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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva stanovenim biologicky aktivnich latek a senzorickym
hodnocenim ¢aja 1éCivych bylin: maty peprné, medunky Iékaiské, hefmanku 1ékatského,
koptivy dvoudomé a lipy malolisté, pripravené v riznych frakcich a pfi rtiznych teplotach.
V teoretické ¢asti je uvedena obecné charakteristika, chemické slozeni, bioaktivni latky,
technologicky postup vyroby bylinnych ¢aji a senzoricka analyza. V praktické ¢asti jsou
vyhodnoceny naméiené udaje o celkovém obsahu polyfenolti a antioxidacni aktivité.
Ziskané vysledky jsou zpracovany do tabulek a porovnany s vysledky uvedenymi v odborné

literatufe.

Kli¢ova slova: Lécivé byliny, antioxidacni aktivita, fenolické latky

ABSTRACT

The Diploma thesis deals with determination of biological active substances of medicinal
herbs: mentha piperita, lemon balm, chamomile, common nettle, and small-leaved lime.
There are presented general characteristics, chemical composition, bioactive substances,
technological procedure of herbal tea production and sensory analysis in the theoretical part.
The measured data on total polyphenol content and antioxidant activity are evaluated in the
practical part. Obtained results are tabulated and compared with results in specialized

literature.

Keywords: medicinal herbs, antioxidant aktivity, phenolic compounds
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UvVOD

Caje jsou bohatym zdrojem bioaktivnich latek, které maji blahodarny G¢inek na lidské
zdravi, naptiklad k prevenci nebo zmirnéni nasledki civiliza¢nich chorob (rakoviny, infarkt,
ateroskler6za nebo diabetes mellitus). Caj ma silné fyziologické uéinky a je bohatym

zdrojem pfirodnich antioxidanta.

Bylinné Caje a jejich smési jsou pfipravovany z raznych casti (listy, kvéty, nat, koien)

1é¢ivych rostlin. Caj miiZe byt piipraveny z jednoho druhu bylin nebo ze smési bylin.

Na kvalitu méa velky vliv spravny sbér, doba a zpiisob suseni a zptisob skladovani. Doba a
zpusob sbéru bylin je rizné — zalezi na sbirané ¢asti a dob¢, kdy ma bylina nejvice uc¢innych
latek. SuSeni je zptsob konzervace bylin, ktery zachovava sloZeni a obsah G¢innych latek.
Zpusob suSeni a teplota se voli tak, abychom zvolenym zpiisobem neovlivnili vyslednou
kvalitu drogy. Droga se skladuje v temnu, suchu a chladu. V zavislosti na druhu drogy je

maximalni doba skladovani dva roky.

V teoretické casti bude popsdna charakteristika vybranych bylinnych ¢aji, chemické sloZeni,

technologicky postup vyroby, bioaktivni latky a senzoricka analyza.

Na teoretickou ¢ast bude navazovat praktickd cast, ktera bude posuzovat stanoveni
antioxidac¢ni aktivity metodou DPPH (1,1-difenyl-2-(2,4,6-trinitrofenyl) hydrazyl) a
stanoveni celkovych polyfenolit metodou Folin—Ciocalteu (FC) u maty peprné, medunky
lékatské, hefmanku lékatského, koptfivy dvoudomé a lipy malolisté. U senzorické analyzy

bude hodnocena viing, chut’, kyselost, hotkost, zatuchlina a celkovy dojem.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA BYLINYCH CAJU A BYLIN

Bylinné Caje se nefadi mezi Caje pravé. Z toho vyplyva, ze se nepouzivaji listy ¢ajovniku
Camellia. Nejc¢astéji se piipravuji z ¢asti bylin (kvét, list), ale také z jejich smési [1]. Bylinné
¢aje rozdélujeme na jednodruhové a vicedruhové. Pouzivaji se pouze susené byliny, a to
bez ptidavku barviv, pfichuti a konzervacnich latek [2]. Dale se mohou michat s ovocnym
nebo pravym ¢ajem [1]. Bylinnym ¢ajem se rozumi ¢aj z ¢asti bylin nebo jejich smési nebo
bylin s pravym ¢ajem nebo jejich smési s ovocem, piic¢emz obsah bylin musi ¢init minimalné
50 % hmotnosti [3]. Rostliny se nedoporucuji susit pii vysokych teplotach, protoze se tim
snizuje obsah ucinnych latek az o 20 % hmotnostnich. Byliny se skladuji v uzaviratelnych
krabicich bez ptistupu svétla nebo v tmavych sklenicich. Nedoporucuje se byliny skladovat

déle nez do dalsi sklizné, jelikoz stafim ztraceji na ucinnosti [2].

1.1 Mata peprna

Mata peprna je znacné aromaticka a vytrvala bylina. Radi se do &eledi hluchavkovitych.
Dosahuje vysky az 50 cm. Patii mezi nejpouzivanéjsi a nejznaméjsi byliny na svété. Ma
prijemny pach a aromatickou kofenitou mentolovou chut’. Listy a kvetouci nat’ se pouZzivaji
jako droga [4]. Rostlina ma fialové kvitky, zasSpicatélé zelené nebo purpurové listy a

¢tythrannou lodyhu [5].

Obsahuje mentol a jeho estery: menton, mentylacetat, mentofuran, ale také a-felladren, a-

pinen a p-karyofyllen. Dale obsahuje tiisloviny, flavonové glykosidy a hoi¢iny [4].

Pomaha proti bolestem hlavy a zubtli, ucpanému nosu, mastné pleti, chrapani nebo také
rannim nevolnostem [6]. Listy maty se pouZivaji do zakuskt nebo k dochuceni skopového

masa [7].

Z maty se vyrabi matovy olej, ktery se pouziva v kosmetice, produktech osobni hygieny
(Gstni voda, zubni pasta), potravinach a farmaceutickych vyrobcich. Olej ma Cerstvy ostry
mentolovy zapach a stiplavou chut’ nasledovanou pocitem ochlazeni [8]. Odvar z listd maty
peprné se pouziva k inhalacim pfi zanétu pradusek a hrtanu, kloktani nebo pii koznich

vyrazkach [9].
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Obr. 1: Mata peprna [10]

1.2 Meduika lékarska

Jedna se o vytrvalou rostlinu, kterd roste do vysky 30-130 cm [11]. Patii do celedi
hluchavkovitych [4]. Je jednim z vyznamnych druhd lé¢ivych rostlin [12]. Vyznacuje se
chlupatou ¢tythrannou a husté olisténou lodyhou. Listy jsou mirn€ ochlupené na rubu svétle
zelené a na svrchu syté zelené. Kvéty vyrlstaji ve dvoupysky hunaty kalich. Zbarveni maji
nejcastéji bilé, ale také Zlutobilé, riZoveé nebo bledémodré. Nejcastéji se sbira nat’, ale mohou

se sbirat i listy. Droga ma typickou kofenitou chut’ a citronovou vuni [9].

Ué&innou latkou je silice, ktera se sklada hlavné z citronelalu a geraniolu, dale z citralu,
citranu a linalolu. Obsahuje hydroxyterpenové a fenolické kyseliny (oleanové a ursulova),
hoi¢iny, tfisloviny, flavonoidy, slizy, mineralni latky a organické kyseliny (chlorogenova a

kavova) [4].

Medunka I€karska se pouziva v raznych odvétvich primyslu (kosmetika, medicina,
potraviny) [12]. Pouziva se pii bolesti zubu a hlavy, nespavosti, bolestivé menstruaci, ale
také proti chudokrevnosti. PolStarky z listi se pouzivaji pii 1é€bé koznich viedd, krevnich
podlitin a zdufelych miznich uzlin v oblasti hrudniku [13]. Olej z meduiiky se pouziva pii

1é¢be Alzheimerovy choroby [12].
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Obr. 2: Medunka lékaiska [14]

1.3 Herfmanek lékarsky

Hefmanek 1ékaisky se fadi do ¢eledi hvézdicovitych. Jedna se o bylinu jednoletou, ktera
dorista vysky 15-50 cm. Lodyha je vétvena a se stfidavymi pfisedlymi listy. Kvéty jsou bilé
barvy s dutym zlutym kvétnim lizkem [15]. Pii skladovani drogy je nutné zamezit svétlu a

vlhku. Droga ma slabé nahoiklou chut’, pfijemnou viini a zachovava si ptivodni barvu [9].

Hlavni slozky esencialniho oleje extrahovaného z kvéti jsou terpenoidy a-bisabolol a jeho
oxidy a azuleny, v€etné¢ chamazulenu [16]. Mezi dalsi sloZky se fadi aminokyseliny, mastné

kyseliny, tfisloviny a hoi¢iny [17].

Hefmanek se hojné pouziva pii bolestech nohou, stresu, zanétu spojivek, lupence a
problémech s dasnémi. Dale uvoliuje svaly délohy a svaly travici soustavy [6]. JelikoZ ma
mirn¢ sedativni u¢inek, tak pomaha pii usinani a celkové uklidiiuje télo. Odvar z hefméanku
pomaha pfi léCeni leh¢ich popélenin.

Vytazek hefmanku se pouzivd do pletovych vod, kréml nebo jako tinktura. Oleje se
piidavaji do koupele, ale musi byt vzdy nafedéné [5]. Sacky hefmankového Caje se prikladaji

na palici, unavena a zanicena o¢ni vicka [7].
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Obr. 3: Hefmanek lékaisky [18]

1.4 Kopftiva dvoudoma

Koptivu dvoudomou fadime do Celedi kopiivovité [9]. Bylina dorusta vysky az 1,5 m.
Oddenek je dlouhy plazivy a lodyha tuha ¢tythranna s pilovitymi listy. Listy i lodyha jsou
pokryty zahavymi trichomy, které obsahuji kyselinu mravenéi [19]. Tato plodina si ziskala
zajem jak védecky, tak komer¢né, protoZe je jejim zdrojem z mnoha ptirodnich produkti s
ptidanou hodnotou vyuziti vSech ¢asti rostlin (stonek, listy, kofeny a semena) [20]. Droga je
bez pachu a ma slabé trpkou, nahotklou chut’. Pokud jsou listy z¢ernalé a rozdrobené, snizuje

se kvalita drogy [9].

Listy koptivy obsahuji znaéné mnozstvi chlorofylu, ktery se z nich izoluje. Dale obsahuje
kyseliny (kfemicita, glycerova a glykolovd), aminy (acetylcholin), tfisloviny, histamin a

serotonin, flavonoidy, fytosteroly, kyselinu pantotenovou a vitaminy A, C, D a K [21].

Listy maji detoxikacni, diuretické a Cistici vlastnosti, jelikoz maji velky obsah drasliku a
flavonoidi. Kopfiva se pouziva na 1éCeni kloubnich potizi nebo détského ekzému. Dale
zmirnuje alergické ptiznaky, pomahd pfi vyluovani nadbytku tekutin z organismu, silné
menstruaci a krvaceni z nosu [5].

V posledni dob¢ se vytazky z koptivy pouzivaji také v kosmetice, jelikoz ma mnoho vyhod

pro zdravi pokozky [22]. V mnoha kulturach se koptiva konzumuje také jako listova zelenina

[23].
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Obr. 4: Kopfiva dvoudoma [24]

1.5 Lipa malolista

Lipa malolista se fadi mezi Celed’ lipovitych. Lipa roste v podobé mohutné¢ho stromu
s kosatou korunou a dortsta vysky az 25 m. Listy jsou stiidavé, dlouze tapikaté se srd¢ité
okrouhlou, na okraji zubatou az pilovitou ¢epeli. Kvéty maji az 8 cm dlouhou stopku, ktera
je srostla se spodni téetinou az polovinou podpurného listenu zlutozelené barvy [9]. Jsou
péticetné, oboupohlavné a vonné s volnymi obaly. Droga lipy je Zluta aZ slabé nazelenala,

chutna slizovit¢ a medove voni [25].

Droga obsahuje fenolové kyseliny (chlorogenova, kavova a p-kumarova), sliz, flavonoidy,
silice, farnesol (seskviterpeny), tokoferoly a aminokyseliny (leucin, serin, alanin, cystein)
[25].

Hojné se vyuziva pii horecce, zanétech hornich cest dychacich a jako potopudny prostfedek
pti nachlazeni [26]. Dale se pouziva pii onemocnéni ledvin a Zlu¢niku, zanétu prudusek a
pro posileni ¢innosti zaludku [13].

Vyluhy z kvéth se pouzivaji jako ustni voda, kloktadlo nebo ptisada do koupele. Muze se
ptidavat do kosmetickych pfipravka [25]. Pii paleni zahy, kyselém fihani a antacidé se

pouziva dievéné uhli z lip jako prostiedek k vazbé kyseliny sirové [13].
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Obr. 5: Lipa malolista [27]
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2 CHEMICKE SLOZENI BYLINNYCH CAJU

U¢inné latky v bylinach jsou rozmistény v nékterych &astech rostlin nebo v celé rostling.
VétSinou se sbiraji ty ¢asti, kde je prospé$nych latek nejvice [28]. U nékterych bylin miZzeme

najit jen jednu hlavni u¢innou latku, u jinych zase pasobi vice slozek soucasné [29].

2.1 Sacharidy

Sacharidy patii mezi prirozené produkty fotosyntézy [30]. Tento d& se odehrava
v chloroplastech v zelenych listech rostlin [29]. Mezi jednoduché sacharidy patii fruktoza a
slizy a celuldza, které slouzi jako stavebni latky [31]. Dale maji funkci zasobni a stavebni,

protoze slouzi jako stavebni prvek DNA [32].

2.2 Bilkoviny

Bilkoviny v organismu zaujimaji mnoho funkci — ucastni se regulacnich pochodil v buiice,
jsou stavebni soucésti bunécnych struktur, ale také mohou u nekterych rostlin slouzit jako
zasobni latky. Zakladni stavebni jednotkou bilkovin jsou aminokyseliny — nepostradatelné
(esencialni) — organismus si je nedovede vytvofit a musi byt pfijimany potravou nebo
postradatelné (neesencialni) — vytvaii se z meziproduktli metabolismu tuk a sacharidu [32].
Vyznamnou ¢ast bilkovin tvofi enzymy, které maji vliv na chemické zmény (proteasy,

transaminasy, polyfenoloxidasy, lipoxygenasa) [31].

2.3 Tuky

Dutlezitou vlastnosti tuki je nerozpustnost ve vodé a rozpustnost v organickych
rozpoustédlech. Dale maji funkci zasobni, energetickou, stavebni a jsou soucésti vSech
bunécnych membran [32]. Vzdy obsahuji mastné kyseliny a alkohol [29]. Tuky rozdélujeme
na jednoduché a sloZzené. Mezi jednoduché patii glyceridy a ceridy a mezi slozité glykolipidy

a fosfolipidy [31].

2.4 Mineralni latky

Jsou dillezité pro lidsky metabolismus, zejména soli vapniku a drasliku (koptiva dvoudoma)
[28]. Nejcastéji se v ¢aji objevuji mineralni latky jako Zelezo, draslik, sodik, vapnik, fluor

nebo zinek [33]. Nékteré prvky se mohou objevovat ve vétsim mnozstvi a jiné zase v mensim
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[29]. Obsah mineralnich latek zavisi na klimatickych podminkach, geografickém pivodu a

na pudnim slozeni [31].

2.5 Rostlinna barviva

Nékteré druhy rostlinnych barviv dodéavaji jen barvu ur¢itym partiiim rostlin a nékteré jsou
1 nositelem biologického c¢inku. RozliSuji se podle rozpustnosti ve vodé na lipochromy
(chlorofyly, karotenoidy), barviva bunécné §tavy a na hydrochromy (betalainy, anthokyany,

flavonoidy a chinony) [31].

2.6 Organické kyseliny

V bylinach jsou vazané jako laktony, soli, estery nebo jako volné kyseliny. Maji na starost
vyrovnavani tlaku v bunice, a tim usmériuji propustnost vody bunéénymi membranami bylin
[34]. Nejcast&ji se v ¢aji nachazeji kyseliny chinova, citronova, Stavelova (ve velkém
mnozstvi), askorbova (vit. C), asparagova a glutamova [35]. Jejich tikolem je snizovani pH

a tim se zvySuje odolnost rostlin proti n€kterym mikroorganismum [31].

2.7 Alkaloidy

Alkaloidy jsou dusikaté bazické slouceniny, které se vytvari jako sekundarni metabolity.
Nejcastéji se vyskytuji jako smési latek podobného slozeni v riznych ¢astech vyssich rostlin
(listy, semena, kofeny) [29]. Rostlina obsahuje jeden hlavni alkaloid a fadu strukturné
podobnych vedlejsich alkaloidii. Obsah alkaloidi kolisa béhem vegetace, méni se zevnimi
vlivy pisobicimi na rostlinu a tvorba se sniZzuje nebo zastavuje pii zacatku kveteni [36].
Rozdéluji se do dvou hlavnich skupin — heterocyklické a non-heterocyklické [34]. Mezi

vyznamné alkaloidy patii atropin, nikotin, lobelin, arekolin a strychnin [28].

2.8 Glykosidy

Jsou to derivaty cukrii, u nichz je hydroxylova skupina v poloze 1 furanosového nebo
pyranosového kruhu nahrazena zbytkem necukerné molekuly, tzn. geninem nebo aglykonem
[36]. Déli se na steroidni, antrachinové a flavonoidni [28]. Slouzi jako ochranné a zasobni
latky rostlin a jsou jedovaté a hotké. Velmi pfiznivé plisobi na stievni sliznici, na srdecni

sval nebo jako dezinficiens mocovych cest ¢i antirevmatikum [31].
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2.9 Saponiny

Jako saponiny se oznacuji glykosidy terpenoidnich aglykond [28]. Vzhledem k tomu, Ze
vodné roztoky tfepanim siln€ péni, maji vlastnosti povrchové aktivnich latek. Diky tomu se
pouzivaji v potravinafstvi, farmaceutickém primyslu a kosmetice [36]. Jejich mnozstvi
zavisi hlavné na klimatickych podminkach a na druhu rostliny. Nejvice se jich nachazi
v kiife, kofenech a rychle rostoucich c¢astech rostlin. Obsahuji hydrofilni cukerny zbytek a
lipofilni aglykon [29]. Déli se na monodesmosidické (frakce cukru je pfipojena k sapogeninu
pouze v jedné poloze) a na bidesmosidické (molekuly cukru maji dva body piipojeni k

aglykonu) [34].

2.10 Silice

Silice je komplex t€kavych a vonnych pfirodnich sloucenin pfitomnych v rostlinach. Jsou
olejovité, lipofilni a ve vod¢ zpravidla nerozpustné [36]. V ¢aji tvoti asi 0,01 — 0,02 % susiny
[35]. Podileji se na chuti a viini ¢aje. Maji u¢inky na nervovou soustavu a pisobi dezinfekéné
[31]. Zrostlin se ziskavaji destilaci vodni parou, rozpusténim (alkoholem) nebo i
vylisovanim [34]. Nachazi se ve zvlastnich pletivech riznych ¢asti rostlin — v plodech,
kvétech, kife, listech, kofenech 1 pupenech. Obsah zéaleZzi na denni dob¢€ a na fazi ristu

rostliny. Pouzivaji se v kosmetickém, potravinaiském, ale i farmaceutickém pramyslu [28].

2.11 T¥isloviny

Jsou to bezdusikaté vysokomolekularni latky sviravé chuti. Rozd€lujeme je na
hydrolyzovatelné (ellagové tfisloviny, gallotaniny) a nehydrolyzovatelné (katechinové,
kondenzované) [31]. Hojn¢ jsou rozsifeny hlavné u dvoudéloznych rostlin a obvykle jsou
umistény jen v uréitych partiich rostlin (kdra, plody, listy) [36]. Pouzivaji se v textilnich

barvivech, v bylinné medicing a jako antioxidanty v prumyslu potravinarském. Jejich ucinky

-----

2.12 Horc¢iny

Hot¢iny jsou bezdusikaté latky chemicky tvofené vétSinou vodikem, uhlikem a kyslikem.
VétSinou se jednd o latky pevné a krystalické. Ziskavaji se vyluhovanim alkoholem, vodou
nebo jinym rozpoustédlem [34]. Hoi¢iny se neizoluji, ale vyuzivaji se ve formé tinktury,
vyluhti nebo extraktt [36]. Maji vliv na travici systém a povzbuzuji chut k jidlu [31]. Jejich

koncentrace se da stanovit podle ¢isla hotkosti [29].
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2.13 Chemické slozeni maty peprné

Bylina obsahuje velké mnozstvi fenolovych kyselin jako je naptiklad kyselina rozmarynova
a derivaty kyseliny kofeinové. Obsahuje velké mnozstvi tanini a flavonoidii. Z 1 kg suSené
maty je mozné ziskat 10-30 ml silice. Slozeni se méni podle obdobi sklizné a klimatickych
podminek. Predevsim obsahuje mentol, menton a také methylacetat [37]. Chemické slozeni
matove silice se 1isi v zavislosti na klimatu, odrid¢ a geografickém umisténi. Matova silice
obsahuje latky, které maji 1é¢ivé G¢inky a jsou hotké, flavonoidy, polymerované polyfenoly,

karoteny, tokoferoly, betain, cholin a tanin [38].

2.14 Chemické slozeni meduniky lékaiské

Listy meduniky obsahuji polyfenoly (flavonoidy a fenolové kyseliny, predevsim kyselinu
rozmarynovou), netékavé latky a malé mnozstvi silice, kterd je bohatd na citral (neral a
geranial) [37]. Medurika je také vyznamnym zdrojem flavonoidd, ruznych triterpent,

luteolinu, quercetinu, apigeninu a kemferolu a organickych kyselin [21].

2.15 Chemickeé slozeni hermanku lékarského

Hefmanek za svou hotkost vdéci seskviterpenovym laktonim. Kvét hefmanku obsahuje
velké mnozstvi aktivnich latek, mezi nimi silici modré barvy, bohatou na polyfenoly
(pfedevsim flavonoidy), azuleny a bisabololy (seskviterpeny) [37]. Silice hefmanku
obsahuje polysacharidy, mastné kyseliny, kumariny. Chemické slozeni silice hefmanku je

zavislé na pad¢, ve které vyrusta, na klimatickych podminkach a na odrudé [39].

2.16 Chemické sloZeni koprivy dvoudomé

Listy kopfivy obsahuji mineraly (vapnik, hoicik, Zelezo, ktemik), flavonoidy, kyseliny
chlorogenovou a kofeinovou a dalsi latky (sitosterol, vitaminy skupiny B a volné
aminokyseliny). Kofeny jsou bohaté na galakturonany, lektiny, lignany, taniny a steroly.

Semena obsahuji slizy, proteiny a olej [37].

2.17 Chemické sloZeni lipy malolisté

Kvéty lipy obsahuji sliz, polyfenoly (flavonoidy) a malé mnozstvi silic, jejiz nékteré slozky
maji sedativni ucinek. BEl obsahuje komplex slozek (taniny a fenolické kyseliny), ale také

floroglucinol [37].
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3 BIOAKTIVNI LATKY

Bioaktivni latky jsou strukturalné a funk¢né aktivni latky, které jsou pfitomny v zivych
organismech. Uginky 1é&ebnych rostlin zaviseji na pfitomnosti chemickych latek, které
ovlivituji biochemické procesy v naSem organismu. Aktivni slozku produkuji z mnoha
divodu, naptiklad kvuli vytvareni rezervnich latek pfed obdobim zimy nebo jako ochranu
pied sktidci. Z tohoto diivodu nemaji vzdy stejnou koncentraci aktivnich slozek v byling.
MnozZstvi je zavislé na klimatickych podminkach, které na byliny pusobi [40]. Léivé
rostliny jsou bohatym zdrojem mnoha bioaktivnich latek, ke kterym patii terpeny a fenolové

slouceniny [41].

3.1 Antioxida¢ni latky

Jsou to latky, které prodluzuji udrznost potravin tak, Ze je chrani pted znehodnocenim
zpisobené oxidaci, jejiz projevem je Zluknuti pfitomnych tukd a dal§ich snadno se
oxidujicich latek. Mezi primérni antioxidanty patii vSechny povolené latky (erythorbova a
askorbova kyselina a jejich derivaty, fenolové antioxidanty, tokoferoly a gallaty). Mezi
sekundarni antioxidanty se fadi lipoova kyselina a cystein. Pfirodni antioxidanty ziskané
z rostlin jako silice vykazuji antioxidacni aktivitu, ale také nesou vlini a chut’ po pouzitych
rostlinach. Jelikoz mohou vykazovat hotkou chut,, maji asto omezené pouziti [42]. Rizné
antioxidanty s rtiiznou polaritou vykazuji riznou antioxida¢ni aktivitu. Jejich hladina klesa v
procesu suSeni a pii pripravé jejich nalevii [43]. Antioxidac¢ni aktivita a antioxidaéni
slouCeniny jsou vyznamné ovlivnény formulaci a zplisobem piipravy [44]. Antioxidacni
aktivita je schopnost slouceniny snizovat oxida¢ni degradaci riiznych sloucenin, naptiklad
zabraniovat peroxidaci lipidd [31]. V dnesni dobé roste zajem o piirodni antioxidanty a
probihd fada vyzkumi tykajicich se jejich vyskytu v bylinadch. Bylo prokazano Siroké
spektrum antioxidacn€ piisobicich latek a fadu bylin je mozné oznaCit za piirozené
antioxidacni latky. Antioxidanty bylin lze vyuzivat z hlediska bezpecnosti i ke konzervaci

riznych potravin [45].
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Obr. 6: Kyselina askorbova [46]

3.2 Polyfenolické latky

Polyfenoly jsou sekundarni metabolity produkované vysSimi rostlinami, které hraji ve
fyziologii rostlin mnoho zasadnich roli a maji potencialni zdravi prospésné ucinky na lidsky
organismus [47]. Polyfenoly jsou hojné mikroZiviny v nasi stravé a dikazy pro jejich roli v
prevenci degenerativnich onemocnéni jsou napf. se objevujici rakovina a kardiovaskularni
onemocnéni [48]. Maji antikarcinogenni, antioxida¢ni, antibakterialni a antidiabeticky
ucinek [49]. Vyskytuji se v pletivu rostlin, podileji se na zbarveni, kyselosti, viini a oxida¢ni
stabilité rostlin. Rozd¢€luji se podle poctu aromatickych kruhti nebo podle struktury vazeb
mezi témito kruhy. Hlavnimi skupinami jsou lignany, stilbeny, flavonoidy a fenolové
kyseliny [50]. Antioxida¢ni aktivita polyfenolt pted¢i i antioxidacni vlastnosti engonennich
antioxidant a vitamina [51]. Polyfenoly maji dvé obecné tfidy, jednou jsou flavonoidy a
druhou fenolové kyseliny. Mezi tyto flavonoidy se déale déli na flavony, flavonony,
flavonoly, isoflavony a fenolové kyseliny se obecné déli na hydroxybenzoové a
hydroxyskoticové kyseliny [52]. Pro fenolové latky je spolecny znak jedno nebo vice
aromatickych jader, které jsou substituované hydroxylovymi skupinami [53]. Jedna se o
latky, které jsou schopné vazat oxidujici molekuly. Kromé volnych radikalti vazou i1 kovy za
vzniku inhybujicich enzymu a chalati, které katalyzuji vznik volnych radikalt [54]. Obsah
polyfenoll v ¢ajovych listech z velké ¢asti ovlivituje proces fermentace. Maji velky vliv na
chut’ a barvu ¢aje. Diky nim mé ¢aj nahotklou nebo natrpklou, n¢kdy az sviravou chut’.
VétSinou jsou pritomné jako estery nebo glykosidy. Katechin patii mezi polyfenoly ¢ajovych

listi a fadi se mezi sekundarni metabolity rostlin [55].
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Obr. 7: Katechin [56]

3.3 Flavonoidy

Flavonoidy, skupina ptirodnich latek s proménlivou fenolickou strukturou, se nachézeji v
ovoci, zelening, obili, kiife, kofenech, stoncich, kvétech, €aji a vin€. Tyto pfirodni produkty
jsou znamé svymi blahodarnymi uU¢inky na zdravi. Maji rizné piiznivé vlastnosti
biochemické a antioxidac¢ni ucinky spojené s riznymi onemocnéni, jako je rakovina,
Alzheimerova choroba (AD), ateroskleréza atd. Flavonoidy jsou spojeny se Sirokym
spektrem a jsou nepostradatelnou slozkou fady nutraceutickych, farmaceutickych a lécivych
piipravku [57]. Nachazi se obvykle jako konjugaty s cukry (glykosidy), diky kterym jsou
rozpustngj$i. Necukernd jednotka se nazyva aglykon. Z Casti jsou nositeli chuti, barvy, viing,
stupném zralosti a jejich obsah v rostlinnych pletivech je ovlivnén podminkami kultivace
[42]. Obvykle se v rostlinach vyskytuji jako B-glykosidy. Glykosidicka slozka je nejcastéji
rhamnoza nebo glukdza, galaktéza a glukuronova kyselina. Kvercetin a jeho derivat rutin
patii k nejCastéji sledovanym flavonoidim [51]. Kvercetin je nejvice zastoupenym
flavonoidem vyskytujici se v rostlinach — Zluté barvivo. Mezi biologické vlastnosti, které
uéinky, napomaha udrzeni pruznosti Zilnich stén a zabranuje poskozeni DNA [58]. Piijem
¢ajovych flavonoidli se muze liSit v zavislosti na typu ¢aje, na metodé piipravy Caje a
konzumovanych c¢ajovych produktech. Ve vztahu k obsahu flavonoidu je dulezity extracni
povrch a velikost ¢ajovych listkii. Velikost ¢astic vysvétluje viditelné rozdily mezi Caji
sypanymi a ¢aji piipravenymi z porcovanych ¢aji, Odvary pfipravené ze sypanych ¢aji maji

nizsi obsah flavonoidi nez extrakty pfipravené z porcovanych caji [59].
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Obr. 8: Obecna struktura flavonoidnich latek [60]
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4 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY BYLINNYCH CAJU

4.1 Sklizen

Byliny nejlépe rostou na mirn¢ vlhké a dobte propustné pude. Nékteré byliny vyzaduji spise
slunna mista (hefmanek 1ékatsky, koptiva dvoudoma, lipa malolistd) a nékteré zase stin nebo
polostin (mata peprna, medunka 1ékarska) [21]. Doba sklizné je rozdélena na uréita obdobi
a je zavisla na klimatickych podminkach [35]. U nadzemnich ¢asti rostlin se sbira mlady
vrsek, nat, pupen, lodyha, list, dfevo, kiira, kvét, plod, semena a vytrusy. U podzemnich
¢asti rostlin se sbira kofen, hliza, oddenek a cibule [31]. Byliny se nikdy nesmi sbirat za
deste, tésné€ po desti nebo za rosy a nesmi se sbirat do igelitovych sacka. Déle se nesmi sbirat

byliny plesnivé nebo jinak zabarvené ¢i napadené Skadci [21].

4.2 SuSeni

Byliny se nikdy nesmi suSit na slunci, jelikoZ rychle ztraceji 1é€ivé U€inky a barvu. Sbirané
¢asti se musi dokonale ususit, jelikoz by mohli béhem skladovani zacit plesnivét [61].
Nasbirané ¢asti se musi obracet, aby nedoslo k zapateni [62]. Je-1i bylina ususena, nejcastéji
se feze na malé kousky. Velikost zavisi na jednotlivém druhu rostliny, pfi které se u¢inné

latky nejrychleji a beze ztrat vyluhuji [9].

4.3 Homogenizace

Jedna se o technologickou operaci, ktera se zabyva Gpravou drog na poZadovanou velikost
¢astic. Je to zasadni pro dalSi zpracovani, uvolfiovani obsahovych latek a pro spravné
davkovani. U ptipravy ¢ajovych smési a ¢aji se drogy roziezavaji na pozadovanou velikost
Castic. Nejcastéji se pouziva fezacka gilotinového typu, kde se fezany material stla¢i v koryté

a posouva se k fezacimu ustroji. Na stroji se nastavi velikost a dojde k rozfezani drogy.

Pted fezdnim by se listy méli navlh¢it, aby nedoslo ke zprachovaténi a tim k znehodnoceni.
U cCerstvych listi by mohlo dojit pfi stlaovani mezi podavacimi valci k nevratnému
poskozenti listi otlakem. Na listech by mohla nastat barevna zména nebo z¢ernani. Pro fezani
1ze pouzit i bézn¢ dostupné nozové fezacky na pici, kde rychlost posuvu a pocet nozl se
nastavuje podle pozadavki na drogu. Je mozné pouzit i uzavienou soustavu s cyklonem,
ktera se pouziva pro suché suroviny. Vyhodou je homogenni a piesna kvalita fezu, snadné

zpracovani vlaknitych a dlouhych surovin a minimalni obsah prachovych castic.
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V domdcim prostfedi je mozné provést homogenizaci ruéné. V mise nebo na podlozce se
material rozmacka na pozadovanou velikost, ze které se pak material presune do pfipravené

nadoby [63].

4.4 Skladovani

VysusSené byliny se skladuji v hermeticky uzavienych sklenénych nadobéch (tmav¢), kazdy
druh zvlast. Nadoby musi byt spravné popsané, oznacené datumem sbéru a uskladnéné
na tmavém a suchém misté. Byliny by se m¢ly skladovat rok, maximalné dva [21]. Pokud
se byliny skladuji podle pravidel, tak dlouho zachovaji své zbarveni, vini i nezménéné

obsahové latky, a tim i 1é¢ivé vlastnosti [31].

4.5 Priprava bylinnych ¢aji

Bylinné Caje se vyrabé&ji ze smési susenych listd, semen, trav, kvétin, ofecht a dalSich
botanickych prvki, které mohou produkovat charakteristickou chut’ a poskytovat vyhody
bylinného ¢aje [64]. Na piipravu ¢aje je mozné pouzit jak byliny Cerstvé, tak suSené. Dulezita
je predevsim teplota, za které je €aj pripraven, jelikoz n€které t€kaveé latky pii vysokych

teplotach vyprchavaji a ¢aj se stava neucinnym [2].

45.1 Macerat

Macerat je zplisob pfipravy €aje za studena. Pouziva se tehdy, jestlize bylina obsahuje latky
jako sliz nebo Skrob, které se piisobenim tepla rozkladaji a ztraci své 1é¢ivé ucinky. Byliny
se luhuji ve studené vodé€ 3-12 hodin za obCasného michani pii pokojové teploté 15-20 °C
[64]. Je mozné pfiipravit kombinaci maceratu s nalevem. Droga se maceruje malym

mnozstvim vody pokojové teploty, poté se voda slije a vrouci vodou se droga pielije [35].

4.5.2 Nalev

Nalev je zptsob piipravy ziskany za tepla. Byliny se pfeliji vrouci vodou a luhuji se asi 15
minut na teplém misté v piikryté nadobé. Nalev se poté scedi. Caj musi byt svétle zeleny,
svétly nebo bledozluty [65]. Timhle zpusobem se pfipravuje c¢aj zbylin (rostliny
hluchavkovité — mata, meduika, rostliny mrkvovité — hefmanek, lipa), které obsahuje silice
[35].
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45.3 Odvar

Zpusob pripravy ziskany vodny vyluhem bylin. Rostlinné ¢asti se v pfislusSném mnozstvi
vody Vv piikryté nadobé zahieji k varu a nechaji se povafit 10-15 minut. Poté se necha jesté
15 minut odstat a nasledné se scedi. Takhle se pfipravuji caje z tvrdych ¢asti rostlin (kofeny,
dievo a kiira), které neobsahuji velké mnozstvi silic [66]. Caje piipravené timto zptisobem
pijeme horké, teplé nebo vlazné. Caje nepfipravujeme ani nepfechovavame v kovovych
nadobach, protoze kov by zménil obsahové latky, ale také vzhled napoje a vini.
Nejvhodnéjsi nadoby k piipravé jsou nadoby z porcelanu nebo varného skla [6]. Nékteré
smési mohou obsahovat oba druhy drog (ty, které je potieba vafit a ty, z nichZ se ptipravuji

nalevy). V tomhle ptipad¢ se jedna o kombinaci maceratu s nalevem [35].
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5 SENZORICKA ANALYZA

Je to védecka disciplina méfici, vyvolavajici, analyzujici a interpretujici reakce na ty
vlastnosti a charakteristiky surovin ¢i potravin, které¢ jsou postiehnutelné lidskymi smysly —
¢ichem, chuti, hmatem, zrakem a sluchem. Je potieba zohlednit a pfijmout skutecnost, ze
jednotlivé vlastnosti potravin spolu mohou tizce souviset a uroven jedné vlastnosti mize byt

nasledkem nebo pficinou stavu jiné vlastnosti.

Osoby, které maji senzorickou analyzu na potfebné odborné tirovni provadét, musi byt pro
svij ucel vyskoleni a tiroven jejich schopnosti, znalosti a dovednosti musi byt pravidelné

vyhodnocovana a sledovana [67].

5.1 Smysl chutovy

Chemické receptory ochutndvaji potraviny v dutiné Ustni. Savci jsou vybaveni péti typy
receptoru specializovanych k vnimani péti zakladnich chuti — kyselé, slané, sladké, hotké a
umami, které kromé pocitil pfinaSeji uzitené¢ a jedinecné informace o konzumované
potravingé. Ptiblizn¢ 70-85 % toho, co povazujeme za chutovy vjem, jsou ve skutecnosti
vjemy c¢ichové, které jsou vyvolany t€kavymi latkami uvolfiovanymi z potravin, které
ptechazeji z Gst do nosni dutiny a drazdi chutové receptory [67]. Podrazdénim chutovych
receptortl vznika vzruch, ktery je veden riiznymi nervy do oblasti velkého mozku. Chutové
bunky se pernamentné obnovuji, nékteré vydrzi jen nékolik dni a n€které aZz nékolik tydni.
Na chutovém vnimani se kromé chutovych bunék podileji také volna nervovéa zakonceni

[68].

5.11 Chut

Receptory pro vnimani sladké chuté€ se nachazi na Spicce jazyka. Vyjimku tvofi sladké latky
organické povahy, které vnimame u kofene jazyka. Latky Kkyselé povahy jsou vnimany na
okraji jazyka a je zpiisobena vodikovymi ionty H* v roztoku. Slana chut’ se nachazi po
strandch jazyku a pisobi ji sodikové ionty Na*, pfi¢emz dilezité jsou chloridové ionty CI,
které upravuji receptor k aktivnimu vnimani. Horka chut’ alkaloidd je vniména na kofenu
jazyka, ale klasicka hotka chut’ jinych sloucenin (aminokyselin) je vnimana na ptedni ¢asti
jazyka. Rychlost vnimani chuti se li§i. Jako prvni reaguje slana chut’, poté sladka, kysela a
nakonec hotka. Clovék je schopen vnimat i jiné chuté¢ — trpkou, sviravou, kovovou,
alkalickou, chladivou a palivou. U bylinnych ¢ajii je nejvice typickd chut’ hotka — souvisi

s hydrofobnosti molekul hofkych sloucenin a jejich konformaci [4].
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Sladké

Obr. 9: Lokalizace vnimani riznych chuti na jazyku [69]

5.2 Smysl ¢ichovy

Hlavni ¢ichovy systém zprostfedkovava informace o okolnim prostedi, teritoriu,
potravinach apod. Latky schopné drazdit ¢ichové receptory, naptiklad pachy, ving, sdileji
urc¢ité molekularni vlastnosti. Ve vod¢ jsou méné rozpustné, dobte se rozpoustéji v tucich a
snadno se odpartuji. Po jidle citlivost ¢ichovych receptorti klesa a trva ptiblizné hodinu, nez
se schopnosti obnovi. Po nékterych pokrmech se mohou snizit schopnosti ¢ichového smyslu
— tuky, alkohol [67].

5.2.1 Viné

Viné je organolepticka vlastnost, ktera je vnimana prostiednictvym nosni dutiny nebo
dutiny Ustni pfi ¢ichani urcitych t€kavych latek. Je-li vjem pfijemny, oznacuje se jako ving.
Je-li vjem nepfijemny, oznacuje se jako zépach. Flavor — je to slozity organolepticky vjem,
ktery zaznamenava nase chutové a Cichové organy béhem ochutnavani. Vyvolévaji ho
netékavé latky drazdici chut'ové poharky a tékavé latky ulpivajici na ¢ichovych bunkach.
Mezi nejvyznamngéjs$i viin¢ bylin patii viiné sladka, trpka, hotka, ostra, kysela, kvétinova,

ovocna a kotfenéna [4].
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5.3 Smysl zrakovy

Ke zrakovému ustroji patii predevSim parovy recepcni smyslovy organ — oko. O¢i jsou
umistény v prohlubni lebe¢ni kostry, Ktera poskytuje ochranu pied poSkozenim. Mezi dalsi
ochranné struktury patii obo¢i, vicka a fasy [66]. Zrakem lze velmi rychle posoudit barva,
Cirost, tvar a velikost. Svétlem se nazyva elektromagnetické zateni o rozsahu vinovych délek
380-780 nm [4]. Svétlo se dostava k zevnim segmentim fotoreceptort, ¢ipku a ty¢inek
zanotenych v pigmentovém epitelu. TyCinky obsahuji barvivo rhodopsin, které vyvolava
nervové vzruchy a vlivem dopadu svételnych paprskti méni barvu (bledne). Cipky jsou
siln€jsi a kratsi nez ty€inky, barvivem je iodopsin, avSak ve tiech typech, které jsou riizné
citlivé ke svétlu o rizné vinové délce. Tim je dana diferencovana citlivost ke tfem riiznym

barvam (modra, zelend a Cervend), z jejichz kombinaci se aditivné skladd barevny obraz

[67].

5.3.1 Barva

Jedné se o organoleptickou vlastnost, podle které 1ze velmi rychle posoudit senzorickou
jakost potraviny. Senzoricka analyza rozliSuje barvy pestré (modrd, cervena, fialova, ...) a

barvy nepestré (Seda, ¢erna, bild) [4].
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

V praktické Casti bude posuzovan obsah antioxidac¢ni aktivity, celkovy obsah polyfenoli a
senzorickd analyza. Vzorky budou méteny pii teplotach 80 °C, 90 °C a 100 °C a frakcich
139 um, 366 um a 1364 um.

Cilem prace bude zjisténi antioxidacni aktivity, fenolickych latek, a senzorické analyzy ve

vzorcich bylinnych ¢ajt pti riznych teplotach a frakcich.

Budou sledovény:
1. Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodou DPPH
2. Stanoveni celkového obsahu polyfenolit metodou Folin-Ciocalteu ¢inidlem

3. Senzoricka analyza



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

7 MATERIAL A METODIKA PRACE

7.1 Pouzité vzorky k analyze

Bylo pouzito 90 vzorkl 5 rGznych druht bylin — mata peprna, meduiika lékafskd, hefmanek

1ékatsky, kopiiva dvoudoma a lipa malolista.

K analyze byly pouzity susené byliny komer¢ni (Gresik) a domaci (vlastni péstovani).

Vzorky ¢ajti byly zakoupeny v obchodni siti.

Sypany bylinny &aj Mata peprna nat’. Zemé ptivodu: CR. Hmotnost: 50 g
Sypany bylinny ¢aj Meduiika nat’. Zemé ptivodu: CR. Hmotnost: 50 g
Sypany bylinny &aj Hefméanek kvét. Zemé ptivodu: CR. Hmotnost 50 g
Sypany bylinny &aj Koptiva list. Zemé piivodu: CR. Hmotnost 40 g

Sypany bylinny &aj Lipa kvét fezany. Zemé ptvodu: CR. Hmotnost 50 g

7.2 Pouzité pristroje a zarizeni

M¢éfeni antioxidacni aktivity a celkovych polyfenoll bylo stanoveno pomoci téchto zatizeni

a pristroju:

UV spektrofotometr
Analytické vahy
Rychlovarna konvice
Mikropipety

Sita

Tteci miska s tlouckem
Laboratorni sklo
Filtra¢ni papir

Zkumavky
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7.3 Pouzité chemikalie

e Destilovana voda

e Metanol
e Etanol

e NaxCOs
e NaNO;
e DPPH

e Folin-Ciocalteuvo ¢inidlo
e Kyselina askorbova

e Kyselina gallova
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8 PRIPRAVA VZORKU BYLINNYCH CAJU

Vzorky z bylinnych ¢aji byly pfipraveny z péti riznych druhti bylin — mata peprna, medunka
1ékarska, hefmanek 1ékatsky, koptiva dvoudoma a lipa malolistad. VSechny druhy bylin byly

Vv zastoupeni jak komerc¢nich (Gresik), tak domacich (vlastni péstovani).

- byliny byly nejprve nadrceny a poté prosety pres sita o velikosti 1364 pm, 366 um a
139 pm

- poté bylo od kazdé byliny z kazdé frakce navazeno pftiblizn€ 0,1 g a naddvkovéano do

plastovych zkumavek

- dale se byliny zalily vodou o teploté 80-100 °C (kazda frakce byla zalita vodou o teploté
80 °C, 90 °C a 100 °C)

- doba luhovéni byla 7 minut

- po uplynuti této doby se vyluh prefiltroval do malé plastové zkumavky

Obr. 10: Nadrcené byliny komer¢ni
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9 STANOVENI ANTIOXIDACNI AKTIVITY METODOU DPPH

Metoda spociva v reakci testované latky s DPPH (stabilni volny radikal 1,1-difenyl-2-
pikrylhydrazyl). V metanolovém roztoku je v barevné radikalové formé DPPHe a vykazuje
silnou absorpci v UV/VIS spektru. Redukce DPPH antioxidantem se projevuje odbarvenim
roztoku, které se méefi spektrofotometricky pfi A = 515 nm. Roztok se po redukci radikalem

(R") nebo antioxidantem (AH) odbarvi:

DPPH"+ AH — DPPH-H + A’
DPPH’ + R"— DPPH-R

Radikal DPPH tvofi v metanolovém prostfedi modrofialové zbarveni. Smicha-li se DPPH
s latkou, kterd je donorem vodiku, roztok se zbarvi do svétle Zluté. Kyselina askorbova se

nejcastéji pouziva jako standard [69].

9.1 Pracovni postup stanoveni antioxidacni activity

Nejdtive byl piipraven extrakt vzorktli, potom zasobni roztok z 0,024 g DPPH a 100 ml
metanolu. Z tohoto roztoku byl pfipraven pracovni roztok, ktery vznikl smichanim 10 ml
zasobniho roztoku s 45 ml metanolu. Pfi vlnové délce 515 nm byla proméfena absorbance
pracovniho roztoku. Nasledné byla vytvofena reakéni smés, smichdnim 210 pm extraktu
vzorku a 4 ml pracovniho vzorku. Poté byla tato smés ponechéna hodinu ve tmé. Nasledné
byla proméfena absorbance jednotlivych vzorkli. Vzdy byla provedena dvé meéteni vedle
sebe v jednotkach mg/g suché hmoty. Kalibra¢ni fada byla vytvotena ze zasobniho roztoku
kyseliny askorbové o koncentracich 40, 60, 80, 100, 120, 160, 200 mg/l. Absorbance byla

opét proméiena pii vinové délce 515 nm.

A-A .100
Ubytek absorbance (%):

Ap je absorbance pracovniho roztoku bez vzorku

A1 je absorbance pracovniho roztoku se vzorkem
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10 STANOVENI CELKOVYCH POLYFENOLU METODOU FOLIN-
CIOCALTEU

Pro stanoveni celkové polyfenoll se vyuziva spektrofotometrickd metoda, kterd je zalozena
na mechanismu pienosu elektront. Fenolové anionty redukuji Folin-Ciocalteuovo ¢inidlo,
coz zpusobuje vznik modfe zbarvenych produkti. Modré pigmenty maji maximalni adsorpci
Vv zavislosti na kvantitativnim nebo kvalitativnim slozeni smési fenolt, dale na pH roztoku,
které se upravuje obvykle pfidanim uhli¢itanu sodného. Pfedevs§im jde o pocatecni a kone¢né
koncentrace uhli¢itanu sodného, teplotu inkubace reakéni smési a o potadi reak¢nich slozek
véetné nacasovani [71]. Principem dané metody je redukce FC ¢inidla, sloZzeného ze smési
kyseliny fosfomolybdenové a kyseliny fosfowolframové, na smés modrych oxida
molybdenu a wolframu, prostiednictvim oxidace fenoli obsazenych ve vzorku. Intenzita
zbarveni z&visi na koncentraci latky s antioxidacnimi schopnostmi pfitomné ve vzorku. Pfi
reakci dochazi k redukcei latky na chromogeny. Absorbance je v rozmezi vlnovych délek

700-765 nm. Jako standard se pouziva kyselina gallova [72].

10.1 Pracovni postup stanoveni celkovych polyfenoli

Do 10 ml odmérné banky bylo vzdy napipetovano 0,1 ml vzorku, 0,5 ml Folin-Ciocalteuova
¢inidla. Po 5 minach bylo pfidano 1,5 ml 20% Na2CO3 a obsah byl doplnén destilovanou
vodou. Pfipraveny roztok ve zkumavkach byl promichan. Zaroven byl pfipraven slepy
vzorek (blanc), ktery obsahoval destilovanou vodu, Folin-Ciocalteuovo cinidlo a 20%
Na>COs. Proti nému byly pak méfeny ostatni vzorky pfi vinové délce 765 nm. Méfeni bylo
provedeno dvakrat vedle sebe V jednotkach mg/g suché hmoty. Ze zasobniho roztoku
kyseliny gallové byla vytvotena kalibracni fada o koncentracich 50, 100, 200, 400, 600, 800
mg/1. Dale bylo pfidano 0,5 ml Folin-Ciocalteuova ¢inidla, 1,5 ml 20% Na>COz. Absorbance

byla opét prométena pii vinové délce 765 nm.
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Obr. 11: Kalibra¢ni vzorky pro stanoveni celkového obsahu polyfenolt
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11 SENZORICKA ANALYZA

Vybaveni mistnosti pro senzorickou analyzu a prub¢h senzorického hodnoceni splioval
piesné¢ definované podminky dle mezinarodnich ISO 8589 a ISO 6658. Mistnost byla
vybavena 12 oddélenymi boxy, které byly umistény vedle sebe tak, aby nebyl kontakt mezi
ostatnimi hodnotiteli. V mistnosti se teplota pohybovala vrozmezi 20-23 °C a byla

osvétlena umélym svétlem.

Vzorky bylinnych ¢aji byly hodnoceny 10ti odbornymi hodnotiteli — 3 muzi a 7 zen ve véku
od 20 do 60 let. Pfed vlastnim senzorickym hodnocenim byli hodnotitelé nalezité zaskoleni

a pouceni o vyslednych cilech.

11.1 Priprava bylinnych ¢aji k hodnoceni

Pro 10 hodnotitelti byly navazeny 4g (s presnosti 0,1g) od kazdého druhu byliny, kazdé
frakce. Poté byla kazda frakce zalita 400 ml vody (80 °C, 90 °C a 100 °C). Doba luhovani
byla 7 minut. Vyluhované néalevy byly prefiltrovany pftes filtrani papir a schlazeny na

pokojovou teplotu. Podavali se ve sklenénych laboratornich kddinkach v mnozstvi 30 ml.

Timto zpisobem bylo piipraveno vSech 45 vzorkl bylinnych ¢aji. Z nedostatku mnozstvi

domacich vzorkl se hodnotili pouze vzorky komer¢nich bylin.
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12 VYSLEDKY A DISKUZE

12.1 Stanoveni celkového obsahu polyfenolu

Tabulka ¢. 1: Stanoveni celkového obsahu polyfenolti maty komercni a maty domaci

Mata komeréni Mata domaci

Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] |SMODCH |Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] |SMODCH
_[1364um| 39,8906 11,1853 [1364um| 37,0464 5,0422
100°C 7366 um 33,5283 11,0266 | 2°°C [ 366 um 34,8938 2,1337
139 um 31,8977 3,8072 139um | 368124 2,2905
—[1364um| 303288 3,1975 —[1364m| 403150 5,2270
90°C 366 um 40,5333 35453 | 0 °C [366 um 40,3625 8,5972
139 um 29,6485 1,0756 139um | 358186 3,4695
—[1364m| 363243 0,0659 [1364pum| 39,2188 3,3332
80°C 7366 um 28,4252 20152 | 39°C 366 um | 39,7917 8,7370
139 um 29,7480 0,3074 139um | 357630 2,6399

V tabulce €. 1 je popsany obsah polyfenolii maty komer¢ni a maty doméaci. U maty komer¢ni
byl naméien nejvyssi obsah polyfenolti 40,5333+3,5453 mg. g pfi teploté 90 °C a frakci
366 um a nejnizsi obsah polyfenold 28,4252+2,9152 mg. g pfi teploté 80 °C a frakci 366

um.

U maty doméci byl naméfen nejvyssi obsah polyfenolii 40,3625+8,5972 mg. g pti teploté
90 °C a frakci 366 um a nejnizsi obsah polyfenolt 34,8938+2,1337 mg. g™ pti teploté 100
°C a frakci 366 pm.

V tabulce ¢. 1 mizeme vidét, Ze nejvySsi obsah polyfenolii byl jak u maty komercni, tak 1 u
maty domdci naméten pfti teploté 90 °C. Ve vétsing ptipadl byl nejvyssi obsah polyfenolti u

frakce 1364 um.

Tomkova ve své studii uvadi, ze v obdobi mésici bfezen 2007 namétila obsah polyfenolil
maty 32,429+1,615 mg. g suché hmoty [73]. L. Garcia-Mier a spol. ve své studii uvadi, ze
obsah polyfenolti maty mé&l hodnotu 36,04 £ 0,285 mg. g suché hmoty [74]. Tato hodnota
je téméf totozna s primérnou naméienou hodnotou 33,3694+4,1251 mg. g suché hmoty v

diplomové praci.
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Tabulka €. 2: Stanoveni celkového obsahu polyfenold hefmanku komeréniho a hefrméanku

domaciho
Hermanek komeréni Herfmanek domaci

Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] |SMODCH |Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] | SMODCH
_[1364um| 204541 0,3102 1364 ym 6,1649 0,9136
100°C 7366 um 19,9165 01744 | 199°C 366 um 6,9028 0,4736
139 um 15,2075 0,1269 139 pm 6,9932 0,4040
[1364pm| 204717 0,4802 1364 m 6,2928 0,1287
90°C 366 um 22,5854 02432 | 20°C [ 366 um 8,4272 3,0586
139 um 16,5431 0,3321 139 pm 7,1152 0,1036
— [364pm| 153147 0,4408 1364 m 6,3224 0,0131
80°C 366 um 19,8163 16473 | 80°C [366 um 5,6282 0,1249
139 um 13,4991 0,0923 139 um 6,3420 0,2278

V tabulce €. 2 je popsany obsah polyfenoltd hefmanku komeréniho a hefmanku domaciho. U
hefménku komeréniho byl naméfen nejvyssi obsah polyfenolt 22,5854+0,4802 mg. g pfi
teploté 90 °C a frakci 366 um a nejnizsi obsah polyfenolt 13,4991+0,0923 mg. g™* pii teploté
80 °C a frakci 139 pm.

U heifménku domdaciho byl naméfen nejvyssi obsah polyfenolii 8,4272+3,0586 mg. g? pfi

cvwvr

80 °C a frakci 366 pm.

V tabulce €. 2 miZeme vidét, Ze nejvyssi obsah polyfenoll byl jak u hefmanku komer¢niho,
tak 1 u hefmanku domaciho naméten pii teplot€¢ 90 °C. Nejvyssi obsah polyfenolil byl

naméfen u frakce 366 um.

M. H Helal uvadi ve své studii, Ze obsah polyfenoli hefmanku byl stanoven 5,5644 mg. g*
suché hmoty [75]. V diplomové praci je naméfena téméf totozna primérna hodnota u
hefmanku domaciho 6,6876+0,6053 mg. g suché hmoty. Hodnota celkovych polyfenoli u

komer¢nich vzorki je vSak trojnasobna.
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Tabulka €. 3: Stanoveni celkového obsahu polyfenolii lipy komeréni a lipy domaci

Lipa komer¢ni Lipa domaci

Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] |SMODCH |Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] | SMODCH
[1364pm| 16,4249 0,2465 |1364um| 154757 0,0719
100°C 366 um 21,3083 07513 | 199°C 7366 um 28,3093 0,5914
139 um 33,2645 0,9526 139 pm 28,3093 0,5914
— [1364pm| 162061 0,3927  [1364um| 13,1142 0,2524
90°C 366 um 23,3255 08646 | 20 °C [366 um 271872 0,1212
139 um 42,4198 6,3903 139 um 43,2513 0,5429
 [1364pm| 145815 0,3861 — [1364pum| 11,8088 0,3451
80°C 366 um 16,3176 0,6633 | °0°C [366 um 26,6416 0,5061
139 um 31,6633 1,3142 139 um 44,2641 0,4940

V tabulce €. 3 je popsany obsah polyfenold lipy komer¢ni a lipy domaci. U lipy komer¢ni
byl naméfen nejvyssi obsah polyfenold 42,4198+6,3903 mg. g pii teploté 90 °C a frakci
139 pum a nejnizsi obsah polyfenoltl 14,5815+0,3861 mg. g pii teploté 80 °C a frakci 1364

pm.

U lipy domaci byl naméfen nejvyssi obsah polyfenold 44,2641+0,4940 mg. g™ pii teploté
80 °C a frakci 139 um a nejnizsi obsah polyfenola 11,8088+0,3451 mg. g™* pfi teploté 80 °C
a frakci 1364 pm.

V tabulce €. 3 se nejvyssi obsah polyfenolu, vzhledem k teplote, mirné 1isi. U lipy komer¢ni
byl nejvyssi obsah naméfen pfi teploté 90 °C a u lipy domaci byl nejvyssi obsah naméten
pii teploté 80 °C. Nejvyssi hodnoty obsahu polyfenolii byly v tomto ptipad¢ stanoveny pii
frakci 139 um.

Razna a spol. uvadi ve své studii, ze obsah polyfenoli lipy naméfili hodnotu 13,70+0,0021
mg. g* suché hmoty [76]. V diplomové praci byla nejbliz$i naméfena hodnota u lipy doméaci
13,1142+0,2524 mg. g* pii teploté 90 °C a frakci 1364 pm. Celkové jsou v§ak hodnoty v

diplomové praci vyssi.
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Tabulka €. 4: Stanoveni celkového obsahu polyfenolti meduiiky komeréni a meduiilky

domaci
Medunka komer¢ni Medunka domaci

Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] |SMODCH |Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?] |SMODCH
136aum| 119802 0,4313 |1364um| 555403 0,5412
100°C 7366 um 23,3667 0,3638 | 1%9°C 7366 um 79,2808 6,7098
139 um 23,2484 0,0562 139 um 96,8537 3,8614
[1364pm| 13,7368 0,8699 |1364pum| 64,0976 0,7311
90°C 366 um 22,9291 06177 | 20°C [ 366 um 75,8288 0,8693
139 um 24,4443 0,2539 139 um 93,2877 5,9060
— [1364um| 150676 0,0578 — [1364pm| 59,1141 3,0630
80°C 366 um 16,7755 03854 | 30°C [366 um 75,6799 3,9677
139 um 29,4725 0,5404 139 um 89,0783 0,4933

V tabulce ¢. 4 je popsany obsah polyfenoli medunky komeréni a medunky domaci. U
meduiiky komeréni byl naméfen nejvyssi obsah polyfenoli 29,4725+0,5404 mg. g pii
teploté 80 °C a frakci 139 pum a nejniZsi obsah polyfenolti 11,9802+0,4313 mg. g™* pii teploté
100 °C a frakei 1364 um.

U meduiiky doméci byl naméfen nejvyssi obsah polyfenold 96,8537+3,8614 mg. g™ pii
teploté 100 °C a frakci 139 pm a nejnizsi obsah polyfenold 55,5403+0,5412 mg. g™ pfi
teploté 100 °C a frakci 1364 pm.

V tabulce ¢. 4 miizeme vidét, ze se teploty u nejvyssich hodnot lisi. U medunky komeréni
byl nejvyssi obsah polyfenold u teploty 80 °C a u meduiiky domaci byl nejvyssi obsah
polyfenolt u teploty 100 °C. U vSech vzorkl byla stanovena nejvyssi hodnota u frakce 139

pm.

Tomkova uvadi u meduiiky z biezna 2007 hodnotu 103,642 + 1,383 mg. g’ suché hmoty
[72]. V diplomové praci byla nejbliz§i naméfena hodnota u medunky domaci
96,8537+3,8614 mg. g* pii teploté 100 °C a frakci 139 um. Biezanowska-Kope¢ ve své
studii uvadi, Ze u obsaht polyfenoléi meduiiky naméfili hodnotu 19,84+13,86 mg. g* suché
hmoty [7]. Tato hodnota je téméf totozna s prumérnou naméfenou hodnotou medunky

komeréni 20,1135+0,3974 mg. g suché hmoty v diplomové praci.
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Tabulka €. 5: Stanoveni celkového obsahu polyfenolt koptivy komer¢ni a kopiivy domaci

Koptiva komercni Koptiva domaci

Teplota| Frakce | Obsah P [mg.g?'] | SMODCH |Teplota| Frakce |ObsahP [mg.g*]|SMODCH
[1364um| 250852 2.7053 |136aum| 150866 0,5315
100°C o665 um | 32,8823 08764 | 199°C 366 um | 13,5724 11523
139 um 35,0179 1,1623 139 um 15,9905 0,3916
[1364pm| 24,6090 0,3610 [B64pm| 11,126 0,3530
90°C 366 um 34,2806 22587 | 20°C [366um | 13,7645 0,8599
139 pm 37,3672 1,8345 139 um 12,8212 0,3358
[364pm| 324374 1,3417 1364 pm 9,4769 0,5143
80°C 7366 um 29,0331 12891 | %07 [366 um 12,5106 0,3800
139 pum 35,3767 1,0050 139 um 17,8892 2,1350

V tabulce €. 5 je popsany obsah polyfenolt koptivy komeréni a koptivy domaci. U kopiivy
komeré&ni byl naméfen nejvyssi obsah polyfenolti 37,3672+1,8345 mg. g™ pfi teploté 90 °C

cwwvr

frakci 1364 um.

U kopiivy domdci byl naméfen nejvyssi obsah polyfenoli 17,8892+2,1350 mg. gt pii

cvwvr

80 °C a frakci 1364 pm.

V tabulce ¢. 5 mizeme vidét, Ze nejvyssi obsah polyfenoltl byl naméfen u koptivy komeréni
pii teploté 90 °C a u kopiivy domaci byl nejvyssi obsah polyfenolii naméien pii teploté
80 °C. U kopftivy byly nejvétsi hodnoty naméteny u frakce 139 pm.

Mrzenova ve své studii uvadi, Ze obsah polyfenolti u kopiivy naméfila hodnotu 22,6933 +

0,001 mg. g suché hmoty [78]. V diplomové praci byla nejbliz§i naméfena hodnota
25,0852+2,7053 mg. g u koptivy komeréni pfi teploté 100 °C a frakci 1364 um.
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12.2 Stanoveni antioxida¢ni aktivity

Tabulka €. 6: Stanoveni antioxidacni aktivity maty komeréni a méaty domaci

Mata komeréni Mata domaci

Teplota| Frakce |Obsah A [mg.g?] |SMODCH |Teplota| Frakce | Obsah A[mg.g?] |SMODCH
[1364um | 117,6630 0,6720 1364 pm 112,1832 0,6843
100°C Mag6um | 142,6694 04168 | 19°°C 366 um 122,4890 0,5941
139um |  157,9574 0,7304 139 um 139,8579 1,5239
[1364m| 1155104 1,3520 [ 1364 um 146,0215 1,0280
0°C Mo um | 144,2230 00022 | 2°°C [ 366 um 176,3752 0,8796
139um | 1565500 1,4358 139 um 196,6489 0,9112
 [1364pm| 1725324 1,4874 1364 m 154,8330 0,8228
80°C 366 um | 108,6510 14479 | 80°C 7366 um 165,3236 17214
139um | 142,6845 1,2334 139 um 160,799 0,7207

V tabulce €. 6 je popséna antioxidacni aktivita maty komer¢ni a maty domaci. U maty
komeréni byla stanovena nejvyssi antioxidaéni aktivita 172,5324+1,4874 mg. g pii teploté
80 °C a frakci 1364 um a nejnizsi antioxidaéni aktivita 108,6510+1,4479 mg. g pii teploté
90 °C a frakci 366 pm.

U maty domaci byla stanovena nejvyssi antioxidacni aktivita 196,6489+0,9112 mg. g* pii
teploté 90 °C a frakci 139 um a nejnizsi antioxida¢ni aktivita 112,1832+0,6843 mg. g™ pfi
teploté 100 °C a frakci 1364 um.

V tabulce ¢. 6 mizeme vidét, ze nejvyssi obsah antioxida¢ni aktivity byl naméfen u maty
komer¢ni pii teploté 80 °C a u maty doméaci byl nejvyssi obsah antioxida¢ni aktivy naméten

pii teploté 90 °C. U vétSiny vzorkl byla nejvys$si hodnota namétena u frakce 139 um.

Chrpova a kol. ve své studii uvadi, ze obsahu antioxidantl pii teploté 70 °C vykazoval
hodnotu 203,8 mg. g susiny vzorku [79]. V diplomové praci byla nejbliz§i naméfena
hodnota 196,6489+0,9112 mg. g u maty doméaci pii teploté 90 °C a frakci 139 um.
Vyhlasova ve své studii uvadi, Ze u obsahu antioxidantii naméfila hodnotu 113,87 + 11,34
mg. g*' suché hmoty [29]. V diplomové praci byla nejblizii naméfend hodnota

112,1832+0,6843 mg. g u maty domaci pti teploté 100 °C a frakci 1364 pm.
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Tabulka €. 7: Stanoveni antioxidacni aktivity hefméanku komer¢niho a hefmanku doméaciho

Hefmanek komer¢ni

Hefmanek domaci

Teplota| Frakce | Obsah A [mg.g?'] | SMODCH | Teplota| Frakce | Obsah A [mg.g?] | SMODCH
[ 1364 um 13,4472 0,1650 1364 um 11,7524 0,1236
100°C ™ 366 um 13,5031 04226 | 199°C 366 um 15,3172 0,0341
139 um 10,5191 0,0955 139 um 14,2148 0,1425
[ 1364pm 13,6922 0,0326 1364 m 9,5653 0,0385
90°C 366 um 17,2638 0,695 | 207 [ 366 um 14,5538 0,0237
139 um 11,9740 0,1519 139 um 15,7656 0,4102
1364 um 9,6873 0,0545 [ 1364 um 10,0353 0,0724
80°C 7366 um 12,9757 01118 | %0°C 366 um 12,8373 0,1957
139 um 10,4517 0,1339 139 um 13,3882 0,1173

V tabulce €. 7 je popsana antioxidacni aktivita hefménku komeréniho a hefménku domaciho.

U hefmanku komeréniho byla namétena nejvyssi antioxida¢ni aktivita 17,2638+0,1695 mg.

g pii teploté 90 °C a frakci 366 pm a nejn
pii teploté 80 °C a frakci 1364 um.

v

1ZS1 an

i antioxida¢ni aktivita 9,6873+0,0545 mg. g*

U hefmanku domaciho byla naméfena nejvyssi antioxida¢ni aktivita 15,7656+0,4102 mg. g°

! pti teploté 90 °C a frakci 139 um a nejniz§i antioxidaéni aktivita 9,5653 +0,0385 mg. g*

pii teploté 90 °C a frakci 1364 pum.

V tabulce ¢. 7 mlizeme vidéet, Ze nejvyssi obsah antioxidacni aktivity byl jak u hefméanku

komer¢niho, tak 1 u hefmanku domaciho naméten pfi teploté 90 °C. U hefmanku byla témé&f

u vSech namétena nejvyssi hodnota u frakce 366 um.

Buficova s Réblovou ve své studii uvadi, ze u obsahu antioxidantd namétily hodnotu

hefmanku 34,8 mg. g suché hmoty [7]. Vyhlasova ve své studii uvadi, ze u obsahu

antioxidantl naméfila hodnotu 22,65 mg. g suché hmoty [29]. V diplomové praci byla

primérna naméiena hodnota 12,6127+0,1486 mg. g™ suché hmoty U hefmanku komeréniho

a u hefmanku domaciho 13,0478+0,1287 mg. g* suché hmoty.
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Tabulka €. 8: Stanoveni antioxidacni aktivity lipy komer¢ni a lipy doméci

Lipa komer¢ni Lipa domaci

Teplota| Frakce |Obsah A[mg.g?] |SMODCH |Teplota| Frakce | Obsah A[mg.g?] |SMODCH
[36aum| 636182 0,7683 1364 um 17,7370 0,3949
100°C 366 um 75,2294 12134 | 199°C 366 1m 28,6232 0,5280
139 um 75,8596 0,6376 139 um 52,1057 0,6861
 [1364um| 612607 1,0434 1364 m 18,4839 0,1083
90°C 366 um 81,1760 11729 | 2°°C [ 366 um 25,7439 0,3024
139 um 76,4423 0,9944 139 um 41,8370 1,1735
— [1364um| 583399 1,5790 1364 m 15,4383 0,1194
80°C 366 um 61,0424 15875 | 20°C 7366 um 277777 1,2372
139 um 70,2946 1,1076 139 um 42,5644 1,0838

V tabulce €. 8 je popsana antioxida¢ni aktivita lipy komer¢ni a lipy domaci. U lipy komeréni
byla stanovena nejvyssi antioxidaéni aktivita 81,1760+1,1729 mg. g™ pfi teploté 90 °C a
frakci 366 um a nejnizsi antioxidaéni aktivita 58,3399+1,5790 mg. g pii teploté 80 °C a
frakci 1364 pm.

U lipy doméaci byla stanovena nejvyssi antioxidacni aktivita 52,1057+0,6861 mg. g™ pti
teploté 100 °C a frakci 139 um a nejnizsi antioxida¢ni aktivita 15,4383+0,1194 mg. g pfi
teploté 80 °C a frakci 1364 um.

V tabulce ¢. 8 miiZzeme vidét, Ze nejvyssi obsah antioxidacni aktivity byl naméten u lipy
komer¢ni pfi teplot€ 90 °C a u lipy domaci byl nejvyssi obsah antioxida¢ni aktivy naméten

pii teploté 100 °C. Nejvyssi hodnotu méla téméft u vsech frakce 139 um.

Dobrinas a spol. ve své studii uvadi, Zze u obsahu antioxidanti naméfily hodnotu lipy
23,36+0,24 mg. g suché hmoty [81]. V diplomové praci byla priimérma naméfena hodnota
69,2525+1,1227 mg. g suché hmoty u lipy komeréni a u lipy domaci 30,0346+0,6260 mg.

gt suché hmoty, coz je vice nez trojnasobna hodnota.
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Tabulka €. 9: Stanoveni antioxidacni aktivity meduiiky komeréni a meduniky domaci
Medunka komeréni Medunka doméci
Teplota| Frakce |Obsah A[mg.g?]|SMODCH | Teplota| Frakce | Obsah A[mg.g?] |SMODCH
[1364pm| 385130 0,2483 1364 um 199,9621 0,4912
100°C 366 um | 1406607 13677 | 199°C 366 um 103,6669 0,4667
139um | 1657785 1,4790 139 um 78,3399 1,4449
 [1364um| 513086 0,6218 1364 m 220,5382 0,7458
0°C M66um | 167,6920 07675 | 2°°C [ 366 um 167,2324 0,8689
139um | 2003939 1,5891 139 um 238,5384 12111
 |1364pm| 539223 0,6860 1364 m 246,8716 1,0434
80°C 366 um | 1855907 0,0007 | 50°C 7366 um 239,0934 0,8952
139 um | 2221461 15161 139 um 244,7892 0,9471

V tabulce €. 9 je popsana antioxida¢ni aktivita meduniky komer¢ni a medunky domaci. U
medufiky komeréni byla naméfena nejvyssi antioxidaéni aktivita 222,1461+1,5161 mg. g*

cv v

teploté 100 °C a frakci 1364 pm.

U meduriky doméci byla naméfena nejvyssi antioxida¢ni aktivita 246,8716+1,0434 mg. g™
pfi teploté 80 °C a frakci 1364 pum a nejniz§i antioxidacni aktivita 78,3399+1,4449 mg. g™
pii teploté 100 °C a frakei 139 pm.

V tabulce ¢. 9 mizeme vidét, ze nejvyssi obsah antioxidacni aktivity byl jak u medunky
komer¢ni, tak 1 u meduiiky doméci naméten pii teploté¢ 80 °C. AZ na jeden vzorek byla

nejvys$si hodnota naméiena u frakce 139 um.

Buficova s Réblovou ve své studii uvadi, ze vodni vyluh (98 °C) ptfipraveny ze suSenych
listk@i medutiky mé obsah antioxidantii odpovidajici 100,0 mg. g suché hmoty [80]. Oproti
tomu Chrpové a spol. ve své studii uvadi, Ze obsah antioxidanti ve vodnim vyluhu susené
meduiiky (70 °C) byl vy$si a naméfili hodnotu 171,5 mg. g suché hmoty [79]. V diplomové
praci byla primérna naméiena hodnota 136,2225+1,0206 mg. g suché hmoty u meduiiky
komeréni a u meduiiky domaci 193,3258+0,9016 mg. g* suché hmoty.
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Tabulka €. 10: Stanoveni antioxida¢ni aktivity kopfivy komer¢ni a kopfivy domaci
Kopftiva komer¢ni Koptiva domaci
Teplota| Frakce |Obsah A[mg.g?]|SMODCH | Teplota| Frakce | Obsah A[mg.g?] |SMODCH
100 °C | 1364 pm 28,4989 0,6653 | 100 °C | 1364 pm 96,4519 2,5623
366 um 22,4248 0,2854 366 um 122,1581 1,5163
139 um 23,0048 0,2397 139 um 152,8723 1,5218
90 °C | 1364 um 18,4334 05595 | 9goc | 1364 um 116,1253 1,6534
366 um 13,2543 0,7592 366 um 160,2505 0,8729
139 pm 17,2607 0,4422 139 um 118,918 1,3298
g0 °C | 1364 um 15,2335 0,0688 | gpeoc | 1364 pm 155,4275 1,6313
366 um 24,2156 0,4114 366 um 102,0299 0,9971
139 pm 33,3354 0,6708 139 um 170,9839 1,9485

V tabulce ¢. 10 je popsana antioxidacni aktivita kopfivy komeréni a koptivy domaci. U
kopfivy komeréni byla naméfena nejvyssi antioxidacni aktivita 33,335440,6708 mg. g pii

Vv

teploté 90 °C a frakei 366 um.

U kopfivy doméci byla naméfena nejvyssi antioxidaéni aktivita 170,9839+1,9485 mg. g™

cvwr

teploté 100 °C a frakci 1364 um.

V tabulce ¢. 10 miZzeme vidét, ze nejvyssi obsah antioxidacni aktivity byl jak u kopiivy

komer¢ni, tak 1 u kopfivy domaci naméfen pii teploté 80 °C.

Vyhlasova se své studii uvadi, ze u obsahu antioxidantli kopfivy naméfila hodnotu
17,95+1,11 mg. g suché hmoty [29]. V diplomové praci byla priimérnd naméfend hodnota
21,7402+4558 mg. g' suché hmoty u kopfivy komeréni a u kopfivy domaci
132,8019+1,5593 mg. g* suché hmoty. Hodnoty u domécich kopfiv jsou tedy vice nez

Sestinasobné.
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12.3 Senzoricka analyza

V této praci byly hodnoceny organoleptické vlastnosti 45 vzorkl bylinnych ¢aji od vyrobce
Gresik. Hodnotila se ving, chut’, kyselost, hofkost, zatuchlina a celkovy dojem. Byliny se
zalévaly vodou o teploté 80 °C, 90 °C a 100 °C. Frakce byly 1364 um, 366 pm a 139 pm.
Pomoci dotazniku bylo zjisténo, ktery vzorek mél nejlepsi hodnoceni a ktery mél nejhorsi
hodnoceni.

12.3.1 Hodnoceni viiné bylinnych ¢aja

Viné se hodnotila pomoci bodové stupnice, kterd byla rozdélena do 5 stupiiti. Vysledky 10
hodnoceni pro kazdy piedloZzeny vzorek byly zprimérované. Vysledky jsou uvedeny v
tabulce (Tabulka €. 11).

Stupné bodové stupnice pro hodnoceni chuté bylinnych ¢aji:

1 - Velmi piijemna

2 - Mirn¢ pifijemna

3 - Bez viin¢

4 - Mirné€ nepfijemna

5 - Velmi neptijemna

Tabulka ¢. 11: Hodnoceni viin€ bylinnych ¢aji

Cislo
Bylina Teplota, frakce | vzorku Pramér Modus Median

80 °C, 1364 pm 1 1,6 1,0 1,0

90 °C, 1364 um 2 1,9 2,0 2,0

100 °C, 1364 um 3 2,1 2,0 2,0

80 °C, 366 um 4 2,3 2,0 2,0

90 °C, 366 um 5 2,0 1,0 2,0

100 °C, 366 um 6 2,2 2,0 2,0

80 °C, 139 um 7 3,0 4,0 3,5

90 °C, 139 um 8 2,9 4,0 3,0

Lipa 100 °C, 139 um 9 2,5 2,0 2,0
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80 °C, 1364 um 10 1,5 1,0 1,0

90 °C, 1364 um 11 1,4 1,0 1,0

100 °C, 1364 um 12 1,4 1,0 1,0

80 °C, 366 pum 13 1,7 2,0 2,0

90 °C, 366 um 14 2,0 2,0 2,0

100 °C, 366 um 15 2,5 2,0 2,0

80 °C, 139 um 16 2,6 2,0 2,5

90 °C, 139 um 17 2,1 2,0 2,0

Hefmanek | 100 °C, 139 um 18 2,2 1,0 2,0
80 °C, 1364 um 19 2,5 2,0 2,0

90 °C, 1364 um 20 2,4 2,0 2,0

100 °C, 1364 pm 21 2,5 2,0 2,5

80 °C, 366 um 22 2,1 2,0 2,0

90 °C, 366 um 23 2,3 2,0 2,0

100 °C, 366 um 24 2,3 2,0 2,0

80 °C, 139 um 25 2,8 2,0 2,5

90 °C, 139 um 26 2,9 4,0 3,0

Kopfiva 100 °C, 139 um 27 2,9 2,0 2,5
80 °C, 1364 um 28 1,9 1,0 2,0

90 °C, 1364 um 29 2,3 2,0 2,0

100 °C,1364 um 30 2,2 2,0 2,0

80 °C, 366 um 31 1,9 2,0 2,0

90 °C, 366 um 32 1,9 2,0 2,0

100 °C, 366 um 33 1,8 2,0 2,0

80 °C, 139 um 34 2,2 2,0 2,0

90 °C, 139 um 35 1,9 2,0 2,0

Médurika 100 °C, 139 um 36 2,1 2,0 2,0
80 °C, 1364 pm 37 1,7 1,0 1,5

90 °C, 1364 um 38 1,9 2,0 2,0

100 °C, 1364 um 39 1,8 2,0 2,0

80 °C, 366 um 40 1,8 1,0 1,5

90 °C, 366 um 41 1,8 2,0 2,0

100 °C, 366 um 42 2,1 2,0 2,0

80 °C, 139 um 43 2,1 2,0 2,0

90 °C, 139 um 44 2,2 2,0 2,0

Mata 100 °C, 139 um 45 2,3 2,0 2,0

Prvnim hodnocenym parametrem byla ving. Nejlépe byly hodnoceny vzorky hefmanku
1ékaiského o teploté 90 °C a frakci 1364 pm a teploté 100 °C a frakci 1364 um. Oba vzorky
mély pramérné hodnoceni 1,4. Nejhiie byl hodnocen vzorek lipy malolisté o teploté 80 °C
a frakci 139 pm. Vzorek mél primérné hodnoceni 3,0. Kazda bylina ma jinou typickou vini,

a to miize mit kladny nebo zaporny vliv na hodnotitele.
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12.3.2 Hodnoceni chuti bylinnych ¢aja

Chut se hodnotila pomoci bodové stupnice, ktera byla rozdélena do 5 stupnd. Vysledky 10
hodnoceni pro kazdy piedlozeny vzorek byly zprimérované. Vysledky jsou uvedeny v

tabulce (Tabulka ¢. 12).

Stupné bodové stupnice pro hodnoceni chuté bylinnych caju:
1 - Pfijemna chut,, nadprimérna

2 - Pfijemn¢ vyvézena chut

3 - Primérna chut’

4 - Podprimérné chut’

5 - Velmi Spatna chut’

Tabulka ¢. 12: Hodnoceni chuti bylinnych ¢aji

Cislo
Bylina Teplota, frakce | vzorku Pramér Modus Median
80 °C, 1364 um 1 2,4 3,0 2,5
90 °C, 1364 pm 2 2,5 2,0 2,0
100 °C, 1364 um 3 3,3 3,0 3,0
80 °C, 366 um 4 2,8 2,0 3,0
90 °C, 366 um 5 3,1 3,0 3,0
100 °C, 366 um 6 3,1 3,0 3,0
80 °C, 139 um 7 3,6 4,0 4,0
90 °C, 139 um 8 3,5 4,0 4,0
Lipa 100 °C, 139 um 9 2,9 3,0 3,0
80 °C, 1364 um 10 2,8 2,0 2,5
90 °C, 1364 pm 11 2,9 2,0 3,0
100 °C, 1364 um 12 2,7 3,0 3,0
80 °C, 366 um 13 4,2 4,0 4,0
90 °C, 366 um 14 4,1 4,0 4,0
100 °C, 366 um 15 4,1 5,0 4,0
80 °C, 139 um 16 3,0 3,0 3,0
90 °C, 139 um 17 3,3 3,0 3,0
Hefmanek | 100 °C, 139 um 18 3,0 3,0 3,0
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80 °C, 1364 pm 19 2,8 2,0 2,5

90 °C, 1364 pm 20 2,8 2,0 3,0

100 °C, 1364 pm 21 2,6 3,0 3,0

80 °C, 366 um 22 2,4 3,0 2,5

90 °C, 366 pm 23 2,3 2,0 2,0

100 °C, 366 um 24 2,4 2,0 2,0

80 °C, 139 um 25 2,7 3,0 3,0

90 °C, 139 um 26 2,8 2,0 2,5

Kopfiva 100 °C, 139 um 27 2,7 2,0 2,5
80 °C, 1364 pm 28 2,6 2,0 2,0

90 °C, 1364 pm 29 3,0 3,0 3,0

100 °C, 1364 um 30 2,6 2,0 2,5

80 °C, 366 um 31 3,3 3,0 3,0

90 °C, 366 um 32 3,0 2,0 3,0

100 °C, 366 um 33 2,7 3,0 3,0

80 °C, 139 um 34 3,0 3,0 3,0

90 °C, 139 um 35 2,9 2,0 2,5

Médurka 100 °C, 139 um 36 3,2 3,0 3,0
80 °C, 1364 pm 37 2,2 2,0 2,0

90 °C, 1364 pm 38 2,7 3,0 3,0

100 °C, 1364 pm 39 2,3 2,0 2,0

80 °C, 366 um 40 2,7 3,0 3,0

90 °C, 366 um 41 2,4 3,0 2,5

100 °C, 366 um 42 3,0 3,0 3,0

80 °C, 139 um 43 2,7 3,0 3,0

90 °C, 139 um 44 3,1 3,0 3,0

Mata 100 °C, 139 pm 45 3,2 4,0 3,5

Druhym hodnocenym parametrem byla chut. Nejlépe byl hodnocen vzorek kopfivy
dvoudomé o teploté 90 °C a frakci 366 um a vzorek maty peprné o teploté 100 °C a frakci
1364 pum. Oba vzorky mély primérné hodnoceni 2,3. Nejhtie byly hodnoceny vzorky
hetfmanku lékatského o teploté 80 °C a frakci 366 um a o teploté 90 °C a frakci 366 um.
Vzorky mély primérmé hodnoceni 4,1. Kazda bylina mé jinou chut’, a ne kazdy ji musi

hodnotit kladné€. Lépe byl hodnocen vzorek se sladsi nez s chuti hotkou.

12.3.3 Hodnoceni kyselosti bylinnych ¢aja

Kyselost se hodnotila pomoci bodové stupnice, ktera byla rozdélena do 5 stupni. Vysledky
10 hodnoceni pro kazdy ptedlozeny vzorek byly zprimérované. Vysledky jsou uvedeny v

tabulce (Tabulka ¢. 13).
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Stupné bodové stupnice pro hodnoceni kyselosti bylinnych ¢aji:
1 - Nekysela

2 - Velmi malo kysela

3 - Stfedné kysela

4 - Velmi kysela

5 - Nepiijemné kysela

Tabulka ¢.13: Hodnoceni kyselosti bylinnych ¢aji

Cislo
Bylina Teplota, frakce | vzorku Pramér Modus Medidn
80 °C, 1364 um 1 1,5 2,0 1,5
90 °C, 1364 um 2 1,7 2,0 2,0
100 °C, 1364 um 3 1,7 1,0 1,5
80 °C, 366 um 4 1,5 2,0 1,5
90 °C, 366 um 5 1,5 2,0 1,5
100 °C, 366 um 6 1,6 1,0 1,5
80 °C, 139 um 7 1,7 2,0 2,0
90 °C, 139 um 8 1,8 2,0 2,0
Lipa 100 °C, 139 um 9 1,8 2,0 2,0
80 °C, 1364 um 10 1,7 2,0 2,0
90 °C, 1364 um 11 1,9 2,0 2,0
100 °C, 1364 um 12 1,9 2,0 2,0
80 °C, 366 um 13 1,6 1,0 1,5
90 °C, 366 um 14 1,5 1,0 1,0
100 °C, 366 um 15 1,9 2,0 2,0
80 °C, 139 um 16 1,7 2,0 2,0
90 °C, 139 um 17 1,5 2,0 1,5
Hefmanek | 100 °C, 139 um 18 1,4 1,0 1,0
80 °C, 1364 um 19 1,5 1,0 1,0
90 °C, 1364 um 20 1,5 1,0 1,0
100 °C, 1364 um 21 1,3 1,0 1,0
80 °C, 366 um 22 1,5 1,0 1,0
90 °C, 366 um 23 1,5 1,0 1,0
100 °C, 366 um 24 1,5 1,0 1,0
80 °C, 139 um 25 1,4 1,0 1,0
90 °C, 139 um 26 1,6 1,0 1,5
Kopfiva | 100 °C, 139 um 27 1,5 1,0 1,0
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80 °C, 1364 pm 28 1,5 1,0 1,5

90 °C, 1364 pm 29 1,3 1,0 1,0

100 °C, 1364 pm 30 1,7 2,0 2,0

80 °C, 366 um 31 1,7 1,0 1,5

90 °C, 366 pm 32 1,7 1,0 1,5

100 °C, 366 um 33 1,7 2,0 2,0

80 °C, 139 um 34 2,1 1,0 2,0

90 °C, 139 um 35 1,7 1,0 1,0

Médurika 100 °C, 139 pm 36 1,8 1,0 1,0
80 °C, 1364 pm 37 1,6 1,0 1,0

90 °C, 1364 pm 38 1,8 1,0 2,0

100 °C, 1364 um 39 1,8 1,0 2,0

80 °C, 366 um 40 1,6 1,0 1,0

90 °C, 366 pm 41 1,7 1,0 1,0

100 °C, 366 um 42 1,9 1,0 1,5

80 °C, 139 um 43 1,8 1,0 2,0

90 °C, 139 um 44 2,0 1,0 2,0

Mata 100 °C, 139 um 45 2,1 1,0 2,0

Ttetim hodnocenym parametrem byla kyselost. Nejlépe byl stanoven vzorek hefmanku
1ékatskeého o teploté 100 °C a frakei 139 um a vzorek koptivy dvoudomé o teploté 80 °C a
frakci 139 pm. Oba vzorky mély primérné hodnoceni 1,4. Nejhute byly stanoveny vzorky
medunky 1ékatské o teploté 80 °C a frakci 1364 pm a vzorek maty peprné o teploté 100 °C
a frakci 139 um. Vzorky mély pramérné hodnoceni 2,1. Nekteré bylinné ¢aje jsou kyselejsi
a nékteré maji hodnoty vyssi. To zptisobuje pH, které miize byt vyssi a tim padem zasadité.

pH bylinnych ¢ajti se pohybuje okolo pH 8.

12.3.4 Hodnoceni hofkosti bylinnych ¢aju

Hotkost se hodnotila pomoci bodové stupnice, kterd byla rozdélena do 5 stupiiti. Vysledky
10 hodnoceni pro kazdy pfedlozeny vzorek byly zprimérované. Vysledky jsou uvedeny v

tabulce (Tabulka ¢. 14).

Stupné bodové stupnice pro hodnoceni hotkosti bylinnych ¢aji:
1 - Nehotka

2 - Velmi malo horka
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3 - Stfedné hotka
4 - Velmi hotka

5 - Nepftijemné¢ hotka

Tabulka €. 14: Hodnoceni hotkosti bylinnych ¢aji

Cislo
Bylina Teplota, frakce | vzorku Pramér Modus Medidn
80 °C, 1364 um 1 1,4 1,0 1,5
90 °C, 1364 um 2 1,4 1,0 1,0
100 °C, 1364 um 3 2,5 2,0 2,5
80 °C, 366 um 4 1,7 2,0 2,0
90 °C, 366 um 5 2,4 3,0 2,5
100 °C, 366 um 6 2,3 2,0 2,0
80 °C, 139 um 7 2,8 3,0 3,0
90 °C, 139 um 8 3,2 3,0 3,0
Lipa 100 °C, 139 um 9 2,7 3,0 3,0
80 °C, 1364 um 10 2,4 3,0 3,0
90 °C, 1364 um 11 2,2 3,0 2,5
100 °C, 1364 um 12 2,2 3,0 2,0
80 °C, 366 um 13 3,8 5,0 4,0
90 °C, 366 um 14 3,9 4,0 4,0
100 °C, 366 um 15 4,4 5,0 4,5
80 °C, 139 um 16 2,8 3,0 3,0
90 °C, 139 um 17 2,6 2,0 2,5
Hefmanek | 100 °C, 139 um 18 2,6 2,0 2,5
80 °C, 1364 um 19 2,0 1,0 2,0
90 °C, 1364 um 20 1,8 1,0 2,0
100 °C, 1364 pm 21 1,5 1,0 1,5
80 °C, 366 um 22 1,8 1,0 2,0
90 °C, 366 um 23 1,8 1,0 2,0
100 °C, 366 um 24 1,7 2,0 2,0
80 °C, 139 um 25 1,6 2,0 2,0
90 °C, 139 um 26 1,5 1,0 1,5
Kopfiva | 100 °C, 139 um 27 1,8 1,0 2,0
80 °C, 1364 um 28 1,8 1,0 1,0
90 °C, 1364 um 29 1,7 1,0 1,0
100 °C, 1364 um 30 1,7 1,0 1,5
80 °C, 366 um 31 2,5 2,0 2,5
90 °C, 366 um 32 2,9 2,0 3,0
100 °C, 366 um 33 2,6 3,0 3,0
80 °C, 139 um 34 3,0 3,0 3,0
90 °C, 139 um 35 2,8 2,0 2,5
Médurka | 100 °C, 139 um 36 2,3 2,0 2,0
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80 °C, 1364 pm 37 1,9 2,0 2,0

90 °C, 1364 pm 38 2,2 2,0 2,0

100 °C, 1364 pm 39 2,4 3,0 2,5

80 °C, 366 um 40 2,1 2,0 2,0

90 °C, 366 um 41 2,4 2,0 2,0

100 °C, 366 um 42 2,4 3,0 2,5

80 °C, 139 um 43 2,4 2,0 2,0

90 °C, 139 um 44 2,5 2,0 2,0

Mata 100 °C, 139 um 45 3,1 4,0 3,0

Ctvrtym hodnocenym parametrem byla hotkost. Nejlépe byly hodnoceny vzorky kopiivy
dvoudomé o teploté 100 °C a frakci 1364 um a vzorek o teploté 90 °C a frakci 139 pum. Oba
vzorky mély primérné hodnoceni 1,5. Nejhute byl hodnocen vzorek hefmanku 1ékatského
o teploté 100 °C a frakci 366 pm. Vzorek mél primérné hodnoceni 4,4. Ne kazdy bylinny

¢aj je hotky. Miru hofkosti mize ovliviiovat pravé obsah polyfenolickych latek.

12.3.5 Hodnoceni zatuchliny bylinnych ¢aji

Zatuchlina se hodnotila pomoci bodové stupnice, ktera byla rozdélena do 5 stupnii. Vysledky
10 hodnoceni pro kazdy predlozeny vzorek byly zprimérované. Vysledky jsou uvedeny v

tabulce (Tabulka ¢. 15).

Stupné bodové stupnice pro hodnoceni zatuchliny bylinnych ¢aju:
1 - Bez zatuchliny

2 - Mirna zatuchlina

3 - Stiedni zatuchlina

4 - Znatelna zatuchlina

5 - Silna zatuchlina
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Tabulka €. 15: Hodnoceni zatuchliny bylinnych ¢aji

Cislo
Bylina Teplota, frakce | vzorku Pramér Modus Medidn
80 °C, 1364 pm 1 1,2 1,0 1,0
90 °C, 1364 um 2 1,2 1,0 1,0
100 °C, 1364 um 3 1,3 1,0 1,0
80 °C, 366 um 4 1,2 1,0 1,0
90 °C, 366 um 5 1,4 1,0 1,0
100 °C, 366 um 6 1,1 1,0 1,0
80 °C, 139 um 7 1,4 1,0 1,0
90 °C, 139 um 8 1,6 1,0 1,5
Lipa 100 °C, 139 um 9 1,2 1,0 1,0
80 °C, 1364 um 10 1,3 1,0 1,0
90 °C, 1364 um 11 1,3 1,0 1,0
100 °C, 1364 pm 12 1,3 1,0 1,0
80 °C, 366 um 13 1,4 1,0 1,0
90 °C, 366 um 14 1,4 1,0 1,0
100 °C, 366 um 15 1,3 1,0 1,0
80 °C, 139 um 16 1,2 1,0 1,0
90 °C, 139 um 17 1,3 1,0 1,0
Hefmanek | 100 °C, 139 um 18 1,2 1,0 1,0
80 °C, 1364 um 19 1,3 1,0 1,0
90 °C, 1364 um 20 1,4 1,0 1,0
100 °C, 1364 um 21 1,2 1,0 1,0
80 °C, 366 um 22 1,3 1,0 1,0
90 °C, 366 um 23 1,4 1,0 1,0
100 °C, 366 um 24 1,4 1,0 1,0
80 °C, 139 um 25 1,4 1,0 1,0
90 °C, 139 um 26 1,7 1,0 1,0
Kopfiva | 100 °C, 139 um 27 1,7 1,0 1,0
80 °C, 1364 um 28 1,3 1,0 1,0
90 °C, 1364 um 29 1,3 1,0 1,0
100 °C, 1364 um 30 1,3 1,0 1,0
80 °C, 366 um 31 1,3 1,0 1,0
90 °C, 366 um 32 1,4 1,0 1,0
100 °C, 366 um 33 1,4 1,0 1,0
80 °C,139 um 34 1,4 1,0 1,0
90 °C, 139 um 35 1,2 1,0 1,0
Médurnka | 100 °C, 139 um 36 1,3 1,0 1,0
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80 °C, 1364 um 37 1,2 1,0 1,0

90 °C, 1364 pm 38 1,3 1,0 1,0

100 °C, 1364 pm 39 1,3 1,0 1,0

80 °C, 366 pm 40 1,1 1,0 1,0

90 °C, 366 um 41 1,3 1,0 1,0

100 °C, 366 pm 42 1,4 1,0 1,0

80 °C, 139 pm 43 1,2 1,0 1,0

90 °C, 139 pm 44 1,3 1,0 1,0

Mata | 100 °C, 139 um 45 1,3 1,0 1,0

Patym hodnocenym parametrem byla zatuchlina. Nejlépe byl stanoven vzorek lipy malolisté
o teploté 100 °C a frakci 366 um a vzorek maty peprné o teploté 80 °C a frakci 366 um. Oba
vzorky mély primérné hodnoceni 1,1. Nejhtie byly stanoveny vzorky koptivy dvoudomé o
teploté 90 °C a frakci 139 pum a vzorek o teploté 100 °C a frakci 139 um. Vzorky mély
primérné hodnoceni 1,7. Zatuchlinu v bylinnych ¢ajich mize ovlivnit zptisob suseni a

skladovani.

12.3.6 Hodnoceni celkového dojmu bylinnych ¢aji

Celkovy dojem se hodnotil pomoci bodové stupnice, kterd byla rozdélena do 5 stupnd.
Vysledky 10 hodnoceni pro kazdy piedlozeny vzorek byly zprimérované. Vysledky jsou
uvedeny v tabulce (Tabulka ¢. 16).

Stupné bodové stupnice pro hodnoceni celkového dojmu bylinnych ¢aji:
1 - Pozitivni

2 - SpiSe pozitivni

3 - Neutralni

4 - SpiSe negativni

5 - Negativni
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Tabulka ¢. 16: Hodnoceni celkového dojmu bylinnych ¢ajt

Cislo
Bylina Teplota, frakce | vzorku Pramér Modus Medidn
80 °C, 1364 um 1 1,9 2,0 2,0
90 °C, 1364 um 2 1,9 2,0 2,0
100 °C, 1364 um 3 2,8 3,0 3,0
80 °C, 366 um 4 2,5 2,0 2,0
90 °C, 366 um 5 3,0 2,0 3,0
100 °C, 366 um 6 3,1 3,0 3,0
80 °C, 139 um 7 3,5 4,0 4,0
90 °C, 139 um 8 3,5 4,0 4,0
Lipa 100 °C, 139 um 9 2,9 3,0 3,0
80 °C, 1364 um 10 2,7 3,0 3,0
90 °C, 1364 um 11 2,6 2,0 2,5
100 °C, 1364 pm 12 2,5 2,0 2,5
80 °C, 366 um 13 3,8 4,0 4,0
90 °C, 366 um 14 4,2 5,0 4,5
100 °C, 366 um 15 3,9 5,0 4,0
80 °C, 139 um 16 3,0 3,0 3,0
90 °C, 139um 17 2,9 3,0 3,0
Hefmanek | 100 °C, 139 um 18 2,9 3,0 3,0
80 °C, 1364 um 19 2,4 3,0 2,5
90 °C,1364um 20 2,4 3,0 2,5
100 °C, 1364 um 21 2,3 2,0 2,0
80 °C, 366 um 22 2,2 3,0 2,0
90 °C, 366 um 23 2,3 3,0 2,5
100 °C, 366 um 24 2,4 3,0 2,5
80 °C, 139 um 25 2,6 3,0 3,0
90 °C, 139 um 26 2,7 3,0 3,0
Kopfiva 100 °C, 139 um 27 2,6 2,0 2,5
80 °C, 1364 um 28 2,4 2,0 2,0
90 °C, 1364 um 29 2,2 2,0 2,0
100 °C, 1364 pm 30 2,5 2,0 2,0
80 °C, 366 um 31 3,1 3,0 3,0
90 °C, 366 um 32 2,7 3,0 3,0
100 °C, 366 um 33 2,5 2,0 2,0
80 °C, 139 um 34 2,9 3,0 3,0
90 °C, 139 um 35 3,0 3,0 3,0
Médurika | 100 °C, 139 um 36 2,9 3,0 3,0
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80 °C, 1364 um 37 2,2 2,0 2,0

90 °C, 1364 pm 38 2,2 2,0 2,0

100 °C, 1364 um 39 2,4 3,0 2,5

80 °C, 366 pm 40 2,2 2,0 2,0

90 °C, 366 um 41 2,6 3,0 3,0

100 °C, 366 pm 42 2,3 2,0 2,0

80 °C, 139 pm 43 2,5 3,0 3,0

90 °C, 139 pm 44 2,8 3,0 3,0

Mata | 100 °C, 139 um 45 3,0 3,0 3,0

Sestym hodnocenym parametrem byl celkovy dojem. Nejlépe byly hodnoceny vzorky lipy
malolisté o teploté 80 °C a frakei 1364 um a vzorek o teploté 90 °C a frakci 1364 pm. Oba
vzorky mély primérné hodnoceni 1,9. Nejhute byl hodnocen vzorek hefmanku 1ékatského

o teploté 90 °C a frakei 366 um. Vzorek mél primérné hodnoceni 4,2.
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ZAVER

Bylinny ¢aj podle mnohych vypada jako Caj a vaii se stejn€ jako Caj, ale ve skutecnosti se
nepovazuje za ¢aj vibec. Je to dano tim, Ze nevznikaji z kefe Camellia Sinensis, rostliny, ze
které se vyrabi vSechny Caje. Bylinné ¢aje jsou vlastné smési nékolik slozek a jsou presnéji
znamé jako tisanes. Tisanes se vyrabi z kombinaci susenych listi, semen, travy, ofechi,
kary, ovoce, kvétin nebo jinych botanickych prvka, které jim dodavaji chut’ a poskytuji

vyhody bylinnych ¢aji.

Na rozdil od vétSiny ostatnich forem ¢aje bylinkové ¢aje neobsahuji kofein. Chutnaji skvéle
a snadno se piji. VétSina bylinnych ¢ajii se mohou skladat z jedné hlavni bylinné slozky nebo
smési bylinnych ingredienci, uréené k vyvolani specifickych ucelt, jako je relaxace,

omlazeni nebo uleva [82].

Celkové mnozstvi polyfenolickych latek bylo stanoveno za pomoci spektrofotometrické
metody s pouzitim Folin-Ciocatleuovym ¢inidlem. Nejvyssi obsah u komerc¢nich bylin byl
naméien u lipy malolisté 42,4198+6,3903 mg. g suché hmoty pii teploté 90 °C a frakci
hmoty pfi teploté 90 © a frakci 1364 um. Nejvyssi obsah u domacich bylin byl naméfen u
medutiky 1ékai'ské 96,8537+3,8614 mg. g suché hmoty pii teploté 100 °C a frakci 139 pum.
Nejniz&i obsah byl naméfen u hefménku lékaiského 5,6282+0,1249 mg. g* suché hmoty pfi
teploté 80 °C a frakci 366 pm.

Ke stanoveni antioxidac¢ni aktivity byla pouzita metoda DPPH. Nejvyssi obsah u komerénich
bylin byl naméfen u meduriky Iékaiské 222,146+1,5161 mg. g™ suché hmoty pii teploté 80
°C a frakci 139 pm. Nejnizsi obsah byl naméfen u hefméanku domaciho 9,6873+0,0545 mg.
g! suché hmoty pfi teploté 80 °C a frakci 1364 pum. Nejvyssi obsah u doméacich bylin byl
naméfen u meduriky lékarské 246,8716+1,0,34 mg. g suché hmoty pti teploté 80 °C a frakci
1364 um. Nejnizsi obsah byl naméfen u hefmanku lékatského 9,5653+0,0385 mg. gt suché
hmoty pfi teploté 90 °C a frakci 1364 um. U vétSiny vzorkil byl nejvyssi obsah stanoven u
frakce 139 um.

V senzorické analyze se hodnotilo 6 parametrd. U viné byly nejlépe hodnoceny vzorky
hetfmanku 1ékatského pii teploté 90 °C a frakei 1364 pum a teploté 100 °C a frakci 1364 um.
Nejhaie byl hodnocen vzorek lipy malolisté o teploté 80 °C a frakci 139 um. U chuti byl

nejlépe hodnocen vzorek koptivy dvoudomé o teploté 90 °C a frakci 366 pm a vzorek maty
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peprné o teploté¢ 100 °C a frakci 1364 um. Nejhaie byly hodnoceny vzorky hefmanku
1ékatského pri teploté 80 °C a frakci 366 pum a pii teploté 90 °C a frakci 366 um. U kyselosti
nejlépe byl stanoven vzorek hefmanku lékai'ského o teploté 100 °C a frakci 139 um a vzorek
koptivy dvoudomé o teploté 80 °C a frakci 139 um. Nejhuie byl stanoven vzorek medunky
1ékaiské o teploté 80 °C a frakci 1364 pm a vzorek maty peprné o teploté 100 °C a frakci
139 um. U hotkosti nejlépe byl hodnocen vzorek koptivy dvoudomé o teploté 100 °C a frakci
1364 um a vzorek o teploté 90 °C a frakci 139 um. Nejhaie byl hodnocen vzorek hefmanku
1ékaiského o teploté 100 °C a frakci 139 um. U zatuchliny byl nejlépe stanoven vzorek lipy
malolisté o teploté¢ 100 °C a frakci 366 um a vzorek maty peprné o teploté 80 °C a frakci
366 um. Nejhute byl stanoven vzorek kopiivy dvoudomé o teploté 90 °C a frakci 139 pm a
vzorek o teploté 100 °C a frakei 139 um. U celkového dojmu nejlépe byl hodnocen vzorek
lipy malolisté o teploté 80 °C a frakci 1364 pm a vzorek o teploté 90 °C a frakci 1364 um.
Nejhute byl hodnocen vzorek hefmanku 1ékaiského o teploté 90 °C a frakci 366 um.

Z hodnot antioxidacni aktivity a celkovych polyfenolt bylo nejvyssich hodnot dosazeno u
medunky lékatské. Uzivani bylinnych ¢aju je zdravi prospésné z pohledu antioxidantd a
jejich slozeni. Navic piti ¢aje muze ¢loveéku piinaSet blahodarné ucinky i z pohledu

senzorického.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
DPPH 1,1’-difenyl-2-pikrylhydrazy
FC Folin-Ciocalteho ¢inidlo

g Gram

mg Miligram

mu Mikrometr

Na>,COj3 Uhli¢itan sodny

NaNO: Dusitan sodny

napft. Napiiklad

Obr. Obrazek

Tab. Tabulka

°C Celsituv stupeni
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