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ABSTRAKT

Diplomové prace se zabyva obsahem antioxidanti a polyfenold ve vybranych odridach
rakytniku, muchovniku a duznatych ruzi. Teoreticka ¢ast obsahuje stru¢nou charakteristiku
jadrového ovoce. Popis rakytniku, muchovniku a duznaté rize, chemické slozeni a vyznam
téchto 1€¢ivych rostlin ve vyzivé Cloveka. V praktické casti jsou pak vyhodnoceny vysledky
laboratornich analyz a srovnany s literaturou. Na zakladé¢ méfeni byl zjistén obsah antioxi-

danti a polyfenolt ve vybranych odradach rakytniku, muchovniku a rize duznoplodé.

Kli¢ova slova: rakytnik, muchovnik, rize duznoploda, antioxida¢ni kapacita, antioxidanty,

polyfenoly

ABSTRACT

This thesis deals with the content of antioxidants and polyphenols in selected cultivars of
sea buckthorn, saskatoon berry and roses. The theoretical part contains the description of
pome fruit, particularly saskatoon berry, sea buckthorn and rose-flesh fruit. The theoretical
part contains a brief description of pome fruit. Description of sea buckhtorn, saskatoon
berry and appel rose, chemical composition and importance of medicinal plants in human
nutrition. In additional, the determination of results of laboratory analysis and comparation
with literature are described in the practical part. On the basis of measurements the content
of antioxidants and polyphenols was found out in selected cultivars of sea buckthorn, sa-

akatoon berry and roses.

Keywords: sea buckthorn, saskatoon berry, appel rose, antioxidant capacity, antioxidants,

polyphenols
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UvVOD

Ovoce ma v racionalni vyzivé ¢lovéka nenahraditelnou roli. Jeho vyznam je zdravotni a
dieticky. Nejen Ze je ovoce vyznamnym zdrojem vitamint, mineralnich latek, organickych
Kyselin a aromatickych a chutovych latek, ale predevsim obsahuje antioxidanty. Ty maji
pro lidsky organismus pfevazné pozitivni u¢inky. Mezi nejdiilezitéjsi se fadi fenoly, flavo-

noidy, karotenoidy, vitamin A, tfisloviny, tokoferoly, kyselina askorbova a mnoho dalsich.

Pfirodni antioxidanty obsazené v potravinach v posledni dobé vyvolavaji velky zajem
vzhledem Kk jejich potencialnim nutriénim a terapeutickym u¢inkiim. Spottebitelé jim dava-

zené.

Antioxidanty slouzi jako obranny systém proti G¢inkiim volnych radikald na lidsky or-
ganismus. Pravé volné radikaly spoustéji fetézové reakce, které ovliviuji biologicky vy-
znamné slouceniny, hlavn¢ lipidy, proteiny, nukleové kyseliny a méni tak jejich strukturu a
tim modifikuji jejich funkce. V duasledku téchto reakci dochéazi k naslednym zménam ve
struktufe bunék, poté k poskozeni dulezitych funkci v organismu a nebo k poskozeni ce-
lych orgénd. Dusledkem téchto reakci muze byt predCasné starnuti, poruchy imunitniho
systému, které mohou vyvolat rakovinové onemocnéni a mnoho dalSich. Antioxidanty pra-
vé svou reakci s volnymi radikaly tyto reakce zastavuji a brani tak lidsky organismus proti
volnym radikalim. Proto se doporucuje, aby byl pfijem ovoce ve vyzivé ¢loveéka co nejpes-
ttejSi a tim se zaCinaji objevovat dal$si méné znamé a pouzivané druhy.

Ve své diplomové praci jsem se zaméfila na rakytnik, muchovnik a duznatou rizi, pro-
toze prave tyto druhy netradi¢niho ovoce se vyznacuji velkou antioxidacni kapacitou, vy-

znaénym obsahem polyfenolll a jsou vyznamnym zdrojem vitamind a dalSich zdravi pro-

spesnych slozek.

Cilem mé prace bylo charakterizovat vySe uvedené druhy ovoce a stanovit jejich antio-

xida¢ni aktivitu a obsah polyfenolu.
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1 BOTANICKE ZARAZENI OVOCNYCH DRUHU

Ovocem jsou zpravidla oznacovany sladké jedlé plody, plodenstvi nebo semena vicele-
tych semennych rostlin, nejcastéji dievin. Véda, kterd se zabyva posuzovanim jednotlivych
odrid ovoce se nazyva pomologie. Ovoce se nejcastéji déli na ovoce mirného pasu, tropic-

ké a subtropické ovoce a netradi¢ni druhy ovoce [1].

OVOCE MIRNEHO PASU se podle vyhlasky &. 157/2003 Sb déli na:

Jadroviny: jablon domaci (Malus domestica), hrusen obecna (Pyrus communis), kdoulon
obecna (Cydonia japonica), mispule (Mespilus), jefab ptaci (Sorbus aucuparia), aronie

(Aronia), oskeruse (Sorbum), hloh obecny (Crataegus laevigata)

- patii do Celedi razovitych (Rosaceae)

- uzitkovou ¢asti je nepravy plod (malvice) [2].

Peckoviny: broskvon (Prunus persica), meruitka (Prunus armeniaca), Svestka (Prumus
domestica), polosvestka, sliva, mirabelka (Prunus domestica var. insititia), renkloda (Pru-
nus domestica var. italica), tresen (Prunus avium), visen (Prunus cerasus) [3].

- patfi rovnéz do Celedi rizovitych. Uzitkovou ¢asti je jednosemenny plod ( peckovi-

ce) [4].

Bobuloviny: rybiz (Ribes), angrest (Crossularia uvacerispa), kiizenec mezi rybizem a an-
grestem Ribes x nidigrolaria, bortivka, brusinka, malinik, ostruzinik, malinoostruzinik).

- uzitkovou casti je bud’ bobule (rybiz, angrest, meruzalka plodova, kiiZzenec mezi
rybizem a angre$tem Ribes x nidigrolaria, bortvka (Vaccinium), brusinka (Rhodo-
coccus), nebo souplodi peckovicek — malinik (Rubus idaeus), ostruzinik (Rubus),
malinoostruznik, jahodnik (Fragaria), morusovnik (Morus).

- jednotlivé druhy patii do nasledujicich ¢eledi: lomikamenovité (Saxifragaceae),

viesovcovité (Ericaceae), rizovité (Rosaceae) [7].

Suché skotapkové ovoce: mandlon (Amygdalus), broskvomandlon, ofesak (Juglans), liska

(Corylus), kastanovnik (Castanea), pistacie (Pistacia)
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- uzitkovou casti jsou velmi vyzivna olejnata semena, které krome tuku obsahuji cen-
né bilkoviny

- plody jsou bud’ peckovice napi. mandlon z Celedi razovitych, ofesadk kralovsky
z Celedi ofesakovitych (Juglandaceae), nebo ofisky napf. liska z ¢eledi biizovitych
(Betulaceae), pistacie z ¢eledi ledvinovnikovitych (Anacardiaceae) a kastanovnik

z ¢eledi bukovitych (Fagaceae) [5].

TROPICKE A SUBTROPICKE OVOCE

- tato skupina zahrnuje druhy pochazejici z tropickych a subtropickych oblasti, které
obohacuji a rozsifuji sortiment tradi¢éniho ovoce mirného pasu
- nékteré jsou cennym zdrojem riznych vitamini, jiné bioflavonoidd ¢i mineralnich

latek [1].

NETRADICNI OVOCE

- do této skupiny zahrnujeme druhy zavedené do ovocnafstvi teprve nedavno

- patii sem aktinidie A. kolomikta a aktinidie vyzna¢na (A. arhata) z ¢eledi aktinidi-
ovitych (Actinidiaceae), bez ¢erny a zimolez kamcatsky z ¢eledi zimolezovitych
(Caprifoliaceae), diin zceledi diinovitych (Cornaceae), rakytnik fteSetlakovy
z ¢eledi hlosinovitych (Elaeagnaceae) a rize duznoploda z ¢eledi rufovitych (Rosa-
ceae) a mnoho dalsich.

- jsou to druhy bohaté na vitamin C nebo provitamin A, obsah polyfenoll a antioxi-

dantt [7]
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1.2. CHEMICKE SLOZENI JADROVEHO OVOCE

Ovoce obsahuje piiblizné 90 % vody, zbytek tvofi susina, ktera je tvofena piedevsim
sacharidy, organickymi, aromatickymi, mineralnimi latkami a vitaminy. Proteind a lipida

obsahuji nejméné [8].

1.2.1. Voda

U ovoce plni voda pfedevsim funkci zprostfedkovatele transportu zivin v organizmu
[9]. Je to rozpoustédlo, ve kterém jsou rozpusStény slozky rostlinné hmoty, je reakénim pro-
stiedim, ve kterém probihaji v Zivych bunkach slozité chemické déje [11]. Vyskytuje se ve
formé volné a vazané. Volna je ve $tavé bun€k ovoce a jsou V ni rozpusStény ostatni latky,
které Stavy obsahuji, naptiklad cukr, kyseliny a dalsi latky [12]. Voda vazana na koloidy,

vytvafii kolem nich hydrata¢ni obal, ktery je jejich neoddélitelnou soucasti [13].

1.2.2. Sacharidy

Sacharidy jsou v ovoci obsazeny v praméru v koncentraci 5 — 15 % [38]. V plodech
JSOu nejcastéji obsazeny monosacharidy ve formé glukézy (cukr hroznovy), fruktozy (cukr
ovocny) a disacharidu sachar6zy (cukr titinovy, fepny) [8]. Ve zralém ovoci prevlada glu-
koza a fruktoza [1]. V jadrovém ovoci pievlada fruktéza nad gukozou [12]. V peckovém
ovoci je obsazeno vice glukézy neZ fruktdzy a na sachardzu je bohatsi nez jadrové ovoce
[15]. U bobulového ovoce kolisa obsah sacharézy mezi 0,13 — 0,83 %, avsak u nékterych
druhti ovoce tento disacharid chybi uplné. Obsah monosacharidu se zvySuje v dobé zrani a
na jejich mnoZstvi maji zna¢ny vliv podminky poskliziiového skladovani a zpracovani
[16]. Dale jsou v ovoci obsazeny cukerné alkoholy zvané alditoly, manit a sorbit. Sorbit
vznika redukci glukdzy a redukci fruktdzy vznikd smés manitu a sorbitu. Tyto polyhydro-
xyalkoholy maji sladkou chut’ [12]. Sorbit je obsaZen jak v jadrovém, tak v peckovém ovo-

ci, zatimco u bobulového témét chybi [8].

Z polysacharidi se ve zelenych, nezralych plodech v hojném mnoZstvi vyskytuje Skrob.
Béhem zrani se jeho mnozstvi zvétSuje a v dob¢ uzravani klesa a prechazi v sachardzu,

ktera se vlivem invertasy invertuje na glukézu a fruktozu [12].

Neméné duleZitou funkci maji pektinové latky, které se plisobenim enzymil napiiklad

pfi poskliziovém dozravani nebo kyselou hydrolyzou §tépi na celuléozu a protopektiny,
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které se tymiz Ciniteli dale $té€pi na vlastni pektiny a doprovodné sacharidy (arabany, galak-
toza). Vlastni pektiny jsou linearni makromolekularni koloidy slozené z molekul kyseliny
D — galaktouronové, které jsou vice ¢i méné esterifikované metanolem [17]. Ve vodé ne-
rozpustny nativni pektin se béhem zrani ovoce hydrolyzuje na rozpustny a to ma za nasle-
dek meknuti plodu [8]. Pektiny maji schopnost poutat na sebe toxické latky v travicim

ustroji,cimz prispivaji ke zdravi ¢lovéka [18].

1.2.3. Organické kyseliny

Organické kyseliny, jinak zvané kyselinami ovocnymi, se v ovoci vyskytuji jednak ve
form¢ volné, tak ve form¢ vazané. Volné ovliviiuji chut’ ovoce a uréuji pH, které se pohy-
buje v rozmezi 3,0 — 4,0 [19]. Organické kyseliny jsou v naSem ovoci nejvice zastoupeny
kyselinou jable¢nou, vinnou u hrozni, citronovou. V nékterych plodech hrusek ptevlada
kyselina citronova nad kyselinou jable¢nou. Z dalSich organickych kyselin mohou byt pfi-
tomny: jantarova, Stavelovd, mlécnd, benzoova a dalsi [8]. Béhem zrani ovoce organické
kyseliny ubyvaji a pfibyvaji cukry [20]. Ovoce v méné zralém stavu obsahuje vét$i mnoz-
stvi kyselin a jejich koncentrace s postupem zrani klesa. U jadrového ovoce jednoznaéné
prevlada kyselina jablecna, u peckového taktéz, u drobného kyselina citronové a u bobulo-

vého se v nejveétsim mnozstvi vyskytuje citronova spole¢né s jableénou [21].

1.2.4. Trisloviny

Ttisloviny jsou polyhydroxyfenoly, které se mezi sebou 1i8i svymi vlastnostmi, tak ve-
likosti molekul. Zpusobuji sviravou, trpkou a hotkou chut ovoce a srazi proteiny [22].
Vlastni chut’ plodu je olivnéna vzijemnym pomérem mnozstvim cukru, kyselin a tfislo-

vin.Vyssi obsah tfislovin mé brusinka, diin a jefab.
Z chemického hlediska se déli na:
* hydrolyzovatelné — monomer: kyselina gallova

= kondenzované — monomer: flavon [23]
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Obr. 1 Kyselina gallova [24] Obr. 2 Flavon [22]

Hydrolyzovatelné taniny se skladaji z cukru, na ktery je pomoci esterifikace navazano
n¢kolik monomernich skupin kyseliny gallové. Kondenzované taniny jsou polymery flavo-

novych jednotek [24].

1.2.5. Aromatické latky

Aromatické latky se ovliviiuji senzorickou vlastnost potravin - davaji plodiim chut’ a
vini. Jsou to estery kyselin, aldehydy a silice ulozené v listech, plodech, kvétech a dalSich

&astech rostlin [52]." Nejvice vonnych latek méa malinik [18].

1.2.6. Mineralni latky

Mineralni latky jsou nezbytnou soucasti pro vyZivu ¢lovéka. Jsou v rizném zastoupeni
ptitomny ve vSech druzich ovoce. Nejde jen o mnozstvi jednotlivych pfijimanych mineral-
nich latek, ale také o jejich vzdjemny pomér. Podmiiiuji staly osmoticky tlak v télesnych
tekutinach, reguluji, aktivuji a kontroluji metabolické pochody a jsou diilezité pro vedeni
nervovych vzrucht [26]. Uplatiuji se jako aktivatory nebo soucasti hormond a enzymu.
Jsou dulezité pro Zivot bunky tim, ze umoziuji udrzovat rovnovahu iontd a acidobazickou
a osmotickou rovnovahu v lidském organismu [27]. Jejich obsah kolisa podle druhti a od-
rud [19]. Nejvice jsou zastoupeny ionty prvkii drasliku, sodiku, hot¢iku, vapniku, chloru,
siry, fosforu a kiemiku. Ze stopovych prvki jsou nejvice obsazeny méd’, mangan, a bor [8].
Do rostlin mohou z primyslové ¢innosti pronikat zdravi skodlivé prvky (rtut’, olovo, kad-
mium). Pfi vy$8i konzumaci potravin, které obsahuji pektiny, napomahaji tyto latky vylou-

&t [9].
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1.2.7. Vitaminy

Vitaminy jsou obsazeny v jednotlivych druzich ovoce rtzn€. Jejich obsah zavisi na
odridé, na klimatickych, padnich a agrotechnickych podminkach, na stupni zralosti a veli-

kosti plodl, na rocni dob¢, na zplsobu uskladnéni a zpracovani a také i tepelna tiprava
[28].

Podle jejich rozpustnost se vitaminy déli na:

» hydrofilni — B, By, B3, Bs, Bs, Bg, B12, Kyselina lipoova, biotin (diive nazyvany
vit.H), bioflavonoidy (dfive nazyvané jako vitamin P), C (kyselina L — askorbova a

L — dehydroaskorbova)

= lipofilni — A, D, E, K, F [29]

Nejvice vitaminu By thiamin, je v rostlinném organismu obsazeno v liskovych a vlas-
skych ofesich, mandlich, kaStanech, Sipcich, pomerancich, meruiikach, kvétak, brokolice,
aj. [30]. Jeho nedostatek zptisobuje nemoc beri — beri. Nalezi K nejméné stalym vitaminim
[29].

Vitamin B, , riboflavin, se vyskytuje v Sipkach, avokadu, merunikach,v listech rostlin,
bananech, atd. [31]. Riboflavin pfijaty z rostlinné stravy je hiife nez pfijaty ze stravy Zivo-
¢i8né,protoze v rostlinnych tkanich prevladaji kovalentné vdzané formy, obtizné¢ Stépitelné
proteasami. Jeho nedostatek se u ¢lovéka projevuje zanétlivymi zménami sliznice a kiize a

nékterymi o¢nimi nebo nervovymi poruchami [29].

Vitamin Bs, kyselina nikotinova a jeji amid, ob¢ tyto latky jsou biologicky stejné uéin-
né [32]. Je obsaZen v avokadu, v plodech mucenky a opét v Sipkach aj. Nedostatek tohoto

vitaminu vyvolavd nemoc pelagru, kterd se projevuje koznimi a nervovymi poruchami
[29].

Vitamin Bs, kyselina pantotenova, se nejcastéji naléza v potravinach Zivoc¢isného ptivo-
du. Z rostlinnych zdrojt je v uréitém mnozstvi obsazen v pSeni¢nych klickach, ve slupkach

z obili, v ofechach, slunecnicovych semenech, aj.[33].

Vitamin Bg pyridoxin, je v rostlinnych potravinach nejvice rozsiten v liskovych a vlas-

skych ofesich a mén¢ pak v jahodéch, tfesnich, citronech a pomerancich, bananech, avoka-
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du. Jeho nedostatek se projevuje poruchou cév, kiize a nervli. Ovlivituje také dobry stav

zubii a spravnou funkci jater [61].

Vitamin Bg, kyselina listova, je mimo ZivociSnych potravin, obsazena také v listové
zelening a to zejména ve $penatu, brokolici, kapustg, aj. [62]. Clovék ji pomoci stievni mi-
kroflory dokaze syntetizovat. Kladné pusobi na travici stroji a dobry zdravotni stav slizni-

ce ust a jazyka [63].

Vitamin By, kobalamin, se vyskytuje pouze v mikroorganismech a potravinach Zzivo-
¢isSného puvodu. To znamend, ze vegetaridnska strava je o tento vitamin ochuzena. Lidsky

organizmus neni schopen vitamin B1, vyuzit, takZe je nezbytné pfijimat ho ve straveé [64].

Vitaminu C, kyseliny askorbové, je nejvyznamnéjSim antioxidantem. Nejvice ho je
obsazeno v ¢erném rybizu a jahodach, malinach, Sipkach, z tropického ovoce kvajava a
citrusy, dale pak kiwi, mango, li¢i. aj. [66]. Vyzna¢nym zdrojem tohoto vitaminu je rakyt-
nik, aktinidie, dfin, rize duznoploda, dale pak lesni plody jako napiiklad ostruziny a bru-
sinky a mnoho dalSich [67]. Pomérné malé mnoZstvi je obsazené v jablkach, aj. Avitami-

nosa se projevuje chorobou nazyvanou skorbut (kurdéje) [65].

Vitamin A, retinol, a jeho provitaminy a -, -, y- karoteny, p — kryptoxanthin, lutein,
zeaxanthin, astaxanthin, neoxanthin, violaxanthin a citraxanthin [68]. V ovoci a vSeobecné
v rostlinach se vitamin A vyskytuje ve form¢ karotenti. Nejvice jich obsahuji jefabiny, me-
runky, Sipky, ¢erny rybiz, aj. [69]. B — karoten je v ptirodé nejrozsifenéjsim provitaminem
vitaminu A. Nedostatek vitaminu A zptsobuje Seroslepost a ma vliv na kozni onemocnéni.

Nejvyssi obsah karotenu (provitaminu A) maji merunky a broskve, z tropického mango a

papaja [68].

Vitamin D, jinak také antirachiticky vitamin, je souhrnny nazev pro steroidni hormo-
nalni prekurzory, souhrnné oznacované jako kalciferoly [70]. NejvyznamnéjSimi je ergo-
kalciferol (vitamin D) a cholekalciferol (vitamin D3). Mimo Zivoc¢i$nych zdrojd, jsou ob-

sazeny 1 v rostlinnych zdrojich, jako jsou houby a kokosové maslo. Nedostatek toho vita-
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minu se u déti projevuje onemocnénim zvanym rachitis a u dospélych osteomalacie (fidnuti

kosti), kdy dochazi k poruse metabolismu Ca a P [69].

Vitamin E, tokoferoly, jsou v piirodé rozsifeny zejména v rostlinnych olejich, ofechéch,
kukufici, ovesné mouce a samoziejmé té€Z v Zivo¢isnych potravinach. Tento vitamin ptisobi

jako silny antioxidant [70].

Vyznamny je rovnéz obsah vitaminu K a niacinu (diive zvany vitamin PP). Pfirozené
se vyskytuji 2 formy tohoto vitaminu a to je K; (fyllochinon) a K (farnochinon). Dale jsou
jiz znamy nékteré syntetické latky s ti€inky vitaminu K jako je napiiklad K3 5 K4. Vitamin

K se hojné vykytuje v syté zelené zelening, kvétaku, hrachu a dalsich [71].

1.2.8. Rostlinné fenoly
Nejdulezitéjsi misto ve skupiné fenolickych latek zaujimaji flavonoidni latky.
Déleni rostlinnych fenoli:

» Hydroxybenzoové a hydroxyskoficové kyseliny — broskve, jablka

» Hydroxykumariny — v kufe jirovce mad’alu, skopolamin v kofenech rostliny Scopo-

lia japonica, meruriky, aj.
= Katechiny
= Leukoanthokyaniny
= Flavony a flavonoly — citrusové plody,
= |soflavony - lusténiny
= Chalkony a aurony — okvétni ¢asti rostlin

Flavony a flavonoly, isoflavony, chalkony a aurony se né¢kdy spole¢né oznacuji jako
anthoxanthiny. Flavonoidni latky ovliviiuji hlavné chut’ ovoce a zeleniny, polyfenoly které
maji molekulovou hmotnost 500 — 3000, zptsobuji sviravost, citrusové flavonoidy hotkost
a dihydrochalkony sladkost [70].

Technologicky nejdulezitéjsi piirodni bezdusikata barviva jsou anthokyany karotenoidy a

flavonoidy.
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Bilkovin je v ovoci malo. Nejvice bilkovin obsahuje drobné ovoce (cca 1%), neméné
jablka a hrusky (cca 0,4 %). Obsah tukl je v ovoci nepatrny, zpravidla nepiesahuje 0,5%.

Pouze vlasské, liskové a pistaciové ofechy a mandle obsahuji 50 — 67% tukt [31].
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1.3. JADROVE OVOCE

Jadrovym ovocem jsou oznacovany stromy a kete, které¢ plodi plody zvané malvice.
Vyznacuji se velkymi rozméry, $tavnatou a chruplavou duzninou, se silnou slupkou a ja-
diincem, ktery obsahuje vlastni semena nebo-li jadra. Malvice je druh nepukavého duzna-
tého plodu rostlin obsahujici vice nez jedno semeno [32]. Vznika z korunnich a kali$nich
listkti a baze tyCinek [33]. Jsou typickym plodem nékterych roda ¢eledi rizovitych. Hlav-
nimi zastupci je jablonn domaci, hrusenn obecna, kdoulon, miSpule, jefab a mnoho dalSich

[34]. Obsahuji ptedevsim vitamin C, pektin, barviva a aromatické latky [35].

Ve své praci jsem se zaméfila na rakytnik feSetldkovy, muchovnik a rtzi duznoplo-

dou.

1.4. SPOTREBA OVOCE

Rozmanitost druhtt ovoce je vdnesni dobé nesCetné mnozstvi [36].
Podle celosvétového méfitka se konzumuje vyrazné méné ovoce neZ je minimalni doporu-

¢ené mnozstvi, stanovené Svétovou zdravotnickou organizaci, tj. 400 g na osobu za den
[37].

V CR se zkonzumuje piiblizné 85 — 85 kg ovoce na osobu, véetné marmelad, kompotu,
Stav, apod. [38].9 To je ale nedostacujici. Rada evropskych statll, a to predevsim jizni a

sttedni Evropa, ptekracuji pramér 100 kg na osobu ro¢né [37].
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1.5. RAKYTNIK RESETLAKOVY

Rakytnik feSetlakovy je v ovocnaistvi jednou z nejmladSich kultur. Pochézi ze sibiiské
formy Hippophae rhamnoides, ktera se od evropskych variet maritima a fluviatilis 1i$i né-

kterymi morfologickymi znaky a uzitkovymi vlastnostmi. Sibifské forma se syt¢ zelenymi

listmi vytvaii nizsi ket a je vice mrazuvzdornd ve dievé. V evropskych podminkéch diive
kvete a zraje. Prvni kulturni formy vznikly na Sibifi kolem roku 1934 [30]. V soucasné
dobé jsou nejvétsi kolekce odrid a forem rakytniku feSetlakového soustiedény na védec-
kych pracovistich a v botanickych zahradach ve gtrasburgu, Toulouse, Petrohradé,
V Turecku a ve Finsku. Produkéni plantdze byly zalozeny na Altaji, v Povolzi a
v severovychodnim Némecku. U nas se rakytnik péstuje jen ojedinéle — nutriéni hodnota
jeho plodi zlstavd nedocenéna. Nemd zvlastni naroky na plidni a klimatické podminky,
snasi i zakoufené prostiedi primyslovych oblasti. Je to vhodna dfevina pro rekultivaci na-

spu, odvalu, hald, k ozelenéni sidlist’ a spoleénych prostor zahradkarskych [14].

Uzitkovou ¢asti je v ovocnarstvi plod, ve farmacii list a semeno. Ze semen se ziskava
olej, ktery je velmi G¢innou slozkou 1é¢iv v koznim a o¢nim lékafstvi. Pro potravinaiské
ucely se plody zpracovavaji na zelé, dzemy a sirupy. Ze suSenych plodu se pfipravuji diete-
tické Caje — k témto ucelim se plody sklizeji v plné zralosti. Plody je tfeba rychle zpracovat
nebo zmrazit, protoze se snadno kazi. Obsahuji 130 — 150 mg vitaminu C, 9 — 12 mg provi-
taminu A, vitaminy skupiny B, sacharidy, organické kyseliny, tfisloviny a jiné G¢inné latky
[31].

Obr. 3 Rakytnik fesetlakovy — plod [31]
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1.5.1. Fyziologicky a¢inné latky v rakytniku

Plody rakytniku obsahuji asi 7% oleje, 4% sacharidli, organické kyseliny, pektiny,
ttisloviny, dale zasluhuji zvlastni pozornost pravé diky obsahu vitamini C (10x vic nez
pomeranc), a P a diky znasobeni jejich u¢inka [40]. Vitamin P nejenom posiluje kapilary
cév, ale také svoji pfitomnosti zabranuje rozkladu vitaminu C a zvySuje jeho pusobeni.
Touto skutecnosti se vysvétluje vysokd odolnost vitaminu C v plodech rakytniku. Vedle
toho obsahuje nepieberné mnozstvi vitaminu B, flavonoidy, vitaminy A, D, E, K, F (obsa-
hem tohoto vitaminu zaujima rakytnik prvni misto mezi vSemi plodovymi rostlinami), z
mineralnich latek hlavné K, Fe, B, Mn, dale pak aminokyseliny, silice, nenasycené mastné
kyseliny (kyselina linolova a kyselina linoleova) jsou téz obsazeny v hojné miie [13]. Ve
vétvich a listech rakytniku je obsazeno asi 10% tiislovin, v kuife vétvi serotonin a listy ob-

sahuji flavonoidy, antioxidant lykopen, vitamin P a az 70 mg vitaminu C [14].

Oranzové Cervené zbarveni plodl je podminéno obsahem karotenoidli — vitamint sku-
piny A rozpustnych v tucich, kterych obsahuje az 40 mg ve 100g hmoty nez v mrkvi a
tykvi. Nejvice ho obsahuji plody cervenych odriid v plné zralosti, mrazenim se jeho obsah
nesnizuje. Proto je rakytnik povazovan za moznou primyslovou surovinu pro vyrobu karo-

tenu [13].

1.5.2. Pozitivni G¢inky rakytniku na lidsky organismus

Rakytnik posiluje imunitu - mé protibakterialni a protivirové ucinky (ni¢i stafylokoky,
salmoneldzy, bakterie zpusobujici biisni tyfus, dyzentérie), bojuje s nachlazenim (ryma,
kasel, chiipka), pomoci inhalace 1é¢i zanéty hornich cest dychacich, mé pozitivni vliv na
kardiovaskularni systém (funguje proti sklerdze, posiluje cévni systém, zlepSuje krevni
ob¢h, snizuje srazlivost krve, podporuje tvorbu erytrocyti, zlepSuje kvalitu hemoglobinu,
zabranuje méstnani krve, bojuje se zanétem zil) a zklidituje onemocnéni zazivaciho traktu
(napomaha v hojeni Zalude¢nich a jicnovych viedl, zvySuje funkci zaludku, jater a sleziny,
1é¢i hemeroidy) [41]. Jako dalsi pozitivum je, Ze 1é¢i kloubni aparat (revma, dna), snizuje
bolest, plisobi detoxikacné (odbourava Skodlivé a toxické latky, blokuje tvorbu volnych
oxiradikalt v organismu), je vhodny pro 1é¢bu zanétu mocovych cest, pohlavniho ustroji
nebo zmén na déloznim hrdle, pomaha odbouravat stres, dodava potiebnou energii po fy-

zické ¢i psychické namaze, podporuje hojeni (popaleniny, omrzliny, prolezeniny, opruze-
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niny, bércové viedy, akné, ekzémy, poskozené tkan¢€, zabranuje vzniku velkych jizev), za-

branuje vypadavani vlasa [31].

Spektrum 1écivého ucinku rakytniku je opravdu veliké. Pro sviij pozitivni ucinek je
pridavan také do kosmetickych vyrobki. Kontraindikace ¢i nezadouci ucinky nebyly dopo-

sud objeveny, jen ojedin€le se po poziti rakytnikového oleje muze objevit paleni Zahy [13].

1.6.  Zpusoby uziti rakytniku

1.6.1. Vniti'ni uziti

Rakytnik stimuluje zvySeni krevni cirkulace, snizuje kouagulaci krve, brani krevnimu
meéstnani a zvySuje pruznost cévnich stén, jako ptirodni biostimulator napoméha zlepSovat
fyziologickou funkci jater, srdce, zaludku, sleziny a ledvin, napoméha odbouravat toxické a
Skodliveé latky z téla. Pouziva se také pti kloubnich potizich, zejména 1é¢i revma a dnu.
Svymi antioxida¢nimi ucinky blokuje tvorbu volnych oxiradikali v téle, které zptisobuji

poskozeni zivé buiiky, spolupodili se na likvidaci nasledki civilizaéniho stresu [72].

- rakytnikovy olej - nejznamé;jsi, 1ze zakoupit v prodejnach zdravé vyzivy
- rakytnikova tinktura

- rakytnikovy sirup

- rakytnikova $tdva

- rakytnikova marmelada [42]

1.6.2. Vnéjsi uziti

Urychluje granulaci a epitelizaci poSkozenych tkani, urychluje zhojeni poSkozené tkané
po laserovém zasahu, je velmi vhodny pii hojeni popalenin, ale i jinych zranéni. Zabranuje
tvorbé jizev a zmiriiuje bolesti pii hojeni. Rakytnik také brani vypadavani vlast, ma 1éceb-
ny vliv na ekzémy, suchou pokozku, podporuje proces latkové vymeény v pokozce a zlepSu-

je stav kloubti pii revmatismu [72].

- rakytnikovy olej
- rakytnikova mast
- rakytnikovy balzam
- pletové mléko s rakytnikem[42]
Vsechny vySe uvedené vyrobky maji obrovsky vyznam pro lidské zdravi, ovSem nejvy-

v

znamngjsi je rakytnikovy ole;.
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1.6.2.1.  Rakytnikovy olej

Zvlastni vyznam ma rakytnikovy olej — tmavé oranzova tekutina s charakteristickou
chuti i viani. Jde v podstaté o pfirodni koncentrat vitamind A, E, P, K, F atd. Je v ném ob-
sazeno 250 mg karotenoidu, az 300 mg vitaminu E (zejména olej vyrobeny z plodli tmavé-
ho zbarveni), 50mg kyseliny olejové a 15 mg kyseliny linolové. Ze semen byla izolovana
dilezita surovina, ktera se pouziva k vyrob¢ vyznamného antioxidantu oligoprokvaninu

(OPC) jako slozky doplnkt stravy a kosmetiky [13].

Olej vyborné regeneruje epitel pii popaleninach a omrzlinach a je velmi efektivni
Vv 1éCeni fady koznich onemocnénich. Pusobi jako biogenni stimulator, tlumi bolesti, pod-
poruje hojeni ran, vniting 1¢¢i Zzaludeéni viedy a ma protisklerotické ptisobeni. Uginna je i

1é¢ba stievnich zanétu a viedi pomoci klyzmatu s ptidavkem rakytnikového oleje [41].

I ostatni Casti rakytniku jsou piirozené 1écivé. Léci plicni, zaZivaci, jaterni a kloubni
potize, hoji sliznice, rozpousti hleny, reguluji krevni systém a pisobi jako vSeobecné toni-
kum. Pod vlivem drogy se zvySuje odolnost organismu proti stresu a droga plisobi rovnéz
jako faktor netoxikujici, at’ jiz pii likvidaci vnéjSich vlivl naptiklad z potravy, tak pii deto-
xikaci vnitini, kdy napomaha odbouravani $kodlivych zplodin vlastni latkové pifemény,

napf. pfi chorobach revmatickych [40].
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1.7. RUZE DUZNOPLODA

Rosa villosa, syn. R. pomifera (rize duZznoplodd neboli jablecna).
Jedna se o zcela nendro¢ny druh pivodem z hor Evropy a Orientu. Tvofi husté vétveny kef,
1,5 az 2 m vysoky, asto vybézkaty. Sedozelené a chlupaté, na rubu plstnaté a laznaté listy
slabé voni po pryskyfici. Rizové kvéty po jednom az tiech, dosahuji velikosti az 5 cm,
pfijemné voni po jablkach. Zacina kvést jiz koncem kvétna, v ¢ervnu az Cervenci. U nés je
zaregistrovana mezi ovocnymi druhy odrida "Karpatia’, ktera byla vyselektovana na Slo-
vensku [14]. Sipky ma kulovité podlouhlé, aZ 2.5 cm §iroké, temné Eervené, §tétinaté, kon-
zumni a vhodné ke zpracovani. Sklizeji se ve druhé poloviné srpna, neopadavaji ani pii
dozravani. Maji vysoky podil duzniny, uzitkova ¢ast plodu obsahuje 24,5% susiny, 6,4%
sacharidt a primérné 1200 mg vitaminu C, tedy dvakrat vice nez Sipky rize Sipkové [74].
Plody obsahuji provitamin A, vitaminy C, B, K, cukry, pektiny, rostlinna barviva, silici,

tiisloviny a mnoho mineralnich latek [44].

Zahrnuje pfiblizné 100 druhii se znac¢nou nachylnosti k vzajemnému kiizeni. Rize se
nejvice péstuji pro produkei fezanych kvétl nebo jako okrasné rostliny. Nékteré druhy se
pouzivaji ve farmaceutickém pramyslu, v parfumerii a potravinaistvi. Sipky po dozrani
neopadavaji, ale pti destivém pocasi praskaji a hniji, proto se museji sklizet v¢as. Pro stej-
né ucely se pouzivaji Sipky rtze svraskalé (R. rugosa), skoficové (R. cinnamoea) a rize

Moyesov (R. moyesii) [43].

1.7.1. Charakteristika riZe duznoplodé

Odrtda ’Karpatia’ je nejvice rozSifena a dostupna pro vysadby. Kefe rostou bujné,
vzpiimeng, v obdobi plodnosti se mirn€ rozkladaji. Letorosty jsou silné, dlouhé, vinové
Cervené, fidce ostnité. Kvéty se objevuji koncem kvétna, jsou velké, o priméru pét centi-
metrd, jednoduché, rizové. V dobé kvétu je rize odolna proti pozdnim jarnim mrazikim,

je samosprasna [43].

Sipek je velky, kulaté valcovity az mirné hruskovity, jasné ¢ervené barvy, fidce posety
chloupky. Jsou ve shlucich po dvou az tfech, s kratkou stopkou a malym mnozstvi semen.
Plodnost kefe je velmi dobra. Plody dozravaji podle klimatickych podminek od poloviny

srpna do zacatku zafi. Je nutno hlidat zralost, obdobi vhodné sklizné€ trva kolem 10 dnt, pfi
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opozdéné sklizni plody mé&knou a klesa obsah vitaminu C. Plody po pfezrani neopadavaji.

Z pétiletého kefe v dobré kondici mizeme sklidit az 5 kg plodu [44].

Obr. 4: Ruze duznoploda — plod [44]

1.7.2. Naroky na péstovani

Naroky na pudu a polohu ma riize duznoploda stejné jako Rosa canina nebo Rosa ru-
gosa. Nejlépe se ji dafi v hlinitych, dostate¢né vlhkych ptidach a na slunném misté. Nejcas-
t&ji se ockuje v srpnu nebo roubuje na jafe na planou rizi. Lze ji mnoZit i semenem, které
je nutno do jarniho vysevu stratifikovat. Dobfe se mnozi i vegetativné kofenovymi oddél-
Ky. Kdo ale nechce experimentovat, zapatra v nabidce zahradnictvi. NejspiSe uspéje tam,
kde se na netradi¢ni ovocné druhy specializuji. Odolnost rostliny proti nizkym teplotam ve

dievé i kvétu je vysoka [45].

V dobé¢ desth mohou plody pukat a jsou napadany plisni Sedou. Chorobami ani sktudci
netrpi. Kromé zéakladniho fezu po vysadbé nevyZzaduje v dalSich letech fez. Zmlazeni snasi
dobfte. Pro sviij zajimavy vzrust, dekorativni listy a velké barevné kvéty se ji vyuziva také v
sadovnickych upravach, ostudu neud¢la ani v nasich zahradach. Lze ji vyuZit jako solitéru i
na nestithané zivé ploty. VétSinou ji vysazujeme po dvou nebo tiech ketfich do okrasné
nebo 1 uzitkové zahradky. Vzdalenost vysadby volime 2 x 3 m. Nejvhodnéjsi doba pro vy-

sadbu je podzim, protoZe na jate ketiky brzy rasi [73].
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1.7.3. Sipky — zdroj vitamin

Cenné hodnoty §ipk znali lidé jiz v davné minulosti, kdy je sbirali a upravovali. Cers-
tvé plody (Sipky) obsahuji provitamin A, vitaminy B, C, K, cukry, tfisloviny, pektiny, rost-
linné barviva, silici. Obsahuji také mnoho mineralnich latek a stopové prvky. Uzitkova ¢ast
plodu obsahuje 24,5 % suSiny, 6,4 % sacharidl a primérné 1200 mg vitaminu C [73].

Vyuziti plodi je velmi Siroké. Mohou se susit pro ptipravu ¢aje, vyrabet z nich marme-
lady, pasty, Stavy, sirupy i1 vina. V zahranici se ze semen lisuje olej, ktery se pouziva pro

1écebné ucely [45].
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1.8. MUCHOVNIK

Muchovnik se fadi do ¢eledi Rosaceae - razovitych [75]. V poslednim desetileti se zvy-
Sil zdjem o uzivani této malvice jako jedine¢ného ovocného druhu [76]. V dnesni dobé¢
existuje vice nez 1200 ha plochy, na které se péstuji muchovniky. Tyto plochy se nachazeji

na kanadskych prériich, Manitobé&, Alberté, Saskatchewanu [77].

Stale velmi malo zndma skupina krasnych kefii a menSich stromt. Jsou nejen hezké, ale
zaroven uzite¢né svymi jedlymi plody. Zde je uvedeno nékolik z téch, které si zaslouzi

vEétsi pozornost pii planovani zahrad [52].

1.8.1. Vybrané druhy

» Amelanchier alnifolia— Muchovnik ol$olisty

= Amelanchier arborea — Muchovnik stromovity

= Amelanchier asiatica — Muchovnik asijsky

= Amelanchier bartramiana — Muchovnik Bertramtiv
= Amelanchier canadensis — Muchovnik kanadsky

= Amelanchier cusickii—- Muchovnik Cusického

= Amelanchier florida — Muchovnik kvétnaty

= Amelanchier grandiflora— Muchovnik velkokvéty
= Amelanchier laevis — Muchovnik hladky

= Amelanchier neglecta — Muchovnik piehlizeny

= Amelanchier obovalis — Muchovnik opakvejéity

= Amelanchier ovalis — M. vejcity

» Amelanchier sanguinea — M. krvavy

= Amelanchier spicata — M. klasnaty Thicket shadbush, amélanchier en épis

= Amelanchier utahensis — M. utazsky, Utah serviceberry

Plody muchovniki jsou jedl¢, je mozné je pfidavat do kompotii nebo susené do cajo-
vych smési. Mnoho druhli pochazi ze Severni Ameriky, kde jejich plody hojné vyuzivali
indiani, naptiklad k ptipravé kasi nebo smési ze suSen¢ho soleného masa (,, Pemmican®),

kterému tyto plody dodavaly chut’ a zesilovaly konzervujici ucinek soli. Tento diive pfi-
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pravovany pokrm byl ze suSeného masa, naptiklad z bizona nebo jelena, ktery byl rozmi-
xovan, a smicham s ur¢itym mnozstvim rozpusténého tuku. V neposledni fadé byl ptidan
muchovnik [78]. Dnes se nékteré odriidy muchovniku v Americe komercné péstuji a jsou
znamy jako ,,juneberries* — ¢ervnové bobule. Plody krom¢ ovocnych cukrt, pektinti, vita-
mint C a B, obsahuji i zelezo a méd’ [28]. Obsahuji také kondenzované taniny, které maji

antioxidacni, antikarcinogenni a protizanétlivé ucinky [79].

1.8.2. Obecna charakteristika

Muchovnik obecny (Amelanchier ovalis) pochazi z Evropy, dafi se mu na nejriznéjsich
ptdéch, vcetné skal a vapence. Plody velikosti hrasku jsou cerné, bile ojinéné. Kef zapacha
po rybach. Plody ma jedlé, chutnaji sladce, ale ne vzdy pfijemné. Dobte snasi zimni mrazy
1 letni sucha. Na jafe mé krasné bilé kvéty, zacatkem léta plodi velké mnozZstvi chutnych
plodii a na podzim do médeéna zbarvené listy. Na kefi se po n¢kolika letech od vysadby

objevuji na konci ¢ervna bobulky pfipominajici tvarem, barvou a chuti, bortivky [55].

Vysazené rostliny za¢nou plodit jiz 3. rok a to kazdoro¢né po dobu 40 - 50 let. Kef je
samosprasny. Na zahrad¢ staci i jen jedna rostlina a dobfe plodi. Primérna tirodnost z jed-
noho kefe je 8 — 12 kg ovalnych tmavofialovych bobuli s vysokym ojinénim. Bobule podle
vzhledu snadno zaménite s velkoplodymi bortivkami. Bobule jsou $tavnaté, sladké ptijem-
né chuti a barva §t'avy je nadherné karminova. Muchovnik patii k nejranéjSim medonos-
nym rostlinam. Rozkvéta v dubnu a kvéty snesou jarni mraziky az do —5ido — 7 °C. Plo-
dy dozravaji od poloviny ¢ervna do poloviny ¢ervence. Muchovnik roste dobie a zdraveé v

kazdé pid¢ a téméf neni napadan chorobami a skiadci [55].

1.8.3. Botanicka charakteristika muchovniku

Vzptimeny kef aZ maly strom (do 10 m vySky). Borka hnéd4, Sedohnéda nebo svétle
hnéda. Pupeny vejcovité, Spicaté, tmaveé vinove Cervené. Listy jiz za kvétu vyvinuté, lysé
nebo kozovité, zelené az modrozelené. Kvétenstvi hroznovita, 3—5,5 cm dlouha se 7-11
kvéty, vzpiimend, husta a kompaktni. Kvéty 1,5-2 cm velké, vonici po kvétech hrusné.

Kvete od dubna do kvétna, plody dozravaji od druhé piilky cervna do Cervence [4].

Kira je Seda nebo méné ¢asto hnéda, hladka nebo popraskana u starSich stromu. Listy jsou
opadavé. Na podzim se vyrazné barvi do ¢ervena, nebo oranzova. Kvétenstvi je sestavené

ve vzptimenych, nebo pievislych hroznech, s 1-20 kvéty, a to bud’ v seskupeni jednoho az
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Ctyf kvéta, nebo hroznu s 4-20 kvéty. Kvéty nékterych druhii se objevuji na zacatku jara, v
bfeznu, dalsi kvetou jesté v Cervnu. Letni kveteni je cenné, protoze jde o obdobi, kdy kvete
jen malo keiti. Plodem je malvice, v barvé od Cervené pies fialovou az po téméf ¢ernou, 5—
15 mm velka, ve skale chuti od nasladlé, stavnaté po suchou a mdlou. Zraje v 1ét&. Chut’

plodu je v popisech zkreslovana [29].

1.8.4. Chemické sloZeni muchovniku

Plody obsahuji 8 - 12% cukru, organické kyseliny , tfisloviny, az 1% pektinu, vit. C, B,
a pravé muchovnik je bohaty na antokyany (178 mg/ 100 g), které jsou noveé poznany jako
aktivni ¢initelé v prevenci celé fady chorob a hlavné rakoviny [84]. Celkové maji 452 mg
na 100g fenold, 61 mg na 100 g flavonold. Byly téz objeveny polyfenoly: kvercetin, kyani-

din, delfinidin, pelargonidin, petunidin, peonidin, malvidin a dalsi [82].

Duzina plodt je Stavnata. Pro vyssi vytéznost st'avy je vyhodné, pokud se plody nechaji
po sklizni je$té asi 7 dnii prezrat. Pak se vylisuje az 80% $§tavy. Stava ma nadhernou kar-
minovou barvu a v kombinaci s rakytnikem vytvari podle zastoupeni celou barevnou skalu
pro michané napoje. Z plodi mlze byt zavatrenina 1 kompot. Za svou barvu vdéci antho-
kyanovym barviviim. Anthokyany patii mezi vyznacné antioxidanty, které odbouravaji
Skodlivé volné radikaly [82]. Ptipisuje se jim ucinek v prevenci zejména rakovinnych one-

mocnéni a doporucuje se dbat na jejich pravidelny pfisun potravou [25].

1.8.5. RozmnoZovani

RozmnoZzuje se vysevem na jafe, délenim a St€povanim. Muchovnik se §tépuje snadno,
roubovani na dal$i druhy, jako jsou hloh (Crataegus) a jetabiny, jefab (Sorbus), jsou ¢asto
uspesné. Po naroubovani pozorujeme po urcité dobé slabnuti ristu. V soucasné dobé¢ neni
znamo, Ze by se vyskytoval ve volné pfirodeé, a je pravdépodobné hybridniho pivodu, jako

ktizenec mezi A. laevis, a bud’ A. arborea nebo A. canadensis [25].

1.8.6. Péstovani

Vsechny muchovniky potiebuji podobné podminky. Pokud maji dobie rast, vyzaduji
zejména dobré osvétleni, ale vSechny snaseji 1 polostin [80]. Dulezitd je dobra drenaz a
proudéni vzduchu (jinak trpi listovymi chorobami). SnéSeji zakoufené ovzdusi. VéEtSina

druhtt je v CR mrazuvzdorna [81]. Muchovnik ololisty snasi mrazy az — 40 °C. Vhodna je
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vldha béhem suchého obdobi, ale snaseji dobie 1 sucho. Na zvlastni péci tedy narocné
nejsou, mizeme je piihnojovat béznymi primyslovymi hnojivy, jejich vegetativni riist neni
po dosazeni asi 1 m vysky i s pfihnojovanim nijak silny. Pfijatelné piidni podminky pro
muchovniky jsou témét vSude mimo vlhka mista. Dievo je hnédé, pevné a tézké. Vnitini
¢ast je naCervenale - hnéda a dievo je svétlejsi barvy. Miize byt pouzito pro vyrobu rybai-

skych prutt [4].

1.8.7. Ekologie

Mnoho hmyzu a chorob, které napadaji ovocné stromy také napadaji muchovniky, pie-
dev$im rzi a houby. V letech, kdy se kvét muchovnikl kryje s kvétem divokych rizi, mo-
hou véely §ifit bakterialni choroby. V. CR muchovniky vyznamnymi chorobami a $kudci

netrpi [5].

1.8.8. Vyskyt

Rod je pivodni v teplych oblastech severni polokoule, roste predev§im v téchto oblas-
tech na stanovistich, kde probiha stadium rané sukcese. Nejvice rozdilnych druhu je v Se-
verni Americe, obzvlast¢ v USA a Kanadé. Jeden druh, muchovnik ovalny (Amelanchier
ovalis), je ptivodni v Evropé. Tento druh roste jako pivodni dfevina i v Ceské republice.
Dftive se vyskytoval jen na vapencich Karpat, nyni i diky péstovani v zahradkéach zplatnuje.
V USA muchovnik roste jako ptivodni dfevina ve vSech statech, kromé Havaje. Dva druhy
muchovniku najdeme v Asii. Tyto rostliny jsou zahradnicky cenné a jejich plody jsou dule-
zité pro divokd zvitata. Lidem je ovoce muchovniku témét neznamé, k jidlu jej primyslové
péstuji jen v nékterych lokalitdch, diive se suSené uzivaly jako nahrazka hrozinek. V dfi-
vE&jsi dobé otazka jak zafadit muchovniky a na kolik druhii je roz¢lenit dlouho znepokojo-

vala i odborniky [4]. .

1.8.9. Pouziti

Ovoce z nekolika druhti je vyborné syrové, chutna jako borivky, ale popularita ploda
mezi ptaky omezuje velikost sklizné. Ovoce se upravuje napiiklad do kolaci a na dzem.
Nékolikalety strom poskytuje az dvanact kilogram plodii. Plody sbirame podle dozravani

az tiikrat [55].


http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=P%C5%AFdn%C3%AD_podm%C3%ADnky&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/D%C5%99evo
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Bakteri%C3%B3zy&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Severn%C3%AD_polokoule
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sukcese_%28ekologie%29
http://cs.wikipedia.org/wiki/Severn%C3%AD_Amerika
http://cs.wikipedia.org/wiki/Severn%C3%AD_Amerika
http://cs.wikipedia.org/wiki/USA
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kanada
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Muchovn%C3%ADk_ov%C3%A1ln%C3%BD&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Evropa
http://cs.wikipedia.org/wiki/Asie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Brusnice_bor%C5%AFvka
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pt%C3%A1k
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kol%C3%A1%C4%8D
http://cs.wikipedia.org/wiki/D%C5%BEem
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Plody muchovniku maji misto v lidovém léc€itelstvi, obsahuji velké mnozstvi vitaminu
C a barviva (anthokyany, kterym se pfisuzuje ucinnost proti rakovinnému bujeni) a zdravi
prospésné mineraly. Plody celkové podporuji odolnost organismu, pusobi preventivné proti
zalude¢nim chorobam a pii onkologickych onemocnénich je mozné plody muchovniku
podavat jako podptirny dopln€k stravy. Pti zaludec¢nich a stfevnich potizich miize byt po-
davan c¢aj ze suSenych listi [3]. Kofeny také branily pted krvacenim béhem téhotenstvi a
pied uplavici. V Kanad¢ a USA se sklizi komercéné. Nékteré druhy muchovniki jsou velmi

oblibené okrasné kete, péstované pro kvéty, kliru, a pro podzimni barevné listi [4].

1.8.10. Charakteristika vybranych druhi muchovnikii

1.8.11. Amelanchier ovalis - Muchovnik ovalny (vej¢ity)

V kvétnu, kdy jiz vyraSily vSechny ovalné listy, se rozvijeji hrozny bilych kvétd. Na
podzim se z nich vytvareji jedlé sladké malvice, které také radi ozobavaji ptaci. Roste na
slunci i v polostinu, doriistd 2 az 3 m. Je velmi dekorativni, zvlasté¢ podzimni oranzovo-
¢ervena barva listli a cernomodré malvice. Je vhodny k pouziti jako zivy netvarovany plot.
Je to jediny druh z celého rodu, ktery je plivodem z Evropy, ostatni pochazeji z Ameriky.

Kultivar ,,Helvetia“ je vice kompaktni a zakrsly, dortsta jen 1-2 m. Kultivar ,,Edelweiss®

by mél mit chutnéjsi plody [5].

Y 'A

Obr. 5 Muchovnik ovalny — kvét [5] Obr. 6 Muchovnik ovalny — plod [5]

1.8.12. Amelanchier laevis - Muchovnik hladky

Bilé kvéty rasi v dubnu ve stejnou dobu jako olivové zbarvené listy. Plody jsou fialové,
velmi chutné a lze z nich pfipravovat i kompot. 4. Listy se na podzim (uz v zafi) pestie
vybarvi do Zluta s oranzovymi skvrnami, a postupné tmavnou do syté ¢erven¢. Strom muize

tvofit okrasu i po opadu listd. Doriistd az 5 m [5].


http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Okrasn%C3%A9_ke%C5%99e&action=edit&redlink=1
http://www.garten.cz/se/cz/stories-Amelanchier+ovalis/
http://www.garten.cz/se/cz/stories-Amelanchier+laevis/
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Obr. 7 Muchovnik hladky — kvét [S] Obr. 8 Muchovnik hladky — plod [5]

1.8.13. Amelanchier lamarckii — Muchovnik velkokvéty
Vzristem ket nebo 1 strom s podélné rozpukanou Sedohnédou borkou. Kvéty jsou 2-3
cm velké, plody jedlé, kulovité, modrocerné, 1 cm velké. Ziskava Sarlatové Cervené zbar-

veni listl pfi raSeni a pted opadem.

Obr. 9 Muchovnik velkokvéty —kvét [5]  Obr. 10 Muchovnik velkokvéty — plod [5]

1.8.14. Amelanchier canadensis - Muchovnik kanadsky
Nizky strom, jehoz podlouhlé ovalné listy jsou na jatfe na rubu lehce plstnaté, pozdéji
olysavaji. Snéhobilé kvéty pokryvaji v dubnu cely strom, z nich se vyvinou purpurové cer-

vené plody velikosti rybizu. Listi se na podzim vybarvuje oranzové [55].


http://www.garten.cz/se/cz/stories-Amelanchier+lamarckii/
http://www.garten.cz/se/cz/stories-Amelanchier+canadensis/
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Obr. 11 Muchovnik kanadsky — kvét [55] Obr. 12 Muchovnik kanadsky — plod [55]

1.8.15. Amelanchier alnifolia - Muchovnik olSolisty

Je to ket doriistajici az 4 m. Bilé kvéty jsou samosprasné a vykvétaji v kvétnu. Plody
dozravaji od ¢ervna do Cervence a jsou to sladké chutné ¢erné malvice velké az 1,5 cm 2.
Neni naro¢ny na piidu a roste i na susich mistech. Jde o jeden z nejotuzilejSich druhd, ktery
uspesné roste i na severu Kanady a na AljaSce. Listy se na podzim zabarvuji do Zluta az do

¢ervena [55].

Obr. 13 Muchovnik ololisty — ket [55] Obr. 14 Muchovnik olSolisty — plod [55]


http://www.garten.cz/se/cz/stories-Amelanchier+alnifolia/
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1.9. ANTIOXIDACNI KAPACITA

Ve své praci jsem se zaméfila na stanoveni antioxidantl a polyfenoli, které jsem v této

kapitole blize popsala.

Antioxidantim v potravé se v piitomné dobé vénuje velka pozornost a to z hlediska
jejich vyskytu v riznych druzich potravin i z hlediska jejich biologické G¢innosti. Je tomu
tak proto, ze se povazuji za faktory eliminace nebo redukce oxida¢nich agens, latkovych i
enzymatickych. Efektem této aktivity je ochrana struktur a funkci mnohych biomolekul
(polynenasycené mastné kyseliny v biomembranach, aminokyseliny v proteinech, sachari-
dy, riznych nukleovych kyselin aj.), udrzovéani fyziologické rovnovahy mezi iniciatory
oxidaci (volné radikaly, reaktivni formy kysliku aj.) a systémem antioxidacni ochrany or-

ganismy a stimulace tvorby a aktivity endogennich antioxidantt [48].

Jedna se o souhrnnou schopnost potraviny ¢i vyzivového dopliku vychytdvat volné
radikaly a zamezovat tak jejich Skodlivym u¢inkiim. Volné radikaly jsou velice reaktivni
Castice, které mohou atakovat biologické struktury. Vyskytuji se vSude kolem nas, i
Vv lidském organismu, kde vznikaji jako meziprodukty metabolickych ptemén. Podstatnou
vlastnosti volnych radikalt je, ze pokud reaguji s molekulou, vznikne novy radikal. Zanika-
ji aZ vzdjemnou reakci dvou radikali nebo kontaktem s antioxidantem. Organismy jsou
ptirozené vybaveny enzymy, které jim pomahaji vyrovnavat se s naporem radikald. Zvyse-
né zneCisténi Zivotniho prostedi, ozonova dira, stres a koufeni jsou jevy, které¢ zvySuji
koncentraci volnych radikali v organismu a stoji u zrodu mnoha civilizacnich onemocnéni

[46].

Potraviny jsou nositeli nejen ,klasickych® antioxidantll esencialni povahy mezi néz
patii vitamin C, vitamin E, flavonoidy, karotenoidy a stopové prvky jako selen, zinek,
meéd’, folaty, ale také nékolik tisic druht pfirodnich latek, které v modelovych systémech a
po aplikaci zivym objektim vykazuji srovnatelné, v mnoha piipadech dokonce intenzivnéj-
§i antioxidacni ucinky [85]. Tyto latky se mohou vyskytovat ve fyziologickém prostiedi ve
sveé redukované 1 oxidované form¢ a v zavislosti na svém redukénim potencialu a oxidaéné
- redukénich parametrech prostiedi se mohou tyto formy — v interakci s jinymi latkami -
vzajemné preménovat. Oxidacné — redukeéni interakce mezi biomolekulami (lidskému or-
ganismu vlastnimi) nebo exogennimi oxidanty na jedné strané a témito latkami na strané

druhé mohou mit rizny charakter, obvykle vzajemné vymény elektronti, vodikovych atomu
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resp. molekul kysliku. Je znamo, ze analogické oxida¢né — redukéni reakce probihaji také
Vv potravinach (zluknuti tukii a jeho blokovani antioxidanty, enzymatické hnédnuti rostlin-
ného materialu) a také pti jejich technologickém zpracovani a skladovani, ale rovnéz

V travicim ustroji savci [48].

Z poznatkl vyplyva, Ze strava bohatd na ovoce a zeleninu zpomaluje starnuti a poméaha
pfedchazet kardiovaskuldrnim chorobam a rakoviné. Ackoli se na trhu nabizi mnoho riz-
nych komplexnich multivitaminovych ptipravki, pravdou zistava, ze ptirodni zdroje jsou

vzdy lepsi a ve vyspélych zemich mohou dostate¢né pokryt konzumentovu potiebu [46].
Antioxidanty se déli:
podle pivodu na :
» piirodni — tokoferoly, kyselina askorbova
= syntetické — BHA, BHT, gallaty a dalsi latky [86]
podle chemické struktury na:

» fenolového typu — tokoferoly, gallaty a fada dalSich sloucenin pfitomnych v potra-

vinach, kofeni a jinych pfirodnich materidlech

» endiolového typu — zahrnuji kyselinu askorbovou, potom jeji soli a jiné derivaty

[58]

1.9.1. Polyfenoly

V rostlinach bylo identifikovano nékolik tisic fenolickych latek s obrovskou rozmani-
tosti struktur. Spole¢nym rysem je, Ze obsahuji jedno nebo vice aromatickych jader substi-
tuovanych hydroxylovymi skupinami. Mnoho téchto latek je zastoupeno v potravinach,
zejména v ovoci, zeleniné a nékterych napojich. Celkovy denni pfijem polyfenold byl od-

hadnut na 1 g a je tedy vyssi nez pfijem antioxidacnich vitamini [90].

Polyfenoly maji v nasi stravé redukéni G€inky a hlavné maji pozitivni u€inky na zdravi
cloveéka [58]. Jsou to prevazné latky organické, fenolického charakteru s vice nez jednou

hydroxylovou skupinou v molekule [88].
Fenolické latky pfijimané ve vyzivé ¢loveka Ize rozdélit do 3 zakladnich skupiny:

1. Fenolicke kyseliny
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2. Flavonoidy

3. Skupina stilbenil a lignanti — méné¢ casta [90]

19.1.1.  Fenolické kyseliny

Podle sou¢asnych poznatk tvofi asi 1/3 polyfenold v potravé. V nasi stravé jsou feno-
lické kyseliny zastoupeny ptfedevSim hydroxyskoficovymi kyselinami, hlevné ve formé

esterti. Nejcastéji je to kyselina kdvova a jeji estery a potom kyselina ferulova.

Kyselina ferulova

Obvykle je asociovana s potravinovou vlakninou a je v ni esterovou vazbou vazana k

hemiceluléze. Hlavni zdroj této kyseliny jsou napt. pSeni¢né otruby [90].

(0]
CHzOKj/\/“\oH
HO
Obr. 15: Kyselina ferulova [90]

Kyselina kavova a jeji estery

Nejbéznéjsim esterem kyseliny kavové je kyselina chlorogenova (5 — caffeoylchinova
kyselina), ktera je obsaZena v ovoci, zelenin€ a kavé dale pak v bramborach jablkéach, hrus-
kach, meruiikach a broskvi. Vyznamny obsah chlorogenové kyseliny a jejich derivati je téz

v artycoku.

Obr. 16: Kyselina kavova [99]
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Obr. 17: Kyselina chlorogenova [99]

Dalsi fenolické derivaty patiici do této skupiny jsou kondenzované taniny. Fenolické

kyseliny jsou Vv nich esterifikovany polyhydroxyslou¢eninami, nejéastéji gluk6zou. Feno-

lickymi kyselinami jsou jednak kyselina gallova v gallotaninech (mango), jednak ostatni

fenolické kyseliny odvozené oxidaci galoylovych zbytka v ellagotaninech (bortvky, mali-

ny, rybiz). Taniny vSeobecné piispivaji k antogennim vlastnostem ovoce [90].

1.9.1.2. Flavonoidy

Nejcastéji se vyskytujici polyfenoly v nasi vyzivé jsou flavonoidy. Hlavnimi skupinami

jsou: flavanoly, flavanony, flavony, flavonoly, proanthokyanidiny, kyanidiny a isolfavonoi-

dy.

Obr. 18 Flavanoly [99]
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Obr. 19 Flavanony [99]
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Obr. 20 Flavony [99]
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Obr. 21 Flavonoly [99]
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Obr. 22 Proanthokyanidiny [99]
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Obr. 23 Anthokyanidiny [99]
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Obr. 24 Isoflavony [99]

Nejvice obsazeny flavonoid ve vyzivé ¢lovéka je flavonol kvercetin. Nachazi se ve vy-
sokych koncentracich v bézné€ pfijimanych potravinach jako je cibule (300 mg/kg Cerstvé
vahy), jablka (21 — 72 mg . kg''), kapusta (100 mg . kg™), Gervené vino (4 — 16 mg . 1) a
zeleny a Cerny &aj (10 — 25 mg . I™). V takovychto zdrojich se nachazi ve form& volné i
vazané s cukernymi jednotkami. Napft. kvercetin — 3 — O — glukosid, kvercetin — 3 — O —

rhamnosid a mnho dal$ich [99].

Obr. 25 Kvercetin [90]

Hlavnimi flavanoly jsou katechiny. Vyskytuji se také vazany esterové s kyselinou gal-
lovou nebo ve formé dvojité spojenych dimert. Vykazuji antigenni G¢inky a vyskytem jsou
obvykle asociovany s flavanolovymi katechiny. BéZnym zdrojem jsou jablka, hrusky, hroz-

ny, ¢ervene vino, ¢aj, Cokolada, kakao aj.

1.9.1.3.  Stilbeny

V rostlinné ti8i nejsou pfili§ rozsifené. Zastupcem je resveratrol, hydroxytyrosol, oleu-

ropein.

1.9.2. Antioxidaé¢ni Gcinky polyfenolii

Antioxidacnimu ucinku polyfenolu 1ze pticist nékol mechanismii:
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1. Negkteré flavonoidy a polyfenoly inhibuji enzymy, které jsou zodpovédné za pro-
dukci superoxidového anion — radikalu (napf. xantinooxidasu, proteinkinasu C).
Inhibuji i dalsi enzymy podilejici se na tvorbé volnych radikalt (lipoxygenasy cyk-
looxygenasu, a dalsi)

2. Mnohé polyfenoly tvofi chelatové vazby s kovy a to predevSim s meédi a dvojmoc-

nym zelezem. Volné ionty téchto kovi se ti¢astni pfi tvorbé reaktivnich kyslikovych

forem napf. pii Fentonové¢ reakci.

Obr. 26: Vazebna mista pro kovy v molekulach flavonoida [90]

3. Mnoho polyfenolll je snadno oxidovatelnd. Snadnost oxidace pfimo zavisi na re-
doxnim potencialu. Latky s nizkym redox potencidlem (< 0,75 V) jsou schopné re-
dukovat nékteré volné radikély s oxida¢nimi u€inky, napt. superoxidovy, peroxylo-
vy, alkoxylovy a hydroxylovy. Pii reakcich poskytuji vodik a samy se pfitom vétsi-
nou preménuji na malo reaktivni fenoxylovy radikal nebo neradikalové chinoidni
struktury. Vyznam reakce spociva v tom, ze radikaly jsou eliminovany diive nez re-
aguji s dal$imi buné¢nymi komponentami. Je vSak tfeba poznamenat, ze nekteré fe-
nolické lataky mohou za urcitych okolnosti piisobit jako prooxidanty. Za ptitom-
nosti vétstho mnozstvi pfechodnych kovli miiZze aroxylovy radikél reagovat i s kys-

likem za vzniku superoxidu a chinonu [99].

1.10. Stanoveni celkové antioxida¢ni kapacity

Celkova antioxidac¢ni kapacity je termin charakterizujici souhrnnou koncentraci vSech

latek s antioxida¢nimi ucinky ve vzorku. Obecnym principem stanoveni je cilend tvorba
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radikala ve vzorku a stanoveni schopnosti vzorku tuto tvorbu zastavit nebo alespon zpoma-

lit [49].

1.11. Metody stanoveni antioxidac¢ni aktivity prirodnich latek a potra-
vin

V oblasti chemické analyzy a biologického hodnoceni potravin byly v poslednim dese-
tileti vypracovany pocetné metody, které umoznuji stanovit tzv. celkovou antioxidaéni ak-
tivitu vzorku (dale zkratka TAC = total antioxidant capacity). Jsou principielné¢ znacné
navzajem odlisné a postupné se vyvijeji jejich modifikace. Jejich zdkladnim smyslem je
charakterizovat v podminkach blizkych fyziologickému prostiedi jejich antioxidaéni popf.
redukéni ucinnost jako souhrnou vlastnost potraviny. TAC je analogicky a dnes uz rutinné
stanovovana v Kklinicko-chemickych laboratofich (ve vzorcich krevni plazmy) a také v ji-
nych typech biologického materialu. Po fadu let se k tomuto ucelu pouziva napt. standardni
radikalové metody [23]. Metody stanoveni se mohou délit na dvé skupiny. Na metody hod-

notici schopnost eliminovat radikaly a na metody posuzujici redoxni vlastnosti latek [89].

1.11.1. Druhy metod hodnotici schopnost eliminovat radikaly:

= Metoda TEAC (Trolox equivalent antioxidant capacity) — nejcastéji pouzivanym
prekursorem radikalu je tzv. ABTS , tj. 2, 2 - azinobis ( 3-ethylbenzothiazolin ) - 6
— sulfonat, iniciatorem, ktery ji pfeméiuje na modrozeleny radikdl ABTS+, je latka
AAHP tj. 2,2" - azobis ( 2 — amidinopropan ) dihydrochlorid, ale také peroxid vodi-
ku, ferrokyanid, persiran nebo peroxidasa z kienu ve smési s peroxidem vodiku aj.
Reakce ABTS'. s latkou, ktera ma antioxidaéni Giginky se sleduje spektrofotomet-
ricky. ABTS" . ma vyraznou modrozelenou barvu a reakci s antioxidantem se redu-
kuje a odbarvuje. Pfi této metod¢ se absorbance méfti pii 600 nm. Celkova antioxi-
dacni kapacita vzorku je pfepocitavana na standardni latku Trolox ( 6 — hydroxy —
2, 5, 7, 8 — tetrametylchroman — 2 — karboxylova kyselina) Trolox je derivat vita-

minu E a je rozpustny ve vodé [97].
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Metoda DPPH

Tato metoda je povazovana za jednu z nejzakladnéjSich metod pro stanovani anti-
radikalové aktivity Cistych latek i rGznych smésnych vzorka a i v této diplomové

praci byla pouzita v praktické casti.

Principem je reakce testovaného vzorku s radikalem DPPH ., kdy se tento radikal
redukuje na DPPH — H (difenylpikrylhydrazin). DPPH (1, 1 — bifenyl -2 — (2, 4, 6
— trinitrofenol) hydrazyl) je stabilni volny radikal, ktery mize byt diky své struktuie
akceptorem vodiku a pfejit tak do stabilni formy diamagnetické molekuly [92]. Jsou
to pohybujici se molekuly, elektrony nebo nukleony, které maji magneticky dipdl a
tim padem se chovaji jako elektromagnet. Latky bez permanentniho magnetického
momentu, které zeslabuji magnetické pole, jsou nazyvany latkami diamagnetickymi
[93]. DPPH v metanolu ma intenzivni fialové zbarveni, které se pisobenim antio-
xidantd snizuje. Rychlost a mira odbarveni jsou umérné antioxidacni aktivité vzor-
ku [92]. Reakce je nejcastéji sledovana spektrofotometricky pfi 517 nm, bud’ kine-
ticky [94] nebo po dosazeni rovnovahy v koncovém bodé = end — point [95]. De-
tekci ubyvajiciho radikdlu DPPH je moZno provadét pomoci HPLC, coZ je vhodné
prevazné pii méfeni barevnych vzorki, které by mohly pti spektrofotometrickém
stanoveni interferovat [89]. Jako standard pro tuto metodu byva vyuZzivan trolox

nebo kyselina askorbova [96].
Metoda vyuZivajici galvinoxyl

Galvinoxyl je (2, 6 — di — terc — butyl — 4 — (3, 5 — di — terc — butyl — 4 - oxocyklo-
hexa — 2, 5 —dien — 1 — yliden)
Principem této metody je redukce stabilniho radikélu galvinoxylu latkam, které po-

skytuji vodik, podobné jako u DPPH. Reakce se sleduje spektrofotometricky pii vl-

nové délce 428 nm nebo na zaklad¢ elektronové spinové rezonance [89].

Druhy metod hodnotici eliminaci kyslikovych radikala:

Metoda ORAC — (Oxygen radical absorbance kapacity) spociva ve vytvoteni pero-
xylového radikalu fykoeritrinu a to jeho oxidaci ¢inidlem ABAP (). Radikal se
urcuje kvantitativné fluorimetricky a hodnoti se rychlost ubytku signalu po ptidani

testovaného vzorku.
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1.11.2.

Metody zaloZené na vychytavani superperoxidového anion — radikdlu

K produkci radikalu je vyuzivana naptiklad neenzymova reakce 5 - methylfenazini-
um — methyl — sulfatu a NADH nebo systém xantin/xantinoxidasa. Radikal, ktery
vznikne, redukuje nitrotetrazoliovou modf. Detekce se provadi spektrofotometricky
pti 550 — 560 nm. Dalsi mozna detekce je metodou ESR na zaklad¢ reakce supero-
xidového anion — radikalu s DMPO nebo kombinaci HPLC a chemiluminiscence,
kdy je proméfena inhibice chemiluminiscence luminalu separovanymi latkami pti
HPLC. Jelikoz je luminal schopen reagovat s riznymi kyslikovymi radikaly, je tato

metoda schopna postihnout $iroké spektrum antioxidacni aktivity latek [89].
Metody zaloZené na vychytivani OH — radikali

Detekce je zaloZena na vychytavani radikélu latkami, jejichz reakéni produkty lze
snado stanovit. Antioxidanty vychytavajici OH - snizuji tvorbu téchto produkti

[90].

Metody zaloZené na hodnoceni redoxnich vlastnosti latek

Metoda FRAP (Ferric reduction ability of plasma) nebo FOX (Ferrous oxidation
assay) — je zalozena na redukci Fe** komplexi jako je TPTZ (2, 4, 6 - tripyridyl-S-
triazin), ferrikyanid aj., které jsou téméf bezbarvé a po redukci a event. reakci

s dal§im c¢inidlem vytvafi barevné produkty, jakym muze byt napt. berlinskd modi.
Cyklicka voltametrie (Cyclic voltammetry)

Tato metoda hodnoti redoxni vlastnosti latek a indikuje schopnost latek odstépovat

elektrony.

HPLC metoda s elektrochemickou detekci

UmozZiuje velmmi piesnou a citlivou detekci elektroaktivnich latek pouzitim ampe-
rometrickych nebo coulochemickych detektor. Hodnoceni antioxidacnich vlast-
nosti latek koreluje s riiznymi jinymi metodami na testovani TAC latek, naptiklad

s metodou DPPH [98].
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DalSi metody:

» Lipidové peroxidacni metody — provadéji se v pufrovanych modelovych systémech
obsahujicich nenasycené mastné kyseliny a testovany vzorek. Casto se ptidava ho-
mogenat zivoci$né tkané, napf. jater nebo mozku a lipidova peroxidace se v ni ini-

ciuje tetrachlormetanem nebo peroxidem [91].

»  Metody zaloZené na detekci oxidacéniho poSkozeni organismu — u pokusnych zvi-
fat se vyvolava experimentdlni oxidac¢ni stres a soucCasné¢ nebo ndsledné se
v riznych davkach podéava testovany vzorek potraviny. Kritérii oxida¢niho posko-
zeni jsou napft. 8-hydroxy-2'-deoxyguanosin v moci, karbonylované proteiny v krvi,
tzv. TBARS (thiobarbituric acid reactive substances) v krvi, hydroperoxidy a kon-

jugované dieny v krvi, F2-isoprostany a etan + pentan ve vydechovaném vzduchu.

»  Novéjsi specidalni metody — Briggs-Raucherova metoda vyuzivajici peroxylovy ra-
dikal magnatu, jehoz tvorba v umélém systému je moderovana aplikovanym vzor-
kem. Kvantitativni hodnoceni radikalu je oscilometrické, metoda je vyjimecné cit-
liva.

Velmi pravidelné TAC analyticky v témze vzorku koreluje na obsah vitaminu C a E, cel-
kovy obsah karotenoidl nebo jednotlivé beta-karoten, lykopen aj. celkovy obsah fenolic-

kych latek, event. flavonoidi.

Celkové fenoly se zcela pravidelné urcuji kolorimetricky s pouzitim tzv. Folin- Ciocal-

[ 24

parace, asto na principu HPLC.

1.12. Stanoveni obsahu polyfenolickych latek

Obsah polyfenolickych latek byl stanoven metodou Folin — Ciocalteu, jinak také nazy-
vanou Gallic Acid Equivalence method (GAE). Folin — Ciocalteuho ¢inidla neobsahuje
fenol, ale obsahuje takové slouceniny, které reaguji s fenolickymi slouceninami. Takovymi
slou¢eninami jsou fosfomolybden a fosfowolframan, piesnéji jejich smés, ktera se pouziva
pro kolorimetricka stanoveni fenolickych a polyfenolickych antioxidantd. Folin — Ciocal-
teuho ¢inidlo reaguje s fenoly a tim dochézi k redukei urcité latky na chromogenovou for-

mu, kterd miize byt zachycena pii spektrofometrickém méfeni pti vinové délce 550 — 750

nm [100].
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2. PRAKTICKA CAST
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2 CiL DIPLOMOVE PRACE

Netradi¢ni ovocné druhy jsou velkym potencidlem ve vyzivé ¢lovéka. Hlavnim aspek-
tem je zde antioxidacni kapacita. Ta je zpusobena piedevsim fenolickymi latkami. Ve své
diplomové praci jsem se zamétila na vybrané odrudy rakytniku, duznatych rtizi a muchov-

niku.

Konkrétnim cilem mé diplomové prace bylo:

e zam¢éfit se v literarni ¢asti na chemické slozeni ovoce a podrobné popsat rakytnik,

duznatou ruzi a muchovnik,

e zmgéfit ve sklizeném biologickém materialu obsah polyfenolickych latek a antioxi-

da¢ni kapacitu,

e ziskané vysledky vyhodnotit a diskutovat s literaturou.
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 Pokusna lokalita

Vzorky ovoce byly ziskany z lokality Mendelovy zemé&dglské univerzity v Zabgicich u
Brna. Nadmotska vyska je zde v priméru 184 m. n. m., primérna roc¢ni teplota je 9,0 °C a

pramér ro¢nik srazek je 553 mm.

3.2 Sbér vzorku

Ovocné plody byly sklizeny vzdy ze 3 rostlin jednotlivych odrid. Konkrétné u rakytni-
ku to bylo dohromady 100 plodl, u duznatych rtzich 40 plodt a u muchovniku 80 ploda.
Plody byly vybrany ndhodné. Ovoce kazdé odridy bylo smichano dohromady a primérny

vorek byl ziskan kvartaci.

Sklizen probéhla v téchto terminech:
Rakytnik: 9.9.2010
Duznaté raze: 9.9.2010

Muchovnik: 7.7.2010

Vzorky byly ihned po sklizni zmrazeny na -18 °C a chemické analyzy byly provadény na
Ustavu technologie a mikrobiologie potravin fakulty technologické Univerzity Tomase Bati

ve Zliné.
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Pro ucely diplomové prace jsem pouzila tyto odrady:

Muchovnik :

"Thiessen’, "Skolsky’

Rakytnik:

"Ljubitelna’, "Trofimovsky’, 'Botanicky’, "Aromat’,

"Vitaminova’, "Trofimovsky’, ‘Buchlovicky’

Rosa pommifera:

"Karpatia’

3.3 Chemické analyzy

"Leicora’,

"Buchlovicky’,

3.3.1 Priprava vzorkiu ovoce pro stanoveni antioxida¢ni kapacity a pro zjisténi ob-

sahu polyfenolickych latek

V mixéru byl rozmixovan obsah jednotlivych druhli ovoce, poté bylo navazeno 5 g

kazdého vzorku, smichdno s 50 ml metanolu a nasledné probé&hla extrakce po dobu 24 ho-

din. Poté byl vyextrahovany vzorek piefiltrovan ptes filtracni papir a ziskany filtrat (dale

jen vzorek) byl pouzit pro stanoveni antioxidanti i polyfenoll v jednotlivych druzich ovo-

ce.

3.3.2 Stanoveni antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

Na analytickych vahach bylo navazeno 24 mg DPPH (2, 2 — bifenyl — 1 — pikrylhydra-

zyl) a dale rozpusténo ve 100 ml metanolu. Timto zpisobem byl pfipraven zasobni roztok.

Pracovni roztok byl pfipraven smichanim 45 ml metanolu a 10 ml zasobniho roztoku,

ktery byl pripraven v piedchazejicim ukole. Absorbance vzniklé smési byla prométena pii

vinové délce 515 nm a ¢inila tak 1,113 +0,01.
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Do 10 ml odmérné banky bylo napipetovano 0,45 ml vzorku a 8,55 ml pracovniho roz-
toku. Po dobu 1 hodiny byla nésledné odmérna baiika umisténa do tmy. Absorbance byla
méiena pii vinové délce 515 nm na spektrofotometru LIBRA S6 proti slepému vzorku,
V tomto piipad¢ proti metanolu. Antioxidaéni kapacita byl prepocitana jako pokles hodnoty
absorbance pomoci vzorce: (%) = ( Ao— A1/ Ag) - 100, kdy Ag byla naméfena absorbance
pracovniho roztoku a A; ziskana absorbance smési pracovniho roztoku s filtratem z ovoce.
Vysledna absorbance byla vyjadiena jako AAE - kg™ (Askorbic Acid Equivalents), ekviva-
lentni mnozstvi kyseliny askorbové a pomoci kalibra¢ni kfivky tohoto standardu. Standard
kyselina askorbova byla pouzita v koncentracich 40 mg - 17, 80 mg - 1%, 120 mg - 1, 160
mg - 1, 200 mg - 1 [113].

3.4 Stanoveni polyfenoli spektrofotometrickou Follinovou metodou

Do 10 ml odmérné banky bylo napipetovano 0,1 ml vzorku, 0,5 ml Folin — Ciocalteu
¢inidla a 1,5 ml Na;COj3 a doplnénodestilovanou vodou po rysku. Absorbance byla téZ mé-
fena na spektrofotometru LIBRA S6 pii vinové délce 765 nm proti slepému vzorku. Slepy
vorek byl pfipraven ze stejnych chemikalii, jen mnozstvi vzorku bylo nahrazeno stejnym
mnozstvim destilované vody. Obsah polyfenolt byl vypocten podle rovnice linearni regrese
kalibra¢ni k¥ivky pro standard kyselinu gallovou. Obsah polyfenolti se uvadi GAE - kg ™,
tedy v ekvivalentech kyseliny gallové (Galic Acid Equivalents) v koncentracich 50 mg - 17,
100 mg - 1%, 200 mg - 1,400 mg - 1", 600 mg - 1 [113].

Pro urceni smérodatnych odchylek a dal$iho vyhodnoceni vysledkli jsem vyuzila program

Microsoft Excel verze 2007.
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4 VYSLEDKY

4.1 Obsah polyfenolu

V tabulkach cislo 1, 2, 3 jsou uvedeny prumérné obsahy polyfenolickych latek v g GAE -

kg™ jednotlivych odriid muchovniku, rakytniku a rize duznoplodé.

Tab. 1: Primérny obsah polyfenoli v plodech muchovniku.

Odruda obsah polyfenolickych latek v g GAE - kg‘1
"Thiessen’ 6,94 + 0,01
"Skolsky’ 9,26 + 0,05

Tab. 2: Priumérny obsah polyfenolii v jednotlivych odrudach rakytniku.

Odrida obsah polyfenolickych latek v g GAE - kg™
"Ljubitelna’ 9,62 + 0,05
"Trofimovsky’ 7,66 0,100
"Botanicky’ 7,99 + 0,040
"Aromat’ 10,47 £ 0,004
"Leicora’ 8,51 +£0,030
"Buchlovicky’ 9,64 +0,010
"Vitaminova’ 6,23 +£0,010

Tab. 3: Priumérny obsah polyfenoli v Rosa pomifera.

Odrida obsah polyfenolickych latek v g GAE - kg™

"Karpatia’ 3,45+ 0,008
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Graf. 1: Obsah polyfenolickych latek v jednotlivych plodech ovoce.
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Z vysledki vyplyva vysoka variabilita ploda jednotlivych odrad. Z tab. (1.,2.,3.) vyplyva,
ze nejmensi obsah polyfenolickych latek byl naméfen u vzorku Rosa pommifera "Karpatia’
3,45 g GAE - kg'1 . Na druhou stranu nejvyssi hodnota nasledovala u rakytniku “Aromat’
10,47 g GAE - kg™ .

Mezi témito meznimi hodnotami se pohybovaly ostatni, nacez vysledek 6,23 g GAE - kg‘1
odpovidal odriidé rakytnik “Vitaminova’ a hodnota 6,94 g¢ GAE - kg™ byla namé&fena u
muchovniku "Thiessen” . Jediné tyto dva druhy z analyzovanych vzorka nepiekrocili 7 g
GAE - kg,

Pomérné vyrovnané obsahy polyfenoli obsahovali odridy rakytniku "Trofimovského™ a
"Botanického’, které se blizily 8 g GAE - kg™. Rakytnik "Leicora’ tuto hodnotu oviem
piesahl, odpovida mu 8,51 g GAE - kg™

V rozmezi od 9 g GAE - kg™ do 10 g GAE - kg™ byl zjitén obsah polyfenoli u muchovni-
ku "Skolského” a to 9,26 g GAE - kg™, Rakytnik 'Ljubitelna’ a Rakytnik ‘Buchlovicky’
méli piiblizn& podobné vysledky. Lisili se jejich obsahy pouze 0 0,01 g GAE - kg™.

4.2 Obsah antioxidantu

Vtabulkach 4, 5, 6 je vyjadfen obsah antioxidagnich latek v g AAE - kg

jednotlivych odriid muchovniku, rakytniku a rize duznoplodé.

Tab. 4: Primérny obsah antioxidantii v plodech muchovniku.

Odrida obsah antioxidantii v g AAE - kg™

"Thiessen” 17,2 £0,02

"Skolsky’ 17,1 £0,02
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Tab. 5: Priumérny obsah antioxidantii v jednotlivych odriiddach rakytniku.

Odruda obsah polyfenolickych latek v g AAE - kg‘1
"Ljubitelna’ 12,78 + 0,003
"Trofimovsky’ 13,52 +0,010
"Botanicky’ 12,69 + 0,008
"Aromat’ 19,17 + 0,003
"Leicora’ 20,63 £ 0,001
"Buchlovicky” 20,50 £0,010
"Vitaminova’ 18,93 + 0,004

Tab. 6. Priumérny obsah antioxidantii v Rosa pomifera.

Odrida obsah antioxidantii v g AAE - kg™

"Karpatia’ 20,38 £ 0,001
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Graf. 2: Antioxidacni kapacita v jednotlivych plodech ovoce.
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v

byla zjisténa u rakytniku "Botanického” a rakytniku ‘Ljubitelna” a to v priméru 12,78 g
AAE - kg’l, které se od sebe lisili o pouhych 0,03 g AAE - kg'l.

Nejvyssi obsah antioxidantii byl zjistén u rakytniku ‘Leicora’ 20,63 g AAE - kg™ . 20 g
AAE - kg'1 presahla také odriida rakytnik "Buchlovicky” (20,50 g GAE - kg‘l) a Rosa po-
mmifera ‘Karpatia’” (20,38 ¢ AAE - kg™).

Mezi dalsi odriidu s nizSim obsahem antioxidantl patii rakytnik "Trofimovsky’s naméie-

nou hodnotou 13,52 g AAE - kg™

Obé odriidy muchovniku mé&li velice srovnatelné vysledky a to v priméru 17 g AAE - kg™ .
Lisili se jen 0 0,1 g AAE - kg™. Hodnota 18,93 g AAE - kg™ byla ziskana u odridy rakyt-
nik "Vitaminova' a nad 19 g AAE - kg™ prekrogila jedina odriida a to rakytnik "Aromat’
$19,17 g AAE - kg™.
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V grafu ¢islo 3 a 4 jsou porovnany obsahy polyfenolickych a antioxidaénich latek, které

jsou obsazené v muchovniku, rakytniku a rGzi duznoplodé.

Graf.3: Prumérny obsah polyfenolii v jednotlivych druzich ovoce.
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muchovnik rakytnik rosa pomifera

Z nasledujiciho grafu je zfejmé, Ze nejvetsi obsah polyfenolickych latek vykazuji odridy
rakytniku, jehoz aritmeticky pramér &inil 9,9 g GAE - kg™ a nejmensi obsah byl zjistén u
rize duznoplodé (3,45 g GAE - kg™).
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Graf.4: Priimeérny obsah antioxidantit v jednotlivych druzich ovoce.
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Z nasledujiciho grafu je ziejmé, Ze analyzované vzorky netradi¢niho ovoce jsou bohaté na

antioxidac¢ni latky a obsahuji relativné stejné vysoké obsahy antioxidantd.
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5 DISKUSE

Netradi¢ni ovoce bylo do svétového ovocnafstvi zavedeno teprve nedavno. I kdyz lidé
jiz v davnych dobach toto ovoce znali jako okrasné rostliny a kefe, jejich slozeni a vlast-
nosti se analyzuji a prokazuji az v poslednich letech. Netradi¢ni ovoce se vyznacuje boha-
tymi a barevnymi kvéty, které zkrasluji zahrady a parky, ale také jsou velkym potencialem
ve vyzivée lidi, nebot” jejich chemické slozeni, zvlasté obsah vitaminti, mineralli, organic-
kych kyselin, karotenoidti, polyfenolti a antioxidant( jsou obrovskym pfinosem pro zdravy
zpusob zivota. Mezi netradi¢ni ovoce patfi zimolez, dfin, aktinidie, kdoulon, rakytnik, mu-

chovnik, rize duznoploda a mnoho dalSich.

Obsah chemicky latek zavisi na druhu ovoce. Plody maji dilezity obsah antioxidanti,
konkrétné fenolickych sloucenin. Podle Robardse et al. (2003) jsou plody velkym zdrojem
kyseliny skoticové (chlorogenové, ferulové, kavové, aj.) a flavonoidl (flavanoly, flavonoly

a anthokyany) a glykosidua téchto slou¢enin.

Rostlinné tkané syntetizuji fadu fenolickych slou¢enin [114]. Jadrové ovoce a vyrobky
Z ngj, jsou dobrym zdrojem antioxidantli. Znacnd pozornost byla zaméfena na antikarcino-
genni latky, které se pfirozené vyskytuji nebo se pridavaji do potravin a napojia [117].
Mnoho antioxidantl je oznaéeno jako antikarcinogeny [116]. Proto pravidelny pfijem an-
timutagennich latek mlzZe sniZit genotoxické ucinky, mutagenni a karcinogenni faktory

[117].

Antioxidanty jsou Casto pfidavany do potravin, aby se zabranilo radikalové fetézoveé
reakci oxidace [116]. B&zn¢ pouzivané syntetické antioxidanty jako jsou butylhydroxyani-
sol (BHA) a butyhydroxytouluen (BHT) jsou omezeny legislativnimi ptedpisy z divodi
pochybnosti o jejich toxickych a karcinogennich t¢incich, proto je zajem o pfirodni antio-

xidanty mnohonasobné vétsi [114].

Rakytnik, muchovnik a duznaté riize vykazuji vyznamny obsah antioxidanti a polyfe-
nolickych latek [115]. Tyto slouCeniny se vyuzivaji jako piidatné latky v potravinach za
i¢elem vyhnout se oxidaci potraviny a zvysit jejich kvalitu. Salamoun et al. (2006) zjistil,
7e ¢im vyssi je obsah polyfenoll ve ovoci, zejména anthokyant, tim vyss$i je jejich antioxi-
daéni aktivita. Nejbéznéjsi bioaktivni latky vyskytujici se v jadrovém ovoci jsou vitaminy
C, E, karotenoidy, fenolické slouceniny [116]. Antioxida¢ni slouéeniny brani oxida¢nim

mechanizmiim, které mohou vést k degenerativnim onemocnénim. Jsou to slou¢eniny, kte-
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rym jsou pficteny mnohé pozitivni u¢inky na zdravi ¢lovéka, naptiklad sniZeni rizika vzni-
ku rakoviny, Alzheimrovy choroby, Sedého zakalu a Parkinsonovy choroby [115]. Obecné
plati, Ze vitamin C je rovnomérné rozptylen v ovoci, karotenoidy se vyskytuji hlavné na
povrchu tkani, jako vnéjsi oplodi a kiry, zatimco fenolické slouc¢eniny jsou umistény pied-

nostn¢ ve slupce a semenech a v mensi mife v duzniné [114].

Siroka $kala analytickych metod miZe byt vyuZita ke stanoveni téchto piirodnich latek.
Nejpouzivanéjsi techniky jsou chromatografické (HPLC, GC, TLC), elektroseparaéni
(MEKC, CITP, CZE), kombinované metody (CEC) a spektroskopické metody (NMR, IR)
[107].

Cilem mé prace bylo charakterizovat jadrové ovoce, z nichz podrobnégji pak rakytnik
muchovnik a duznatou rizi a u nich nésledné stanovit obsah polyfenolickych latek a antio-

xidantu.

Rakytnik fesetlakovy Hippophae rhamnoides, pochazi ze Sibife a na péstovani je to
nenarocna rostlina. Dosahuje vysky 1,5 — 3 m a jeho plody jsou stavnaté, vonave, zlutého,
oranzovo — zlutého az ¢erveného lesklého vzhledu [101]. Plody rakytniku obsahuji cenné

16¢ivé latky [102].

Tato 1é¢iva rostlina je znama vysokym obsahem vitaminu C. Sabir a Hayat (2005) a
dalsi vyznamni védci provedli fytochemickou analyzu, pfi niz zjistili obsah vitaminu C,
ktery se pohyboval v rozmezi 2500 — 3330 mg-kg™ [103]. Rakytnik se téZ vyznaduje vyso-

kou antioxida¢ni aktivitou [104].

Plody se vyuzivaji v potravinafském primyslu, kosmetice a farmaceutickych produk-
tech [105]. Rakytnik l1ze vyuZit jako tinkturu, na vyrobu marmelady, sirupti, $t'av, télovych

balzami, masti a nejvyznaméj$im vyrobkem je rakytnikovy olej [15].

Ucinky rakytniku maji rozsahlé uplatnéni. Plisobi proti nachlazeni, detoxikacné, maji
pozitivni vliv na kardiovaskularni systém a antibakteridlni a antikarcinogenni ucinky a

mnoho dalSich [12].

Dalsim neméné vyznamnym netradicnim ovocem je muchovnik Amelanchier, pochazi
ze Severni Ameriky z jizniho Yukonu a je zndmy pod nazvem kanadskd bortivka. Mu-
chovnik je adaptabilni k podminkdm zivotniho prostfedi [106]. Jednotlivé typy se staly

zakladem pro kulturni, cilené péstované odrady, které barevné obohacuji nejen zahrady a
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parky, ale hlavné jsou diilezit¢ svymi pozitivnimi G¢inky ve vyzivé Clovéka. Kvéty jsou

bilé a plody jsou fialové az modré, podobné praveé bortvkam.

Tento nenaro¢ny kei dosahuje vysky az 10 m. Plodi tmavé stavnaté plody bohaté na
cukr, organické kyseliny, tfisloviny, pektiny, vitamin C a B, a vyznamné mnozstvi antho-

kyant, které jsou aktivnimi ¢initeli v prevenci celé fady chorob.

Vyuziti muchovniku ve vyzivé je rozsahlé. Muchovnikové malvice jsou konzumovany

jak Cerstvé, pecené v kolacich nebo piidavany do marmelad [3].

Dalsim vyznamnym jadrovym ovocem je rize duznoploda R. pomifera. Jedna se o ne-
narocny kef, ktery dosahuje vySky 2 m a na péstovani je nenaro¢ny[16]. U nds je nejvice

rozsitena odrida ‘'Karpatia’. Ruze je jednou z nejdilezitéjSich skupin okrasnych rostlin

[111].

Plody jsou bohaté na vitamin B, C, K, provitamin A, mineralni a stopové prvky, tfislo-
viny a je bohatym zdrojem antioxidantt [17]. PouZivaji se v celé fad€ potravin, potravinai-
skych vyrobkli a riznych netradicnich 1ékti Mohou se suSit pro piipravu Caje, vyrabét z
nich marmelady, pasty, $tavy, sirupy i vina. V zahraniéi se ze semen lisuje olej, ktery se
pouziva pro lécebné ucely [18]. Plody rize jsou vyuzity jako bylinné prostfedky proti $iro-
ké $kile onemocnéni véetné zanétlivych onemocnénich. Sipek obsahuje antioxida¢ni latky

[111].

Vybrané analyzované druhy se fadi mezi jadrové ovoce. V literatufe je ale velice malo
informaci o antioxidantech a polyfenolech vybraného ovoce, proto jsou vysledky srovnany
s jinymi odridami ovoce.

Obsah celkovych polyfenold byl jednoznacné nejvyssi u rakytniku "Aromat” 10,47 g
GAE - kg™. Polyfenolické latky u muchovniku a rakytniku se pohybovaly v rozmezi od 6 g
GAE- kg™’ do 10 g GAE - kg™, vyjimku tvofila duZnaté riize, u které bylo naméfeno pou-
hych 3,45 ¢ GAE - kg™. Naptiklad ve srovnani s jablky, u kterych byl naméten obsah poly-
fenoli mezi 0,6 — 2,1 g GAE - kg™ [116] nebo z peckového ovoce §vestky, u kterych bylo
naméieno 2,2 az 5,0 g GAE - kg'1 [117], je obsah polyfenolickych latek vyrazné vyssi u
rakytniku, muchovniku a dokonce i u rtize.

Jeden z nejvyssich obsaht fenolickych latek byl pozorovan v plodech kultivaru Aronie

"Viking” s hodnotou 12,85 g kyseliny gallové na kg [112]. Ve srovnani s analyzovanymi

vzorky obsahoval nejvy$si mnozZstvi polyfenold.
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Yang (2006) v rakytniku identifikoval anthokyany: isorhamnetin 3 — O — glukosid — 7
— O — rhamnosid, isorhamnetin — 3 — O — rutinoside, isorhamnetin — 3 — O glukosid, isor-
hamnetin — 3 — O sophoroside — 7 — O rhamnosid, kvercetin — 3 — O — rutinosid, kvercetin

—3 -0 - glukosid a kvercetin — 3 — O — sophorosid — 7 — O — rhamnosid.

V muchovniku byla potvrzena [106] ptitomnost kyanidinu — 3 — O — galaktosidu a kya-
nidinu — 3 — O — glukosidu. Muchovniky maji celkové 452 mg . 100 g™* fenol@, 61 mg . 100
g* flavonold a 178 mg . 100 g™ anthokyanii. Déle obsahuji polyfenoly kynidin, delfinidin,
malvidin, kvercetin, pelargonidin aj. [107]. Hu et al. (2005) poukazal, v jedné ze svych
studiich, na skute¢nost, ze plody muchovniku maji vys$§i hodnotu antioxidantti v porovnani
s ostatnimi podobnymi ovocnymi druhy jako jsou naptiklad bortvky, ostruziny, jahody atd.
[109]. (Shapiro, et al., 1980) identifikovali v muchovniku kyselinu chlorogenovou, isochlo-

rogenovou, neochlorogenovou a kavovou.

Saito (2000) a spol. identifikoval v rizich anthokyany: 3 — glukosidy a 3, 5 — digluko-
sidy z kyanidinu, pelargonin a peonidin, 3 — rutinosid a 3 — p — koumaroylglukosid — 5 -

glykosid z kyanidinu a peodininu a kyanidin — 3 — sophorosid [110].

Ve srovnani s jefabem vykazoval rakytnik, muchovnik i rize hodnoty polyfenoli o
nékolik g GAE - kg™ niz§i. Nejvyssi obsah fenolickych latek byl pozorovan v plodech kul-
tivaru Aronie "Viking’s hodnotou 12,85 g kyseliny gallové na kg.

Polyfenoly jsou zndmé svymi silnymi antioxida¢nimi G¢inky [115] a je u nich vyznam-
na korelace mezi koncentraci fenolll a ¢innosti volnych kyslikovych radikali, zejména pro

DPPH radikal [116].

Antioxidacni kapacita byla v mé diplomové praci stanovena metodou DPPH (2, 2 —
bifenyl — 1 — pikrylhydrazyl). Vynikajici antioxidacni aktivita byla ze vSech vybranych
druhtli ovoce, které jsem analyzovala, prokazana u rakytniku "Leicora’, "Buchlovického” a
duznaté riize. Viechny 3 druhy obsahovaly vice nez 20 g AAE - kg™ . V plodech kultivaru
Aronie "Viking’ bylo zji§téno 15,96 ¢ AAE - kg™, u ostatnich druhil, v&etng jablek [115],
malych bobuli a peckovin, bylo naméfeno vyrazné méné antioxidantl. Naptiklad u pecko-
vého ovoce byly dosaZeny hodnoty pouhych 0,6 az 6 g AAE - kg™ [106]. (Shapiro, et. al.,
1980) popsali v muchovniku obsah kyseliny chlorogenovou, isochlorogenovou, neochloro-

genovou a kavovou.
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Specifické polyfenolické latky piitomné v riznych druzich ovoce mohou mit potencial-
ni zvlastni vyhody navic k jejich antioxidan¢nim ucinkim.
Na zakladé téchto ziskanych vysledku lze fici, ze rakytnik je nejvyhodnéj$im zdrojem

antioxidantt a pfirodnich latek.
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ZAVER
Diplomova prace byla zemétena na netradi¢ni druhy ovoce — rakytnik, muchovnik,

duznatou rtzi. Tyto odridy se fadi mezi jadrové ovoce.

Vyse uvedené druhy jsou ve vyziveé ¢lovéka vyznamnym zdrojem mnoha riiznych fyto-
nutrientdl se silnymi antioxida¢nimi uc¢inky, jako jsou flavonoidy, fenolové kyseliny, karo-
tenoidy a vitaminy. V tomto ovoci jsou obsazeny latky pfinosné pro zdravi ¢lovéka a pii-
spivaji k pfedchazeni degenerativnim procest zptisobenym oxida¢nim stresem. Antioxi-

danty maji v potravinach za kol vychytavat volné kyslikové radikaly.

Antioxidacni aktivita a obsah polyfenolickych latek jsem stanovovala u 2 druht mu-
chovniki, u 7 druhi rakytnika a rize duznoplodé. Polyfenoly byly stanoveny fotometric-
kou metodou s Folin — Ciocaltauovym ¢inidlem a standardem kyseliny gallové a antioxi-
dacni aktivita reakce s volnym radikalem DPPH- (1, 1 — bifenyl — 2 — (2, 4, 6 — trinitrofe-

nol) hydrazyl) a standardem kyseliny askorbové.

V této diplomové praci byl podrobné charakterizovan rakytnik, muchovnik a duZznaté
rize. U jednotlivych odrid, tzn.: rakytnik: "Ljubitelna’, "Trofimovsky’, "Botanicky’,
"Aromat’, "Leicora’, ‘Buchlovicky’, "Vitaminov4’, muchovnik "Thiessen” a 'Skolsk)'f a

rosa pomifera "Karpatia” stanoven celkovy obsah polyfenolickych a antioxidacnich latek.

Konkrétni vysledky mé prace jsou nasledujici:
1. Obsah polyfenolii byl nejvyssi u rakytniku “Aromat’ (10,47 g GAE - kg'™) a nejnizsi
u ruze doznoplodé (3,45 g GAE - kg'l). Z muchovnikd mél vyssi obsah polyfenolt
muchovnik "Skolsky’ (9,26 g GAE - kg™*) nez muchovnik "Thieseen” (6,94 g GAE -

kg™).
2. Antioxidac¢ni aktivita byla nejvice prokazana u rakytniku Leicora” (20,63 g AAE -
kg™) a i u rakytniku ‘Buchlovického’ (20,53 g AAE - kg™). Nejnizsi hodnota byla

naméfena u rakytniku ‘Botanického” (12,69 g AAE - kg™) a 'Ljubitelna’ (12,78 g
AAE - kg).
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Vysledky ziskané v této diplomové préaci nebyly zatim u jednotlivych odrid v literatuie
publikovany. Pravé prezentace téchto vysledkt je hlavnim pfinosem mé prace. Rakytnik,
muchovnik i rize duznoploda se jevi jako potencialné bohaty zdroj antioxidatnd pro lid-

skou vyzivu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
BHA  Butyhydroxyanisol

BHT  Butylhydroxytoluen

TAC  Celkova antioxidac¢ni kapacita

TEAC Trolox equivalent antioxidant capacity

ABTS 2, 2 - azinobis (3-ethylbenzothiazolin) - 6 — sulfonat
AAHP 2.2’ - azobis (2 — amidinopropan) dihydrochlorid
DPPH 1,1 - bifenyl — 2 — (2, 4, 6 — trinitrofenol) hydrazyl
ORAC Oxygen radical absorbance kapacity

ABAP 2.2’- azobis-2-methyl- propionamidin

HPLC High-performance liquid chromatography

FOX  Ferrous oxidation assay

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

GAE  Gallic Acid Equivalence method

AAE  Askorbic Acid Equivalents

GC Plynové chromtaografie

TLC Tenkovrstva chromatografie

MEKC Micelarni elektrokineticka chromatografie

CITP Izotachoforéza

CZE Zb6nova elektroforéza

CEC Kapilarni chromatografie

NMR Nukledrni magneticka rezonance

IR Infradervené zareni
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