaji i ve Zlutych rostlinnych barvivech. Glykosidy se vyskytuji nejen

v bezinkdch, ale i v ¢erném rybizu, brusinkéch, citrusech, ale i v dalSich rostlinach [28].

CH,OH CH,OH
HO 0
H
HO 0 ‘-‘\
Obr. 21. (S)-sambunigrin [51] (R)-prunasin [52]

3.1.1.4.2 Flavonoidy

Flavonoidni latky neboli flavonoidy jsou velice rozsahlou skupinou rostlinnych fenoli ob-

sahujicich v molekule 2 benzenové kruhy spojené tifuhlikovym fetézcem [29].

Hlavnimi flavonoidy bezu cerného jsou flavonolovy glykosid rutin (kvercetin-3-
rhamnoglukosid) a jeho aglykon kvercetin. Bez ¢erny obsahuje 4 anthokyanové barviva,
kterd jsou odvozena od kyanidinu. Majoritnimi pigmenty jsou kyanidin-3-glukosid (CG)
akyanidin-3-sambubiosid (CS), mezi minoritni barviva patfi kyanidin-3,5-diglukosid

(CGQG) a kyanidin-3-sambubiosid-5-glukosid (CSG) [30].
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[+]
HO, a OH
- o8 OH
QOH
O oH OH
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Obr. 22. Kyanidin-3,5-diglukosid [53] Kyanidin-3-glukosid [53]

Obr. 24. Kyanidin-3-sambubiosid [53)
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Podle stupné oxidace Cj; fetézce se rozeznavaji nasledujici zakladni struktury flavonoida

[29]:
e Kkatechiny (3-flavanoly)
¢ leukoanthokyanidiny (3.4-flavandioly)
¢ flavanony
¢ flavanonoly
e flavony
e flavonoly

¢ anthokyanidiny.

3
g T
L

- 4

Obr. 25. Flavanovy skelet [54]

3.1.1.4.3 Alkaloidy
Za alkaloidy se povazuji dusikaté bazické slouCeniny (tvotici soli s kyselinami), které
vznikaji jako sekundarni metabolity a vykazuji v zdvislosti na vykazovaném mnoZstvi riz-
né biologické ucinky.
Alkaloidy se béZn¢ klasifikuji na 3 zdkladni hlavni skupiny: [29].

e pravé alkaloidy

¢ pseudoalkaloidy

e protoalkaloidy.

Bez Cerny obsahuje ve svych listech a ktife alkaloid sambucin. [30].
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Tato skupina zahrnuje i1 nékteré ptibuzné latky s neutrdlnimi, a dokonce i slabé kyselymi
vlastnostmi. Krom¢ uhliku, vodiku a dusiku mohou alkaloidy obsahovat také kyslik, siru a

mnohdy i dalsi prvky, jako jsou chlor, brom a fosfor [31].

3.1.1.4.4 Trisloviny

3%

fenolovymi slouceninami pfitomnymi v potravinach rostlinného ptivodu. Tyto interakce
vedou k denaturaci proteint slin, tim ke ztraté jejich ochranného vlivu. Fenolové slouceni-

ny interagujici s proteiny se souhrnné nazyvaji ttisloviny nebo také tanniny.
Ttisloviny se dé€li na dvé velké skupiny latek, na:

¢ hydrolyzovatelné tiisloviny

e kondenzované tfisloviny.

Hydrolyzovatelné tiisloviny jsou polymery né€kterych flavonoidnich latek se strukturou 3-
hydroxyflavanu. Vyskytuji se vSak také prakticky libovolné kombinace kondenzovanych a

hydrolyzovatelnych tfislovin, které se nazyvaji komplexnimi tiislovinami. [18].

Jeden litr bezové §t'dvy obsahuje az 4 mg tiislovin [112]. Pro srovndni, vSechny ostatni

ovocné S§tavy obsahuji na jeden litr jen 1 mg tfislovin [32].

3.1.1.4.5 Silice

Silice (n¢kdy postaru nazyvané etherické oleje) jsou slozité smési t€kavych latek obsazené

v ptirodnich rostlinnych materidlech. Ziskavaji se z riznych ¢asti rostlin, jejich kvéth,

-----

we

a zklidnujici ucinky (nervova soustava), reguluji ¢innost jater, rozpoustéji hleny a podporu-
ji chut’ k jidlu. Kvéty bezu Cerného obsahuji cca 0,2 % etherickych oleja. Témét ve vSech
etherickych olejich je pfitomny fenylacetaldehyd, ktery je hlavni soucdsti aroma bezinkové

stavy. [18,33].
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3.1.1.4.6 Vitaminy a mineralni latky

Cerny bez obsahuje pievazné vitamin C. Cerny bez je na vitamin C velice bohaty, 100 g
gerstvych plodii obsahuje 6 — 25 mg vitaminu C. Cerny bez obsahuje z minerélnich latek

zejména draslik, vapnik a fosfor.

3.1.1.4.7 Organické kyseliny

Celkové mnozstvi organickych kyselin v bezu se pohybuje kolem 5,1 g v kilogramu plod.
V porovnani s jablky nebo tfeSnémi je Cerny bez na organické kyseliny velice bohaty. V
nejvetsim mnozZstvi je zastoupena kyselina citrénova (cca 3,5 g/kg), déle kyselina jablecna
(cca 1,1 g/kg) a v menSich mnoZstvich kyseliny Sikimova (cca 0,3 g/kg) a fumarova (cca
0,2 g/kg). Vysoké koncentrace organickych kyselin jsou dualeZité pii zpracovani, na rozdil

od cukri se do kone¢ného produktu jiz neptridavaji [34].

3.1.1.5 Antioxidaé¢ni vlastnosti ¢erného bezu

Plody, zndmé bezinky, jsou tmavofialové peckovicky a dozrdvaji v zaf{ az fijnu. Obsahové
latky kvétu zahrnuji tékavé terpenické latky, glykosid sambunigrin, glykosidy fenolickych
kyselin, cholin a tfisloviny, v plodech bylo nalezeno zna¢né mnoZstvi organickych kyselin
a anthokyanl, nezanedbatelny je téZ obsah vitamini A a C. Zfenolickych latek se
v kvétenstvi bezu ¢erného nachézeji flavonoidy s hlavnim zastupcem rutinem. Jeho obsah
dosahuje hodnot kolem 2,5 %. Mimo n&j se v kvétenstvi nalézd také izokvercitrin
v mnoZstvi kolem 0,1 %. Oba tyto flavonoidy jsou glykosidy kvercetinu. Z dal$ich flavono-
idQ jsou piritomny glykosidy kemferolu, latky piibuzné kvercetinu. V kvétenstvi se vyskytu-
ji i dalsi fenolické latky. Pfitomny jsou napiiklad fenolické kyseliny, hlavné kyseliny chlo-

rogenovd, kdvova a ferulova.

Antioxidacni schopnosti rutinu jsou jedny z nejvyrazn€jSich ve srovnani s latkami piibuz-
nymi. Rutin ptisobi pfizniveé na sténu Zil a vlasecnic a zvysuji jejich odolnost vici lamavos-
ti. U kyseliny chlorogenové byla objevena vyraznd protinddorovéa aktivita a zaznamendny
jsou také vyrazné antioxida¢ni ucinky. Komplex fenolickych slou€enin, obsaZeny
v kvétenstvi, predstavuje latky ucinné pti 1écbeé akutnich nemoci (chiipka, nachlazeni) a

prevenci nekterych chorob chronickych [24].
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Antioxidanty jsou povazovany za ochranny prostfedek sniZit oxidativni poSkozeni lidského
téla. Proto je rostouci zajem o latky, vykazuji antioxidacni vlastnosti. V posledni dob¢ se

piirodni antioxidanty staly jednou z hlavnich oblasti védeckého vyzkumu [35].

2 W

3.1.1.6 Lécivé ucinky a vyuziti ¢erného bezu

Bez ¢erny ma tadu 1é¢ivych ucinkt. K piipravé léCivych smési se pouzivaji vSechny ¢ésti
kefte, i koten. Kvéty obsahuji vitamin C, kyselinu jablecnou, octovou a valerovou, déle sili-
ce, tiisloviny glykosidy a slizy. Plody obsahuji také vitamin C, vitamin A a vitaminy sku-
piny B, kyselinu panthotenovou, kyseliny, cukry, pektin. V listech se nachdzi pryskyfice,

vapnik, glykosidy, sambunigrin, sambucin [110].

Cerny bez puisobi proti skleréze a regeneruje jaterni buiiky a napomahd tak detoxikaci or-
ganismu. Sirup a ¢aj z kvétd bezu se uziva pii nachlazeni, angin¢, pomédha na horecku, ka-
Sel a chrapot, jelikoZ uvoliluje dychaci cesty a usnadiiuje vykaslavani. Mladé vyhonky ve
form¢ obkladu se pouzivaji pfi dné, revmatismu a onemocnéni $lach. Odvary a koupele z

bezu vyuZijeme také pii migrénach, svalovych bolestech a ischiatickych bolestech [36].

Bez Cerny je oblibend a tradi¢ni 1éCivka. V lidovém lécitelstvi je bez vyuZivan odeddvna.
Prvni zminky o vyuZiti jsou ve stiedovekych herbafich (Mathiolli, 1998), podle kterych
byly piipravky z kvétu pouZivany pii otocich a nachlazeni. Je oficidlni 1éCivkou zatazenou
do Ceského lékopisu. Farmaceuticky vyuZivanou &asti jsou kvéty (Sambuci flos). Kvéty
mimo farmaceutické vyuZiti slouzi k vyrob€ chutnych a osv&Zujicich fermentovanych na-

poju [111] i jako potravina. Ndpoje s ptichuti bezovych kvétl jsou velmi oblibené hlavné

v Anglii.

Caj ze sueného kvétenstvi je s oblibou pouZivan pfi chiipkdch a nachlazeni [109]. Ovéfe-
no je pusobeni piipravki z bezu ¢erného na nekteré viry, zejména chiipkové viry typu A a
B a viry zptasobujici opary. Je zaznamendn pozoruhodny ucinek vyrobkil z plod bezu na

periferni nervstvo, hlavné na nerv trojklanny [24].

Sirup ptipraveny z kvétu a plodu bezu Cerného [103,104]. Kvét je bohaty na taniny, drasel-
né soli, sliz, flavonoidy a fenolické soli. Plod obsahuje velké mnoZstvi antokyanida, kyse-
linu listovou a vitaminy A, B, C. Slizové latky poméahaji pii rozpousténi hlent v dychacich
cestach. Slouceniny drasliku a flavonoidy (pfedevsim rutin) ptisobi mocopudné. Plod bezu

procistuje organismus a podporuje poceni. Vhodné je pouziti pfi snizovani nadvahy. Dopo-
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rucuje se pii chiipkovych stavech, pfi 1é€bé zanéth hrtanu, hltanu a sliznice ustni dutiny.
Déle je doporucovan pii 1écb€é revmatismu. Vhodnd je kombinace s lipovym kvétem

[37,113].

Obr. 26. Sirup z cerného bezu

3.1.2 Bez hroznaty (Sambucus racemosa L..)

v v

Je to opadavy ket doristajici az 4 m do vySky a az 3 m do Sitky. Plivodni rozsiteni bylo ve
sttedni Evropé€ a ¢astecné zasahovalo také do Evropy zdpadni, jiZni a severni. Neni nachyl-
ny na mraz a je mrazuvzdorny az do —35°C. Letorosty mivaji svétle hnédou barvu. Listy
jsou kopinaté, ostte pilovaté, maji tmave zelenou barvu a jsou dlouhé az 25 cm. Na prelo-
mu dubna a kvétna se vytvareji zlutobilé laty Siroké az 6 cm. Kvéty jsou samosprasné a
jsou opylovany hmyzem. Z kvéti se vytvareji plody velké az 0,5 cm. Plody jsou kulaté
peckovice obsahujici dv€ az tfi seminka. Tyto plody maji rumélkové ¢ervenou barvu a do-
zravaji od cervna do Cervence. Plody jsou velice atraktivni pro ptactvo. Neni ndro¢ny na
druh plidy a snasi dobfe vétrna stanovisté a méstské znecisténi, hlife uz snasi primorské

oblasti. Tento druh byva Casto Slechtén a miva nejchutnéjsi plody ze vSech druhti bezu

[25,34,38].
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Obr. 27. Bez hroznaty [Milan Stech]

3.1.3 Bez modry (Sambucus caerulea)

Je to opadavy kef dorGstajici u nds az 3 m do vysky, ve své domoving jde spiSe o v&tsi
stromek dortstajici 7 az 15 m. Plvodni rozsitfeni bylo v zdpadni Casti severni Ameriky.
Neni nachylny na mrdz a je mrazuvzdorny az do — 30°C. Letorosty mivaji svétle hnédou
barvu. Listy jsou lichozpetfené, asymetrické, maji tmavou Sedozelenou barvu a jsou az 15
cm dlouhé. Na pfelomu Cervna a Cervence se vytvareji zlutobilé laty Siroké az 18 cm. Kvéty
jsou samosprasné a jsou opylovany hmyzem. Z kvéta se vytvareji plody velké az 0,5 cm.
Plody jsou kulaté peckovice obsahujici dvé az tfi seminka. Tyto plody maji modrocernou

e

barvu, jsou ojinénd a dozravaji od srpna do zaii. Plody jsou velice atraktivni pro ptactvo.

2\

Neni naro¢ny na druh ptidy a dobfe snasi vétrna stanovisté i méstské znecisténi, hlite snasi

v

piimotské oblasti. Tento bez snasi i sussi pudy [25,34,38].
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Obr. 28. Bez modry

3.1.4 Bez kanadsky (Sambucus canadensis)

Je to opadavy ket doriistajici az 4 m do vysky a aZ 4 m do $itky. Plivodni rozsiteni bylo ve
vychodni ¢4sti severni Ameriky. Neni ndchylny na mrdz a je mrazuvzdorny az do — 40°C.
Jednd se o vybézkaty ket s Sedavymi letorosty. Listy jsou lichozpetené, ostie pilovité, maji
svétle zelenou barvu a jsou dlouhé az 15 cm. Na prelomu Cervna a Cervence se vytvareji
Zlutobilé laty Siroké az 15 cm. Kvéty jsou samosprasné a jsou opylovany hmyzem. Z kvéta
se vytvareji plody velké az 0,5 cm. Plody jsou kulaté peckovice obsahujici dvé az tfi se-
minka. Tyto plody maji purpurové Cervenou barvu a dozrdvaji v zafi. Plody jsou velice

s\

atraktivni pro ptactvo. Neni naro¢ny na druh ptuidy a dobfe snasi vétrna stanovisté i mestské

vvvvv

byva Casto Slechtén [25,34,38].
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Obr. 29. Bez kanadsky

3.1.5 Bez ¢ernoplody (Sambucus melanocarpa)

Je to opadavy ket dorUstajici az 4 m do vySky. Plivodni rozsiteni bylo v zdpadni ¢ésti se-
verni Ameriky. Neni ndchylny na mrdz a je mrazuvzdorny az do — 25°C. Letorosty mivaji
cervenohnédé barvu. Listy jsou kopinaté, ochlupacené, maji tmavé zelenou barvu a jsou
dlouhé a7 15 cm. Na pielomu Cervna a Cervence se vytvareji bilé laty Siroké az 7 cm. Kvéty
jsou samosprasné a jsou opylovany hmyzem. Z kvéta se vytvareji plody velké az 0,6 cm.
Plody jsou kulaté peckovice obsahujici dv¢ az tfi seminka. Tyto plody maji ¢ernou barvu a

s s

dozravaji od srpna do zafi. Plody jsou velice atraktivni pro ptactvo. Neni narocny na druh

>z

pudy a dobfe snasi veétrna stanovisté a méstské znecisténi, hlre uz snasi primoiské oblasti

[34,38].
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Obr. 30. Bez cernoplody

3.1.6 Bez py¥ity (Sambucus pubens)

Je to opadavy ket dorustajici az 4 m do vysky, ve své domovin¢ jde spiSe o vétsi stromek
dortistajici az 7 m do vysky. Pivodni rozsiteni bylo ve vlhkych lesich severni Ameriky.
Neni nachylny na mrdz a je mrazuvzdorny az do — 35°C. Letorosty mivaji Zlutohnédou
barvu a byvaji ochlupacené. Listy jsou lichozpetené, pilovité a jsou dlouhé az 10 cm. Na
prelomu cervna a Cervence se vytvafeji Zlutobilé laty Siroké az 7 cm. Kvéty jsou samo-
sprasné a jsou opylovany hmyzem. Z kvéta se vytvareji plody velké az 0,5 cm. Plody jsou
kulaté peckovice obsahujici dvé azZ tfi seminka. Tyto plody maji Sarlatoveé Cervenou barvu a

dozravaji v zati. Plody jsou velice atraktivni pro ptactvo. Neni ndro¢ny na druh ptdy a sna-

vvvvv
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Obr. 31. Bez pyrity
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4 ANTIOXIDACNI KAPACITA

V své diplomové préci jsem se zabyval antioxida¢ni kapacitou a polyfenolickymi latkami u
netradi¢nich druhli ovoce (diin, jetdb, bez). V nasledujicich kapitoldch proto podrobné&ji

rozebiram jak antioxida¢ni kapacitu, tak polyfenoly.

V oblasti chemické analyzy a biologického hodnoceni potravin byly v poslednim desetileti
vypracovany pocetné metody, které umoziuji stanovit tzv. celkovou antioxidacni aktivitu
vzorku (zkratka TAC ¢tj. total antioxidant capacity) [97]. Stanoveni obsahu polyfenoli a

celkové antioxidacni kapacity v potravindch rostlinného ptavodu [39,71,95].

4.1 Metody stanoveni antioxida¢ni kapacity

------

akci jiné latky prechdzeji ve svou radikdlovou formu, kterd je barevna a relativné stabilni.
V pfitomnosti antioxidacné aktivnich sloZzek extrahovanych ze vzorku potraviny se reduku-

je, a tim odbarvuje.

Nejcastéji pouzivanym prekursorem radikélu je tzv. ABTS, tj. 2,2"-azinobis (3- ethylbenzo-
thiazolin)-6-sulfondt, iniciatorem, ktery ji pfeménuje na modrozeleny radikal ABTS+, je
litka AAHP, tj. 2,2"-azobis (2-amidinopropan) dihydrochlorid, ale také peroxid vodiku,

ferrokyanid, persiran nebo peroxidasa z kienu ve smési s peroxidem vodiku aj.

Metoda FRAP - (Ferric reduction ability of plasma) nebo FOX (Ferrous oxidation assay)
je zaloZzena na redukci Zzelezitych komplext jako je TPTZ (2,4,6- tripyridyl-S-triazin),
ferrikyanid aj. které jsou témé&f bezbarvé a po redukci a event. reakci s dalSim c¢inidlem

vyvéii barevné produkty, jakym mtiZze byt napt. berlinska modr.

Metoda ORAC - (Oxygen radical absorbance capacity) spo¢iva ve vytvoreni peroxylového
radikdlu fykoeritrinu, a to jeho oxidaci ¢inidlem ABAP (2,2°- azobis-2-methyl- propiona-
midin). Radikél se urcuje kvantitativné fluorimetricky a hodnoti se rychlost tibytku signilu

po pridani testovaného vzorku.

Metoda DPPH spociva v reakci testované latky se stabilnim radikdlem difenylpikrylhydra-
zylem — DPPH (1,1-difenyl-2-(2,4,6-trinitrofenyl)hydrazyl). Pti reakci dochazi k redukci
radikdlu za vzniku DPPH-H (difenylpikrylhydrazin). Reakce je nejcastéji sledovana spekt-
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rofotometricky. Pokles absorbance pii 517 nm se méii bud’ po uplynuti urcitého konstant-

niho Casu nebo se pracuje v kinetickém rezimu [39,40, 41,68].

4.2 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji tdrZnost potravin tak, Ze je chrani pfed znehod-
nocenim zptsobené oxidaci, jejimz projevem je Zluknuti piitomnych tukii a dal§ich snadno
se oxidujich slozek potravin (napi. vonnych latek). Oxidace lipida vyvolava dal$i chemické
zmény v potravindch, které negativné ovliviiuji jejich vyZivovou, hygienicko-

toxikologickou a senzorickou (vini, chut’, barvu) hodnotu. [29].

Antioxidantim v potrave se v ptitomné dobé vénuje velkd pozornost, a to z hlediska jejich
biologické ucinnosti i z hlediska jejich vyskytu v riznych druzich potravin [98]. Je tomu
tak proto, Ze se povazuji za faktory eliminace nebo redukce oxidacnich agens [99], litko-
vych i enzymatickych. Efektem této aktivity je ochrana struktur a funkci mnohych biomo-
lekul (polynenasycené mastné kyseliny v biomembrandch, aminokyseliny v proteinech,
sacharidy, rizné typy nukleovych kyselin aj.), udrZzovani fysiologické rovnovahy mezi ini-
cidtory oxidaci (volné radikaly, reaktivni formy kysliku, dusiku aj.) a systémem antioxi-
dacni ochrany organismu a stimulace tvorby a aktivity endogennich antioxidantQ

[29,42,73,78].
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5 POLYFENOLICKE LATKY

Polyfenoly se do popiedi dvah o moZné antioxidacni terapii dostdvaji teprve v poslednich

letech [90]. Tyto latky jsou v rostlinné fisi nejrozsitenéjSimi slouceninami s redukénimi

ucinky v nasf stravé [74,77].

V rostlinach bylo identifikovdno nékolik tisic fenolickych latek s ohromnou rozmanitosti
struktur [87]. Spoleénym rysem je, Ze obsahuji jedno nebo vice aromatickych jader substi-
tuovanych hydroxylovymi skupinami [67]. Mnohé z téchto latek jsou zastoupeny
v béZnych potravinidch, zejména v ovoci, zeleniné a nékterych ndpojich [81,88]. Celkovy
denni piijem polyfenolt byl odhadnut na 1 g a je tedy vySsi neZ piijem antioxidacnich vi-
tamint. V fadé experimentdlnich studii bylo také prokazano, Ze antioxidacni aktivita mno-
ha rostlinnych fenolickych latek je vySsi neZ ucinek antioxidac¢nich vitamint [43].

Fenolické latky patii do Siroké skupiny antioxidantii. Antioxidant je latka, jejiz molekuly
omezuji aktivitu kyslikovych radikal [89,96]. Zamérné se proto ptidavaji do potravin, kde
svym antioxida¢nim ptisobenim prodluzujf jejich stalost. Hlavni vyznam fenolickych latek
spociva v tom, Ze pusobi jako prevence proti koronarnim chorobam, sniZuji riziko rakovi-
novych onemocnéni a ptisobi proti virim. Fenolické latky jsou pfirodni antioxidanty a ma-
Zeme je proto najit v ptirod¢ [92]. Nachdzi se v riznych ¢dstech rostlin, napt. kofeny, listy,

plody [44,76].

Fenolické latky pfijimané ve vyzivé €lovéka lze rozdélit do tif zédkladnich skupin:
e fenolické kyseliny
e flavonoidy
e stilbeny

e lignany [43].

5.1 Fenolické kyseliny

Fenolické kyseliny jsou pifitomné v fad¢ potravin [75]. Podle soucasnych poznatkii tvoii
priblizn¢ jednu tfetinu polyfenolll v potravé. V nasi stravé jsou fenolické kyseliny zastou-
peny piedevsim hydroxyskoficovymi kyselinami, pfevazné ve formé esterti. Nejcastéji je to

kyselina kdvovd a jeji estery, ddle pak kyselina ferulova [43].
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kyselina skoricovd kyselina kdvovd kyselina ferulovd

Obr. 32. [47,48,49]

Fosfoenolpynovdt
+ —  Gikiratova draha
Ervthrosza-4-fosfat
l

Fenylalanin
1l (PAL)
Evselina trans-skoficova

l

Kvselina p-kumarova —  Kyseliny hydrosxyskoficové

1 | (P-omidace)

Kumariny Kyseliny hydroxybenzoowé
Flavonoidy

Ligniny

Lignany

Obr. 33. Schéma biosyntézy nékterych fenolickych ldtek.

Nejbéznéjsim esterem kavové kyseliny je kyselina chlorogenova (5 - caffeoylchinova kyse-
lina), kterd je pfitomnd v fad€¢ druhti ovoce a zeleniny (jablka, hrusky, meruiiky, broskve)

také v bramborach, artyCoku a samoziejmé v kave (v té je obsazeno nejvice).

ol

Dalsi fenolické derivaty patiici do této skupiny jsou kondenzované taniny. Fenolické ky-
seliny jsou v nich esterifikovany polyhydroxyslouc¢eninami, nejcastéji glukosou. Fenolic-
kymi kyselinami jsou jednak kyselina galova v galotaninech (mango), jednak ostatni feno-
lické kyseliny odvozené oxidaci galoylovych zbytkl v ellagotaninech (bortivky, maliny,

rybiz). Vysoké hladiny kondenzovanych taninti obsahuje také ¢ervené vino. [43,45,72,85].
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5.2 Flavonoidy

Flavonoidni latky neboli flavonoidy jsou velice rozsdhlou skupinou rostlinnych fenoli
[107]. V soucasné dob¢ je zndmo vice nez 4000 flavonoidnich latek a stdle se nachazeji
dalsi slouceniny. Jsou odvozeny od kyslikaté heterocyklické slouceniny flavanu, tvoifeného
dvéma benzenovymi kruhy spojenymi heterocyklickym pyranem. BéZné byvaji vSechny tii
kruhy substituovany hydroxyskupinami nebo methoxyskupinami a jednotlivé derivéty se

1i81 pouze stupném substituce a oxidace [46,61,69].

Odhadovany piijem flavonoidl ve vyzive ¢loveka je v rozmezi nékolika desitek az stovky

gramu za den, v zavislosti na vyZivovych zvyklostech.
Mezi hlavni skupiny flavonoidt ve vyzivée ¢loveéka patii:

e flavanoly,

e flavanony,

e flavony,

e flavonoly,

e proantokyanidiny,

e antokyanidiny,

¢ isoflavonoidy. [43].

a
D; T
|/"

JH

Obr. 34. Flavan [50]

5.2.1 Flavanoly

Hlavnimi flavanoly jsou katechiny. Patfi k nim napf. katechin, epikatechin, epigalloka-
techin a jejich estery s kyselinou galovou. Hotkost a také trpkost Caje souvisi hlavné

s ptitomnosti katechint, které tvoii 10 — 30 % suSiny zelenych Cajovych listkli. V ¢erném
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¢aji jsou piitomny predevSim barevné pigmenty, které z katechinti vznikaji pti fermentaci

¢ajovych listt [18,43].

Mnozstvi katechinil v ovoci se bézné pohybuje v jednotkach az stovkach mg.kg'1 [18,94].

(OH)

(OH)
flavanoly [55] katechin [55]

Obr. 35.

5.2.2 Flavanony

Flavanony jsou také nazyvany ,,citrusové* flavonoidy. Jsou to latky typicky se vyskytujici
v pomerancich a grapefruitech. K hlavnim se fadi naringenin, hesperetin a jejich glykosidy

[43].

Hotka chut’ nékterych jetabin, plodl jefdbu obecného (Sorbus aucuparia, var. glabrata) je

zpusobena ptitomnosti glykosidu parasorbové kyseliny (zfejmé 5-hydroxy-2-hexenové ky-

seliny) [18].
(OH)
(OH) 0

(OH)

hesperetin [55] flavanony [55]

Obr. 36.
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5.2.3 Flavony

Flavony jsou spolu s flavonoly nejrozsitenéjSimi Zlutymi pigmenty rostlin. Mezi dalsi fla-
vony patii vitelin, orientin, tricetin, limocitrin, tangeretin atd. Flavony maji prosp&$né tiéin-

ky proti ateroskleréze, osteoporéze, cukrovce a nékterych druhti karcinogennich onemocnéni.

[29,56].
(OH)
(OH) o)

(OH)

Obr. 37. Flavony [55]

5.2.4 Flavonoly

Flavonoly jsou diilezitymi zlutymi barvivy rostlin. Patii zde kemferol, kvercetin a myrice-

tin, které se vyskytuji hlavné jako glykosidy a jako kopigmenty doprovézeji anthokyany.

V bobulich bezu cerného (Sambucus nigra) se nachazi kvercetin-3-rutinosid, ktery chybi
v jahodach. Kvercetin-3-glykosid se vyskytuje v ¢erném, ale ne v ¢erveném rybizu. Pfi-

tomnost téchto flavonoidl v ovocnych §t'dvach lze vyuzit k pritkazu jejich falSovani.[29].

Dominantni flavonoid ve vyZivé ¢lovéka je flavonol kvercetin. Kvercetin se nachdzi ve
vysokych koncentracich v ovoci a zeleniné (cibule, jablka, kapusta, ¢ervené vino) a zeleny
a Cerny C€aj. V té€chto zdrojich se nachdzi jednak ve formé volné, jednak vazan s cukernymi

jednotkami [43].
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OH

(OH)
(OH) 0

(OH)

Kvercetin [43] Flavonoly [45]

Obr. 38.

5.2.5 Proantokyanidiny

Jsou polymerni flavanoly. Vyskytuji se také vazany esterové s kyselinou galovou nebo ve
formé dvojité spojenych dimert. Jejich struktura je velmi sloZit, ale piesto v posledni
dob¢ dochazi ve vyzkumu téchto latek k strmému rozvoji, v souvislosti se zdokonalovanim
separacnich a identifika¢nich metod. B€Znym zdrojem jsou jablka, hrusky, hrozny, ¢ervené

vino, €aj, cokolada, kakao [43,80,83].

Proantokyanidin A [43]

Obr. 39.

5.2.6 Antokyanidiny

Jsou ervend barviva napft. v tfeSnich, Svestkéch, rybizu. Obsah kolisa v rozmezi 0,15 — 4,5

mg/g Cerstvého ovoce [106]. Primérny obsah ve vinu se uddva 26 mg/1 [43,60].
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(OH) )
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Antokyanidiny [43]

(OH)

Obr. 40.

5.2.7 Isoflavonoidy

Jsou skupinou flavonoidnich latek vykazujicich rizné biologické ucinky. Vyskyt isoflavo-
noidd, kterych je znamo asi 200, se prakticky omezuje na lusténiny (Celed’ bobovitych, Fa-
baceae), kam napt. nalezi soja (Glycine max) [84]. V mensim mnozZstvi se isoflavonoidy
vyskytuji také v n€kterych dalSich rostlinnych ¢eledich, napt. laskavcovitych (Amarantha-
ceae), kosatcovitych (Iridaceae), morusovnikovitych (Moraceae) a rizovitych (Rosaceae)

[29].

Hlavnimi pfedstaviteli isoflavonoidnich latek jsou isoflavony a od nich oxidaci a cyklizaci
v procesu biogeneze odvozené isoflavanony a pterokarpany. Isoflavony a nékteré jejich deriva-
ty se fadi mezi toxické latky, nebot’ vykazuji estrogenni G¢inky. Nékteré isoflavony vykazuji
také antimikrobni d¢inky. K isoflavonoidiim patii predevsim isoflavony daidzein a genistein

[29,56].

HO o

=

oH o] T oH

Genistein [43]

Obr. 41.

5.3 Stilbeny

Predstavitelem stilbenti s antimikrobnimi t¢inky je resveratrol, antifungicidni latka produ-
kovand nékterymi luSténinami (napf. podzemnici olejnou, Arachis hypogea). Resveratrol

byl nalezen t€Z v révé vinné (Vitis vinifera). Resveratrol, stejné tak jako ostatni hydroxys-
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tilbeny, je ptitomen piedevsim ve slupkach bobuli cervenych odriid révy vinné, nasledné je
pak obsaZen i v cervenych vinech [93]. Prokdzany byly chemoprotektivni Gcinky resverat-

rolu pfi kardiovaskuldrnich a nddorovych onemocnénich. [29].

HO

e
HO

Resveratrol [57]

Obr. 42.

5.4 Lignany

Z ptirozenych ligninli jsou nejvyznamnéj$imi estrogennimi slouceninami matairesinol a

sekoisolariciresinol nachézejici se v rostlinnych materidlech ve forme glykosida [29].

Lignany vykazuji protizdnétlivou, antimitotickou a antivirovou aktivitu a specificky inhibuji

nekteré enzymy [43].

V potravinach se tyto lignany nachdzi jako hlavni slozky u celozrnnych vyrobki z obilovin,
v riznych jinych semenech a také v zeleniné a ovoci. Ve vétsim mnozstvi jsou jako di-B-D-

glukosidy ptitomny v semenech Inu setého (Linum utisitatissimum) [29].

we

5.5 Antioxidaé¢ni ucinky polyfenoli

PRV Mo v,

Antioxidacni u¢inek polyfenolil je komplexni a lze jej pficist nékolika mechanismtim [70]:

1) Mnoho flavonoidt i dalsich polyfenolti inhibuje enzymy odpovédné za produkci
superoxidového anion-radikélu (napt. xantinoxidasu, proteinkinasu C). Inhibuji i
dalsi enzymy, které se podileji na tvorb¢ volnych radikali (cyklooxygenasa, lipo-

xygenasa, mikrosomdlni monoxygenasy ad.).
2) Mnohé polyfenoly vytvari cheldtové vazby s kovy, pfedev§im s médi a dvojmoc-
nym Zelezem. Volné ionty téchto kovl se ucastni pfi tvorbé reaktivnich kysliko-

vych forem [91].
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Vazebnd mista pro kovy v molekuldch flavonoidii [43)
Obr. 43.

3) Rada polyfenolii je snadno oxidovatelnd. Snadnost oxidace zdvisi na redoxnim
potencidlu. Latky s nizkou hodnotou redox potencialu (< 0,75 V) jsou schopny re-
dukovat nékteré volné radikdly s oxida¢nimi G¢inky, napt. superoxidovy, peroxy-
lovy, alkoxylovy a hydroxylovy. Pti reakcich poskytuji vodik a samy se pfitom
vétSinou pfeménuji na malo reaktivni fenoxylovy radikél (FI - O’) nebo neradika-
lové chinoidnf struktury. Vyznam reakce spociva v tom, Ze radikély jsou elimino-

vany dfive, nez reaguji s dal$imi bunéénymi komponentami [82].

Je vSak tfeba poznamenat, Ze za urcitych okolnosti mohou nékteré fenolické latky ptisobit i
jako prooxidanty. Za pfitomnosti zvySeného mnozZstvi pfechodnych kovli mtze aroxylovy

radikal (FI - O ) reagovat i s kyslikem za vzniku superoxidu a chinonu.[58,64].

5.6 Stanoveni celkovych fenolickych latek

Ve své diplomové prici jsem pouZil metodu stanoveni celkovych fenolickych latek
v odridach diinu, jefdbu a bezu. V této kapitole proto uvadim stru¢nou charakteristiku a

princip této pouzité metody.

Stanoveni celkového obsahu fenolti se provadi nejcastéji spektrofotometricky s vyuzitim
Folin-Ciocalteova ¢inidla. Jde o techniku jednoduchou a reprodukovatelnou. Podstatou
metody je barevna reakce FC cinidla s hydroxylovymi skupinami latek v roztoku vzorku.
Zakladnim mechanismem reakce je pfenos elektronu. Elektron z antioxidantu redukuje
oxidant a pii této reakci dochdzi ke vzniku modrého zbarveni. Intenzita zbarveni je z4visla

na koncentraci latky s antioxida¢nimi schopnostmi pfitomné ve vzorku.
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SloZeni Folin-Ciocalteaova &inidla nenf zcela jasné. Cinidlo obsahuje soli heteropolykyse-
lin molybdenu a wolframu. Za vznikajici modré zbarveni odpovidd komplex o pravdépo-
dobném slozeni (PMoW,,040)", k jeho tvorbé dochdzi reverzibilni redukci molybdenu
(Mo VI — Mo V). FC ¢inidlo reaguje jak s fenolickymi latkami, tak i s kyselinou askorbo-
vou a jinymi redukénimi Cinidly. Reakce fenolti s FC ¢inidlem je zajisténa piitomnosti uh-

2N s

licitanu sodného, ktery vytvari pottebné bazické prostiedi.

Ke stanoveni celkového obsahu fenolickych latek se poutivd methanolicky extrakt biolo-
gického materidlu [100]. Extrakce se provadi 80 % methanolem za laboratorni ¢i vyssi tep-
loty. LiSit se miZe i doba trvani extrakce. Pfipravené roztoky vzork i standardu se necha-
vaji urcitou dobu inkubovat a nasledné se méfi absorbance pti vlnové délce 725 nebo 765
nm. Obsah fenolickych latek se ur¢uje metodou kalibra¢ni kiivky a vyjadfuje se v ekviva-

lentech napt. kyseliny gallové, ferulové, kdvové nebo katechinu.

K vyhodnoceni obsahu fenolickych latek ve vzorku se pouzivd méfeni absorbance ve vidi-
telné oblasti elektromagnetického zafeni (asi 400 — 760 nm) [86]. Zakladnimi prvKy in-
strumentace jsou zdroj zafeni, monochomadtor, kyveta se vzorkem nebo slepym pokusem
(blank) a detektor. Jako zdroj spojitého zateni se bézné pro VIS oblast pouziva wolframova
Zarovka nebo halogenova lampa, jako monochromator vétSinou slouzi miizka nebo hranol
a Castym detektorem je fotondsobi¢ nebo fotonka. Monochromaétor ze spojitého zafeni vy-
¢leni zéateni o urité vinové délce a paprsek prochdzi kyvetou s métenym vzorkem. Dochézi
k pohlceni ¢ésti zdfeni, pfiCemZ absorbance je imérnd koncentraci absorbujici litky ve

vzorku [66].

Pro absorpci zéfeni plati tzv. Lambert-Beertv zdkon. Jde o vztah mezi absorbanci a kon-
centraci latky a je vyjadfen jako A = el-c. Absorbance je tedy pifimo imérnd molarnimu
dekadickému absorpcnimu koeficientu (g), tloust’ce absorbujici vrstvy (tzn. tloustce kyve-
ty) a molarni koncentraci absorbujici latky. Hodnotu € 1ze experimentalné stanovit. Platnost
Lambert-Beerova zdkona je omezena jen na nizké koncentrace (do 10? mol-1") a pouziti

zcela monochromatického zareni [58].
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CIL DIPLOMOVE PRACE

Hledéani novych netradi¢nich potravinovych zdroji je jednou z priorit soucasného potravi-
narského pramyslu. Z tohoto pohledu mtizou byt cennym zdrojem netradi¢ni druhy ovoce.

Ve své diplomové praci se zabyvam diinem, jefdbem a bezem.
Konkrétné byly cile mé diplomové prace stanoveny takto:
1. V literdrni ¢asti obecné popsat chemické sloZeni ovoce a zaméfit se na diin, bez a
jetab.
2. U vybranych odrud diinu, bezu a jetabu stanovit polyfenolické latky a antioxidacni

kapacitu.

3. Ziskané vysledky zpracovat ve form¢ tabulek a grafii a nasledn¢ je konfrontovat

s literaturou.
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7 MATERIAL A METODIKA

7.1 Popis lokality

Vzorky rostlinného materidlu byly ziskdny na pokusnych plochidch Mendelovy zemédé¢lské
univerzity v Zabgicich. Katastrlni tizemi se nachdzi cca 20 km jizné od Brna. Primérna
ro¢ni teplota je zde 9 °C a primérné rocni srazky 553 mm. Ornice je zrnitostné hlinitd a

pudy jsou tvofeny na vapenitych nivnich usazeninach.

7.2 Odbér vzorku

Plody byly sbirdny ve skliziiové zralosti. Konkrétn€é u diinu to bylo 11.9.2010, u jetdbu
9.9.2010 a u bezu 30.9.2010. Pro analyzy bylo ndhodné vybrano 40 plodi ze ti{ stromka
dané odriidy a primérny vzorek byl ziskan kvartaci. Chemické analyzy byly provadény
v mésicich fjnu aZ prosinci 2010 na Ustavu potravinafské technologie a mikrobiologie FT

UTB ve Zliné. Do doby analyz byly vzorky uskladnény pti — 18 °C.
Pro dcely této diplomové prace byly pouzity nasledujici odrady:
e Diin:

‘Lukjanovsky’, “Sokolnicky’, “TiSnovsky’, “Ruzynsky’, “EkotiSnovsky’,

~_ s s s

e Jerab:
Aronie - ‘Nero’, Aronie - "Viking”, Jefab - “Granatina’, Jefdb - “Alaja Krup-
naja’,

e Bez

“Sambo”, "Haschberg”.

7.3 Metodika

7.3.1 Piiprava vzorku netradi¢niho druhu ovoce

Nejprve byl vzorek ovoce homogenizovan v elektrickém mixéru. Po diikladné homogeni-
zaci bylo navdZeno 5 g vzorku a pfiddn desetindsobek methanolu (50 ml). V methanolu

probéhla extrakce vzorku po dobu 24 hodin. Po této extrakci byl vzorek zfiltrovan ptes
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filtracni papir a filtrat byl pouZit ke stanovovani celkovych polyfenoli a antioxidantd
v jednotlivych druzich ovoce. Tato pfiprava vzorku probihala u vsech 15 vzorkt dfinu,

jetdbu a bezu.

7.3.2 Stanoveni antioxida¢ni kapacity

Pro stanoveni antioxidacni kapacity byly pouzity metody DPPH (2,2-diphenyl-1-
pikrylhydrazyl) [79]. Zasobni roztok byl pfipraven rozpusténim 24 mg DPPH ve 100 ml
metanolu. Pracovni roztok byl ziskdn smichdanim 10 ml zdsobniho roztoku se 45 ml meta-
nolu. Vyslednéd absorbance pracovniho roztoku byla 1,1 + 0,02 pfi vinové délce 515 nm.
Do 10 ml odmérné baiiky bylo napipetovano 0,45 ml vzorku a 8,55 ml pracovniho roztoku.
Baiika byla nasledné na 1 hodinu umisténa do tmy. Vyslednd absorbance byla zméfena na
spektrofotometru LIBRA S6 pii vinové délce 515 nm proti slepému vzorku (metanolu).
Antioxidac¢ni kapacita byla vypocitana jako pokles hodnoty absorbance pomoci vzorce: (%)
= (Ap - A1 /Ap)* 100 %, kde Ay je absorbance pracovniho roztoku bez vzorku a A; je ab-
sorbance pracovniho roztoku se vzorkem. Vyslednd absorbance byla pfepoctena pomoci
kalibra¢ni kiivky standardu a vyjddiena jako ekvivalentni mnoZzstvi kyseliny askorbové
(AAE - Askorbic Acid Equivalents). Jako standardni roztok byla pouZita kyselina askorbo-
va v koncentracich 200 mg/1, 160 mg/1, 120 mg/l, 80 mg/1 a 40 mg/1 [1].

7.3.3 Stanoveni celkovych polyfenolickych latek spektrofometrickou Follinovou me-

todou

Do 10 ml odmérné baiiky bylo napipetovédno 0,1 ml vzorku (zfiltrovaného extraktu), 0,5 ml
Folin-Ciocalteu ¢inidla, 1,5 ml 20 % roztoku Na,CO3 a doplné€no po rysku destilovanou
vodou. Vysledna absorbance byla zméfena na spektrofotometru LIBRA S6 pfi vinové délce
765 nm proti slepému vzorku. Slepy vzorek byl pfipraven stejnym zplisobem jako ostatni
vzorky, jen misto 0,1 ml vzorku bylo pouZito 0,1 ml destilované vody. MnoZstvi celkovych
fenolickych latek bylo vypocteno pomoci kalibra¢ni kfivky, kterd byla sestrojena pro stan-
dardni roztok kyseliny gallové, vysledky se tudiZ uvadi v ekvivalentech kyseliny gallové
(GAE - Galic Acid Equivalents) v koncentracich 600 mg/1, 400 mg/l, 200 mg/1, 100 mg/l a
50 mg/l. [17].
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7.3.4 Statistické vyhodnoceni vysledki

Pro tucely statistického vyhodnoceni dosaZenych vysledkti byl pouzit program Microsoft

Office Excel 2003. [59].
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8 VYSLEDKY

8.1 Obsah antioxidantu

V Tab. ¢. 6., 7., a 8. je vyjadien obsah antioxidac¢nich latek v g AAE/kg jednotlivych odrid

diinu, jefdbu a bezu. V nésledujicich tabulkach jsou vysledky uvedeny v Cerstvé hmot¢.

Tab. ¢. 6. Priimérny obsah antioxidantit v plodech drinu

Odrida diinu Obsah antioxidanti v g AAE/kg
"Lukjanovsky” 17,88 + 0,07
“Sokolnicky” 18,14 £ 0,05
“TiSnovsky” 17,65 £ 0,03
"Ruzynsky” 17,43 £0,29
“EkotiSnovsky” 18,07 £0,13
“Fruchtal” 17,42 £0,32
"Dévin” 18,08 £ 0,20
“Olomoucky” 17,16 £ 0,24
“Kijevsky” 17,94 £ 0,14

Tab. ¢. 7. Primérny obsah antioxidantii v plodech jerdbu

Odruda jefabu Obsah antioxidanti v g AAE/kg
Aronie - ‘Nero” 17,23 +£0,16
Aronie - "Viking” 16,59 £ 0,15
Jetab - “Granatina” 16,39 + 0,46
Jetab - “Alaja Krupnaja“ 17,53 £0,26
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Tab. ¢. 8. Primerny obsah antioxidantii v plodech bezu

Odrida bezu Obsah antioxidantii v g AAE/kg
“Sambo” 4,81 0,17
“Haschberg” 4,61 £0,25

Graf ¢. 1. Antioxidacni kapacita v jednotlivych plodech ovoce
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Z Tab. 6., 7., a 8. 1ze usuzovat, Ze nejniz§i primeérna hodnota antioxidantli byla zjisténa u
odrtd bezii "Haschberg” a “Sambo”, a to v priméru 4,61 g AAE/kg a 4,81 g AAE/kg. Je to

vice nez tfi a ptl krat mén€ nez v ostatnich druzich ovoce (dfin, jefab).
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ol

Nejvyssi obsah antioxidantii byl naopak zjistén u diinu “Sokolnicky”, a to 18,14 g AAE/kg.
18 g AAE/kg ptesahla také odriida diinu ‘Dévin” (18,08 g AAE/kg) a diin “EkotiSnovsky”
(18,07 g AAE/kg).

v,

Mezi dal$i odridy s niz§im obsahem antioxidantli (kromé jiZ zminénych bezl) patii jerab
‘Granatina’, ktery vykazoval namétfenou hodnotu 16,39 g AAE/kg. RovnéZ o néco vétsi
hodnotu antioxidanti vykazoval jefdb — aronie - “Viking” s naméfenou hodnotou 16,59

AAF/kg.

Obsah antioxidanti uspofadany v sestupném poradi u jednotlivych odriid d¥inu je nasledu-
jici:"Sokolnicky”, ‘Dévin’, ‘EkotiSnovsky’, ‘Kijevsky’, ‘Lukjanovsky’, “TiSnovsky’,
‘Ruzynsky”, ‘Fruchtal’, “Olomoucky”.

Obsah antioxidanti uspotadany v sestupném potadi u jednotlivych odrid jerabu je nasle-
dujici: “Alaja Krupnaja’, aronie “Nero’, aronie “Viking”, “Granatina’.

Porovnani obsahu antioxidantl vzorkd bezii v sestupném potadi: “Sambo”, "Haschberg”.

8.2 Obsah polyfenolii

V Tab. €. 9., 10, a 11. je vyjadfen obsah celkovych polyfenolickych latek latek v g GAE/kg
u jednotlivych odrid diinu, jetdbu a bezu. Hodnoty namétené v ndsledujicich tabulkédch

jsou uvedeny v Cerstvé hmot¢.
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Tab. ¢. 9. Primérny obsah polyfenolickych ldtek v plodech diinu

Odruda diinu Obsah polyfenolickych latek v g GAE/kg
“Lukjanovsky” 9,98 +0,14
“Sokolnicky” 11,15+ 0,36
“TiSnovsky~ 6,46 + 0,07
‘Ruzyiisky” 9,18 + 0,63
“Ekotisnovsky” 10,92 £ 1,07
“Fruchtal” 10,03 £ 0,13
‘Dévin” 14,70 + 0,66
“Olomoucky” 10,88 £ 0,30
“Kijevsky” 7,35+0,19

Tab. ¢. 10. Priimérny obsah polyfenolickych ldtek v plodech jerdbu

Odruda jefabu Obsah polyfenolickych latek v g GAE/kg
Aronie - ‘Nero” 21,73 £0,57
Aronie - "Viking” 6,95 + 0,09
Jetab - “Granatina” 6,90 + 0,06
Jetab - “Alaja Krupnaja“ 9,13+£0,14

Tab. €. 11. Priumérny obsah polyfenolickych ldtek v plodech bezu

Odriida bezu Obsah polyfenolickych latek v g GAE/kg
"Sambo” 3,94+0,16
"Haschberg” 3,87 £0,31
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Z namétenych vysledkt 1ze usuzovat na velkou variabilitu nékterych odrid ovoce.
Z tabulky €. 9., 10., 11. je patrné, Ze nejvySsi hodnota polyfenolickych latek byla prokdzana
jednoznacéné u ovoce jetdbu — Aronie ‘Nero” 21,73 g GAE/kg. Naproti tomu nejnizsi hod-
nota polyfenolickych litek vyjma hodnot obou bezli byla prokdzdna u odridy diinu
“TisSnovsky” 6,46 g GAE/kg. Odrady jefdbu Aronie - “Viking~ a jetdb “Granatina” vykazo-
valy téméf shodné hodnoty polyfenolt. Ob¢ odrudy se lisily pouze o 0,05 g GAE/kg.

Také ob¢ odridy bezu vykazovaly srovnatelné vysledky obsahu polyfenolickych latek,
odriida “Sambo” 4,81 g GAE/ kg a odriida "Haschberg” 4,61 g GAE/kg. Tyto vzorky bezi
se tedy lisily pouze 0 0,2 g GAE/ kg.

Dale dvé odrudy diiny m¢ly prokazatelné obdobné obsahy polyfenolickych latek, a to od-
rudy difnu “Sokolnicky” 11,15 g GAE/ kg a diin “EkotiSnovsky” 10,92 g GAE/ kg. Ob¢
hodnoty se tedy lisily jen o 0,23 g GAFE/kg. Ostatni odriidy diinu m¢ly velice variabilni
vysledky obsahu polyfenolickych latek.

Obsah polyfenolickych latek uspotadany v sestupném potadi u jednotlivych odrid diinu je
nasledujici: ~ ‘Dévin’,  “Sokolnicky’,  “EkotiSnovsky’,  “Olomoucky’,  “Fruchtal’,
‘Lukjanovsky’, ‘Ruzynsky’, ‘Kijevsky”, "TiSnovsky”.

Obsah polyfenolickych latek usporadany v sestupném potadi u jednotlivych odrud jerabi
je pak nasledujici: Aronie - "‘Nero”, “Alaja Krupnaja“, aronie "Viking”, “Granatina’.
Porovnani obsahu polyfenolickych latek vzorkti bezi v sestupném potfadi: “Sambo’,

"Haschberg”.
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Graf ¢. 2. Obsah polyfenolickych ldtek v jednotlivych plodech ovoce
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8.3 Porovnani obsahu antioxidanti a obsahu polyfenoli diinu, jerabu a

bezu

V této Casti bych chtél porovnat nejprve prumérny obsah antioxidantd 3 vySe zminénych

druhtt ovoce a poté v druhé ¢asti bych chtél porovnat primérny obsah polyfenoli diinu,

jetdbu a bezu. Pro toto porovnéni jsem vyuzil grafické zobrazeni.
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V grafu ¢islo 3 a 4 jsou porovnany obsahy antioxidacnich a polyfenolickych latek, které

jsou obsaZeny v diinu, jefdbu a bezu.

Graf ¢. 3. Prumeérny obsah antioxidantii v jednotlivych druzich ovoce

Obsah antioxidant v g AAE /kg cerstvé hmoty

@ Dfin O Jeréb 0O Bez

7 Grafu €. 3. je ziejmé, Ze nejmensi obsah antioxidantd byl obsaZen v bezu v pruméru 4,71
g AAFE/kg. Celkem srovnatelné jsou naopak primérné hodnoty antioxidantt diinu 17,76 g
AAF/kg a jetdbu 16,94 g AAE/kg. Ob¢ hodnoty se lisi pouze o 0,82 g AAE/kg.
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Graf ¢. 4. Priumeérny obsah celkovych polyfenolii v jednotlivych druzich ovoce

Obsah polyfenoli v g GAE/kg ¢erstvé hmoty

@ Diin o Jerab 0O Bez
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Z Grafu €. 4. je patrné, Ze nejvyssi primérny obsah celkovych polyfenold byl v jetdbu
11,18 g GAE/kg. Jako druhy nejvetsi je primérny obsah polyfenoli v plodech diinu 10,07
g GAE/kg. NejniZsi primérny obsah polyfenoll je plodech bezu 3,91 g GAE/kg.
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DISKUZE

vy

Méné rozsitené druhy ovoce a netradiéni ovoce se vyznacuje dobrou adaptabilitou i
v podhorskych a horskych oblastech, které maji drsnéjsi klimatické podminky [21]. Netra-
di¢ni druhy ovoce se v posledni dob¢ stavaji cennym potravinovym zdrojem. Je dileZité
hledat nové skupiny potravin, protoZe pocet lidi na svété se neustile zvySuje, a tudiZ sou-
¢asné surovin by jizZ nedostaCovaly. Také chemické sloZeni netradi¢niho ovoce je zajimavé
zvlasteé diky obsahu vitaminti, minerdlti, organickych kyselin, karotenoidti, polyfenolt a
antioxidant a je tak pfinosem pro zdravy zplsob Zivota. Mezi netradi¢ni ovoce v soucasné
dob¢ tadime napt. aktinidie, kdoulon, rakytnik, muchovnik, riZze duZznoplod4, jetab, bez,
diin a dalsi.

Ovoce a zelenina jsou vybornym zdrojem pfirodnich antioxidanti, které obsahuji rtzné
antioxidacni slozky, které poskytuji ochranu proti $kodlivym volnym radikaltim a jsou spo-
jeny s niz§im vyskytem a imrtnosti na rakovinu a onemocnéni srdce kromé mnoha dalSich

zdravotnich vyhod [123,124].

Pfirodni fenolické latky, a zejména flavonoidy, jsou dileZitou soucasti lidské stravy a také
jsou povazovany za ucinné latky v mnoha IéCivych rostlindch [101,125]. Navic rostouci
zéjem o funkeni potraviny vedl Slechtitele k zahdjeni vybéru plodin s vy$§im obsahem fe-
nolickych antioxidantd, jako jsou bortivky, Svestky a broskve [126], jahody a jablka [127].
Vsechny tyto programy maji za cil stanovit zdkladnf linie pro zaloZeni Slechtitelské prace, s
cilem zhodnoceni plodt, s ohledem na droven a rozmanitost zdravotnich vyhod, které tyto
plodiny mohou poskytnout. V poslednich letech je zvySend pozornost vénovana spotiebite-
li, méné znamych druhd ovoce jako jsou dfiny, zimolez, kiwi, ¢erny bez, rakytnik fesetla-
kovy, medlar, boriivky, jahody, atd., které maji neobvyklou chut’ a mnohé z nich jsou boha-

té na antioxidanty a antokyany [128].

Cilem mé diplomové price bylo charakterizovat antioxidacni vlastnosti netradi¢niho ovo-
ce, konkrétné€ jsem se zaméfil na odridy diinu, jefdbu a bezu. Konkrétné byly cile mé di-
plomové price stanoveny takto: V literarni Casti obecné popsat chemické sloZeni ovoce a
zam¢fit se na difn, bez a jetdb. U vybranych odrid diinu, bezu a jefdbu stanovit polyfeno-
lické latky a antioxidacni kapacitu. Ziskané vysledky zpracovat ve form¢ tabulek a grafti a

nasledné je konfrontovat s literaturou.
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Pro stanoveni antioxidacni kapacity byla pouZita metoda DPPH, kterd spociva v reakci
testované latky se stabilnim radikdlem difenylpikrylhydrazylem — DPPH. Nésledn¢ byl
vzorek poméfen spektrofotometrem pti vinové délce 517 nm [115]. Stanoveni celkovych
polyfenolickych liatek bylo provedeno na spektrofotometru pii vinové délce 715 nm, kdy
proti slepému vzorku byl proméfen vzorek s Folin - Ciocalteu ¢inidla, 20 % roztokem

Na,COs a destilovanou vodou [114,116].

Nasledné jsem provedl tuto laboratorni chemickou analyzu u celkem 15 vzorkd, z toho
bylo 9 vzorkl odrad diinu, 4 vzorky odrid jetdbu a 2 vzorky odriid bezu. Cilem této labo-

ratorni analyzy bylo stanovit u kazdého vzorku antioxidacni kapacitu a polyfenolické latky.

Antioxidacni kapacitu a polyfenolické latky jsem stanovoval u ndsledujicich odrid d¥inu:
‘Lukjanovsky’, “Sokolnicky’, “TiSnovsky’, ‘Ruzynsky’, ‘EkotiSnovsky’, “Fruchtal’,
‘Dévin’, “Olomoucky’, "Kijevsky”; jefabu: Aronie - Nero’, Aronie - “Viking’, Jefdb -

“Granatina’, Jetdb - “Alaja Krupnaja“; bezu: "Sambo’, "Haschberg”.

Vysledky mé prace byly nésledujici. Obsah antioxidantii ziskany laboratorni chemickou
analyzou v g AAE/kg Cerstvé hmoty u ploda diinu se pohyboval v rozmezi hodnot 17,16 g
AAE/kg ("Olomoucky”) az 18,14 g AAFE/kg (“Sokolnicky”). Pfi porovnani téchto mych
dosazenych vysledkl s odbornou literaturou jsem dosel k zavéru, mé vysledky byly nejbli-
Ze hodnotg, kterou ve své praci naméfil Pantelidis (2007) [129]. Podle posledné jmenova-
ného literarniho zdroje je obsah antioxidant v difnu v priméru 22,3 g/kg. Jini autofi nao-

pak uvadéji hodnoty obsahu antioxidantl v difnu mezi 34 g/kg a 14,1 g/kg [130].

Mnou zjistény obsah celkovych polyfenolickych latek v plodech diinu ziskany laboratorni
chemickou analyzou byl velmi variabilni. Zjisténé hodnoty polyfenolt u diinu se pohybo-
valy v rozmezi 6,46 g GAE/kg ("TiSnovsky”) az 14,70 g GAE/kg ("Dévin”). Opét jsem do-
sazené vysledky porovnal s literaturou. Celkové polyfenoly u diinti zji§toval napt. Tural a
Koca (2008) [14]. Jejich méfeni vykazovala hodnotu celkovych polyfenolickych latek 2,81
— 5,79 g/kg. Naopak tomu jini autofi, ktefi se také zabyvali stanovenim téhoZz ukazatele
(polyfenoly) dospéli k hodnotdm polyfenolt u diinu 2,09 - 33,4 g/kg [130]. Mé dosazené
vysledky polyfenolil z laboratorni chemické analyzy byly tedy nejvice podobny prave praci,

kterou publikovali Tural a Koca (2008).
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DPPH radikalovy test obycejné hodnoti schopnost antioxidantli odtrafiovat volné radikaly.
Pouziti volnych radikdli DPPH je vyhodné pti hodnoceni efektivnosti antioxidantti, proto-

Ze je stabilnéj$i nez hydroxylové radikdly a super oxid [131].

Druhym netradi¢nim ovocem, u kterého jsem chemickou laboratorni analyzou (stejnd me-

todika) stanovoval stejné ukazatele (antioxida¢ni kapacita, polyfenoly), byly odrady jefdbu.

Mé vysledky u jerabu byly nasledujici. Obsah antioxidantl ziskany laboratorni chemickou
analyzou v g AAE/kg Cerstvé hmoty u plodt jefabu se pohyboval v rozmezi hodnot 16,39 g
AAE/kg (“Granatina”) az 17,53 g AAE/kg (“Alaja Krupnaja“). JelikoZ u toho ovoce jesté
nebyly provedeny analyzy obsahu antioxidantii, uvddim proto porovndni obsahu antioxi-
dantd s jinym podobnym ovocem, a to jablky. Bezinkové vino obsahuje nejvyssi koncent-
raci hot¢iku [119]. Khanizadeh et al. (2008) ve své praci dosel k znaénémé variabilité ob-
sahu antioxidantii mezi jednotlivymi odriidami jablek. Jeho hodnoty antioxidantii se pohy-
bovaly v rozmezi 4,3 — 32,30 AAE/kg. Tedy mé hodnoty antioxidantd zjisténé laboratorni
chemickou analyzou v jednotlivych odriiddch jefabu jsou v rozmezi hodnot, které uvadi ve
své praci Khanizadeh et al. (2008) [121]. Pii porovnani naméfenych vysledkl s dalsim po-
dobnym ovocem (Svestkami), doSel Rupasinghe et al. (2006) ve své praci k primérnym
hodnotdm antioxidantli v odridach Svestek 27 g AAE/kg. Tato primérna hodnota obsahu

antioxidantl u jednotlivych odrtd jablek je tedy jiZ nad hornim limitem mé studie (17,53 g

AAE/kg) [118].

Dile jsem zjistil chemickou laboratorni analyzou nasledujici obsah celkovych polyfenolii u
jetdbu a nasledné opét porovnal s podobnym ovocem, jablky. Mnou analalyzované vzorky
jetdbu obsahovaly celkovy obsah fenolickych latek v rozmezi hodnot 6,90 — 21,73
GAE/kg. Dolni mez (6,90 GAE/kg) patii odrad¢ jetdbu “Granatina”. Naopak horni hranice
obsahu polyfenolil (21,73 GAE/kg) patii odrad¢ jetabu Aronie ‘Nero”. Podle studie Vrhov-
seka et al. (2004) byl zjistény obsah polyfenolil u jednotlivych odrtd jablek v rozmezi hod-
not 6,62 — 21,19 GAE/kg. Mé zjisténé hodnoty polyfenoll tedy se nejvice ptiblizuji této
studii. [117]. TaktéZ jsem porovnaval podobné jako u antioxidantl toto netradi¢ni ovoce
s riznymi odridami Svestek. Rupasinghe et al. (2006) doSel k primérné hodnoté obsahu
celkovych polyfenold u Svestek 27,4 ¢ GAE/kg. Tato hodnota je nad horni hranici mé stu-

die (21,73 g GAE/kg), ale vyrazné z této hranice nevybocuje [118].
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Ttetim a poslednim druhem netradi¢niho ovoce, ktery byl obsahem mé diplomové prace
byly odridy bezu. Obsah antioxidantll ziskany laboratorni chemickou analyzou v g
AAF/kg cCerstvé hmoty u plodi bezu 4,61 ("Haschberg”) se pohyboval v rozmezi hodnot
4,61 g AAE/kg ("Haschberg”) az 4,81 g AAE/kg ("Sambo”). JelikoZ u toho ovoce jesté ne-
byly provedeny analyzy obsahu antioxidantti, uvadim proto porovnani obsahu antioxidantd
s jinym podobnym ovocem, a to bortivkami. You et al. (2011) ve své studii jednotlivych
odrtd boravek prokézal obsah antioxidantd v rozmezi hodnot 4,89 — 5,57 g AAE/kg. Dolni
mez této Youovy studie je mirn€ nad dolni hranici mé naméfené hodnoty (4,81 g AAE/kg),

ale vyrazné nevybocuje [122].

V neposledni fad¢€ jsem také provedl stanoveni celkovych polyfenolti bezu. Hodnoty mnou
stanovené se pohybuji v rozmezi 3, 87 — 3,94 g GAE/kg. Srovndval jsem je se studii Youa
et. al (2011), kterd byla nejvice podobnd mym naméfenym hodnotdm obsahu polyfenolt.

You ve své studii naméfil hodnotu celkovych polyfenoli 3,00 — 3,84 GAE/kg [108,122].
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ZAVER
Netradi¢ni druhy ovoce (dfin, jefdb a bez) jsou vyznamnym zdrojem fenolickych latek,
flavonoida a askorbové kyseliny. Tyto druhy ovoce jsou proto povazovany za dobry zdroj

ptirodnich antioxidantti. Mohou byt potencidlné pouzity v potravinich a i jako nutri¢ni

doplnék.

Cilem mé diplomové prace bylo stanovit antioxidacni vlastnosti dfinu, jefdbu a bezu. V
literarni ¢asti bylo cilem obecné popsat chemické sloZeni ovoce a zaméfit se na dfin, jefab
a bez. V praktické ¢asti bylo cilem stanovit u vybranych odrad diinu, jefdbu a bezu polyfe-
nolické latky a antioxidacni kapacitu. Ziskané vysledky byly ndsledné zpracovéiny ve formé

tabulek a grafi a nasledné konfrontovany s literaturou.

Vzorky ovoce byly ziskdny na pokusnych plochidch Mendelovy zemé&délské univerzity
v Zabgicich. K laboratornim chemickym rozboraim byly pouZity ndsledujici odrady d¥inu:
‘Lukjanovsky’, “Sokolnicky”, “TiSnovsky’, ‘Ruzynsky’, ‘EkotiSnovsky’, ‘Fruchtal’,
‘Dévin’, "Olomoucky’, "Kijevsky”; jefabu: Aronie - Nero’, Aronie - "Viking’, Jefdb -

“Granatina’, Jetdb - “Alaja Krupnaja“; bezu: “Sambo’, "Haschberg”.

Konkrétni vysledky mé diplomové prace jsou nasledujici (nize uvedené vysledky jsou vzta-
Zeny na kg Cersvé hmoty):
1. Drin: Nejvyssi obsah antioxidanti méla odrida “Sokolnicky” (18,14 g AAE/kg).

Vv s

AAE/kg). Rozdil mezi nejvyssi a nejnizsi hodnotou cinil 0,98 g AAE/kg.

Nejvyssi obsah polyfenolti vykazovala odrida ‘Dévin’(14,70 g GAE/kg). Nejnizsi
hodnotu polyfenoli jsem naopak zjistil z analyzy u odridy "TiSnovsky” (6,46 g
GAE/kg). Jejich numericky rozdil (nevyssi — nejnizsi) Cinil 8,24 GAE/kg.

2. Jerab: Ve své prici jsem zjistil nasledujici nejvyssi obsah antioxidantli v odridé
“Alaja Krupnaja” (17,53 g AAE/kg). Nejniz§i hodnotu jsem naméfil v odridé
‘Granatina” (16,39 g AAE/kg). Rozdil ¢ini 1,14 g AAE/kg.

Nejvyssiho obsahu polyfenolti dosahla odriida aronie - ‘Nero” (21,73 g GAE/kg).

Naopak nejnizsi hodnotu polyfenoltl vykazovala z laboratorni analyzy ‘Granatina”

(6,90 g GAE/kg). Rozdil ¢iselny cinil tedy 14,83 g GAE/kg.
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3. Bez: Laboratornim chemickym rozborem jsem zjistil nejvySsi obsah antioxidantd u
odridy “Sambo” (4,81 g AAFE/kg). Odrida "Haschberg” méla naopak 4,61 g
AAE/kg. Primérny rozdil byl tedy jen 0,2 g AAE/kg.

V neposledni fad¢ jsem zjistil obsah polyfenoli u odriidy “Sambo” na trovni 3,94 g
GAE/kg a u odrady "Haschberg” na urovni 3, 87 g GAE/kg - rozdil ¢inil 0,07 g
GAE/kg.

Vysledky jsem konfrontoval s literaturou (viz kapitola Diskuze). Mnou uvadéné vysledky u
jednotlivych vySe zkoumanych odrid netradi¢nich druhli ovoce (dfin, jefdb, bez) nebyly
dosud publikovany, coZ povaZuji za nejvetsi pifnos této diplomové prace pro péstitelsko-

Slechtitelskou oblast.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

CG kyanidin-3-glukosid

CS akyanidin-3-sambubiosid

CGG kyanidin-3,5-diglukosid

CSG kyanidin-3-sambubiosid-5-glukosid

TAC total antioxidant capacity

TEAC trolox equivalent antioxidant capacity

ABTS 2,27-azinobis.(3- ethylbenzothiazolin)-6-sulfonét
AAHP 2,2’-azobis (2-amidinopropan) dihydrochlorid
FRAP ferric reduction ability of plasma

FOX ferrous oxidation assay

TPTZ 2,4,6- tripyridyl-S-triazin

ORAC oxygen radical absorbance capacity

ABAP 2,27~ azobis-2-methyl- propionamidin

DPPH difenylpikrylhydrazyl

FC Folin-Ciocalteovo €inidlo

AAE Askorbic Acid Equivalents

GAE Galic Acid Equivalents
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