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ABSTRAKT

Bakal&ska prace se zaftuje nacekanku, Iéivou bylinu i potravinu (zelenina, cikorka),
jeji popis, odidy, podminky pstovani, chemické slozeni, vyuziti a zdravottinky. Ce-
kanka obsahuje&Si mnozstvi inulinu, vyznamného zdroje dietetigk#kniny s giznivy-

mi Ucinky nacinnost traviciho traktu.

Kli¢ova slovatekanka, slozeni, inulin, vyuZziti, zdravotrinky

ABSTRACT

The bachelor thesis focuses on chicory as meditiedd and foodstuff (vegetable, chicory
drink), its description, varieties, growing condiis, chemical composition, usage and
health benefits. Chicory contains large amounnafin, significant source of dietary fibre

with positive effects on digestive tract activity.

Keywords: chicory, compaosition, inulin, utilizatiphealth benefits
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UvoD

Na paatku své historie poznali lidé, Zijici ¥shém styku sijrodou a v pimé zavislosti
na ni, Ze dkteré rostliny poméhaji navracet zdravi, jiné Zeng@pak mohou ohroZovat.
O I&ivych rostlinach a bylinach se piSe jiz v nejsiar§poramenech ze 4. tisiciletf.p.l.
Béhem doby se samigimé menil jak vyber 1éCivych rostlin, tak i zfsoby jejich uZziti.
Vyvoj smeroval od ritualnich okadi, pii nichZz se pomaoci rostlin gi&avalo, ges obdobi,
kdy se @inky uréovaly podle charakteristického tvaru rostliny nets&terych jedlychcés-
ti, k dnesni dok kdy vyuzivame latky obsazené v rostlinach a liechopnost ovlikovat

Zivotni pochody v lidskéntle.

Zatim se vyuziva asi 10 % z celkovéeha@tpovice nez 250 000 drttvySSich rostlin, jed-

nou z nich je tekanka obecn& ekanka je tradni I&ivou bylinou a pro lidskou vyZivu je
vyuzivana jiz od davnych dob. Prvni zminka o téstime je jiz v jednom egyptském pa-
pyrusu z doby 4000 leted Kristem.

Cekanka obecna jestginou vytrvala bylina, ktera péido raduAsterales- hwzdnicotvaré,
¢elediCichoriaceae- ¢ekankovité a rod€ichorium Od poloviny osmdesatych let nachazi
¢ekanka na zapadoevropskych trzich stale intes@vivyuziti jako zdroj inulinu nebo
fruktosy, sladidla pro diabetiky. V stasné dob jde vzdy o smluvni §stovani s pedem

zajisenym odbytem. U nas sekanka pstuje hlavi v Polabské niziha v okoli Brna.

Cekanka je tradne vyuzivana v pimyslu kavovych nahraZek pro svou barvici schopnost,
znany obsah inulinu a naliklou chu'. Z koreni péstovanécekanky se vyrabi nahrazky
kavy, které neobsahuji kofei@ekankové produkty obsahuji také terpenické a gigkaed

hoiciny, které podporuji traveni a vavani zlte.

Cekanka slouZi i jako zelenina, zejménaredjarnim obdobi kifpraw salat z etiolova-
nych listi - dekankovych puk. Cekankové puky obsahuji pragmé latky, které v nasem

organismu psobi hlavi detoxika&ng.

Dulezitou soudasti cekanky jsou sacharidy. Nejvyznaggi z nich je inulin, ktery tvid
majoritni podil. Inulin se stalesbrgji stava sodasti funknich potravin, ve kterych je cukr

a tuk nahrazen préunulinem.
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1 CEKANKA OBECNA

Cekanka obecné je znama pod lidovymi nazvy pocestikkrka, cikorie gaganka, haxt
ka, ka'eni sv. Petra,dmecka kava, podraznik atdekanka je pvodni evropska rostlina.
Némecky se nazyva Sonnenwirbel, protoZe se jgjtykabraceji ke slunci,taje zamrée-

na, nebo jasna obloha. [1, 2]

Prvni zminka o této rostkne jiz v jednom egyptském papyrusu z doby 400(iet Kris-

kam, pro své blahodarn&iaky na Zaludek, ledviny a jatra. [2, 3]

Cekanka (obr. 1) je starou tradi I&ivou bylinou a pro lidskou vyZivu je vyuZivana pil
davnych dob. Arabové jedli jeji ¥@né kainky. Pro jeji pesnost fi otevirani kétu ji Lin-
nové pouzivali jako slugei hodiny - kéty se otevirajicasreé rano, ale vydrzi otgené

nejdéle do poledne. Listy se samy od sebe nastaygjioze sever - jih. [2]

Prvni vstoupila do historie listowd&kanka Cichorium intybus var. foliosumta pochazi ze
Sttedomdi a znaly ji antické narodRimané ji gstovali jako zeleninu s moznymiciéy-
mi vlivy. Doporwtovala se na bolav&ip Ié¢eni otoki a zimnice zpsobené zafty. Jehova
naridil Izraelitim jistéekanku s jeh&tim na zidovské Velikonoce. Egygné znalcekanku
také jako zeleninu. Unaveni poutnici mohli kdysu¥i nalevu z blankythmodrych kta
ke zlepSeni zrakRikavalo se také, Ze kdo u sebe n@kanku vykopanou na sv. Jakuba,
neubliZi mu bodn& ani &4 zbra, nemusi se béat ani zlych lidskyidsi. Cekanka v minu-
losti doprovazela celé ZnO svatku Lughnasa (keltsky svatek, ze kteréhadd@odobré
vznikly dnesni dozinky) a podzimni rovnodennostikgéty davaly do kadidla a také se
jimi zdobily oltére. Rovrez se stala znamenim hojnosti. Je bylinggteckou, jejim nale-
vem se vys¥cuji rizné ponicky - omyva se jim &tecké Teti oko, magické zrcadlo a

koule. Z kwtu se ziskavalo modré barvivo. [2, 3, 4]

Mérg je uz znamé, ze prée listovécekanky byla vySleckhacekanka kéenova Cicho-
rium intybus L. var. sativQspéstovana pro kien k vyrolé kavovych nahrazek, tak zvané

cikorky, ktera byla tradnim napojem naSichédeckt a babéek. [2]

V 16. stoleti se v Evrapobjevila pod nazvem cikorkova kava. Na konci 1@leti za&ali v
Holandsku pouZzivat ken ¢ekanky na produkci kdvové nahrazky a jejimu r@rsinapo-

mohla blokada evropskychiptavi Napoleonem v roce 1806. [3]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 11

V Ceské republice s&ekanka pstuje od roku 1887 a pro tuzemskou $goti je zapdebi
vyprodukovat réné asi 300 tun suSeréeékanky, coz fedstavuje kolem 1500 tunieni. V
sowasné dob jde vzdy o smluvni gstovani s pedem zajiginym odbytem. Hlavni §sti-
telské oblasti jsou @v- Polabské nizina a okoli Brnaief rokem 1887 se doech dovaze-
lo 100 - 160 000 tun suSeny¢bkankovych keéeni rocné, a jeSt pacatkem 20. stoleti se
dovéazelo 40 - 60 000 tun suSenychdai jako dilezité suroviny pro vyrobu kavové na-
hrazky. Jedinym u nas dosud vyaipm produktem z ki@novécekanky je kavova nahraz-
ka, ¢ast suSenéekanky se exportuje. Od poloviny osmdesatych lehaai cekanka na
zapadoevropskych trzich stale intenzjgnvyuZziti jako zdroj inulinu nebo fruktosy (sladi
dlo pro diabetiky). Nejvyznangsimi psstiteli cekanky v Evrop jsou Belgie, Francie,
Némecko, Holandsko, M#arsko, Polsko a Rakousko, Ukrajina, Rusko. Vynasghové
¢ekanky dosahuji v Belgii, Holandsku a Francii, &@ou hlavnimi vyrobci v ramci Ev-
ropskeé unie, 40 - 45 t/h&pbsahu inulinu kolem 17%. [2, 3, 5, 6]

Obr. 1.Cekanka obecna [7]
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Jako kulturni rostlina se Zala ¢ekanka vyuzivat v ételstvi a na fipravu salat. V sou-
casné dob se vedlecekanky kdenové vyuzivaji také jeji listové formy jako zelemi
zejména v fedjarnim obdobi, kifpraw salati z etiolovanych list - ¢ekankovych puk.
Salat z mladych list¢ekanky znali jiZz std Egyp'ané afecky lék& Galénos ztrazioval
jejich 1&sivé a posilujici Ginky, a nazyval ji fitelkyni jater.“ Mattioli napsal: Cekanka je
vyborna proti rozpéaleni jater a e se ma v# s jeinym sladem afjkladat €m, ktei
maji bolest v hrdle a poZeradle.” V 19. stoletirakgerizuje dinky ¢ekankového nalevu S.
Kneipp: ,Théc¢ekankové odstialje hleny ze Zaludku, odnim&eabytek Zldi, cisti jatra,

slezinu a ledviny a vyvadi chorobiny tid [2]

1.1 Popis rostliny

Cekanka pat dotaduAsteraleséelediCichoriaceae- ¢ekankovité, rodiCichorium ktery
zahrnuje osm druh Do tétoceledi sefadi byliny vzdy stlankovitymi mi&nicemi v pleti-
vech. Bezpalistnaté listy jsoutistavé nebo v ffizemni fizici. V Uboru jsou vzdy ksty
jazykovité. Kalich je permenén ve chmyr, Supinky, osiny, zuby nebo lem. Plodemgzka
s chmyrem nebo bezjn Zasobni latkou je inulin. Rostliny tételedi rostou tért po ce-

lém s\wté, u nas nejznadBi z nich je smetanka lékskd. [2]

Rad Asterales- hwézdnicotvaré, je&lenén do 3¢elediAsteraceagAmbrosiaceagCichoria-
ceae Tyto ti ¢eledi vSak byvajéasto pro svou svérdaznou morfologii, fylogenezirakte-
ristické obsahové latky a dalSi spmié vlastnosti spojovany &eled’ jedinouAsteraceag
¢asto nazyvanou sloznokté (Compositag Hvézdnicovité jsou jednou z nejpetnsjSich
celedi vysSich rostlin, celoswve jsou v p@tu druhi na druhém mist hned zaelediOr-
chidaceag ktera zahrnujeiblizné 35 000 drufi. Udavané péty druhi sloZznoketych se
pohybuji mezi 25 a 33 000, et rodh 1400 az 1450. [8]

Cekanka obecn&chorium intybus)e wtsinou vytrvala bylina sifimou, hranatou lody-
hou dosahujici vysky okolo jednoho metru. V prvirmoe vyhani @Zici lista. V druhém
roce vyista z kolmého, ietenovitého, bledozlutého, stabozwtveného kiéene vic nez
100 cm vysoky, fimy, neZetelre ryhovany a nah@ Siroce rozétveny stonek. Je lysy ne-
bo kratce &ttinaté chlupaty, zprohybany, patimé slaby, ale tuhy. Prvniffzemni listy jsou
kiidlate fapikaté a kracowtpaenoklané. Rpominaji listy pampeliSky. Lodyzni listy jsou
prisedlé,maji tvar podlouhly, kopinaty a jsou choladtreubaté. VysSi listy jsou mensi,

piechazeji az v listeny. Kty tvori jedno- az trojkgté koncové a pazdi ubory. Jednotlive
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Gbory kwta maji v paiméru 3 - 4 cm, jsou podépny dvodadym zakrovem. Maji holé
lazko, 10 - 20 jazykovitych k&t s pEtizubou korunou. Barva Rt je jas® blankytré
modra, jen Bdka a vzact bila nebo itZzova. Po poledni afpdesti se kiéty zaviraji. Kvete
od ¢ervence do z& Kvéty cekanky byly v minulosti firovnavany ke smutnymatm div-
ky, kterd @ekava navrat milého z vojny. Odtud tak&jme¢ vznikl ¢esky nazev rostliny.
Tycinky jsou souprasné a semenik spodni ze dvou psitlojednopouzdry. Plodem jsou
hranaté, asi 3 mm dlouhé slamidiluté az skor@erné nazky, na vrcholu gweckem Seti-
nek vzniklym z kalicha. Tisic semen vazi wuperu 1,3 - 1,5 g. MoZnost z&my ¢ekanky

s jinou rostlinou je nepra¥godobna pro jeji typicky vzhled. [9, 10, 11, 12]

1.2 Podminky péstovani

Plare se vyskytujici rostlingekanky roste hoghna okrajich cest a silnic, na suchych trav-
natych stranich, na mezich, pastvinach, thorechistich, ndspech a imzech Zelezii
nich trati, kolejistich a nadrazich, v astajicich lomech, na periferiich vesnic a na jinych
pustych mistech z niziny az do pd#éh Pivodni areal zahrnoval Evropu, severni Afriku a
zapadni Asii, pstovanim byla postugmienesena i na dalSi kontinenty, prakticky do celé-
ho swta. Je roz$ena skoro v celé Evrépseverni Africe a na vychod saha az dedsti
asti evropského Ruska #es Redni Asii, iran az k Bajkalskému jezeru. Zplenroste ve
vychodni Asii, Jizni Americe, jizni Africe a na Newm Zélandu. [1, 2, 8]

e

sychavé, Zivinami &sSinou bohaté,izného zrnitostniho sloZeni. Maji byt hlubsi, na po-
vrchu bez hrud, prokypné i do podorini vrstvy. Nejsou pro ni vhodnéig@y suché, pis-
Cité ani €Zké a kamenité, na kterych se obéi3klizi, nebo studené, kde se projevuje sklon
k vétveni a vybihani do kiu. Cekanka je velmi citliva natgini Skraloup, ktery se vytiia
na [iliS rozdrobené nestrukturniigé po vydatrjSim desti. B Skraloupu se 1ize snizit

vzchazivostekanky natolik, Ze porost musi byt zaoran. [2,,3,3

Hlavkovacekanka neniiffliS narana na prosedi. Pro pstovani jsou vhodné vSechny typy
pud. Nejlépe se ji dana hlinito-pigitych, hlinitych pidach, zadrzujici dab vodu a nevy-
sychavych. Optimélni denni teplota pro jejsfovani je okolo 25 °C, rai teploty se smi
pohybovat v rozmezi 8 - 15 °C, teploty pod 8 °C mohkpisobit zastaveniistu a vyvoje.
Ok¢ formy hldvkovécekanky €ervena i zelend) maji vegeta dobu 80 - 100 dni, takze

jsou pEstovany jako fedplodina nebd@astji jako nasledna plodina. Semésiaymi firma-
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mi je nabizen relativhsiroky sortiment odid cekanky gstovanych pro hlavky n#pJupi-

ter F1, Palla rossa precoce Anna, Pan di zuccRanodi zucchero Bravo, Febra aj. [2, 13]

Dobra zasoba organické hmoty jefita nejen pro udrzentigni struktury, ale i pro vyssi
acinnost midnich herbicid. Koteny pronikaji az do hloubky 1,2 - 2,5 nfi Bklizni na &z-
Sich midach se kieny ulamuji v délce asi 0,3 m (jsoiekké) a Bzn¢ zistava v zemi po
sklizni 15 - 20 % vynosu. To ma dva negativiisledky. Jednak Ken roni $avu, coz
zhorSuje technologickou jakost, a jednak ulomenésky kaene ponechané vage obrazi

a zapleveluji pozemek wigtim roce. [3, 5]

Cekanka je skromijsi v narocich na vlahu a snasi v porovnani s atkkno lépe sucho,
susSi polohy a @asi. | z toho tivodu se upednosiuje jeji z&azeni viepdaském osevnim
postupu na leti pady, na kterych cukrovka nedava stabilni vynosy.ewyea lellich pi-
dach dava fedpoklad pozdni sklizn prodlouZeni vegetaiho obdobi do listopadu a tim
ziskani vyssiho vynosu. NejlepSi jsou pro ni ob&a&00 - 600 mm srazekdm a pimer-
nou ra@ni teplotou vzduchu 8 - 9 °C. VyZaduje neutralnivéig alkalickou midni reakci.
[3, 5]

V osevnim postupu jgekanka plodinou zlepSujici. Jejigpinosti je, Zeierusuje vyvojovy
cyklus ha’atkarepného eterodera schachjiia je cetna jako rostlina s fytosanitarnimi
Ucinky, ale zaplavuje jdu zbytky kdeni, a tak pi péstovani na #Sich plochach se jako
vhodné néasledné plodiny ukazaly picniny a okopardipyavidla se zZazuje jako organic-
ky hnojena okopanina nigjstji mezi dw obilniny a nebo do druhé tratiekanka v prv-
nich rastovych fazich roste pomalu. K vytemi kaene pro rychleni ji postaje hnojeni

chlévskym hnojem v davce 25 - 30 t/ha. @kv¥o se i zelené hnojeni. [3, 13]

Optimalni gedplodinou pra@ekanku jsou obiloviny a pro obiloviny fekanka také dobrou
piedplodinou. Brambory jsou dobroutegplodinou také, zvlaStisou-li hnojeny organic-
kymi hnojivy nag. hnojem, ale je zde nebezpeaplevelentekanky podrostem brambor.
Neni vhodné sitekanku po kukiici (rezidua herbicid), sluné€nici, ha<cici, fepce (vy-
drol). Vzhledem k dosud malym moznostem chemick@élimeni plevel v ¢ekance je fe-
devSim nutné vybrat pole relatitvymezaplevelenéipdevsim obtizh hubitelnymi pleveli

(pch&em, laskavci, rdesny a vydroly sluiméce arepky). [3, 14]

Cekanka se zpravidla sklizi koncéfina aZz poatkem listopadu. DosaZeni technologické

zralosti signalizuje Zlutavé zabarveni starSicti ksfervenym okrajem. Sklizese provadi
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upravenymi skliz& cukrovky. Sklizené kifenové bulvy musi byt dée séiznuté, nena-

mrzlé a neposkozené. [15]

1.3 Odruady ¢ekanky

Kotenovacekanka je v satasné dob v Ceské republice té#h nezndma. \keské listir
povolenych odid je uvedena francouzsk&kanka Cassel (zapsana v roce 200@jveD
byly uvadny a gstovany i d¢ staréceské odidy Slezska (povolena v roce 1937) a Spi-
¢ak (1934). Sleckni novych oditd ani udrzovaci Slectni v CR nepokréuje, proto je k

nam \&tSinou dovazeno zahranii osivo. [2, 3]

Zakladni parametr pro vgb odnidy je dan vyslednym produktem, pro kteryc¢gkanka

péstovana - vynos Kene nebo vynos inulinu (tab. 1). [3]

Tab. 1. Sklizové vysledky ¢R (Reparsky institut s.r.o. Sedice - 1995) [3]

Odrida oblast Kralice oblast Liny
hmotnost korene| hmotnost korene o
(thal inulin [%] (thal inulin [%]
Cassel 38,7 16,0 61,7 16,9
Orchides 40,2 16,3 59,9 17,7
Dageraad 31,6 16,9 56,4 17,3
Candi 35,6 16,0 61,1 17,4
Hicor 37,4 16,0 64,8 17,1
Inula 33,0 16,0 58,5 17,3
Tilda 39,5 15,9 67,6 16,5
Slezska 28,9 16,9 56,7 17,0
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Podobr jako u cukrovky byly u¢ekanky vySlechiny oditidy vynosové a cukernaté. V
souwasné dob jsou preferovany na trhu a v zahgdrodridy s vysokym obsahem inulinu.
[3]

DalSim sledovanym znakem je tvari&oe. Kden ¢ekanky musi byt kénicky tvarovany
(vejeity), aby @i mechanizované sklizni byly nejnizsi ztraty. Newhy je kdaen protahly
(klinovity tvar), ktery se  vyoravani lame. DleZita je i jednotna vySka hlav kene
v porostu. @lezitym znakem pro volbu vhodné ddy je i procentické zastoupeni \&h

lic, které snizuji vynos, technologickou jakostreegnaduji sklizai. [3]

Salatovétekanky jsou v dnesni delk dispozici ti ceské odidy - Decema, Febra, Marta,

ale je mozné koupit i zahramii, predevsim francouzské - naBea, Zoom F1. [13]

1.4 Chemické slozenitekanky

Cekanka obsahuje sacharidyitiny, katecholové taniny, slizy, gumy, steroly, nmasky-
seliny, kyselinu octovou, kyselinwavelovou, mineralni latky (B, Ca, Mg, P, K, N&e-
kanka je rovz bohaté na cholin, inozitol, aminokyseliny argirtiistidin, izoleucin, lyzin

a metionin. [2]

Koren ¢ekanky obsahuje 77 % vody, 0,6 % lipid 0,8 % popelovin a vlakninGekanka
obsahuje jako majoritni sacharidy inulin (10 - 45/%erstvé hmat) a fruktooligosachari-
dy - fruktany, z aldital obsahuje manitol. Dale obsahuje pektiny, levuldzuinoritni tri-
terpenoidy a terpenické laktony, nenasycené stésitlysterol, stigmasterol, kampersterol,
taraxasterol) a fenolové antioxidanty, z nichz jgastoupeny derivaty kavové, ferulové a
sinapové kyseliny, flavonoidy (glykosidy kemferadukvercetinu) a kumariny (eskuletin,
eskulin, skopoletin, cichoriin a jeho 6-p-hydroxyf#acetét), které jsou obsazengyazi

v kvétech. V kdenech je rovéz obsazenckavy acetofenon, jez sdiprazeni penmenuje

na aromaticky oxymetylfurfural. [2]

Kotfenova bulvatekanky obsahuje 22 - 28 % susiny, jejiz #&v podil je v hornicasti
kofene a srem ke kadenovému vrcholu klesa. V susije prtamérné okolo 22 % bezdusi-
katych latek extraktivnich (15 - 18 % inulinu; 0,%,5 % sacharosy; 0,7 - 1,5 % fruktosy a
0,01 - 0,04 % glukosy), 0,35 % tuku, 1 % proteih,4 % vlakniny a 1,3 % popelovin. Inu-
lin se netvdi jen jako zasobni latka, aléhem vegetace se nachazi v semeni, listech i v

lodyze rostliny. Jeho obsah vilkemech se s jejich postupujiciiistem zvySuje. MnoZstvi
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fruktosy neni tak progmlivé. Procekanku je charakteristicky vysoky obsah inulinuiéto

obsahuje 8 - 49 %). Zastoupeni fruktosy v inuliekianky je 85 - 90 %. [2, 5]

V listech, zejména v mé@é $aw, se nachazi horky laktucin, kumarinovy glykosidha-
riin, cholin, manitol, 8avelan draselny. Déle je to glykosidickaitioa intybin, kyselina
cichoriova a silice. Listgekanky jsou dobrym zdrojem vitandi\, B komplexu, K, E a C,

stejre jako drasliku, vapniku, fosforu,adi, zinku a haciku. [10, 16]

Horka chu’ kofeni i nadzemnicltasticekanky je zfisobena protokatechovym aldehydem,
seskviterpeny odvozenymi od laktucinu a &eyizolovanymi eudesmalonidem magnolia-
lidem, guajanolidem ixerisosidem D a germakranatideonchusidem A. K H&é chuti

prispiva rovigz glykosid intybin (0,1 %). [2]

1.4.1 Sacharidy

Oligo- a polysacharidy maji v rostlinach funkci abeich latek (nap Skrob a inulin),
strukturnich elemeftburg¢nych stén (nagF. celulosa) a jin€, napochranné funkce (slizy).
Rostlinné sacharidy se mezi sebou lisi zastoupgrdnotek (glukosa, fruktosa, galakturo-
nova kyselina), tvenimietzci a konfiguraci glykosidové vazby/@). Oligo- a polysa-
charidy so-glykosidovou vazbou jsou hydrolyzovany jiz v hotésti GIT, zatimco &Sina

sacharid sp-glykosidovou vazbou se&lti az v tlustém gewe. [17]

Oligo- a polysacharidy B-glykosidovou vazbou jsou zasobnimi cukry rostié@nzénace-
ledi Astereaceae, Boraginaceae, Campanulaceae, LiliaeeReaceaeVe své molekule
maji fruktosu a glukosu, a pro jejich &snizolované z rostlin se uziva nazev glukofruktany
nebo fruktany, obsahuji-li pouze fruktosGasto se takto oztiaji také polymery
D-fruktosy obsahuijici jako koncovou jednotku D-gisli, pro které je ale spraysi pou-
Zivat nazev glukofruktany. Fruktany nebo glukofauit syntetizuje jako rezervni latky
mnoho vySSich rostlin i mikroorganisininékteré druhy plisni rodAspergillus, Claviceps,
Fusarium Penicillium kvasinkySaccharomyces cerevisiag). Jako zdroje fruktanjsou
znameé artyok zeleninovy Cynara scolymys ¢ekanka obecn&chorium intybuy sme-

tanka Iék#&ska {Taraxacum officinalea topinamburHelianthus tuberosys[17, 18]
Prirodni fruktany (glukofruktany) se rigsgji klasifikuji na:
e inuliny

* levany, jinak nazyvane fleiny
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Nazvem inuliny se oziaji polymery slozené z linearnigbtzci D-fruktofuranos (fruk-
tany) obsahujici zpravidla jako koncovou jednotkglDkosu (glukofruktany). Jsou vazany
vzajemr glykosidickou vazbo@-(1—2). Typické inuliny se vyskytuji v kenechcekanky
(Cichorium intybu¥ hlizach topinambur (jeruzalémskych &dkii, Heliantus tuberosysa
jitinek (rodDahlia). [18]

Glukofruktany a fruktany p#&tz pohledu jejich funkce v GIT mezi fyziologickypitivné
pusobici nevyuzitelné polysacharidy (resp. oligosedigg mezi vliakninu potravy, nelgo
se nehydrolyzuji v horniasti zazivaciho traktu hydrolazami slin ani pantickau a stev-
ni hydrolazou ¢-amylasa sacharasamaltasaaj. sacharidasy. Na rozdil od nerozpustné
(fermentaci nepodléhajici) vlakniny js@usacharidy v tlustém igw hydrolyzovany a
Stpeny bakterialni flérou. Jsou to zejména baktesd Bifidobacteriuma Lactobacillus
které jsou povaZzovany za indikatory vyvazen@wti mikroflory a 3ipi p-sacharidy za
vzniku nizSich karboxylovych kyselin (maselné, i€, propionové a octové), oxidu uhli-
¢iteho, metanu a vodiku. NizZ8i karboxylové kyseljsgu hlavnim energetickym zdrojem
pro sliznici tlustého $eva, maji zasadni vyznam pro vyZzivu, obnovu, difei@i a ochra-
nu kolonocyl a snizuji hodnotu pH. Jejich dal§iznivé &inky spaivaji v ovlivreni in-
testinalni absorpce Zivin (snizuji ¥sbavani glukosy, triacylglycerola cholesterolu, coz
vede ke sniZzeni plazmatickych hladéchto latek) a zlepSuji morfologii fstvnich klki.
Podporuji tist bifidobakterii a laktobadildoprovazenych poklesem populaci patogennich
a potencionakh patogennich bakterii rédBacteroides, Clostridiuma enterobakterii.
[17, 18]

Posledni dobou se ve &¥ stale vic mluvi o funknich potravinach, které jsou prevenci
proti civilizatnim chorobam (kardiovaskularni onemeéei rakovina, obezita, cukrovka

aj.). Jsou to potraviny, ve kterych je cukr a takrazen inulinem. [19]

1.4.1.1 Inulin

Némecky ¥dec Rose, v roce 1804 poprveé izoloval ,zvlastrkdatrostlinného fivodu z
Omanu pravého. Tato latka byla v roce 1818 pojménavlrhomsonem inulin, algide
také byla znama jako alantin, helenin, dahlin ngbasterin. | kdyz dnes jeekanka hlavni
plodina pro pimyslovou vyrobu inulinu, prvni odkaz na konzumé&ekanky lidmi je da-
tovan &hem prvniho stoleti, kdy Pedanios Dioscoride, ki@ sobil jako l1éka v fimské

armad, chvalil a doportoval rostlinu pro své blahodarnéiriky na Zaludek, jatra a ledvi-
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ny. Prvni poznatky o fyziologickém vyznamu inulise objevily v roce 1874, kdy Eduard
Kilz zpozoroval, Ze se v miodiabetiki, ktefi konzumovali 50 - 120 g inulinu za den, ne-
objevily Zzadné cukry. Prvni studie hodnoti¢inky inulinu na lidské zdravi byla provedena

na z&atku dvacatého stoleti (Lewis, 1912). [20]

Inulin je zasobnim polysacharidem mnoha rostliminae nachazi v cibulich tulipéra
narcigi, artyocich, juce, avdak jehoimyslovym zdrojem je hlavn¢ekanka. Je povazo-

vany za rozpustnou nebo-li dietetickou viaknin@,[21]

Chemicky je inulin lineérni polymer, ktery obsahpfevazré D-fruktosu, terminalni jed-
notkou je D-glukosa a jeho stuppolymerace byva udavan<nl140. Fruktosové jednotky
(sklada se fiblizné z 30 - 35 fruktosovych molekul) jsou spojeny glgktovymi vazbami

B-(1—-2). [19, 21]

e

Inulin (obr. 2) je po Skrobu druhy nejro&sisjSi polysacharid. Jeffjomen v mnoha pravi-
delné konzumovanych potravinach, jako je zelenina, ovaobiloviny, ¥etné pérku, cibu-
le, cesneku, pSenicégkanky, artyoku a bananu. Vyskytuje sdilizné ve 30 000 rostli-
nach, gstovanych i volt rostoucich. Jakeisty produkt je inulin jemny bily hygroskopic-
ky prasek, ktery ma neutralnini a jemnou nasladlou ctiuvVe vod je rozpustny a s tep-
lotou vody jeho rozpustnost roste. Travenim seziéada, neovlisiuje hladinu cukru v
krvi. Proto je vhodny jako prevence a padm I&ba cukrovky - diabetes mellitus. tPr
myslow je inulin ziskany z kieeni ¢ekanky pouzivan jako fugki slozka potraviny, ktera
nabizi jedinénou kombinaci zajimavych nutriich vlastnosti a vyznamné technologické
vyhody. U potravingskych gipravki inulin vyzname vylepSuje organoleptické viastnosti.
[19, 20]
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Obr. 2. Strukturni vzorec inulinu
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Model pro biosyntézu inulinu byl navrzen v roce 89Biosyntéza inulinu probiha v rost-
linnych buikach v nej¢étSim buréném prostoru (ve vakuole) za pomoci dvou enzym
které se oznaji fruktosyltransferazyAvSak nedavna zji&hi potvrzuji, Zze k biosyntéze

muze dojit dokonce uvrittévnich svazk [22]

1.4.2 Horké latky a hoi¢iny (amara)

Cekanka obsahuje Haé seskviterpenové laktony, které mohou negatoxiivnit chutnost.
8-deoxylaktucin a laktucopicrin Mezimito sloweninami jsou pouze strukturdlni rozdily -

liSi se substituenty na C-8 (obr. 3).

lactucin R=0H

8-deoxylactucin R=H HO o_/~CH2

Y o
lactucopicrin R = D-C—CHzOOH 5

o CH3
sy
OH
HO o_~CHz2
O

3

Obr. 3. Struktury seskviterpenovych lakt@ekanky (extrakt z lig}

Razné kultivaryéekanky se od sebe odliSuji pé&mem pra¥ téchto laktori. Biologicka
aktivita seskviterpenovych laktére gicitana exocyklickému metylenu v molekule konju-

govaném na-lakton, ktery nize reagovat se sulfhydrylovymi proteiny. [23, 24]
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Horc¢iny jsou chemicky nejednotné, nejedovaté bezdusiléky haké chuti, které drazdi
chwoveé buiky, povzbuzuji a fiznivé ovliviuji ¢innost traviciho Gstroji a Zlaz s vimt

sekreci, povzbuzuji sekreci Zalddech $av. Deli se na:

* hoiciny ¢isté - ozn&ované jako amara pura nebo amara stomachica
e amara aromatica - obsahuji kroimoréin jese silice

e amara acria - kde je kranimoi¢in obsazena jeSoste pisobici latka

Horc¢iny jsou @iznané pro vachtovité, oovité (hdec, zemdzlug) a rekteré hwzdnicovi-
té acekankovité (pelyk, jableinik, pampeliSka¢ekanka aj.) rostliny. \tekance je obsa-
Zena glykosidicka hHoina intybin (obr. 4), kterafgspiva k haké chuti kdeni a nadzem-

nich¢asti rostliny. [2, 7]

Horc¢iny a rekteré dalSi latky fisobi protikecove a protizastlive, ovliviwuji zazivaci ustro-
ji, predevSim jatra a zbmik. Nekteré hdciny se uplaiuji také jako gastrosedativa, n€bo

pusobi uklidiujicim zpisobem pi Zalude&ni vegetativni dystonii. [1, 7]

a] ;r\/
o

a

Obr. 4. Strukturni vzorec intybinu

1.4.3 Rostlinné silice, mono- a seskviterpeny

Diive ozn&ované jako éterické oleje, tianejcharakteristtéjSi obsahové latkyady rost-
lin. Jsou to zpravidla nepolarni nebo malo poléwiiaté srési nejfiznéjSich €kavych a

obvykle vonnych latek, z nichz resgjSi jsou mono- a seskviterpeny a jejich kyslikaté
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derivaty. Chemicky se jedna o alifatické uhlovod&$0 nebo 15 atomy uhliku v moleku-
le, vytv&ené rostlinami ze dvou nebi izoprenoidnich jednotek. Silice se vyZop cha-
rakteristickou wini, rekteré maji antibakterialni¢inky. V rostlinném &le se hromadi v
nékterych bukadch a zasobnich kanalcich a maji funkci ochranimstliny obsahujici

VetSi mnozstvi silic jsou nazyvany aromatickymi. 25)

Silicné rostliny maji mnohostranné vyuZiti obvykle begpienivych vedlejSich &inka, a
proto jsou v lidovém Igtelstvi velmi oblibeny a také nejvice vyuzivanylice se uzivaji
jednak jako léiva, jednak jakogichova a chtiova korigencia Iék Mirnym drazdnim
sliznic traviciho traktu zvysSuji tvorbu Zalugeéch §av a tim podporuji chuk jidlu.
VSechny fisobi dezinfe&n¢, zmimuji nadymani aisobi diureticky. Drazdi ledvingjmz
se zvy3uje tvorba nte a dezinfikuji se mmvé cesty. Siroce se sitiych drog uziva i v

potravindstvi, likérnictvi a kosmetice. [1, 7, 25]

V kotenech, plodech a semenech jsou obsazeny latky Zussi@imariny. Kumariny jsou
vonné, aromatické latky, laktony kyseliny cis-o-hydyskdicové. Celkem je jich znamo
asi 200. Vice nez 100 jich bylo izolovano z rostietedi mrkvovitych Daucaceag a po-
tom z dalSich asi 38eledi nap. bobovitych Fabacea® hwzdnicovitych Asteraceaga
hluchavkovitych Lamiaceag Kumarin a jeho derivaty vlivem ultrafialovéhoieai nebo
jinych cinitela podléhaji lehce dimerizaci - zdvojeni molekul. Taikd z kumarinu di-
kumarol, ktery se v IéKatvi uziva jako prostdek snizujici srazlivost krve (antagonista
vitaminu K) a pouZziva se také kb€ trombdz. Nkteré furokumarinové sl@eniny maji
vyznamny spasmolytickydinek - uvohuji kiecovité stazeni hladkého svalstvarie@ se
kumarinové drogy povaZzovaly za univerzalni I€ky poruchach latkove vysmy.
[1, 25, 26]

1.4.4 Polyfenolové latky a flavonoidy

Zemedelské plodiny maji pozitivni fyziologické dinky. Obsahuji latky s antioxidaimi
acinky, véetng fenolovych slogenin. Polyfenolové latky jsou aromatické sleniny s jed-

nou nebo vice hydroxylovymi skupinami a jejich géty. [27]
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V potravinach se nachazsii hlavni skupiny polyfend:
» fenolové kyseliny

» Kkyselina skéicova, hydroxyskticova a jeji derivaty
« flavonoidy

Flavonoidy jsou velice bohatou skupinou rostlinnyeholickych slodenin s fiznorodou
chemickou strukturou a s velmi vyznamnymi antio¥idani a chelaténimi vlastnostmi.
Radi se mezi sekundarni metabolity produkovaimhymi druhy rostlin. Nachazi se ve
vétSine suchozemskych rostlin. Jsoudasto velmi specializované latky, které jsou v rost-
lin¢ obsazeny zpravidla jen v malém mnozstvi. Véasuné dob je znamo vice nez 4000
zastupa flavonoidnich latek. Flavonoidy jsou vSeob&amarakterizované 15 - uhlikatym
skeletem - flavanem (obr. 5). Hydroxylové a ketgshy, substituované na tuto zakladni

strukturu, odliSuji jednotlivé skupiny flavondid[27, 28]

33

Obr. 5. Zakladni chemicka

struktura flavonoid

Podle chemické struktury se flavonoididt do Sesti hlavnich skupin chalkony, flavony,
flavonoly, flavonony, anthokyaniny, taniny & podskupin aurony, isoflavonoidy a stilbe-
ny. [28]

Pavodre byly flavonoidy identifikované jako pigmenty zodgalné za podzimni zbarveni
lista listnatych strom a zpisobujici izné odstiny Zluté, oranzov&arvené barvy kita a
plodi. Vyskytuji se viiznychcéastech rostlin, ve stonku, &ech, Kire, kaenech, zrnech, v

ovoci a zelenié a taktéz waji a vire. V minulosti byly ¢asto povazované za odpadové
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produkty metabolismu, evalni poZistatky bez vyznamnych funkci nebo pouhé koncové
metabolické produkty toxické pro rostlinu a prokteslované bitkami ve vakuolach. [27]
Zjistilo se vsak, Ze flavonoidy se vyzigi Sirokym spektrem biologickycheiinka. Jednim
flavonoidi na lidské zdravi jefjpisovana jejich antioxidai a chelaténi schopnosti. Od-
hady denni spétby flavonoid: u ¢lovéka se pohybuji od 23 mg/den po 1 g/den. BiSjv
podil z konzumovanych flavonaide tvaen kvercetinem a nejbohatSimi zdroji konzumo-

vanych flavonoid jsoucaj, cibule a jablka. [27, 29]

V rostlinach tyto sloéeniny poskytuji ochranu proti ultrafialovémureai, patogeny a by-
loZravci. Ale krong toho maji jedt klicové role v signalizaci mezi rostlinami a mikroby.
Anthokyaniny poskytuji krasné pigmentacestv(fialovou a modrou barvu ki zpiso-
buji anthokyaniny, konkrétndelfinidiny), plodi, semen a lista tim lakaji hmyz k opylo-
vani. Jsou zodp@dné za charakteristickaiervenou a modrou barvu bobuli vinackteré

zeleniny - hlavni zdroj flavonoidv lidské stra¥, mezi kterou je éekanka. [28]

Koten ¢ekanky obsahuje flavonoidy z podskupiny flavandonkreétr glykosidy kemfero-

lu a kvercetinu (obr. 6). [2]

3,5,7,4" - OH= kemferol
3,5,7,3",4" - OH kvercetin
OH

Obr. 6. Chemickéa struktura flavonolu

1.4.5 Mineralni latky

Jsou obsazeny zpravidla ve farmrganickych vazeb, avSak ani vazby anorganickgonej
vyjimkou. Cekanka salatova vestsim mnoZstvi obsahuje draslik, Zelezoi¢Hoa Strbak

zahradni (endivie) draslik, vapnik a sodik. [13, 26

Nutriéng, po strance obsahu mineralnich latek, jsou nejbimdj$i cekankové pukyCe-
kankové puky slouZi jako zelenina v zimnim obddafd. 100 géerstvych pul obsahuji

150 - 250 mg drasliku, ktery je hlavnim kationtertracelularni kapaliny, podili se na udr-
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Zovani osmotickém tlaku a je nezbytny ghonost svai. Dale puky (100 g) obsahuji 20 -
25 mg vapniku, ten je nutny k vystavkostni tkas, je aktivdtorem mnoha enzyna je
dulezity pri srazeni krve a regulujadu dilezitych pochod. Dale 20 - 40 mg fosforu, ktery
se nachazi v nukleovych kyselinach, fosfolipideatizmych fosfatech, je nutny k vystavb
kostni tka a pro celkovy chod organismu a 3 - 15 mgcHa, aktivujefradu enzym a

podili se na stawkosti.Cekankové puky obsahuji také Zelezo a sodik. [1BB, 30

1.4.6 Vitaminy

Vitaminy jsou latky izné chemické struktury, které sice organismu nedajdénergii, ale
jsou potebné pro harmonicky chod metabolismu, takZze jsauZprot nezbytné. Hraji v
téle Ulohu biokatalyzatdr Jejich nedostatek vyvolava v organismu porucligshké €lo si
samo nedovede vitaminy vyt je odkazano na jejichifgem z rostlin, & jiz hotovych

nebo formou provitamiin Nejvice vitamii je obsazeno verstvé zeleniwa ovoci. [1, 26]

Cekankové puky (100 g) obsahuji 1 - 10 mg vitaminkt€ry je latkou hydrofini ajsobi

ve vodné fazi biologického prdetli. Reakci s reaktivnimi formami kysliku se oxelap
kyselinu dehydroaskorbovou,iiie se vSak enzyméwegenerovat. ZlepSuje vsbavani
Zeleza, fisobi @i syntéze adrenalinu a Zovych kyselin. Dale ve 100 g obsahuji 0,1 mg
vitaminu B ktery je koenzymemipoxidatni dekarboxylaci pyruvatu a také koenzymem
transketolaskteré misobi v pentosovém cyklu a dvakr&si mnoZstvi (0,2 mg) vitaminu
B,, ktery je koenzymem oxida¢-redulkénich enzynd. Vitamin B, je termostabilni, ale
rozklada se sstlem. Také obsahuji 0,7 mg vitaminu PP nebogsji Bery je roviZz koen-

zymem oxid&né-redulénich enzyni. [13, 30]

Ze vSechiasti rostliny jsou neptSim zdrojem vitamii listy cekanky. Obsahuiji vitamin E,
ktery je hlavnim antioxidantem v potkgvprotoZze zabiauje oxidaci lipidh a vychytava
peroxylové radikaly a sdm séitpm oxiduje za vzniku oxidovanych tokoferolovyciudi-
kali. Je silg hydrofobni a je dlezity také z hlediska plodnosti Zigicht a pro funkci
imunitniho systému. V listectekanky se nachazeji také karoteny, coz jsou provita
vitaminu A, ktery ma nezastupitelnou roli v meclsami vicéni. Z nich jep-karoten biolo-
gicky hodnotgjSi neZa- ay-karoten, jelikoz jeho 8penim vzniknou 2 molekuly vitaminu
A, z ostatnich karoténvsak jen jedna. DalSim vitaminentekance je vitamin K, ktery je

vyznamny pi sraZeni krve. [13, 30]
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1.4.7 Ostatni latky

1.4.7.1 Pektiny

Pektin je v pirodé sowasti bugeéné sény a nachazi sespdevsim v ovoci a v mensi fai
v korenové zeleni®y mezi kterou pdt i ¢ekanka (kolem 1 %). Pektiny jsou $asti stn
primarnich bugk a stednich lamel. Vznikaji a ukladaji se zejména v carstadiichiistu,
kdy se z¥tSuje plocha mezibwdnych stén. Radi se mezi polysacharidy o prémtivém
sloZeni, které jsou vyZiveéwlakninou potravy. Zakladni strukturou pektinulijeeérnite-

tézec jednoteki-D-galakturonové kyseliny, které jsou vazany vazb@dm» 4). [5]

Pektin pati v prirodé k nejrozstensjSim polysacharitim, ale podob# jako Skrob nebo
derivaty celulosy, se Siroce pouziva v potrakském ptimyslu, nap. jako vyborna zeliru-
jici latka. Chemické modifikace molekuly mohou \gma meénit jeho vlastnosti a umoznit
nova pouziti. Pektin mac¢hteré vyhody oproti Skrobu vyplyvajici Zipmnosticast&né
esterifikovanych karboxyl v jeho molekule. Tyto skupiny jsou vhodné pro sradhe-
mické modifikace (transesterifikace, amidace), &terohou vést k vyraznym zmam fy-
zikalng-chemickych a biologickych vlastnosti vzniklych éit. Cim vy3si stup esteri-
fikace, tim snad¥)i se pektin rozpousti ve studené wodRoztoky pektinu se vyztaji

nizkou viskozitou, za ditych podminek mohou vytvét gely. [5, 31]

1.47.2 Slizy

Cekanka obsahuje také slizy. Slizy jsou chemickyoieshim glycidy, které s teplou vodou
vytvareji viskdzni koloidni systémyeho se v 1ékistvi vyuziva pi zac. Ve studené vad
siln¢ bobtnaji a vytvieji gely. Pokryvaji a chrani sliznici, to urychldjejeni sliznice travi-

ciho traktu a hornich cest dychacich. [1, 2, 26]

1.5 Zdravotni u¢inky

1.5.1 Cekanka jako droga
Drogoucekanky je pedevsim kéen Radix cichori), sbirany od z& do listopadu, fipad-
né i na jae. Shira se i wa(Herba cichori), nekdy i listy a kwt (Flos cichorii), a to nejlépe

v doke pred rozketem rostliny, tedy naiglomu jara a léta. [1, 26]
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Kofen i na& ¢ekanky vyraza ovliviiuji metabolismus, {sobi jako metabolika - podporuji
latkovou vyngénu a gisti krev”, cholagoga a choleretika - podporuji Kanjater a fisobi
piiznivé na tvorbu a vySovani Zldi, stomachika - higiny pro Upravu traveni a zlepSuji
tvorbu Zaludénich §4v bez podstatného zvySovani jejich kyselosteddi také jako mirné
laxativum - velmi mirg projimaw. SlouZzi také jako vyborné diuretikum - drazdi liegy
¢imz se zvySuje tvorba me a dezinfikuji se mmvé cesty. Obdrogy (kden i n&) také
zlepSuji praci srdce a podporuji traveni, ale vitién traktu msobi i protizastliveé. Lze ji
pouzit @i lé¢bé jaternich chorob (Zloutenka) i vél#& nemoci sleziny. Dopotuje se téz

pii nezitech, vyrazkach a@dovité pokozce. Podporuje a¢hkijidlu. [1, 9, 26]

Zevre se niize ¢ekanka aplikovatip nékterych dermatdzach, na bolavé, zanicené a opuch-
lé klouby. Kwtova droga se pouziva k vyplach oci pri zarétu spojivek, véek, rohovky a
duhovky. Cerstva 8ava z kdene, lehce vmasirovana do vlasové pokozky, pod@aisj
vlagi. [9, 26]

Cekanka ma i dalsicinky, nag. pii podavani ped spanim jssobi proti¢astému nénimu
probouzeniCekankovycaj pomaha takéipfunkeni zacg, velicecasté pi zmenach poby-

tu - takzvana cestovni zacpa. [9]

NejcastjSi formou uzivani je nalev, podavany ¥zZhych davkach. Vhodnou formou je
také klasicky bylingsky ¢aj a bylinny balzam. Mélo vyuZivanou formou jsokialoly ¢e-
kankou, i kdyzZ jsou v ditych piipadech rové velice &inné.Cekanka se fize pouzivat i

dlouhodols, nema zadné vedlejséiaky ani kontraindikace. [9, 26]

V homeopatii jecekanka porérné znama. Homeopaticka tinktura se vyrabdezstvého
korene, kopaného na podzim izaftijnu, ale musi to byt ken z vol& rostoucich bylin.
UZziti je jako v alopatii, s tim rozdilem, Ze se dg¥ednost pouZiti v ffipadech jaternich
potizi, gedevSim § hypofunkci, i malé produkci Zlge, a také  onemocgni zlueniku.

Tinktura se da pouzit ifpvn¢jSich onemocEnich, nap. pii zanstu pokozky, vyrazkach

nebo @i viedech na pokoZzce. [9]

DalSi vyznamnou vlastnosti této byliny je, Ze jaladenina zamezuje ukladani nebezpe
nych €Zzkych kowi v naSemdie. BEhem procesu traveni v tenkénest na sebe totiz vaze
tézké kovy nap. olovo, rti’, kadmium apod. a odvadi je&a ven. Ocekance se howdi v

souvislosti s prevenci rakovinyiev - jednoho z nejrozZ&ngjSich typi karcinomu u nas.
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Praw ¢ekanka dokaze riziko tohoto onemeégheliminovat a ozdravujeigivni sliznice a

mikrofloru. [2]

1.5.2 Puasobeni flavonoidi

Flavonoidy jsou velice bohatou skupinou rostlinnyeholickych slodenin s velmi vy-
znamnymi antioxidénimi a chelaténimi vlastnostmi. Vyskytuji se viznych¢astech rost-
lin, ve stonku, keétech, kdenech, v ovoci a listové zelegirkonkrétré nejvyssi poet feno-
lovych slowenin byl zaznamenandervenéekance. Zjistilo se, Ze flavonoidy se vyZug
Sirokym spektrem biologickych¢inki. Jsou znadmé antialergické, protizapalové, antikarc

nogenni, antidiabetické, kardiopreventivni a anbve (&inky raznych flavonoid. [27, 32]

Zivocichové flavonoidy netvid, mohou jich v3ak nezanedbatelné mnoZstijinpat v rost-
linné stra¥. Fermentaci &tvnimi bakteriemi jsou flavonoidy uvainy z vysSich struktur a
spolu s ostatnimi sloZzkami potravy #etiany. V organizmu jsouipobenim fislusnych
enzymi pirevedeny na mnohem rozpu§#i sulfaty nebo glukuronidy.iBvazrie ve forme
konjugati jsou pak vylodeny mai. Zhruba jedna desetina je vylmna jakcgisté (nekon-
jugované) flavonoidy. Vrcholu koncentrace v krvisdbuji flavonoidy zhruba 4 hodiny po
konzumaci rostlinné potravy, po 24 hodinach koneemt klesa k nule. \£le ¢lovéka ani

hospodéskych zvfat se neakumuluji. [33]

Flavonoidy véekance majtadu chemickych vlastnosti, zabugi peroxidaci lipidh, likvi-
duji volné kyslikové radikaly, vazi a inaktivujekieré prooxidani ionty kowa (Zelezo,
med’) - jsou schopny vazat do kompielonty pgrechodnych kofr a tak n&nit jejich dostup-
nost jako katalyzatdrredukné-oxidacnich reakci. Nkteré flavonoidy jsou &innymi inhi-
bitory uritych enzynii. Na zaklad jejich schopnosti inhibovat oxidaci LDL, flavongid

prokazaly unikatni kardioprotektivngimky. [29, 33]

1.5.3 Pisobeni pektinu a seskviterpenovych laktain

Pektin je v lidskémde dolie fermentovany substrat, proto je rép&n jiz v fednicasti
tlustého steva. Chemicka derivatizace pektindze snizit jeho dostupnost pro mikroorga-
nismy a modifikovany pektin by mohl byt fermentovaodél celého tlustéhoistva a tim
ho chranit. Amidace pektinu navic zvysi jeho afirke Zlikovym kyselinam a tukm. Pek-
tin je povazovan za latku s antialergickym poteleca inhibuje hyaluronidasu, coz je je-

den z cilovych enzyih ktery kontroluje alergickou odp&¥. Pektin brzdi absorpci sacha-
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rida z tenkého $eva do krve¢imz upravuje kolisani hladiny krevniho cukru. Pelstizu-
je obsah cholesterolu v krvi a ma také schopnazatvi@nty €Zkych kova. DalSim ikla-
dem vyuziti modifikovaného citrusového pektinu &ga v tom, Ze blokuje galektin - za-
vislou adhezi nadorovych bé&k na povrchu zdravé tkdna tim zabrauje metastazi.
[5, 31]

Listy ¢ekanky obsahuji vyznamné mnoZstvi seskviterpenouggtoni, lactucinu, 8-
deoxylactucinu a lactucopicrinu, kteréispbuji anthelmintickou aktivittekanky - @sobi
proti stevnim parazitm. Seskviterpenové laktony byly zggly a zkoumany i v ki@nech
¢ekanky. Nevykazuji vSak anthelmintickéunost, protoze jim chybi exocyklicky metylen
v molekule konjugovany nglakton. Maji vSak biologickou aktivitu ostatniceskviterpe-

novych laktori hvézdnicovitych. [23]

1.5.4 Pasobeni inulinu

Cekanka je bohata na inulin (tab. 2), ktery jedevsim vyznamnym zdrojem dietetické
vlakniny s giznivymi (&inky nacinnost traviciho traktu. Lidsky organismus nemadpd-
zici enzymy, které 8pi p-(1—2) vazbu spojujici fruktosové jednotky, takze nddai ke
Sttpeni inulinu na fruktosu. Nehydrolyzovany inulinsérdvicim traktu nevgebava. Do-
chazi k jeho fermentaci mikrobialni flérou tlustétieva a ke vzniku druhotnych metabo-
litd (mj. €kavych mastnych kyselin), které serestavaji a organismus jete vyuZivat.
Pt nestravitelnosti nehydrolyzovaného inulinu jsgtiot produkty fermentace prakticky

jedinym zdrojem energie. Energeticka hodnota inujm proto velmi nizk&a - cca 4 KJ/g.
[6]

Inulin ma také selektivni bifidogenni efekt, to mmena Ze podporuje bifido bakterie & n
které dalSi druhy napLactobacillus acidophilus. Naopak zalupe mnozeni Skodlivych
mikroorganisnd nag. Salmonella, Escherichia coli a Clostridium perfrexs Posledni

testy ukazuiji, Ze inulin také snizuje hladinu ckt#eolu v krvi. [3]

Inulin a oligofruktéza jsou sloZky potraviny, kteo&lolavaji traveni a &vnich enzyr
pankreatu v lidském travicim traktu a jsou selaktifermentovany bakteriemi zijicimi ve
sttevnim ekosystémuCetné studie prokézaly, Zze oba, inulin a oligofrakidselektive
stimuluji nist bifidobakterii a laktobadilv lidském stewe, a Ze tento &inek je spojen s
fadou giznivych &inka na zdravi. Ssi probiotik a prebiotik, ¥etre inulinu nebo oli-

gofruktozy, vyznamé snizil vyskyt pooperani infekci v jatrech paciefitpo transplantaci a
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zabranily zagtlivym onemocgnim sliznice u pacieitse zagtlivym onemocgnim stev.

[34]

Inulin byl pouZzit u kojent a ckti, protoZe jeho prebioticky potenciatiznivé ovliviiuje
strevni¢innost organismu a ma vliv na vrozenou a adaptdpowd’ imunitniho systému.
Smes s dlouhymiettzcem inulin (50-60 monoméy v kombinaci s galaktooligosacharidy
(2-7 monomery) bylaifdana do kojenecké vyzivy. Klinické studie prok§zae tyto pre-
biotické vzorce maji vyznamny vliv na sloZzeni mikboy, zlepSeni konzistence stolice,
sniZzeni gevni propustnosti, a sniZuji vyskyt gastrointestiféh infekci a infekci dycha-

cich cest a také atopické dermatitidy. [35]

Tab. 2. Vyskyt inulinu ve vybranych surovinacterstvém stavu [36]

Zdroj Jedla gast Inulin (g/100 g) O"?g‘;flrg'gtg)za
Cekanka Koen 35,7-47,6 19,6 — 26,2
Cesnek Cibulova hliza 9,0 -16,0 3,6-6,4
Por Cibulova hliza 3,0-10,0 2,4-8,0

Cibule Cibulové hliza 11-75 1,1-7,5

Chrest Listy 2,0-3,0 2,0-3,0
PSenice Zrno 1,0-4,0 1,0-4,0

1.6 Vyuziti

Cekanka je vyuzivana v potraviisiém péimyslu, pro svou barvici schopnost, &ma ob-
sah inulinu a nah#&lou chu (laktucin, laktukopikrin) je vhodnou surovinou pvgrobu
kavovych nahrazek. Ma vyuziti i jako zelenina, geticka plodina, medonosna bylina

nebo krmivo pro z¥ata. [5, 37, 38]

Salatov&ekanka m&adu variet a nizeme ji gstovat jako hlavkovou (endivie nebolést
bak, cervena hlavkova odda palla rossazvana tézadicchio, zelena odrda zvana cukro-

v homole) nebo Kenovou ugenou k rychleni puk Cekankové salaty maji vhodné
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dietetické vlastnosti autezity je predevSim jejich obsah Hoych latek, které podporuji

¢innost jater a pomahajtgkonavat podzimni rozl&dost. [39]

1.6.1 Cekanka jako surovina pro vyrobu kavové nahrazky

Kévové nahrazky jsou produkty potravigéeho pimyslu, vyradné prazenimtiznych
casti rostlin, které natiklou chuti, h&dou barvou a charakteristickoini maji bul’ kavu
Uplné nahradit nebo svoji barvou a chlebnatosti kdvalwao zlepsit nebo zlevnit. V prv-

nim gripack se jedna o surogaty kavy nebo-li ndhrazky, ve @mb kavové fisady. [40]

Cekankové kava - cikorka, vyrabi se prazenim susekénky za fisady 1 - 2,5 % seza-
moveho, slunénicového nebo jiného oleje. PraZeni, které je vspaitisucha destilace, je
vani, preprazené zbozZi je zase piskovité,ifjepné chuti a beziwmé. PraZzenim ztraceji
suroviny vodu, ubyva dusikatych latek, rozkladajitsky, obsahitslovin klesa tér na
polovinu, cukry se kni na karamel, celulosa se rozklada na Skrob &agratky humi-
noveé, Skrohtast&né na cukry,casténé na dextriny. Z obsazenych tukpryskyic a silic
vznikaji latky, které podmiuji specifické chtiové vlastnosti prazengekanky. Z inulinu,
ktery je obsazen ve vSech parenchymatickyalkéch cekanky, se tvid latky, ktera barvi
kuzi nahrédo. MI&na $ava obsahuje ke latky a pektin, ktery prazenim, podéhako u
kavy, poskytuje aromaticky olef.ekanka se praZiipteplo 120 - 170 °C a nabyva praze-
nim az 3 % na objemu. Stup&eploty @ prazeni ma vliv na mnozstvi rozpustnych latek,

na barvici mohutnost odvaru, na obsah cukru i tskgrpicnost vyrobku. [40]

UpraZzena a zchlazena surovina se mele ve zvonamjjgiech (z¢tSeny mlynek na kavu)
na Kkrupici, upravuje (navéuje vodou nebo sirupem), lisuje a plni do papirbvgbati. K

ziskani lepSi chuti,din¢ a barvy se michajiizné druhyekanky. [41, 42]

Uprazen&ekanka obsahuje jom¢rneé 11,7 % vody, 7,35 % dusikatych latek, 2,48 % tuku,
17,45 % cukru, 12,74 % karamelu, 6,60 % inulinu52% bezdusikatych latek exteak
nich, 5 % popela a asi 63 % latek ve ¥oazpustnych. [40]

Produkty vyrobené zekanky neobsahuji kofein, ani vonny kafeol, proemmohou kavu
nahradit ve fyziologickém (narkotickémgidku. Vyrobky z¢ekanky obsahuji terpenické a

glykosidické haciny, které podporuji traveni a vavani Zlge. [5, 40]
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1.6.2 Cekanka jako zelenina

V sowasné dob secekanka vyuziva i jako zelenina. N&kly salat, jemuz s&ké Strbak,
poskytuje endivie zimniGichorium endiviva Je to zelenina, ktera pochazi zege8omdi.
bohaté na listy, jsou znamé jako stara salatovénm@ - Sirbak. Pro jem§si chu’ se en-
divie dodavéa vyBlena - vzrostlou hlavku zelitidobvazi tak, aby Wjsi listy uzavely pri-
stup s¥tla k srdéku hlavy, které ma pak bilou nebo Zlutou barvu. Ns@ endivie zimni

péstuje hlave v Italii a Francii, kde je stalou zeleninou nagjiuicku. [43]

V piedjarnim obdobi séekanka vyuziva kifpraw salat z cekankovych puk, coz jsou
shluklé a k sob pevre pritisklé listy bez zeleného barviva. Rychlefeékankové puky jsou
vhodnym zdrojem vitamin a mineralnich latek v obdobi nedostatkerstvé zeleniny,
hlavre v zimg. A¢ nejsoucekankové puky iilis bohaté na vitaminy, jak tomu byva u jiné
zeleniny, obsahuji jiné pro&gné latky, nag. karoten nebo glykosid intybin,
které v naSem organismuignbi hlavis detoxikang. Cekankové puky je vhodné konzu-
movat jako sladkokyselé salaty, salaty se smetarjogurtem, duSené na masle nebazad
lavané na smetanVyznaiuji se mirg harkou chuti. Pro jeji zmigmi je mozné fdat buf’
cibuli, ¢ervenourepu nebo jablka. Salatéekankovych puk je vyborna piloha ke vSem

jidlam, je chutny a méa svou typickou ah{R, 13]

Cekankové puky se ziskavaji gtmd netradinim zpisobem pstovani - takzvanym rych-
lenim. Rychleni je mozné hydroponii neboud§ které je mé& narané. K rychleni Ize
vyuzit sklenik, ale i raSelinou, substratem nebmpostem napknou nadobu (Ize pouzit
piepravky nebo &dra). Do pipravené zeminy se vsadiilemy, zaliji se, zamezi séigtupu
swtla prikrytim ¢ernou folii a je dana do mistnosti s teplotou vmezi 10 - 15 °C. Rych-
lost vytv&eni puki zavisi na tepl@t Za 21 - 25 da se vytvdi puky o délce 100 - 130 mm,

Siroké kolem 50 mm a o hmotnostitgizne 100 g. [2, 13]

Samostatnou kapitolou jeégtovani hldvkovéekanky - rostliny, ktera v prvnim roce vege-
tace vytvéi kompaktni listové hlavky. Hlavkowgekanka je gstovana ve dvou formach - v
zelené a&ervené (obr. 7). Népsgji je péstovana jejicervena forma. Zelenou hlavkovou

¢ekanku gstuji jen zahradkapro vlastni patebu. [2]

Zelend hlavka (nazyvana podle tvaru hlavky cukrbeénole, gmecky Zuckerhut) ma

hmotnost 800 - 1200 g. V naSich podminkach selksgjeemcervna, zaatkemcervence, z
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VRIS

mind& hlavky pekingského zeli. Je n#tié chuti. [2]

Cervenéiekanka Radicchio rossp typ Chioggia, ma kulovité nebo plose kulovitéky

o hmotnosti 300 - 500 gitsinoucervenozelené nebo tmavervené barvy s bilyniapiky.

Je roviéz velmi haké chuti.Cekanka salatovéervené(radicchio) pochéazi z ltalie. Pevné
a kkehké tmaveervené listy s vyraznymi bilymi Zebry vyt kulatou hlavku. Jejich cliu

je vyrazre¢ hoka, konzistenceikipava. Pouziva se jeéerstva, hodi se do michanych sala-

ta, kde vypada efektna vyborr chutnd. [2]

Obr. 7 . Salatovaekanka <ervena a zelena forma

[44, 45]

1.6.3 Cekanka jako medonosné bylina

Termin ,,byliny" se ve velaistvi pouziva ¥idka, Iépe by se hodilo gglarské rostliny*, ty
vSak zahrnuji i teviny. V botanické literatie je bylina definovana jako rostlina jednoleta

nebo dvouleta, s néglvnatou osou, kterd na konci vegeiao obdobi odumira. [38]

VétSina elarsskych bylin se rozmnoZuje sama semeny, cibulemo mebrtistanim kde-
nového trsu. U nas rostégs 5000 druin rostlin. Veely vyhledavaji kéty mnoha &chto
rostlin, jednou z nich jedekankaCekanka kvete odervence ddijna. Pati mezi vyborné
nektarodarné a pylodarné rostliny. Nektariumiivprstenec kolem zékladny pestiku.
Nektar je zbarven mad. \celdm poskytuje mnoho pylu, kteryipaSeji do Ul ve swtle

Sedych rouskach. Druhovékankové medy byvaji velmi vzacné. Jsoétlevziuté, pijem-
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né chuti, vini piipominaji medy slun@micove. Krystalizuji v hrubych krystalech. U nas se

¢ekanka podili na letnich smiSenych medech. [38]

1.6.4 Cekanka jako energeticka plodina

Biomasa, jako moZzny zdroj energie, zaujala pozdamdsvrog i jinych ¢astech sta. Po-
tteba vyuzivat nadbytek rostlinné biomasy vzniklaamei Evropského spalenstvi jiz v
roce 1978 v rdmci programu vyuZzivani slémieenergie. Ukazuje se, Ze vSechny zbytky
biomasy dohromadyipdstavuji velkou energetickou rezervu, cozinpp Evropské spo-
lecenstvi niiZze redstavovat az 5 %¢bné spaieby energie. Energetické plodiny, které
nezasahuji radikatndo zneén v zentdélské praxi mohou vytw@t dalSich 5% budoucich

spoteb energie. [37]

Pro energetickédagly Ize vyuZzivat zn&né mnozstviiznych plodin - cukrovoiepu, rekte-
ré olejniny, obilniny, ale také topinambukekanku (tab. 3)Cekanka obecna, kterd obsa-

huje 14 i vice procent inulinu, e byt producentem ethanolu. [37]

Tab. 3. Vy@Znost etanolu ziznych plodin obsahujici sacharidy [46]

Obsah sacharidi | Vynos pro- Vytéznost
Plodina v ¢erstvé hmoe duktu etanolu

) (Uha) it | hiha

Cukrovaiepa - bulvy 18 60 90 54
Krmnartepa - bulvy 13 80 64 51
Cirok cukrovy - celé rostling 16 50 68 34

Cekanky obecné - ken 14 25 68 17
Topinambur hliznaty - hlizy 17 20 77 15
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V sowasné dob se gstuje na tkolika desitkach hektars vynosem kiene 15 - 30 t/ha.
Cekanka mé proti cukrovce mensi naroky dipa vlahu (snasi sussi polohyialy). Do
budoucna stojiied Slechtiteli hlavni Ukol - vyvoj novych adt s vySSim vynosem kene
a obsahem inulinu, lepSim tvarem a povrchetifeke fepovitym bez ¥tveni) a odolnosti

vaci vybihani a chorobam. [37, 46]

Pii péstovani energetickych plodin je moZnoteknit celouradu aspeki, které pmisobi
hlavré na ekologii krajinného prostoru. Energetické phydnohou uspiit nagr. spalovani

uhli, coZ je vyznamné pro zlepSeni Zivotniho preatt [37]

1.6.5 Vyuziti inulinu

K nej¢astjSim potravinéskym aplikacim inulinu pét vyroba chleba, pgva a cukrovinek,
masnych vyrobk, ml&nych vyrobki, ovocnych 8av a nealkoholickych napigjkde krong
sniZzeni mnozstviifjimané energie umakije zvyseni fijmu dietetické vidkniny. ftom se
jedna o vlakninu rozpustnou, takZze neoflije subjektivié vnimanou strukturu vyrobku.
Inulin je také vhodny jakoifsada do celozrnnych ceredlnich vyrblkuSenek, ginek,
nesladkych biskvit, chleba obohaceného vilakninougkkych hamburgerovych bulek,
dorti s regulovanym obsahem fi)k Doporiené davky inulinu do chleba adpea pred-
stavuji 5 - 15 %, do médaych vyrobki a dressing 5 %, mrazenych kréin8 % a dotoko-
lady 10 - 40 %. Inulin je mozné vyuzit k vyrobruktosovych roztok vhodnych na kon-

zervovani ovoce a ovocnyctiéy. [5, 6, 46]

NejznangjSimi prebiotiky jsou inulin a oligofruktosa, ktepé pouZziti do mlénych vyrob-
ki navic mohou nahrazovat jak cukr, tak tukfiéom nejen snizuji energetickou hodnotu
vyrobku, ale i texturu, vzhled a pocit v Ustechpiipadt mrazenych kréfhma jiz nepatrné
mnozZstvi oligofruktosy, ktera je vyréta z inulinu, piznivy vliv na stabilitu struktury a

zabrauje vytv&eni krystah pii skladovani. [47]

DalSi vyznamnou vlastnosti oligofruktosy je jejivwha lepSi vyuzivani vapniku organis-
mem, coZ je vyznamné z hlediska osteopor6zgnBnejsou &lem pijaty dwe tretiny vap-
niku obsazeného ve steaWridavkem preparatu z oligofruktosy se dosahne mnoli$n
vyuzitelnosti vipniku. Sta denrg 8 g gipravku. Ridavek inulinu s dlouhyntettzcem
umoziuje snizeni obsahu tuku a energie v napojich Zsismiéka nebo jogurtu s ovocnou

Stavou ¢asto z exotickych plad, vétSinou obohacované vitaminy a mineralnimi latkami a
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vlakninou. Ridavek oligofruktosy takovym napojp dodava nasladlou cha zvyrasuje

chu’ ovocné slozky. [47]

Na obr. 8 je schéma moznosti dalSiho vyuziti inulimiznych od¥tvi pramysilu.

Inulin [+ bezhydrolyzy bez tiprav iékatska diagnostika
konjugace nosi¢ ucinnych latek 1éka
derivaty, . ,
modifikace modifikované skroby

frukto-oligosacharidy

— notravinavekd nrimvsl
Tavir

PO walony Pruixiys:

— Céastecné hydrolyza

] hydroly%a na fruktozu . —-  vyroba riiznych alkoholii
- hydrolyza mikroorganismy

dehydratace polymery, rozpoustédla, 1é&iva
!

rehydratace polyestery, polyamidy
|

hydrogenace nizkoenergetické sladidlo

Obr.8. Moznosti vyuziti inulinu v zavislosti nauyp

a stupni jeho transformadé]

Casté je pouziti inulinu na vyrobu fruktosy (levidpsvocny cukr) hydrolyzou. Je nejsladsi
ze vSech firodnich sladidel a fZe byt efektivié pouZzita ve vSech druzich potravireB-
nosti fruktosy je vysokéa rozpustnost ve &odéinné pasobi jako latka zadrzujici vihkost.
Dal$i vlastnosti fruktosy je schopnost ut@eat ovocnou &ni a chi. Casto se pouziva

ve snési s glukosou jako nahrada sacharosy. [6]

Inulin ma také vliv na kvalitu masnych vyrabkB¢Zny masny vyrobek obsahujeiprérné

25 % tuku, picemZ ho lze odlatit az na zhruba 10 % obsahu tuku. Rozpustna viaknin
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inulin spoluvytvéi gelovy systém, ktery pomaha snizovat obsah tukwyrobku. Inulin

pro vyrobu uzenin je neutralni chuti a nera tedy zkreslit organoleptické viastnosti. [48]

Inulin je k dispozici v iznych formach a stupniatistoty. Pro usgdnost uplaténi mas-

nych vyrobki s inulinem na trhu rozhoduje vice faktpnag. poZzadavky na kvalitu vyrob-
ku, ekonomicky finos, pozadavky nafiglatné latky. Inulin Ize G$8ne pouzit @i vyrobé

parki. Pfi zachovani fivodni receptury se @iie beze zrimy dalSich procesnich paramnietr
snizit obsah tuku ve viiitim vyrobku az na 5 %. Takéiyrob¢ jatrovek a pastik, u
téchto vyrobki Ize, @i prfidavku inulinu v mnozstvi 4 az 8 % k libové surayimytvorit

vyrobek se snizenym obsahem tuku a krémovou sthakttAle i u Sirokého sortimentu
oblibenych tepekneopracovanych masnych vyr@gbKam g snizovani obsahu tuku do-
chazi v disledku pouziti liboveého masa ke zvySeni aktivibgdy, a tim zhorSeni mikrobio-
logické stability. Testy ale ukézaly, Ze Edavkem inulinu Ize vyrobit mikrobiologicky

stabilni vyrobek s obsahem tuku snizenym az na 128

Inulin sniZuje roviz glykemicky index (Glxokolady, a mohl by se tudiz pouZivat ve vy-
robcich ugenych pro regulaci hladiny krevniho cukfiokolada obsahujici inulin a dalsi
sacharidy maji vyraznnizsi glykemickou odezvu (mezi 4 a 26) v porovnarkontrolni
cokoladou (44). Textura, ckia aroma a pocity v Ustech séakolady s inulinem v zasad
nelisily od kontrolniho vzork&okolady se sacharézou. Glykemickd odezva ukazale, |
hladina krevniho cukru v organismu reaguje na digesitych potravin a utuje hodnotu
glykemického indexu této potraviny. Potraviny skyim Gl udrZuji hladinu krevniho cukru
relativreé stabilni po cely den,ifgemz reguluji chtik jidlu a tendenci Kastym pesnidav-
kam. RestoZe prozatim nejsou Zadnkalzy pro to, Ze strava s nizkym Gl je pro redukci
télesné hmotnostidinnéjSi nez strava s nizkym obsahem tuku a vysokyms@u potravi-
ny s nizkym Gl stél€astji zarazovany mezi potraviny redékich diet z toho @vodu, Ze

mohou roviZ priznivé ptsobit jako prevence diabetu 2. typu souvisejicibbexzitou. [49]

Jako dopikovy zdroj vlakniny pro pekarenskou vyrobuibe slouzit rovaz suSeng&ekan-
ka. Steji tak je mozné pouzit rychle zmrazentekanku, ktera se fie michat s dalSi
zeleninou a vylepSovat obsah dietetické vldkningontepeld oSetenoucéekankovou di

ke zvySeni obsahu vlakniny v napojovych prascigh. [
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ZAVER

Cekanka obecna je velice zajimava rostlitiekanka obsahuje sacharidyjtiny, katecho-
lové taniny, slizy, steroly, mastné kyseliny, kyseloctovou, kyselinut&velovou, mine-
ralni latky a je roviZ bohata na cholin, inozitol, aminokyseliny argirtirstidin, izoleucin,
lyzin a metionin. Listy¢ekanky jsou dobrym zdrojem vitandii, B komplexu, K, E a C,

stejre jako drasliku, vapniku, fosforu,da, zinku a heciku.

Je vyuZzivana v potraviigkém pamyslu, pro svou barvici schopnost a @maobsah inuli-

nu je vhodnou surovinou pro vyrobu kavovych nahkakéa vyuZziti i jako zelenina, ener-
geticka plodina nebo medonosna bylidakankova kava - cikorka se vyrabi prazenim su-
Senétekanky. Z obsazenych tlkpryskytic a silic vznikaji latky, které podniji specific-

ké chuwové vlastnosti praZzeni&kanky.

Rychlenécekankové puky jsou vhodnym zdrojem vitadgkupiny B, vitamia E, C, K,
ale i karotenu, a také minerélnich latek - draslfaiciku, Zeleza, sodiku a fosforu, v ob-
dobi nedostatkderstvé zeleniny, hlavnv zimé. Cekankové puky je vhodné konzumovat

jako sladkokyselé salaty, salaty se smetanou atgmunebo dusené na masle.

Velice vyznamny, jak z hlediska nutniho, zdravotniho, tak i vyuZiti, je ken cekanky.
Obsahuje inulin, ktery jerpdevSim vyznamnym zdrojem dietetické vlakniny, miéétse-
lektivni bifidogenni efekt, to znamena Zze podporhbjidobakterie a naopak zalige
mnozeni Skodlivych mikroorganigmnag. Salmonella, Escherichia coli a Clostridium

perfringens Inulin také sniZuje hladinu cholesterolu v krvi.

Inulin m& u @ti a kojené vyznamny vliv na sloZeni mikroflory, zlepSeni katence stoli-
ce, sniZzeni &tvni propustnosti, a snizuje vyskyt gastrointestiica infekci a infekci dy-

chacich cest a také atopické dermatitidy.

K nejcastjSim potravinéskym aplikacim inulinu pét vyroba chleba, p&va a cukrovinek,
masnych vyrobk, ml&nych vyrobki, ovocnych 8av a nealkoholickych napjkde kron
shizeni mnozstviipimané energie umaiije zvyseni fjmu dietetické vlakniny. #tom se

jedna o vldkninu rozpustnou, takZe neoilije subjektivi vnimanou strukturu vyrobku.

Cekanka obsahuije i dal3i latky, které se vymjiasirokym spektrem biologickychgiinki.

Jednou z nich jsou flavonoidy. Jsou znamé antieleég protizapalove, antikarcinogenni,



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 39

antidiabetické, kardiopreventivni a antivirov@nky riznych flavonoid. Flavonoidy maji
fadu chemickych vlastnosti, diky nimz mohou fangch Urovnich zasahovat dejil v
lidském organismu. Zahiaji peroxidaci lipidi, likviduji volné kyslikoveé radikaly, vazi a

inaktivuji nekteré prooxidani ionty kowa.

Koten i n& ¢ekanky podporuji latkovou vyenu, funkci jater a fisobi iznivé na tvorbu a
vyméSovani ZIdi, zlepSuji tvorbu Zaludmich $av bez podstatného zvySovani jejich kyse-
losti, pisobi jako mirné laxativum. ZlepSuji také praci srdcpodporuji traveni. Lze je
pouZit [ 1écbe jaternich chorob (Zloutenka) i vélg& nemoci slezinyCekanku niZzeme

pouzivat i dlouhodaoh) nema zadné vedlejstiaky ani kontraindikace.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
pi.n.l. pred naSim letopdem

st.n.l. stoleti naSeho letogta

mm  milimetr

cm centimetr

m metr
g gram
t tuna
ha hektar

GIT gastrointestinalni trakt
I litr
hi hektolitr

Gl glykemicky index
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SEZNAM PRILOH

Priloha P I:  Recepty



PRILOHA P I: RECEPTY

Zapetenécekankové puky obalené v Sunce, zalité beSamelovom&ikou se syrem

Ingredience:

4 ks c¢ekankové puky

3 ks taveny syr

400 g strouhaného syru
Sunka beSamelova ottka
koreni
Sl

Postup:

Do osolené vrouci vody damefitan¢istené hlavkycekanky. Vadime asi 5 minut a potom
je nechame okapat. Zapékaci misku vymazeme makberdpucekanku osolime, oke-
nime a zabalime do platku Sunky, klademe je veztbe slo misky. #pravime si beSame-
lovou omé&ku, do které dame roztavit syry. Pokud vam &kaductla hrudky, klidre ji
rozmixujte. Omaka by nela byt, husta a jemna. Orlal vliijeme natekanky a dame zapé-
ci do trouby asi na 30 minut. Bame dokud nam povrch nezezlatne. Podavame sa®zpe
nymi bagetami.

Saléat z¢ekanky

Ingredience:

4 cerstvécekanky (nesmi lsdnout v mist fezu ani na listech)
hrst cherry rajatek

Stava z jedné limetky

Izice medu

vrchovata IZice celozrnné fiice (feba trapistické)

4 polévkove Izice dobrého olivového oleje

sal

.

peg

Postup:

Cekanku dole dkladns vykrojime a nakrajime n#ig na tenké prouzky. Cherry &ditka

rozpilime a osolime. V misceiélladns uslehamet&vu z limetky s medem, kici, soli,
pegem a olivovym olejem. Slehame az vznikne emulzeise promichameéekanku s
rajcatky a zalivkou a hned podavame.

Chutny s toasty, rozpenou bagetou, s tortillami, ale je dobry i K@eym bramboram.



