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Problematika genetickych zdroju

rostlin a vyzivy

prof. Ing. lvana Capouchova, CSc.
Ceska zemé&délska univerzita v Praze
capouchova@af.czu.cz

Strava rostlinného plvodu je vyznamnou sou-
casti vyzivy clovéka.Tvori ji predevsim vyrob-
ky z obilovin, lusténin, olejnin, dale cukr a dalsi
sladidla, Cerstvé a zpracované ovoce, zelenina,
brambory a vyrobky z nich.

Zaklad nasi vyzivy tvori obiloviny a spolu
s bramborami jsou hlavnim zdrojem sacharidu
(zejména skrobu), které slouzi v lidské vyzive
jako hlavni zdroj energie. Obiloviny se zpraco-
vavaji na Fadu vyrobkdi. Z hlediska vyzivového
si cenime zejména celozrnnych produktd, kte-
ré obsahuji vice obalovych vrstev zrna, a tim
vice bilkovin, tuku, vitaminQ, mineralnich latek,
vlakniny a méné energie. Bilé (nizkovymleté)
mouky jsou energeticky bohaté a chudé na
vyzivové cenné latky, proto bychom méli jejich
spotrebu omezit. Rovnéz nelze doporudit vys-
§i pFijem vyrobki obsahuijicich vy$$i mnoZstvi
tuku a cukru (jemné peéivo a vétsina druhd
trvanlivého peciva), protoze obsahuji vyssi
mnozstvi energie a pridany tuk zpravidla vice
nasycenych a trans-nenasycenych mastnych
kyselin (Panek et al.,2012).

U rostlinnych bilkovin se uvadi, Ze nejsou plno-
hodnotné, tzn. Ze neobsahuji vSechny esencialni
aminokyseliny v dostate¢ném zastoupeni. Nej-
Castéji zminovanou limitujici aminokyselinou
v ceredliich je lysin. Jeho vyznamnym zdrojem
jsou lusténiny (zrala a sucha semena luskovin),
které jsou nejvyznamnéjSim zdrojem rostlin-
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nych bilkovin (20-25 %, s6ja az 40 %). Naopak
methionin je stejné jako cystein malo zastoupe-
ny v lusténinach a zeleniné. Obiloviny a lusténi-
ny je treba navzajem dopliovat jako rostlinné
zdroje esencialnich aminokyselin. Zatimco izo-
lovana sojova bilkovina se jevi jako prakticky
srovnatelnd s bilkovinou Zivocisnou, pSenicna
bilkovina vzhledem k malému obsahu lysinu mu-
Ze byt az o 50 % méné hodnotna nez bilkovina
ZivoCisna. Lysin tak muze byt doplnén ve stravé
vySSim prijmem lusténin, napr. fazoli a séjovych
vyrobku (Panek et al., 2012; Prugar et al., 2008).

Z olejnatych semen se u nas od nepaméti kon-
zumuje mak a v posledni dobé i dalsi olejnata
semena, napf. sezamova, Inéna, dynova apod.
Mnohem vétsi vyznam maji vyrobky z olejnin.
| kdyz rostlinné oleje, dnes jiz vétsina margari-
nG, maji pFiznivé sloZeni mastnych kyselin
a neobsahuji cholesterol, méli bychom je kon-
zumovat pouze v pfiméreném mnozstvi.

Rizné druhy peciva ze $paldové mouky



Kromé zakladnich slozek (sacharidi, bilkovin,
tukd) jsou rostliny a rostlinné produkty zdro-
jem rady zadoucich latek, nezbytnych pro zdra-
vou vyzivu. Patfi k nim vitaminy, mineralni latky,
vlaknina, antioxidanty. Vitaminy maji funkci ka-
talyzatort biochemickych reakci (podileji se
na metabolismu bilkovin, sacharidi a tukd).
Jsou nezbytné pro udrzeni télesnych funkeci
a jsou schopné poskytovat imunitni reakce.
Z vitaminu rozpustnych ve vodé predstavuje
z rostlinnych zdroju nejvétsi skupinu B-kom-
plex (obiloviny, brambory, lusténiny). Vitamin C
(L-askorbova kyselina) je nezbytny nejen pro
metabolismus aminokyselin, vyvoj kosti, zubu
a chrupavek, ale ma také antioxidaéni Ucinky.
Z bohatych rostlinnych zdroji Ize jmenovat
napr. brambory, rajéata, petrzel, papriku, Spe-
nét, brusinky aj. Z vitamind rozpustnych v tu-
cich (A, D, E, F K) Ize zminit napf. vitamin A,
jehoz zdrojem jsou napr. Spenat, brokolice, pe-
trzel a dalsi zeleniny. Pfi nedostatku vznika Se-
roslepost. Vitamin E ma vyrazné antioxidacni
Ucinky, je povaZovan za dulezZity faktor zpoma-
lujici starnuti pokozky. Nejvyssi antioxidacni
aktivitu vykazuje vitamin D (kukurice, fazole,
Spenat, arasidy, s6ja) (Panek et al., 2012; Prugar
et al,,2008).K vyznamnym zdrojim vitaminu D
patri i oves, ktery se soucasné vyznacuje vyraz-
né vyssi antioxidacni aktivitou nez vétSina
ostatnich obilovin. Vysledky Zrckové et al.
(2018) a Capouchové et al. (2020) ukazaly, ze
celkova antioxidacni aktivita ovsa byla ve srov-
nani s pSenici vice nez dvojnasobna.

Mineralni latky hraji ddleZitou roli v prevenci
pri zpomalovani atherosklerotickych zmén
v cévach, pri latkové preméné, reguluji hladinu
cholesterolu, hraji pravdépodobné roli i pri
vzniku nékterych civilizacnich chorob, véetné
kardiovaskularnich. Déli se na makroelementy
(vapnik, hor¢ik, sodik, draslik, fosfor, chlor, sira)
a mikroelementy (zinek, molybden, fluor, jod,

Plany hrach (Pisum fulvum)

chrom, mangan, selen), prechod k mikroele-
mentim tvofi Zelezo (Fe), které byvad nékdy
razeno i k makroelementim. Vapnik (Ca) je
stavebnim materialem kosti, zubl a je obsazen
zejména v ovoci, v ceredliich, fazolich, sdji a ore-
chach. Hor¢ik (Mg) puUsobi jako antistresovy,
mak, lusténiny, ovesné vlocky a pSeni¢né zrno.
Draslik (K) je dulezity pro mezibunécny meta-
bolismus, jeho zdrojem jsou lusténiny, orechy,
brambory, Spenat, paprika. Zinek (Zn) je ne-
zbytny pri léceni pooperacnich ran, jeho zdro-
jem jsou pSenicné otruby a klicky, semena dyni,
lusténiny. Zelezo (Fe) podporuje tvorbu &erve-
nych krvinek, jeho zdrojem jsou cerealni celo-
zrnné vyrobky, lusténiny, pazitka, petrzel, broko-
lice. Selen (Se) ma vyznam pri ochrané bunék
pred volnymi radikaly diky svym antioxidacnim
vlastnostem, jeho zdrojem jsou celozrnné vy-
robky, s6ja, ovoce a Cesnek.

K hlavnim zdrojim vlakniny patfi celozrnné
produkty, nebot’ vnéjsi vrstvy obilného zrna
jsou bohaté na neskrobové polysacharidy
(arabinoxylany, celulosu).

Prirozené antioxidanty, obsazené ve vysSich
rostlinach, likviduji Skodlivé volné radikaly.
Rada z nich jsou ve své podstaté vitaminy,
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napr. vitamin C, vitaminy B2 a BI5, vitaminy A,
D a E. Mezi antioxidanty patri téz rada biofla-
vonoidi. K vyznamnym zdrojum riaznych an-
tioxidantll patfi ovoce, Cervené vino, ruzné
druhy zeleniny (mrkev, paprika, Cervena repa,
celer a dalSi), ale i nékteré obiloviny (Panek et
al,, 2012;Prugar et al.,2008; Capouchova et al.,
2020).

Z vyvoje celkové spotieby potravin a napoju
v uplynulych 20 letech (1992-2012) je patrné,
Ze do vyvoje spotieby potravin se promitly riz-
né socio-ekonomické faktory, zejména zmeény
v koupéschopné poptavce i v zivotnich priori-
tach a postojich. Vysledek téchto zmén se pak
projevil snizenim spotreby potravin ZivocisSného
puvodu a ristem spotfeby potravin rostlinného
puvodu. Celkova spotreba tukd stagnovala, ale
vyrazné se zvysila spotreba rostlinnych oleju
(o 47,0 %) a rostlinnych tuki (o 20,7 %), sniZila
se spotreba cukru (o 12,7 %), doslo k vyrazné-
mu narustu spotfeby u téstovin (o 108,8 %),
bézného psenicného peciva (o 49 %),ale i trvan-
livého peciva (o 30,8 %), naopak spotreba chle-
ba klesla o 31,3 %. Spotreba brambor se snizila
o 18,4 %. Presto, Ze se vyrazné zvysila spotreba
lusténin (o 62,5 %), je realna roven (2,6 kg/oby-
vatele/rok) stale velmi nizka a neodpovida zdra-
votnim pozadavkim. Spotfeba ovoce mirného
pasma se zvysila o 7,3 % a spotreba jizniho ovo-
ce vzrostla o 38,7 %.Spotreba zeleniny se zvysi-
la o 11,6 %, pricemz v roce 1992 se na ni podi-
lelo zeli 15,6 %, cibule 14,8 %, mrkev 11,8 %,
v roce 2012 se na spotrebé zeleniny nejvice
podilela rajéata (13,8 %), cibule 12 %, zeli 10,4 %
(Stikova, 2014). Vyvoj zmén spotieby potravin,
tj. zvy$eni spotreby potravin rostlinného plvo-
du a sniZeni spotreby potravin Zivocisného pu-
vodu, koresponduje s vyvojem nutri¢niho hod-
noceni spotreby potravin v CR. Na pfijmu sa-
charidi se nejvice podili vyrobky z obilovin
a jejich podil stile roste. Na prvnim misté je
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i podil bilkovin z obilovin na celkovém prijmu
bilkovin. Na prijmu vitaminu C se nejvice podili
ovoce a zelenina, u kterych podil z celkového
prijmu roste a dale brambory, u nichz naopak
klesa (Stikova a Mrhélkova, 2014).

| pres tyto celkové pozitivni trendy spotrebi-
telé z relativné Sirokého sortimentu vyrobkd
z riznych divodu vybiraji jen malou ¢ast. Tim
se jejich strava stava pomérné jednotvarnou,
takze je vétsi nebezpedi nedostatku nékterych
Zivin. Kritériem vybéru je jak cena, tak senzo-
rickd jakost.Vyzivova hodnota neni prioritou
u spotrebitell, éasto ani u vyrobcu. Mnozi vy-
hledavaji pokrmy tucné, energeticky bohaté,
chut'ové velmi vyrazné, které jim po strance
senzorické vyhovuji, a odmitaji pak vyzivové
hodnotnéjsi, které jsou po strance senzorické
méné lakavé. Vysoka je konzumace sladkosti
a trvanlivého peciva, zatimco napr. lusténiny,
zeleninu a casto i ovoce mnozi spotrebitelé
v oblibé nemaji (Panek et al.,2012). Vysledkem
nevyvazené, jednostranné zameérené vyzivy je
pak obezita, vysoky krevni tlak, nadorova one-
mocnéni, kardiovaskularni onemocnéni, cuk-
rovka. Problémem u soucasné populace je
i pomérné Casty vyskyt riznych potravinovych
intoleranci a alergii na potraviny.

V poslednich letech vSak roste snaha ridit se
pozadavky spravné vyzivy, roste zajem o po-
traviny s nizkym obsahem energie (se snize-
nym obsahem tuku a cukru) a s vyssi nutricni
hodnotou. Jako zdroj takovychto potravin se
mohou velmi dobre uplatnit riizné alternativni
plodiny. Jejich vyznam nespodiva jen ve zvyseni
pestrosti stravy a jeji obohaceni o nové typy
vyrobkl s vyssi pridanou hodnotou pro tu-
zemsky i zahranicni trh, ale i v obohaceni
osevnich postupl a zlepsenf prirozenych regu-
laénich mechanisml pidy a porostd (Moudry
etal,2011).



Alternativni plodiny Ize definovat jako plodiny,
které nahrazuji, rozsifuji a doplnuji stavajici
sortiment a prispivaji k rozsireni spektra rost-
linné produkce. Pojem alternativni potravinar-
ské plodiny muze byt adekvétni terminu malo-
objemové, vzhledem k jejich mensSimu rozsahu
péstovani a vyuziti oproti hlavnim plodinam
(pSenici seté, repce apod.) VétSina z nich se
vyznacuje specifickymi kvalitativnimi  vlast-
nostmi (senzorickymi, nutricnimi, zdravotni-
mi), jsou soucasti racionalni vyzivy a mohou
byt nejen soudisti riznych léCebnych diet
i tzv. funkénich potravin, ale mohou se dobre
uplatnit i ve farmacii ¢i kosmetice. Vyrobky ze
specialnich plodin mohou na trhu diky své
specificnosti umocnéné zpravidla certifikova-
nym zpusobem produkce, zpracovani, znaéeni
i prodeje dosahovat vyssSich cen. Alternativni
plodiny obvykle nedosahuji vysokych vynos,
ale jsou také zpravidla méné naroéné na inten-
zifikacni vstupy.To je prredurcuje pro ekologic-
ké a integrované systémy péstovani. Podle
tradice péstovani je Ize rozdélit na znovuzava-
déné plodiny, které se u nas drive péstovaly,
ale z duvodu nizSich vynos(, zmény technolo-
gii a potravnich zvyklosti bylo jejich péstovani
omezeno ¢i Uplné potlaéeno (napr. pohanka,
proso, pSenice Spalda, psSenice dvouzrnka)
a nové zavadéné plodiny — jedna se o druhy
Uspésné péstované a hospodarsky vyuzivané
v jinych castech svéta. U nas se testuji vhodné
genotypy a provéruje se jejich produkéni
schopnost, prizpusobivost, agrotechnika, moz-
nosti zpracovani a moznosti odbytu; napr. las-
kavec (amarant), merlik, ¢irok a dal$i (Moudry
etal,2011).

Rada téchto plodin se vyznacuje vysokou
nutriéni Spalda,
dvouzrnka a jednozrnka maji ve srovnani

hodnotou, napf. psenice

s pSenici setou vyssi obsah bilkovin a zejména
esencialnich aminokyselin, vldkniny, vitamind,

minerdlnich latek a antioxidantd; napF. v obsa-
hu fenolickych kyselin prevysuji vyrazné pseni-
ci setou (Zrckova et al., 2019). Pluchaté pseni-
ce maji mnohostranné vyuziti (kroupy, extru-
dované vyrobky, specidlni téstoviny, kavovino-
vé nahrazky, vlocky, nakli¢ena zrna, nekynuté
vyrobky, pizza, nekvaseny chléb, palacinky).
Dale Ize zminit napr. jecmen nahy, ktery se
vyznacuje priznivymi dietetickymi Ucinky, je
vhodny pro vyrobu tzv. funkénich potravin —
zde se uplatiiuje zejména hypocholesterole-
micky acinek B-glukand, o-tokotrienold a ak-
tivnich antioxidant(i, obsazenych v zrnu jec-
mene; je vhodny k prevenci a lécbé kardiovas-
kularnich a dalSich civilizacnich onemocnéni.
Mozné je i vyuziti pro vyrobu riznych farma-
ceutickych preparati.V posledni dobé se na
trhu objevily pripravky vyrobené z mladych
casti zelenych rostlin jeCmene, u nichz je de-
klarovana celd rada pozitivnich vlastnosti pro
lidské zdravi. Konzumace oloupanych nazek
pohanky seté (pohankovych krup) hraje vy-
znamnou roli v prevenci vysokého krevniho
tlaku, vysoké hladiny cholesterolu, kardiovas-
kularnich onemocnéni, posileni imunitniho
systému. Tyto pozitivni vlastnosti ma pohanka
mimo jiné diky vysokému obsahu bioflavo-
noidu rutinu, ktery je i souéasti ruznych léceb-
nych preparatt; jeho nejvyssi koncentrace je
v listech a kvétech na pocatku kvétu, ty Ize
vyuZivat pfi vyrobé ruznych ¢aju, bylinnych ko-
reni, potravinovych dopliikt apod. (Moudry et
al., 2011). Velmi pFiznivé plsobeni na lidsky
organismus vykazuje jiz zminény oves, diky vy-
sokému obsahu nutriéné kvalitnich bilkovin,
vldkniny, vitamint a dalSich antioxidantl. Zrno
ovsa je navic zdrojem oleje, jehoz obsah je vy-
razné vyssi ve srovnani s jinymi obilovinami
a pohybuje se zpravidla mezi 5-9 %. Jeho
nutriéni hodnota je dana vysokym zastoupe-
nim nenasycenych mastnych kyselin, prede-
vsim kyseliny olejové, linolové a linolenové
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(Capouchova et al,, 2021). Na rozdil od vyse
zminénych plodin, které si jiz cestu ke spotre-
biteli nasly ¢i nachazeji, jiné na své uplatnéni
v lidské vyzivé zatim teprve cekaji. Patfi k nim
napr. pSenice setd s barevnym zrnem.Toto za-
barveni je dino vysokymi obsahy antokyant
v perikarpu a aleuronové vrstvé, pripadné ka-
rotenoidi v endospermu (Zrckova et al.,
2018). Pfes nutricni prinos zatim uplatnéni
téchto pSenic narazi na nezajem zpracovatell
i péstiteld. Prostor by mohly najit v pripadé
vyrobku, které by umoznily zachovat jejich
barvu a tim upoutat spotrebitele — napf. pufo-
vané vyrobky, kroupy, rizota atd.

Krajova odriida psenice dvouzrnky z Bielych Karpat

Ve snaze o rozsifeni spektra rostlinnych pro-
duktl o rizné alternativni plodiny vsak narazi-
me na cetné problémy: zpravidla nizky stupen
proslechténi — nizké vynosy, nerovnomérné
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dozravani, nevyhovuijici distribuce asimilitd; ne-
dostatek péstitelskych zkusenosti — chybi po-
znatky o agrotechnice, o reakci na mistni agro-
ekologické podminky; zpusob vyuZiti a zpraco-
vatelské problémy — mnohé z téchto plodin
se nesrovnavaji se soucasnymi velkovyrobnimi
zpracovatelskymi technologiemi, casto chybi
i poznatky tykajici se moznosti kulinarnich
Uprav; konecné jde i o problémy odbytové —al-
ternativni plodiny, resp. produkty je nutno uvést
na trh a prolomit bariéru konzervatismu, coz je
mnohdy naro¢né. Soucasné se vsak v téchto
oblastech naskyta i rada témat vyzkumu jak ze-
médeélského, tak i potravinarského.

Genova banka, ktera ma ve svych sbirkach
stovky genetickych zdroju rostlin, jak starych,
puvodnich, neproslechténych materiald a sta-
rych krajovych odrud plodin, které byly v dfi-
véjSich dobach pouzivané na nasem uzemi &i
na uzemi dalSich evropskych i mimoevrop-
skych zemi, tak i sou¢asnych modernich odrud
téchto plodin, dile pak i genetickych zdroju
rostlin, které jsou na naSem Gzemi teprve no-
vé zavadény, ma v tomto ohledu nezastupitel-
nou Ulohu. Veskeré tyto zdroje nejen uchova-
va a rozsifuje jejich spektrum prostrednictvim
sbért ¢i vymeén, ale také je testuje z pohledu
produkénich ukazateld, jakostnich parametrd,
a casto ve spolupraci s riznymi vyzkumnymi
institucemi — vyzkumnymi Ustavy, univerzitami
Ci Slechtitelskymi pracovisti, vybira perspektiv-
ni materialy k dalSimu Slechténi, hlubsimu ové-
rovani ¢i primo vyuziti v zemédélské praxi
a ve zpracovatelském priamyslu. K tomu geno-
vé bance pomaha jeji vybaveni, a to nejen
vlastni skladovaci prostory pro uskladnéni
vzorkd, ale i komplexni vybaveni pro polni
a laboratorni hodnoceni materiald. Nedilnou
soucasti Cinnosti genové banky, ktera v po-
sledni dobé opravnéné nabyva na vyznamu, je
i ¢innost osvétova a propagacni.
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Vyznam krajovych odrid
pro Slechténi a zdravy zivotni styl,
potreba jejich konzervace,

sbéry na uzemi CR

Ing. Vojtéch Holubec, CSc.

Narodni centrum zemédélského a potravinarského vyzkumu, v. v. i.

vojtech.holubec@carc.cz

Siroka biodiverzita organism(i na Zemi od mi-
kroorganismi az po zachovani riznorodosti
zemédélskych plodin jsou nezbytnymi pred-
poklady pro setrvaly rozvoj, pfizptisobovani
se ménicim se podminkam Zzivotniho prostre-
di, klimatu a pro nepretrzitou funkénost bio-
sféry, a tim i pro preziti clovéka samotného
(Zedan, 1995). Krajové formy a staré restrin-
gované odridy zemédélskych rostlin vytvore-
né podvédomym nebo zamérnym vybérem
a Slechtitelskou cinnosti od pocatku Slechténi
predstavuji nejcennéjsi genofond kazdého na-
roda. Tyto materialy |ze povazovat za kulturni
dédictvi naroda, nebot’ pochazeji z mistniho
teritoria nebo jsou zde po dlouhou dobu pés-
tovény, a jsou tak dobfe prFizplisobeny doma-
cimu prostredi, maji Sirokou genetickou varia-
bilitu, a hlavné jsou vysledkem slechtitelského
umu mistnich farmaru a slechtiteld. Je moralni
povinnosti kazdého naroda tyto materialy za-
chovat pro budouci generace.

Vyznam krajovych materiilt pro dnesni dobu

spofivd v jejich ruznorodosti, pramenici
z rizné botanické pFislusnosti a Sirokého ge-
netického zékladu rostlin odvozenych z pu-
vodnich predkd ziskanych z pFirody. Sou¢asna

globalizovana strava clovéka je zalozena jen na
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nékolika malo druzich rostlin a to jesté pro-
Slechténych na maximalizovany vynos. Krajo-
vé odridy mohou poskytnout pro Slechténi
vlastnosti, které se ze soucasnych odrud vy-
tratily a doplnit onu kyzenou kvalitativni sloz-
ku. Pestrost krajovych odrud, zejména vedlej-
$ich a minoritnich, muzZe navic prinést do stra-
vy €lovéka Siroké spektrum vitamind, mineral-
nich latek, antioxidantt a dalSich zdravi pro-
spésnych latek, které se z globalizovaného ji-
delni¢ku za poslednich 50 let vytratily.

Krajové formy plodin shromazdovali nejprve
stari Slechtitelé, ktefi z nich vybérem Slechtili

nové materialy a stabilizovali je pro vyuziti.




Farmarka nabizi osivo staré dvouzrnky v Malych Karpatech

Mezi nejstarsi 3lechtitele v Ceskych zemich
patril Emanuel Proskowetz v Kvasicich, ktery
od roku 1872 zkousel 20 krajovych odrud jec-
mene a zaslouzil se o zachranu vynikajicich
hanackych je¢ment. Slechtitelé se zajimali
o krajové odridy hlavnich plodin a ostatni
plodiny zdstavaly nepov§imnuty a postupné se
zastaralé materidly vytracely. U ovocnych
druht Kohout (1959) shromézdil informace
o péstovanych krajovych odrudich, které
jsou nyni nenahraditelnym zdrojem informaci.
Sbérové aktivity krajovych odrid u nas lze
sledovat od 60. let, kdy Kiihn a Tempir sbirali
staré tradicni plodiny zvlasté v Karpatské ob-
lasti (Kiihn, 1974). Na tyto sbéry navazaly ex-
pedice pracovniki genové banky v Gatersle-

benu, které vedl Kiihn a Hammer (Kuihn etal.,
1976, 1980, 1982).

Zmény ekonomickych podminek hospodare-
ni v zemédélstvi v devadesatych letech a in-
vaze zahraniéniho $lechténi pusobily ni¢ivé
na krajové materialy. Genova banka Narod-
niho centra zemédélského a potravinarskeé-
ho vyzkumu v Praze a slovenska genova ban-
ka v Piestanoch zahdjily spolecné s dalSimi
plodinovymi Ustavy spolupraci v roce 1990
intenzivni sbérovou cinnosti na tzemi Ces-
koslovenska (Holubec et al., 2010). Vysled-
kem jsou mnohé cenné krajové materialy
zachranéné pred vymizenim.

PSenice dvouzrnka
(Triticum dicoccum (Schrank) Schuebl)

Tradi¢né péstovana na moravsko-slovenském
pomezi v Bilych a Malych Karpatech mistné
nazyvana ,,ryz“. Nachazela se ve vice varie-
tach, zejména Cervena a bila. Mistni obyvatelé
si ji cenili pro své vyteéné a nezastupitelné
chut'ové vlastnosti. Pouzivali ji na vyrobu krup
do polévek, jelit, jako pFilohu i samostatné jid-
lo. V roce 1990 byly ziskany 3 vzorky starsich
osiv od tfech majiteld — kopani¢ard. Tyto
dvouzrnky uz nebyly péstovany po 3, 5 nebo
10 let a byly uchovavany na pudach. Dvé z nich
se podarilo vratit k Zivotu a do kolekci.

Cirok zrnovy
(Sorgum bicolor (L.) Moench.)

Cirok je hlavni potravinova obilnina oblasti
podsaharského Sahelu a péstuje se hlavné
v subtropickych oblastech. U nas se jako potra-
vina uzival k vareni priloh a kase. Formy ciroku
s metlovité vétvenym kvétenstvim byly vyuzi-
vany na vyrobu kartacl (ryzaky) a kostat.
Velmi zajimavy typ s hustym vretenovitym
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Lata krajové formy ciroku sebrand v obci Velka nad Velickou

plodenstvim tmavohnédé barvy a s velkymi se-
meny byl nalezen v zahradce v podhUri Bilych
Karpat u Velké nad Velickou v roce 1993. Po
probéhlé selekci a stabilizaci materialu byl po-
dén k registraci jako nova odruda pod nazvem
‘Ruzrok’.

Hrachor sety
(Lathyrus sativus L.)

Tradi¢né péstovan zejména na Moraveé. V roce
1990 byl objeven na dvou polickach v Bilych
a Malych Karpatech. Zde ho obyvatelé nazy-
vali ,,cicer. Pravou cizrnu (Cicer arietinum)
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nékteri stari obyvatelé znali, ale sdélili nam, ze
se davno nepéstuje. Hrachor pouzivali do po-
lévek spolu se zahradnim bobem. Mlada zele-
na semena byla konzumovana za syrova jako
zeleny hrasek.

Semena hrachoru (Lathyrus sativus) z Bilych Karpat

(v:ern)" hrach

(Pisum sativum L. var. sativum)

Tradicné péstovan na Oravé v Beskydech.
Semena jsou svétle az tmavohnédé barvy,
a presto nepatri k peluskam, ale k zahradnim
hrachdim. Obsahem chemickych latek a chu-
tovymi vlastnostmi odpovida hrachu. Pouzi-
va se do polévek a na vyrobu kase. V soucas-
né dobé takrka vymizel z péstovani. V roce
1999 jsme ho ziskali z polské c¢asti Oravskych
Beskyd, kde Zije vyznamna slovenska narod-
nostni mensina.

Semena cerného hrachu (Pisum sativum)



Mak sety

(Papaver somniferum L.)

Velka diversita péstovanych maku byla sledova-
na v Bilych a Malych Karpatech a Pieninach.
Kromé béznych typu s kulatymi a ovalnymi ma-
kovicemi byly nalezeny typy s Gzkymi a dlouhy-
mi tobolkami (10 — 13 x 3 —4 cm) s intenzivnim
antokyanovym zbarvenim do tmavofialova ne-
bo do rizova. Barva semen byla rizna, od bilé
pres Sedou a modrou po hnédou.

Bob zahradni
(Faba vulgaris Moench.)

Tradi¢né péstovan v nasich zemich, ojedinéle
se nachazel v zahradkach a na starych zahu-
mencich. Byl nalézan na Moravé a na Oravé.
Naposled byl sebran v roce 1999 v obci Pie-
kelnik na polském Gzemi, kde Zila slovenska
mensina. Zahradni zeleninovy bob se vyzna-
Cuje absenci horkych latek a dobrymi chuto-
vymi vlastnostmi. Vyuzival se zejména do po-
lévek, mistné se prazi a konzumuje ve smésich
ofechu. Za syrova se ke konzumaci nehodi.

Eroze genofondu péstovanych krajovych plo-
din byla uspiSena vSemi politickymi a ekono-
mickymi zménami v zemédélstvi. JeSté na po-
catku 80. let bylo mozno prochazet krajovymi
odradami na zdhumencich, v roce 1990 v kop-
covitych oblastech moravsko-slovenského po-
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Staré tradicni druhy obilnin
a jejich vyznam pro vyzivu
Ing. Jifi Hermuth; Ing.Vojtéch Holubec, CSc.

Narodni centrum zemédélského a potravinarského vyzkumu, v. v. i.
jiri.hermuth@carc.cz, vojtech.holubec@carc.cz

Obilniny patFi mezi plodiny, které byly domes-
tikovany nejdrive. Jejich hybridizace, vyvoj
a domestikace probéhly v oblasti Urodného
pUlmésice na Blizkém vychodé vice nez
9 000 let pr- n. I. Oblast zahrnuje vychodni po-
brezi Stredozemniho more, jihovychodni Tu-
recko, Syrii, Irdk a zapadni [ran. Je zde nejvétsi
koncentrace druhd komplexu Triticum-Aegi-
lops, tj. druhti ancestralnich a pribuznych kul-
turni pSenici a je¢meni. Z obdobi 19.—-11. stole-
ti pi. n. |. jsou znamy archeologické nalezy
planych diploidnich a tetraploidnich pSenic
a jeCmene (lokalita Ohalo, Izrael) a Ize usuzo-
vat, Ze mistni obyvatelstvo Blizkého vychodu
je sbiralo a vyuzivalo (Kislev et al., 1992). Vétsi
osidleni oblasti vedlo pravdépodobné k vycer-

pani prirodnich lokalit pSenic, coz mohlo mit
za nasledek nutnost pravidelné kultivace
a postupnou domestikaci Triticum dicoccoides
a Hordeum spontaneum (9,69 tis. pr. n. ., do-
mestikovana jednozrnka a dvouzrnka v turec-
kém Cafer Hoyiik, domestikovany jecmen
v Ain Ghazal) (Rollefson, 1985; Wilcox, 1991).
Domestikace je spojena s podstatnou zménou
morfologickych znakd, zejména se zménou
lamavosti klasového vretene, s uvolnénim zr-
na od pluchy (pluchata — naha zrna) a zpev-
néni uzavéru pluchy (omezeni vydrolu). Tyto
znaky jsou jednoduse geneticky zalozeny
a doslo pravdépodobné k mutaci. Predpokla-
da se, ze domestikace probéhla na nékolika
mistech nezavisle, zejména v udoli Eufratu, ve
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Lokality s archeologickymi ndlezy obilnin v oblasti Urodného piilmésice (Wilcox, 1997)
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vychodni Anatolii, jiznim Levantu — Syrii
a v podhUri Zagrosu (Wilcox, 1997). Nahé te-
traploidni pSenice se objevily nejdrive v Asikli
a Abu Hureyra v obdobi 8800—-8400 pr. n. I.
(Moulins, 1993).

Vyskyt planych obilnin v oblasti Urodného piil-
mésice spolupodminil vyvoj civilizace na Bliz-
kém vychodé, obyvatelstvo uchopilo jedinec-
nou nabidku prirody v podobé spontannich
kfizenct pSenice jako energeticky a nutri¢né
nabité konzervy a tyto polotovary zhodnotilo
domestikacnim procesem. Vsechny produkty
tohoto domestikacniho procesu (jednozrnka,
dvouzrnka, $palda, zanduri, timofeevka, apod.)
na Blizkém vychodé i v sekundarnich centrech
jsou dnes cenné pro jejich genetickou vybavu,
a tim i komplexni vyzivu lidstva. Tyto genetic-
ké zdroje uchovavané v genové bance byly
zhodnoceny z hlediska kvality a pro zdravou
vyzivu, perspektivni materialy prosly selek¢-
nim procesem a jsou navrzeny pro kulturu
v podobé novych odrud.

PSenice jednozrnka
(Triticum monococcum L. ssp. monococcum)

PSenice jednozrnka je nejstarsi kulturni pSe-
nice z Blizkého vychodu. Spolu s psenici
dvouzrnkou patfi mezi prvni domestikované
pSenice pred 10—12 tisici lety. Ve stiedni Ev-
ropé se péstovala v obdobi neolitu, na zacat-
ku letopoctu je dokladovana v Panonii, u nas
byla nalézana na celém Gzemi véetné vysSich
poloh jiznich Cech. Jednozrnky byly uziviny
jako kroupy do polévek a na placky. Ve stre-
dovéku byly nahrazovany psenici setou, bez-
pluchou, ktera se nemusela loupat. V soucas-
nosti je pSenice jednozrnka péstovana pouze
na omezenych plochach v nékterych regio-
nech a predevsim v podminkach low input
nebo ekologického zemédélstvi. Vzhledem
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Psenice jednozrnka (Triticum monococcum) ‘Rumona’

ke vzrustajici poptavce po tradi¢nich potra-
vinach a vysSimu ,,prirodnimu charakteru
potravin“ je ze strany konzumentl o pSenici
jednozrnku zajem. Souvisi to také se zvyse-
nou poptavkou po celozrnnych vyrobcich
a celkovou orientaci spolecnosti na zdravy
zivotni styl. Jednozrnka, stejné jako dvouzrn-
ka nebo Spalda, patfi do skupiny pluchatych
psSenic, coz znamena, ze zrno je po sklizni
chranéno pluchami. Pred potravinarskym
zpracovanim je nutné klasky vyloupat. Ze
sbérovych materiali genové banky z Panon-
ské oblasti byla vyslechténa a registrovana
nejlepsi linie pro vyuziti v organickém i kon-
venénim zemédélstvi pod nazvem ‘Rumona’.
Jeji prednosti je vysoka odolnost vuéi listo-
vym chorobam, zejména padli travnimu, rzi
travni, plevové a pSenicné. Jeji vyuziti je smé-
rovano pro produkty zdravé vyzivy a pro ne-
kynuté vyrobky (Holubec a Hermuth, 2017;
Vymyslicky a Holubec, 2017).

PSenice dvouzrnka
(Triticum dicoccum (Schrank) Schuebl)

Psenice dvouzrnka je pluchata psenice s tradici
péstovani a vyuzivani v lidské vyzivé. Domesti-
kace dvouzrnky je spojovana s pocatky primi-
tivniho zemé&délstvi. SiFila se postupné na
stfedni a Dalny vychod, do Evropy a severni
Afriky. Byla péstovana spolecné s je¢menem.

17



Krajova odriida psenice dvouzrnky (Triticum dicoccum)

Staii Rimané ji pouzivali k vaFeni ka3e, k vyro-
bé krup a peceni chleba. PSenice dvouzrnka je
stale péstovana jako minoritni plodina v Etio-
pii, Indii, Italii nebo v Turecku. S ohledem na
vzrustajici poZadavky na pestrost a kvalitu
potravinarskych vyrobkl zdjem o tento druh
pSenice stoupa. Dvouzrnkova mouka je z hle-

diska celkové nutri¢ni Grovné vysoce cenéna.
Vynika hlavné vysokym obsahem bilkovin,
fosforu, zinku, médi, drasliku, horciku a man-
ganu. Je vybornym zdrojem kyseliny pan-
tothenové, niacinu a vitaminu B2. Oproti
pSenicné mouce ma i vysSi obsah lysinu.
Dvouzrnka se hodi predevsim pro nekynuté
vyrobky (arabsky nekvaseny chléb). Mezi dal-
i vyrobky patri Siroka paleta nekynutych
pecivarenskych vyrobkd, jako jsou suSenky,
charakteristické specifickou vysokou sen-
zorickou jakosti (vané, krehkost apod.).
Dvouzrnkova mouka je vhodna pro pripravu
i dalSich produktd, jako je pizza, ceredlni vy-
robky pro snidani, extrudované vyrobky, ko-
lace apod. (Konvalina et al., 2010).

Z kolekce krajovych odrud genetickych zdro-
ju genové banky byly vyselektovany odrudy
‘Rudico” a "Tapiruz’ hromadnym pozitivhim

Psenice dvouzrnka (Triticum dicoccum) "Rudico”

PSenice dvouzrnka (Triticum dicoccum) “Tapiruz”
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vybérem. Obé odridy jsou odolné houbovym
chorobam a poléhani a maji v ramci tohoto
druhu pSenice vysoky vynosovy potencial.
Jsou cileny jako doplnék snidafovych cerealii
a do susenek.

PSenice Spalda
(Triticum spelta L.)

PSenice Spalda je povazovana za starou kultur-
ni evropskou p3enici. Spalda se sklada ze dvou
genetickych typU: asijského a evropského. Vy-
skytovala se v oblasti Alp (Svycarsko, Némec-
ko), Polska, Anglie a Skandinavie. V minulosti
byla Spalda pomérné hojné rozsifena ve
stredni Evropé diky otuzilosti a schopnosti
poskytnout uspokojivy vynos na chudé padé.
V soucasnosti se opét postupné rozsifuje
v oblasti stfedni a zapadni Evropy, predevsim
v Némecku, §V)"carsku, Rakousku, Ceské re-
publice nebo Madarsku. V Ceské republice
péstitelské plochy postupné narustaji.

Z kolekce genetickych zdroji genové banky
byla vyselektovana nova odruda Spaldy "Ru-
biota” hromadnym vybérem. 'Rubiota’ je
cennou surovinou pro vyzivu, zejména pro
kynuté potraviny a do snidanovych ceredlii.
Vyznacuje se vysokym obsahem mineralnich
latek a vysokou antioxidacni aktivitou.

Psenice Spalda (Triticum spelta) ‘Rubiota”
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Bér vlassky
(Setaria italica (L.) P. Beauv)

Bér vlassky je druh pochazejici z Ciny, Indie
a Malé Asie. Pivodni forma neni dodnes zcela
jednoznacné urcéena, protoze se jedna o velmi
starou obilninu, doloZenou historicky jiz
5000 let pr. n. I. Obilky béru jsou pouzivany
pro konzumni Gcely i pro krmeni domacich
zvifat, prevazné dribeze. Pro lidsky konzum
se musi obilky v mlynech ,,odslupkovat®, ne-
bot’ plucha srusté s obilkou. Chemické slozeni
obilek béru je podobné jako u prosa. Obsah
bilkovin ¢ini 14,2 %, tuku 4,7 %, vlakniny
11,3 %, popele 2,1 %. Obsah lepku u béru vlas-
ského je na nizké Grovni, takze obilky béru
jsou vhodné pro lidskou dietu pri celiakii.
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Bér viassky (Setaria italica) ‘Ruberit' (obé fotografie)



Z kolekce genetickych zdroji genové banky
byla vyselektovana nova odrida "Ruberit’.
Tato perspektivni odrida béru vlasského
rozsiruje mozné portfolio péstovanych plo-
din pro zemédeélskou praxi k vyuziti zrnové
formy pro potravinafsky prumysl. Tato plo-
dina je cenna zvl. proto, zZe produkty ze zrna
(mouka) mohou vyuzivat lidé, kteri trpi celia-
kii. Je to vhodna plodina pro lidskou vyzivu,
ale i pro krmeni zvirat.

Cirok obecny
(Sorghum bicolor (L.) Moench)

Cirok je jednou z nejdéle péstovanych plodin.
V soucasné dobé je jeho zrnova forma patou
nejpéstovanéjsi obilovinou svéta. Moznosti
jejich vyuziti vSech forem jsou velmi Siroké.
V potravinarském primyslu je vyuzivan irok
cukrovy pro vyrobu sirupt, cukrovinek, lihu,
lihovych népojt a piva, protoZe snadno a rych-
le zkvasuje. Velmi rozsiFena je priprava kasi
z mouky a krup. Klinickym testovanim se po-
tvrdila moznost bezproblémového vyuziti Ci-
roku pro dietu pri celiakii (Prugar, 2008).
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Smeéry kvality psenicného zrna

Ing. Vaclav Dvoracek, Ph.D.
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Kvalita pSeniéného zrna je dllezitym poza-
davkem, ktery podstatné ovliviiuje ekonomi-
ku péstovani této plodiny. Obecné Ize kvalitu
chapat jako multikriteridlni parametr, jez lze
jednoduse definovat jako stupen miry uspo-
kojeni konzumenta (Celba et al., 2001). Pro-
toze ma pSeni¢né zrno radu odliSnych konco-
vych vyuziti, je potrebné na jeho kvalitu
pohlizet z nékolika hledisek. Termin kvality
(jakosti) psenicného zrna tak Ize rozlozit na
jednotlivé dil¢i kvalitativni okruhy zahrnu-
jici predevsim kvalitu hygienickou, nutricni,
technologickou a senzorickou. Rozhodujicim
ekonomickym kritériem hodnoceni jakosti
psSenicného zrna je predevsim technologicka
kvalita zrna, v ramci niz jsou jesté sledovany
nékteré aspekty hygienické kvality (napr. vy-
skyt plisni, obsah mykotoxinu apod.). Naopak
parametry nutricni, resp. krmné jakosti ne-
jsou pFi vykupu zohledfiovany vibec. PFitom
se z celkové produkce pSenice pro krmné
UCely vyuziva podil vyznamné presahujici
50 %. Hodnoceni technologické kvality pseni-

ce definujici zakladni kategorie psSenic pro
potravinarské, resp. nepotravinarské (krm-
né) vyuziti je tak nejlépe propracovanym Use-
kem hodnoceni jakosti zrna. Potravinarska
jakost je v Ceské republice presné definovana
normou CSN 46 10112 ,,PSenice potravinar-
ska“, ktera vstoupila v platnost |. 7. 2002.
Proti pfedchozi normé doslo ke zméné zpu-
sobu posuzovani jakosti psenice potravinar-
ské v souladu s narizenim Komise (ES)
¢. 824/2000 ze dne 19. 4. 2000, kterym se
zavadéji postupy prejimani obilovin inter-
vencnimi agenturami a stanovuji se analyzy
pro urcovani kvality obilovin. Soucasné do-
Slo k rozdéleni psenice potravinarské na pse-
nici pekarenskou a pecivarenskou vymezené
nejnizs§imi hodnotami parametrd pro obé
tyto kategorie (Tab. I).

Rovnéz v pripadé slechténi a zkouseni odrid
naprosto prevladaji technologicka (pekarska)
kritéria hodnoceni pseniéného zrna zahrnuiji-
ci primy pekarsky pokus (Rapid Mix Test),

Tab. | Zakladni hodnoty vybranych ukazatelii jakosti potravinarské psenice

Jakostni ukazatel PSenice pekarenska

Vihkost [%] nejvyse 14,0 nejvyse 14,0
Objemova hmotnost [kg.hl"'] nejméné 76 nejméné 76
Obsah N — latek v susiné [%] nejméné | 1,5 nejvyse 11,5
Sedimentacni index [ml] nejméné 30 nejvyse 25

Cislo poklesu [s]
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nejméné 220

nejméné 220

SMERY KVALITY PSENICNEHO ZRNA



Tab. 2 Minimalni poZadavky na zarazeni odrid do skupin jakosti

Jakostni skupina n E- elitvni A - kvalvitni B - chlel30vé
R A bSO(llIIE;)e bod AbSO(llI.I:;)e bod Abso(ltljfr;;e bod
Objemova vytéznost [ml] 530 8 500 6 470 4
Obsah hrubych bilkovin [%] 12,6 6 11,8 4 I 2
Zelenyho test [ml] 49 7 35 5 21 3
Cislo poklesu [s] 286 6 226 4 196 3
Objemova hmotnost [g.I'] 790 7 780 6 760 4
Vaznost mouky [%] 55,4 7 53,2 5 52,1 4

obsah hrubych bilkovin, Zeleny sedimentacni
test, Cislo poklesu, objemovou hmotnost zr-
na a vaznost mouky. Dosazené hodnoty téch-
to parametru jsou kli¢ové pro zaFazeni testo-
vané odrudy do odpovidajici jakostni skupiny
(E, A, B, resp. C), pricemz jako C jsou ozna-
&ovany odrudy nevhodné pro vyrobu kynu-
tych tést (Tab. 2) (Novotny, 2006).

Diferencovani koncové technologické kvality
pSeni¢ného zrna formulované predevsim
zpracovateli je vSak mnohem S$irsi. Jednotlivé
odridy tak mohou byt &lenény do dalSich
produktovych kategorii. Napriklad v ramci
pecivarenské aplikace specifikuji vyrobci
vhodné optimalni technologické vlastnosti
zrna pro vyrobu oplatek, susenek & krekru.
Jsou definovany i urcité technologické poza-
davky na pSenice pro téstarenské vyuziti
i pro prumyslové aplikace (produkce $krobu,
resp. lihu). Pfestoze jsou tyto technologické
pozadavky predmétem zasadnich obchodnich
vztah( mezi producentem pSenice, navaznym
zpracovatelem (napr. mlyny) a koncovym vy-
robcem, nejsou zahrnuty v zavaznych nor-
mach a casto tyto parametry nejsou Sirsi
odborné verejnosti véetné Slechtitell ani ofi-
cialné dostupné.

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

Slechténi psenice ma v Ceské republice dlou-
holetou Uspésnou tradici a eské odrudy sta-
le zaujimaji v soucasném sortimentu velmi
vyznamné misto. Pro udrzeni této pozice
domaciho slechténi a dosazeni dalSiho po-
kroku jsou, mimo jiné, dulezité vhodné gene-
tické zdroje — donory pozadovanych znakd
a vlastnosti. Mezi §lechtiteli pSenice je o ta-
kové materialy zajem a stoupa zejména po-
ptavka po zdrojich pro Slechténi, napriklad
na vysoky obsah bilkovin a specifické slozeni
Skrobu (pomér amylosy a amylopektinu). Vy-
bér téchto donoru v rozsahlych plodinovych
kolekcich je ovSsem obtizny. V navaznosti na
rutinni popis kolekci je nezbytné podrobné
hodnoceni perspektivnich materiali. Casto
ale chybi i vhodné metody a informace pro
vybér a hodnoceni (zvlasté v pripadé novych
pozadavku na kvalitu produktu).

Zvladnuti téchto Ukoll rovnéz velmi zavisi
na vyuzivani efektivnich predikénich metod
a systému pro stanoveni technologické ja-
kosti. Obecné trendy sméruji k minimalizaci
spotreby analyzovaného zrna, komplexnosti
a vysoké rychlosti stanoveni vedouci i k fi-
nalné niz§im nakladim technologického
hodnoceni. Obecné nejpritazlivéjsi a nejvice
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Elektroforéza zasobnich bilkovin psenicného zrna (SDS-PAGE)

se rozvijejici jsou v tomto ohledu postupy
genetické (molekularni). Jejich vyhodou je
pFima vazba na genetické vlastnosti, relativni
rychlost analyzy i minimalni potieba vzorku
(napr. cast listu, zrna apod.). Na druhé stra-
né i tyto postupy Celi vySe zminénym speci-
fikim technologické jakosti dané vysokou
komplexnosti pozadovanych znakd s vy-
znamnym efektem pusobeni externich, ne-
genetickych faktort. Dosud jsou tak rutinné
vyuzivany predevsim bilkovinné, resp. mo-
lekularni markery pro predikci pekarské
kvality zrna s tésnym vztahem k vlastnostem
lepku majicim zasadni vliv na findlni vytéz-
nost a tvarové parametry upeceného chle-
ba. K dispozici jsou rovnéz molekularni mar-
kery predikujici nékteré klicové parametry
zrna (napr. tvrdost zrna ¢i sloZeni Skrobu)
s vyznamnym dopadem na jeho finalni tech-
nologické vyuziti (Giroux a Morris 1998;
Graybosch, 1998).
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Dalsi velmi oblibenou a v posledni dobé se
rozvijejici skupinou hodnoceni technologic-
ké jakosti pSenice jsou spektrometrické me-
tody v blizké infraervené oblasti (tzv. NIR
spektrometrie). Schopnost specifické ab-
sorpce rady technologicky vyznamnych
komponent zrna v infracerveném spektru
tak umoznuje rychly odhad napf. obsahu du-
sikatych latek, Skrobu, vlhkosti zrna, vaznos-
ti mouky ¢i obsahu lepku a tvrdosti zrna.
Cenéna je zde predevS§im moznost ne-
destruktivniho méreni (méreni celych zrn),
vysoka rychlost metody a pres pocatecni
vyssi investici za pFistroj i nasledna nizka ce-
na analyzy a bezodpadni proces hodnoceni.

Meéfeni intaktniho zrna s vyuZitim NIR spektrometrie
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V radé pripadi vsak predikce komplexnéjsich
fyzikalné-chemickych a reologickych vlast-
nosti zrna v tomto systému selhava a musime
se tak uchylit k hodnoceni tradi¢nimi labora-
tornimi postupy. | v ramci téchto tradicnich
postupu viak v soucasnosti probihaji trendy
zamérené na miniaturizaci a komplexni hod-
noceni postihujici vice slozek a vlastnosti zrna
najednou. Zbézné lze zminit napr. metodu
retencni kapacity mouky (tzv. SRC-test) zalo-
Zené na centrifugacni vaznosti mouky v roz-
licnych rozpoustédlech umoznujici najednou
specifikovat nékteré vlastnosti bilkovino-
-Skrobového komplexu vé. vlivu neskrobo-
vych polysacharidi (Guttieri a Souza, 2003).
K dispozici jsou i (mikro) reologické pristroje
hodnotici vlastnosti pri zadélavani tésta
(napr. ReoMixer pro 10 g mouky) Ci systém
Mixolab pro 45 g mouky s moznosti hodno-
ceni Fizeného narustu teploty pri hnéteni tés-

ta na vlastnosti bilkovin a skrobu (Kahraman
etal., 2008).

Reologicky systém Mixola

Vysoka rozmanitost technologického zpra-
covani pSeni¢ného zrna prinasi v soucasnosti
pro konzumenty i pozitivni nutri¢ni dopad.
Ve srovnani s koncem 80. let je zaznamenan
pozitivni trend rostouci konzumace celozrn-
nych produktl vyznadujicich se prokazatelné
nizsim glykemickym indexem (GI = 40 — 60)
ve srovnani s peéivem z bilé mouky (Gl ~ 80).
Pozitivni jsou i nékteré kroky obohacovani
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vyrobkl o separované obalové vrstvy zrna
s vysokym obsahem vlakniny. Velmi perspek-
tivné se jevi postupy presného obrusovani
definovanych vrstev pseni¢ného zrna s cilem
separovat Casti zrn napr. v oblasti aleuronové
vrstvy bohaté na bilkoviny a latky s vysokou
antioxidacni aktivitou pro jejich naslednou
fortifikaci do pekarskych produktl (Dexter
a Wood, 1996).

Primé genetické ovlivnéni nutriénich para-
metru pSenice ve Slechtitelském procesu ma
dosud ovsem jen minoritni vyznam. Vyznam-
kvality zrna jsou spiSe spojovany s vyuzitim
dalSich pluchatych pseni¢nych druhud (pSeni-
ce Spalda, jednozrnka a dvouzrnka). V ramci
pSenice seté Ize snad zminit v posledni dobé
ziskané odridy se specificky odliSnym zbar-
venim zrna (zluty, purpurovy, Sedomodry,
modry) vyznacujici se vy$sim obsahem vita-
min{ a latek antioxidacni povahy (polyfenoly,
anthokyany, lutein aj.). Prikladem je jiz v Ra-
kousku registrovana odrida ‘Citrus” se Zlu-
tym zrnem a odrdda ‘Skorpion” s modrym
zrnem, kterd byla dokonce vyslechténa v CR
a prihlasena v Rakousku pod oznacenim RU
440-6 do oficialnich zkousek sortimentu pro
ekologické zemédélstvi (Martinek et al,
2012). V letoSnim roce se pak v ramci Slech-
téni na pracovisti Genové banky Praha po-
darilo Uspésné registrovat novou odridu
s barevnym zrnem 'Rufia’ charakterizovanou
purpurovym perikarpem. Mnohé z publiko-
vanych pSeni¢nych genotypl se zajimavymi
vlastnostmi: napr. s vysokym obsahem amy-
losy, resp. rezistentniho skrobu, popripadé
genotypy s eliminaci alergicky plsobicich
skupin gliadinG vhodné pro osoby trpicich
lepkovou intoleranci (celiakie), se doposud
do Sirsi zemédélské praxe bohuzel nedostaly
(Regina et al., 2006; Waga et al., 2013).
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Z portfolia vySe uvedenych tzv. pluchatych
pSeni¢nych druhl se v poslednich letech
i v ramci éeského Slechténi pracovnikim Na-
rodniho centra zemédélského a potravinar-
ského vyzkumu v Praze podarilo tspésné
implementovat na tuzemsky trh dvé nové
odrudy pSenice dvouzrnky ‘Rudico” a "Tapi-
ruz’ a pSenici jednozrnku "‘Rumona’. Ve finalni
Slechtitelské pripravé pro naslednou registra-
ci je i nova tuzemska odrida ozimé psenice
Spaldy, ktera by tak méla i castecné nahradit
dlouhodobé velmi Uspé$nou Ceskou odrudu
‘Rubiota’, vyslechténou jiz pred 2l lety na
témze pracovisti.

Nutriéni benefity pluchatych psenic jsou jiz
dlouhodobé deklarovany, i kdyz jejich srovna-
vani s pSenici nebylo vzdy zcela korektni.
Casto totiz byla porovnavana kvalita jejich
zrna s vymletou bilou moukou pSenice seté.
V tomto ohledu tak logicky pluchaté psenice
excelovaly ve vSech vyznamnych nutricnich

T. aestivum (Indigo)

T. aestivum (Skorpion)

parametrech, podinaje vyssim obsahem bil-
kovin, vldkniny, vitamina predevsim skupiny B
i vyznamnych mineralnich latek napfr. Zeleza
a zinku. Ve srovnani se stejné pripravenou ce-
lozrnnou moukou (Srotem) psenice seté tak
pluchaté psenice predevsim nevykazuji vyssi
obsah vlakniny. Pfesto Ize potvrdit u plucha-
tych pSenic vyrazné vyssi obsahy bilkovin.
Obsah zeleza ¢i zinku byva u téchto psenic-
nych druht o vice jak 20 % vyssi. Dvojnasob-
né az trojnasobné vyssi pak mohou byt obsa-
hy karotenoidl, které jsou svym obsahem
srovnatelné s pSenici tvrdou (Shewry, 2018).

Nutri¢ni kvalita bilkovin vsak z hlediska vy-
skytu limitujicich esencialnich aminokyselin
neni vyznamné odlisnd od pSenice seté
a hodnota esencialniho indexu aminokyselin
(EAAI) charakterizujici pramérny vyskyt
esencialnich aminokyselin byva dokonce nizsi
nez u pSenice seté. Na druhé strané vyrazné
vyssi zastoupeni obsahu bilkovin, podlouhly

T. aestivum (Citrus)

Priklady vybranych odriid pSenicného zrna s netradicnim zbarvenim
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tvar zrna a jeho mensi hmotnost (HTZ) se
odrazi ve vyrazné nizsim podilu Skrobového
endospermu, a tedy nizsim obsahu Skrobu.
To ma pak u pekarskych vyrobkl z plucha-
tych pSenic velmi priznivy dopad na nizsi gly-
kemickou zatéz konzumenta v porovnani
s obdobnymi produkty pSenice seté.

K vlastnostem proteinu u pluchatych psenic
Ize rovnéz z nasich nedavnych vyzkumi po-
dotknout, Ze vykazuji vyznamné nizsi obsah
celiakdlné reaktivnich lepkovych peptidt. Vel-
mi zjednodusené receno tak Ize Fici, Ze obsah
pSenicného lepku je u pSenice dvouzrnky
zhruba polovicni a v pripadé psenice jednozrn-
ky az padesatinasobné nizsi (2000 mg . kg'')
nez u odrid psenice seté. Ani v pripadé pseni-
ce jednozrnky to sice neumoziuje jeji bezpec-
nou konzumaci pacientim s celiakii, ale pro
osoby se snahou vyznamné snizit konzumaci
lepku je toto bezesporu zajimava alternativa.
Vyuziti pSenice dvouzrnky, resp. jednozrnky
pak soucasné prinasi i vyhodu mozné konzu-
mace typickych pSeniénych produktl s velmi
obdobnou senzorikou, na kterou jsme zvykli
u produktl z pSenice seté.

V neposledni Fadé muze byt vyssi zastoupeni
pluchatych psenic v naSem jidelnicku pFinos-
né i z environmentalniho pohledu. Tyto ex-
tenzivni pSeni¢né druhy je mozné péstovat
dusikatého hnojeni, a i v konvenénim zemé-
délstvi se zcela minimalni Grovni chemické
ochrany na rozdil od soucasnych odrud pse-
nice seté. V porovnani s ni tak péstebni tech-
nologie pro pluchaté pSenice mnohem méné
zatézuji zivotni prostredi. Jejich implementa-
ce nejen v doposud prevazujicim systému
ekologického hospodareni, ale jejich urcité
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rozsireni i v ramci konvencniho zemédélstvi
napf. do Uzemi s blizkosti vodnich zdroju i
chranénych krajinnych oblasti, by tak mohlo
pozitivné skloubit priznivy environmentalni
dopad s ekonomickym prinosem pro takto
hospodarici subjekt.

Z poslednich deseti let je i v Ceské republice
zcela zFejmy pozitivni rust zajmu konzumen-
th o nutriéni kvalitu potravin, kterd se odrazi
i ve vyssi ochoté konzumentl nakupovat po-
lotovary ¢&i finalni vyrobky z tzv. barevnych
¢i pluchatych psenic. Na druhé strané ani ta-
to skuteénost zatim nemuze néjak zasadné
ovlivnit slechtitelské strategie u pSenice seté
zalozené primarné na jeji produktivité, rezis-
tenci k biologickym a abiotickym stresim
a prislusné technologické jakosti. Hlavnim
divodem je genetickd sloZitost nutri¢nich
vlastnosti zavisejicich na mnoha genech
a s tim spojena Casova a financni nakladnost
Slechtitelského procesu. To potvrzuji i zkusSe-
nosti s prvnimi komeréné zajimavymi vysled-
ky ziskanych pSenicnych odrid na bazi geno-
vého inZenyrstvi s nizkym obsahem celiakalné
reaktivniho lepku (Gil-Humanes et al., 2014;
Shewry a Tatham, 2016). Ani po vice jak 5 le-
tech od zverejnéni se ve svété komercné do-
stupnd pSenicna odrida s obdobnymi para-
metry zatim neobjevila.

Levnéjsi alternativou tak asi dlouho jesté bu-
dou zpracovatelské postupy, které mohou
podle nejnovéjSich nutriénich pozadavki ca-
sové i ekonomicky mnohem efektivnéji upra-
vovat vychozi nutriéni kvalitu zrna do nu-
tricné vyvazeného polotovaru ¢i finalniho
produktu napfr. jen prostym pridavkem poza-
dovanych nutricnich slozek z jinych rostlin-
nych zdroja.
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Je€men, oves a zito — vyznamné
soucasti zdravé lidské vyzivy

Ing. Marta Zavrelova, Ph.D.; Ing. Michaela Kadlikova

Zemédélsky vyzkumny Gstav, s. . 0., Kromériz
zavrelova@vukrom.cz, kadlikova@vukrom.cz

Obiloviny jsou jednou z nejstarSich surovin
rostlinného puvodu, které Elovék vyuziva ke
své obzivé. Skladba obilovin v primé lidské
vyzivé se celosvétové za poslednich nékolik
desitek let zménila od jeCmene, prosa a zita
smérem k pSenici, ryzi a kukufici. S narGstem
vyznamu pSenice v piimé lidské vyzivé klesa
v evropskych zemich zejména vyuziti jeCme-
ne (Hordeum vulgare L.). Oproti tomu se zvy-
Suje jeho vyznam jako suroviny prFi vyrobé
piva. V soucasnosti je jeho vyssi spotreba
pouze v oblastech, kde jeémen zistal soucas-
ti mistnich tradicnich jidel — napr. v Africe i
Tibetu (Mahdi et al., 2008). V poslednich le-
tech jsou vsak i ve zbytku svéta znovu odha-
lovany jeho kvality a zacina se opét pozvolna
objevovat v lidském jidelnicku. Pro potravi-
narské vyuziti se tradicné péstoval jeCmen
bez prirostlé pluchy (tzv. bezpluchy typ), je-
hoz zrno (podobné pseni¢nému) nevyzadova-
lo pred dalSim zpracovanim odstranovani

Krajové odriidy jeémene

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

prirostlych pluch brousenim. V ramci,,Kolek-
ce genetickych zdroju jecmene jarniho“ je
uchovéna Fada materiald s bezpluchym typem
zrna pivodem z ruznych &asti svéta. Dle do-
chovanych zaznamu se tento bezpluchy typ
je¢mene vyskytoval i na nasem Uzemi (napr.
Proktpkuv nahy, Michalovicky nahy). Nicmé-
né se zvysujicim se vyuzitim jemene pro vy-
robu sladu se zvySoval i podil odrud s pFirost-
lou pluchou, tedy klasickym typem zrna,
ktery bezpluchy typ naprosto vytlacil. Navra-
cenim bezpluchého typu je€mene na ceska
pole byla registrace dvou ceskych bezplu-
chych odrud ‘AF Lucius’ (registrovan r. 2009,)
a ‘AF Cesar’ (registrovan r. 2014).

Jecmen s bezpluchym zrnem °AF Lucius”
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Dalsi vyznamnou obilovinou ve zdravé lidské
vyzivé je oves (Avena sativa L.), ktery ma z po-
travinarského hlediska oproti je¢meni vyssi
obsah esencialni aminokyseliny lysinu a zhruba
dvojnasobné vyssi obsah tuku. Oves ma také
relativné vysoky obsah bilkovin. V ,,Kolekci ge-
netickych zdroji ovsa“ byly nejvyssi hodnoty
obsahu bilkovin (>17 %) nalezeny napr. u gene-
tickych zdroju (dale jen GZ) puvodem z Japon-
ska (‘Bandai Hadaka’, "Han Hadaka’, ‘Mizuhara
291") nebo USA ('Bob’, ‘Borline’, ‘Canuck’).

V posledni dobé je ve zdravé lidské vyzivé kla-
den diraz na dostatek vlikniny v potravé.
Rada védeckych studii potvrdila vysoce pozi-
tivni vliv neskrobového polysacharidu tzv.
B-glukanu, ktery tvofi rozpustnou dietni
vlakninu, na travici trakt clovéka (Baik a Ull-
rich, 2008). Evropsky Urad pro bezpecnost
potravin (EFSA) potvrdil zavéry dlouholetych
vyzkum, Ze denni pfijem 3 g B-glukan( sni-
Zuje hladinu cholesterolu a soucasné upravuje
hladinu glukézy v krvi (Narizeni Komise, 2012).
U obilovin byly nalezeny vyznamné obsahy té-
to latky pouze u je¢mene a ovsa (Tab. I).

Tab. | Obsah fi-glukand v zrné obilovin (%)

Obsah f-glukant

Obilovina celkové  rozpustné
je€men 495 3,28
oves 3,83 2,42
Zito 2,15 0,77
pSenice 0,74 0,65
Obilovina celkové  rozpustné
je€men 6,47 0,55
oves 8,69 0,57
Zito 9,65 2,95
pSenice 7,53 1,34

[B-glukany obsahuji také nékteré houby, lisej-
niky a kvasinky. Nicméné pro lidsky organis-
mus jsou vhodnéjsi a lépe stravitelné B-glu-
kany z obilovin. | kdyz obsah [-glukant
v zrné jeCmene muze byt vyrazné ovlivnén
pribéhem pocasi béhem vegetaéni doby, je
védecky dolozeno, Ze vyssi obsahy -glukand
se vyskytuji v zrné genetickych zdrojui je¢me-
ne, které maji zménény pomér hlavnich slo-
Zek Skrobu — amylézy a amylopektinu — maji
tzv. waxy typ Skrobu (Vaculova et al., 2008).
Zatimco u nas je Slechténi jeCmene smérova-
no témér vyhradné na sladovnickou jakost,
napr. ve Spojenych statech je jednim z hlav-
nich Slechtitelskych cild tvorba specilnich
potravinafskych odrid. GZ jeémene s kom-
binaci bezpluchého zrna a waxy typu Skrobu
jsou tedy velmi vhodné pro vyuziti v potravi-
narstvi i v ramci Evropy. V ,,Kolekci genetic-
kych zdroju jeémene jarniho” muZeme najit
celou Fadu GZ s vhodnymi vlastnostmi pro
potravinarské vyuziti. V prvni Fadé jsou to
materidly pivodem z Kanady a USA (napf.
‘CDC Candle’, 'CDC Alamo’, '‘Merlin’, 'HB
803’, "Washonubet’, "Wanubet’, "Wapana’),
které vsak v nasich agroekologickych pod-
minkach davaji maly vynos, jsou nachylné
k poléhani a jsou napadany chorobami. V ko-
lekci jsou zastoupeny také puvodem Ceské
Slechtitelské linie, které jsou jiz adaptované
k nasim klimatickym podminkam — napr. ‘"KM
2645.412.3.4.6', 'KM 2640.411.7.2.11", 'KM
2551.469.1.02-2" (Tab. 2).

Soudasti kolekce je také ceska bezplucha
odruda jeémene ‘AF Cesar’, ktera je v sou-
&asné dobé pro svuj zvy$eny obsah [B-glukand
vyuzivana v domacim potravinarském primy-
slu. V ramci ,Kolekce genetickych zdroji
ovsa“ byly vy33i obsahy B-glukand nalezeny
napr. u GZ ’‘lzak’, ‘Abel’, 'Mojacar’, ‘Baragan
114", ‘OT 258°, 'Neon’ a 'Master’. Podobné
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Tab. 2 Obsah f-glukanii v genetickych zdrojich jeémene jarniho

Nazev genetického zdroje Obsah B-glukana (%)

CDC Candle CAN 6,45
HB803 CAN 7,46
Merlin CAN 5,72
CDC Alamo CAN 7,41
Wanubet USA 7,60
KM 2645.412.3.4.6 CZE 7,96
KM 2460.411.7.2.11 CZE 6,88
KM 2551.469.1.02-2 CZE 7,30
AF Cesar CZE 6,80
Annabell kontrola " 4,72

" kontrolni odruda

jako u je€mene existuje také u ovsa bezplu-
chy typ, ktery je dobre stravitelny a oproti
odridam s pluchou ma dvakrat vyssi obsah
bilkovin a esencidlnich aminokyselin lysinu
a methioninu, coz tento typ ovsa predurcuje
k potravinarskému vyuziti (Némeckova et al.,
2007).

Pro vyrobu peciva se u nas stale pouziva pre-
vazné psenice. Potraviny vyrobené z bilé pSe-
nicné mouky maji pomérné vysoky glykemic-
ky index, ktery vyjadfuje, jak rychle po
konzumaci stoupne hladina cukru v krvi. Cim
je tento index vyssi, tim vice a rychleji stoupa
hladina glukézy v krvi. Rozpustna dietni viak-
nina byla uznana jako cinitel, ktery napomaha
pomalé absorpci produktl traveni sacharidu.
Proto potraviny s rozpustnou vlakninou maji
obvykle nizsi glykemicky index. Kladny vliv
vlakniny z potravy spociva zejména v prevenci
pred radou civilizacnich chorob, jako napF. ne-
moci srdce a cév, zanétlivych nadorovych
onemocnéni traviciho traktu, diabetu Il. typu,
obezity apod. Z je€mene ani z ovsa vsak nelze

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

klasickym zpusobem pripravit chleba, protoze
jejich bilkovinné frakce nemaji takové vlast-
nosti jako psenicny lepek, proto se pouzivaji
ve smési s pSenicnou moukou. Pro zachovani
objemu bochniku, barvy a pruznosti kirky je
je€na mouka pridavana pouze do 15-20 %. Al-
ternativou je pridavani do tésta specialné pri-
pravovanych celozrnnych jeénych vlocek, kte-
ré dodavaji chlebu potrebnou dietni vlakninu.
Pri vyrobé chleba ma na naSem Gzemi dlouho-
letou tradici a velky vyznam také zZito (Secale
cereale L.), které se u nas v témér z 90 % vyuzi-
va pravé v potravinarstvi (Prugar, 2008). Zito
a zitné mouky maji oproti pSeni¢énym moukam
nizsi podil bilkovin a vy$s$i obsah arabinoxyland,
které jsou podobné jako [-glukany soucasti
vlakniny (Tab. 1).

Konzumace celozrnnych potravinarskych vy-
robkul z je¢mene, ovsa a Zita je tedy spojena
s mnoha pozitivnimi Ucinky na lidsky organi-
smus a v kazdodennim lidském jidelnicku by
mély tyto obiloviny nalézt své stabilni misto
jako soucasti zdravé vyZzivy.
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Brambory plni ve vyzivé clovéka tri funkce, a to
objemovou, sytici a ochrannou. Objemovou
tim, Ze zajiSt'uji dostatecny objem stravy pro
zatéz traviciho Ustroji, sytici vhodnym obsa-
hem energeticky hodnotnych slozek a ochran-
nou nalezitym obsahem vitamind, mineralnich
latek a ostatnich bioaktivnich pozitivné pusobi-
cich latek (Tab. I). Energeticka hodnota vare-
nych bramborovych hliz je spiSe nizka (Tab. 2).
Hlizy bramboru predstavuji rostlinny produkt
s vysokym obsahem Skrobu, ale zejména vody,
jejiz obsah kolisa v rozmezi 70-82 % v Cerstvé
hmoté. Obsah susiny v hlizach je zavisly zejmé-
na na genotypu, stupni zralosti hlizy, pribéhu
povétrnostnich podminek pFi péstovani a pés-
titelské technologii. U lupinkd a hranolkd ovliv-
nuje susina kfupavost. Obsah susiny u hliz ur-
cenych k primé spotrebé podminuje zarazeni
odrud do varného typu (Tab. 3), ktery usnad-
fuje orientaci spotrebitele mezi odridami
brambor mouénatymi (vyssi obsah susiny) ne-
bo lojovitymi (nizsi obsah susiny). Podstatnou
¢&ast susiny hlizy tvorfi Skrob. Hlizy odrud urce-
nych pro konzumni ucely ho obsahuji 11-16 %
(i vice). Skrob plni v rostlinném organismu
funkci hlavni zasobni latky, nebot’ je pohotovou
zasobou glukoézy. V bramborovych hlizach se
kromé skrobu vyskytuji dalsi polysacharidy,
které vytvareji bunécné stény a mezibunécné
slozky. Tyto polysacharidy jsou oznacovany ja-
ko vlaknina (hruba vlaknina, celuléza, hemice-

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

luldzy, pentdzany a pektin). Jeji funkce spociva
v tom, Ze zajiStuje dobré rozdéleni vyzivy v za-
ludku a strevech, umoznuje peristaltiku strev

a slouzi k rozmisténi ingesta.

Priklady vyuZiti bramboru

Jeden z nejvyznamnéjsich komplexu slouéenin
obsazenych v bramborové hlize predstavuji
dusikaté latky (hrubé bilkoviny). Spoluvytva-
reji nutricni a kalorickou hodnotu bramboro-
vé hlizy. Obvykle je uvadéna stfedni hodnota
obsahu dusikatych latek (hrubych bilkovin)
2 % v puvodni hmotg, tzn. kolem 10 % v susi-
katych latek jsou bilkoviny. Jejich obsah muze
kolisat v pomérné znaéném rozpéti od 34 do
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70 % (v praméru kolem 58 % celkového obsa-
hu dusikatych latek). Bilkoviny obsazené ve
hlizach bramboru jsou po nutri¢ni strance
jedny z nejkvalitngjSich bilkovin rostlinného
puvodu. Zejména je cenéno vysoké zastoupe-
ni lysinu, coz je u rostlinnych bilkovin vyjimec-
né. Za rozhodujici aminokyseliny jsou u bram-
borovych hliz oznacovany cystein, methionin
a nékdy také izoleucin.

Tuky jsou obsazeny v hlizach ve velmi nizké
koncentraci, priblizné 0,1 % cerstvé hmoty,
a jejich podil na nutri¢ni hodnoté je velmi
maly. Nejvic jich je obsazeno ve slupce.

Z cukri jsou zastoupeny monosacharidy
glukoza, fruktdza a disacharid sacharéza (ko-
lem 0,5 % cukrt v éerstvé hmoté hliz). U kon-
zumnich brambor se cukry podileji na chuti
kuchynsky upravenych hliz jejim zjemnénim.
Vysoky obsah tzv. redukuijicich cukri (glukéza,
fruktdza) je nezadouci pri zpracovani brambor
na potravinarské vyrobky. U smazenych lupin-
ki a hranolkd dochazi vlivem vysokého obsahu
redukujicich cukrd k reakei s aminokyselinami
za tvorby hnédych produktl. Zhorsuje se kva-
lita vyrobkad, a to nejen barvy, ale i chuti.

Vitaminy patri mezi faktory, které radi bram-
bory mezi potraviny zvlastniho vyznamu.

Nejdulezitéjsi jsou vitamin C, ktery je vy-
znamnym antioxidantem, a nékteré ze skupi-
ny vitamind B: thiamin (vitamin Bl), riboflavin
(vitamin B2) a nikotinamid (vitamin PP, syno-
nym pro vitamin B3). V hlizach byly dale pro-
kézany z vitaminu rozpustnych v tucich karo-
tenoidy (provitaminy A), tokoferol (vitamin
E) a vitamin K. Z vitaminG rozpustnych ve
vodé je to pyridoxin (vitamin B6), kyselina
pantotenova (vitamin B5) a dalsi.

Riznorodost v morfologii hliz bramboru

V duzniné vSech bramborovych hliz se vysky-
tuji rostlinné pigmenty, které zpusobuji jeji
zbarveni. Karotenoidy jsou nositelem zluté-
ho zbarveni duzniny hliz brambor. Slupka, ale
i duznina nékterych odrid vykazuje ¢ervené
a modré zabarveni. Toto zbarveni je zplso-
beno anthokyany. Mineralni latky v brambo-

Genovd banka bramboru in vitro
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rové hlize predstavuji komplex mnoha prvkd.
Primérny obsah minerélnich litek v bram-
borovych hlizach je 1,1 %. Nejvyznamnéjsim
prvkem z mineralnich latek je draslik. Jeho
obsah se pohybuje v priméru mezi 1,7-2,0 %
v suSiné a predstavuje zhruba polovinu vSech
mineralnich latek. Déle je zastoupen fosfor,
horcik, vapnik, sira, sodik, zelezo, mangan,
zinek a méd’. Zvlastni postaveni zaujima se-
len, ktery pusobi spoleéné s vitaminem E
v bunécném antioxida¢nim obranném systé-
mu tak, Ze zastavuje reakce volnych radikald.

Hlizy brambor predstavuji vyznamny zdroj
antioxidantl ve vyzivé lidi. Z antioxidantu
obsahuji nejvice polyfenold a vitaminu C.
Z ostatnich antioxidantd jsou zde zastoupeny
karotenoidy, anthokyany, o-tokoferol a v men-
$im mnoizstvi selen ¢i o-lipoova kyselina.
Z ostatnich nutri¢né vyznamnych latek bram-
bory obsahuji organické kyseliny (citrénova,
Stavelova, jablecna apod.), fenoly a aromatické
latky (Vokal et al., 2013; Lachman et al., 2006;
Cizek et al., 2009).

Tab. I Detailni obsah vybranych latek
v bramborové hlize

Obsah

Latka vmg/100 g
cerstvé hmoty

Vitamin C 8-54
Vitamin B 0,02-0,2
Vitamin B2 0,01-0,07
Vitamin B6 0,13-0,44
Vitamin E ~0,l
Listova kyselina 0,01-0,03
Karotenoidy 0,05-2
Tokoferoly az do 0,3
Polyfenoly 123441
Fosfor 30-60
Draslik 280-564
Vapnik 5-18
Hor¢ik 14-18
Zelezo 0,4-1,6
Zinek ~0,3
Dusi¢nany <500
Steroidni glykoalkaloidy <20

Tab. 2 Typické nutriéni hodnoty pro rizné upravené brambory (ve 100 g) (Food Standards
Agency, 2002; Food Composition and Nutrition Tables, 2008)

Energie (kcal)

Bilkoviny (g) 1,4
Sacharidy (g) 15,4
Tuky (g) 0,3
Vlaknina (g) 15
Draslik (mg) 460
Zelezo (mg) 1,6
Vitamin Bl (mg) 0,13
Vitamin B6 (mg) 0,33
Kyselina listova (pg) 19

Vitamin C (mg) 9
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Varené ve Varené Pecené ve Smazené
slupce loupané slupce hranolky
66 77 85 280

1,8 2,6 33
17,0 17,9 34,0
0,1 0,1 (1585
122 3l 2]
280 547 650
0,4 0,9 1,0
0,18 0,11 0,08
0,33 0,23 0,36
19 44 31
6 145 4
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Tab. 3 Charakteristika varnych typi

Charakteristika

Varny typ

Konzistence ;:\llr:; pevna s;:dnr;é kypra kypra
Struktura jemna az stredné hruba ier?: Ei;i
Moucnatost velmi slaba slaba strredni silna
Vlhkost stredni slaba az stredni

Nedostatky v chuti nepatrné az stredni

Tmavnuti po uvareni

Stabilita kvality

velmi slabé az stredné silné

stredni az velmi vysoka

Unikatnim a nenahraditelnym zdrojem genu

a genovych komplexti pro dalsi genetické
zlepSovani biologického a hospodarského po-
tencidlu novych odrid bramboru je kolekce
genetickych zdroju bramboru (Horiékova
a Domkarova, 2019). Kolekce genofondu
bramboru je dlouhodobé uchovavana, rege-
nerovana a hodnocena ve Vyzkumném ustavu
bramborarském Havli¢kav Brod. V souéasné
dobé je v genové bance in vitro dlouhodobé
2 720 vzorka, které reprezentuje | 416 odrud
Solanum tuberosum, 552 tetraploidnich krizen-
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ct Solanum tuberosum, 270 dihaploida, 197 ge-
notypu od 6 kulturnich druhd, 136 genotypl
od 23 planych druhg, 21 tetraploidizovanych
planych a kulturnich druht a 128 mezidruho-
vych hybridl rodu Solanum. Materialy uchova-
vané v genové bance jsou dostupné pro vy-
zkum, Slechténi a vzdélavani a poskytuji se
predevsim praktickym Slechtiteldm, vyzkum-
nym pracovistim, univerzitam, muzeim a bo-
tanickym zahradam v ramci celé CR i Fadé
zahrani¢nich uzivatelG (Horackova a Domka-
rova, 2018).
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Genetické zdroje luskovin v CR

Ing. Radmila Dostalova

AGRITEC, vyzkum, 3lechténi a sluzby, s. . 0., Sumperk

dostalova@agritec.cz

Luskoviny patfi do rozsahlé celedi bobovitych
(Fabaceae), ktera je treti nejvétsi celedi kve-
toucich rostlin co do po¢tu druhd. Patfi do ni
730 rodi a 19 400 druhd, vyskytujicich se té-
mér na celém svété s vyjimkou vodniho pro-
stiedi. Jedna se o byliny nebo dreviny (stromy,
kere, polokere), na jejichz korenech se pre-
vazné vyskytuji hlizky s nitrogennimi bakterie-
mi rodu Rhizobium, poutajicimi vzdusny dusik.
V Ceské republice jsou zaznamenani zastupci
44 rod.

Uchovani genetickych zdroju kulturnich rost-
lin a jim pfibuznych druh je jednou ze svéto-
vych priorit. V Ceské republice je tato &innost
legislativné oSetrena Ziakonem o konzervaci
a vyuzivani genetickych zdroji rostlin a mikro-
organismu vyznamnych pro vyzivu a zemédél-
stvi €. 148/2003 Sb. a provadéci vyhlaskou
k Zakonu o konzervaci a vyuzivani genetickych
zdroju rostlin a mikroorganismt vyznamnych
pro vyzivu a zemédélstvi ¢. 458/2003 Sb.

Vikev seta (Vicia sativa)
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Bob obecny (Vicia faba)

Od roku 2014 jsou data genetickych zdroju
zemédeélsky vyuzivanych rostlin v ¢eskych ko-
lekcich evidovany v databazovém systému
GRIN-Global, ktery je v CR provozovan pod
nazvem GRIN Czech na adrese grinczech.
carc.cz. V tomto systému jsou uchovavana
pasportni data, agronomicka data i data
o kvalité genetickych zdroju, kterd byla ziska-
na v ramci reseni Narodniho programu kon-
zervace a vyuzivani genetickych zdroju rostlin
a agrobiodiverzity (,,Narodni program®) ¢&i
v ramci reseni vyzkumnych projektl. Koordi-
nacni pracovisté Narodniho programu je Na-
rodni zemédélské centrum zemédélského
a potravinarského vyzkumu, v. v. i.

Pracovisté AGRITEC, vyzkum Slechténi a sluz-
by, s. r. 0. je jednim z péti pracovist, které udr-
Zuji kolekei genetickych zdroju celedi Fabaceae
uz od roku 1961. AGRITEC, vyzkum Slechténi
a sluzby, s. r. o. je povéren udrzovanim kolekce
zrnovych luskovin, které zahrnuji hrach, pelus-
ku, bob, fazol, séju, lupinu, ¢ocku, cizrnu a vi-
kve. V tabulce | jsou uvedeny pocty evidova-
nych polozek jednotlivych druhu.
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Tab. | Pocty evidovanych polozek jednotlivych druhii

Hrach sety Pisum sativum L. col I 106
Hrach rolni — peluska Pisum sativum L. co2 307
Hrach ostatni Pisum (other sp.) 4
Bob obecny Vicia faba L. 389
Fazol obecny Phaseolus L. 220
Soja lustinata Glycine max (L.) MER 247
Lupina bila, Zluta a uzkolista Lupinus L. 106
Codka jedla Lens culinaris MEDIC 92
Cizrna berani Cicer L. 68
Vikev panonska Vicia pannonica CRAN 23
Vikev hunata Vicia villosa ROTH. 6l
Vikev seta Vicia sativa L. 252

Genetické zdroje luskovin zahrnuji: vyslechté-
né komeréni odridy, staré krajové odrudy,
Slechtitelské linie, plané formy kulturnich plo-
din a jim pribuznych druhl. Nejrozsihlejsi je
kolekce rodu Pisum L., ktera ma | 417 polozek
a je tvorena ze 74 % komerénimi odradami,
z 19 % Slechtitelskymi liniemi, ze 4 % krajovy-
mi odradami a ze 2 % pavodnimi planymi for-
mami.

Plany druh hrachu (Pisum abyssinicum)

Hrach sety je v nasich podminkach dlouhodo-
bé nejpéstovanéjsi luskovinou. V porovnani
s jinymi kulturnimi druhy je jeho zastoupeni
v osevnich sledech velmi nizké. Hrach je citlivy
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Hrach sety (Pisum sativum)

k velkému spektru patogent, ktefi zpusobuiji
zavazné choroby hrachu. Po napadeni rostlin
dochézi k ruznym stupiiim poskozeni vegeta-
tivnich i generativnich orgdnt a néasledné ke
snizeni vynosu i kvality produkce. Cilem vy-
zkumnych projektd a Slechténi bylo vytvorit
odrudy rezistentni k vyznamnym Skodlivym
patogenum. V poslednich 20 letech byla véno-
vana velkd pozornost ziskavani a zarazovani
zdroju rezistence vUci biotickym stresim. Pad-
Ii hrachu napada veskeré nadzemni casti rost-
lin, které se povlékaji charakteristickym mouc-
natym povlakem. Stonky, listy, palisty, Gponky,
kvéty a lusky Zloutnou, hnédnou a prredéasné
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zasychaji, listy a kvéty opadavaji, nasazeni luskd
se snizuje. Semena v luscich fyziologicky nedo-
zravaji, snizuji svou hodnotu HTS nebo se
scvrkavaji. Nutri¢ni hodnota semen se zhorsu-
je a klesa obsah dusikatych latek. Ekonomicka
Skodlivost padli je primo umérna dobé napade-
ni a kolisé v rozmezi 5-70 %. Cim dFive se pad-

AGT 2018.16, AGT 2018.23, AGT 2018.35,
AGT 2018.37 a AGT 2018.40. Tyto linie jsou
ulozeny v kolekci genové banky jako ovérené
zdroje rezistence a budou vyuzivany pro slech-
téni novych odrud a pro dal§i vyzkum (Dosta-
lova et al., 2020, 2018, 2007; Pelikan et al.,
2012).

Ii v porostech objevi, tim vyssi jsou vynosové
ztraty. Do kolekce GZ byly zarazeny ziskané
odrudy a linie odolné k padli, virézam a choro-
bam podilejicich se na korenovych onemocné-
nich. Byly ziskdny a popsany kanadské odrudy
semileafless typd odrud: ‘Melfort, ‘Mozart’,
"Eclipse’, ‘Bronco’, ‘'Meadow’, ‘Golden” a dalsi.
Velkym pokrokem bylo zarazeni linii s kumulo-
vanymi geny rezistence (proti padli, virézam
a fuzariézam), vzniklé krizenim B 880 - 221 x
OSU 1026. Ty predstavuji radu rozdilnych linii
pod oznacenim B 99/98 - B 99/118 a vyuzily se
pro tvorbu novych odriid. V Ceské republice
byly registroviny dvé zahraniéni odrudy: “Tu-
dor’ a ‘Abarth’, které jsou rezistentni k padli.
V ramci Feseni vyzkumnych projektt byly vy-
tvoreny Slechtitelské linie dfila typu hrachu,
které jsou rezistentni ke komplexu patogenu.
V roce 2020 bylo popsano 5 linii oznacenych

Hrach sety (Pisum sativum) napadeny padlim
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Kvalitni olej pro lidskou vyzivu

Ing. Andrea Rychla

OSEVA PRO s.r. 0., odstépny zavod Vyzkumny ustav olejnin Opava

rychla@oseva.cz

Olej v semeni slouzi kli¢ici rostliné jako po-
hotovy zdroj energie. Lidstvem je od pradav-
na vyuzivan pro vyzivu, coby zdroj snadno
dostupnych a mnohdy nenahraditelnych la-
tek. Rostliny, které obsahuji takové mnozstvi
oleje, ze je ekonomicky zajimavé ho ze se-
men ziskat, oznac¢ujeme jako olejniny (Kuce-
rova et al., 2007). Hlavni souéasti oleju jsou
mastné kyseliny (,,MK*), z chemického hle-
diska je Ize délit podle délky retézce a poctu
vazeb na nasycené a nenasycené MK. Obec-
né Ize Fici, ze ¢im vice dvojnych vazeb v re-
tézci, tim je olej tekuté&jsi.

Nasycené mastné kyseliny (SFA, z angl.
saturated fatty acid) neobsahuji zadnou dvoj-
nou vazbu. Jsou prevazujici slozkou zivodis-
nych tukt. Obecné se vi, Ze jejich nadmérnd
konzumace poskozuje zdravi. Nizsi nasycené
MK jsou pritomny napr. v mléku a jsou snad-
no stravitelné, vyssi nasycené MK jsou pri
pokojové teploté tuhé, jsou hiFe stravitelné
a jsou zastoupeny hlavné v zivocisnych, ale
castecné i v rostlinnych tucich. V potravé
jsou nasycené MK doprovazeny casto cho-
lesterolem, podporuji zvySovani jeho hladiny
v téle, obezitu a rozvoj aterosklerozy. Diky
své velké stabilité je sice vhodné je vyuzivat
predevsim na smazeni, pri dlouhodobé te-
pelné zatézi z nich, ale mohou vznikat nebez-
pecné trans mastné kyseliny. Mezi zastupce
této skupiny patfi kyselina palmitova, stea-
rova nebo arachova.
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Nenasycené mastné kyseliny najdeme
prevazné v tucich rostlinného plvodu a v ry-
bim tuku. Mononenasycené mastné kyseliny
(MUFA, z angl. monounsaturated fatty acid)
obsahuji ve svém retézci jednu dvojnou vaz-
bu. Snizuji hladinu cholesterolu v krevni
plasmé a jsou stabilnéjsi (Dlouhy, 2007). Nej-
dulezitéjsimi zastupci jsou kyselina olejova
a kyselina erukova.

Kyselina olejova je vhodnou soucasti lid-
ské vyzivy, je obsazena v bézné dostupnych
rostlinnych olejich, snizuje hladinu choleste-
rolu v krvi, priznivé ovliviiuje vyskyt ische-
mické choroby srdecni a je relativné dobre
odolna vici oxidaci.

Kyselina erukova je zdravi skodlivou kyse-
linou. Jeji obsah v oleji je vysoce nezadouci.
Vyvolava fadu nepFiznivych G¢inkl na lidsky
organismus (napf. akumulaci lipidd v srdci).
Z tohoto duvodu byla cilenymi §lechtitelsky-
mi zasahy u repky eliminovana spolu s obsa-
hem 3kodlivych glukosinolatd na minimum
(nizkoerukové a nizkoglukosinolatové repky,
typ ,,00%).

Vys$si nenasycené mastné kyseliny (PUFA,
z angl. polyunsaturated fatty acid) obsahuji
v retézci dvé a vice dvojnych vazeb. Maji radu
vySe uvedenych pozitivnich dopadi na lidské
zdravi. Uplatiuji se v procesu krevni srazlivos-
ti a zanétlivych reakcich v disledku poskozeni
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tkani (Hamerska, 2011). Nékteré z nich jsou
esencialni — lidské télo si je neumi samo vy-
tvofit a pouze je pFijima stravou. NejduleZitéj-
sSimi zastupci této skupiny je kyselina linolova
a linolenova.

Kyselina linolova — jeji pojmenovani je od-
vozeno z feckého linon — len. Je dileZitou
slozkou bunéénych membran. Forma a-lino-
lové kyseliny (,,LA") je oznacovana jako ®-6
mastna kyselina. Ma nejvétsi schopnost sni-
Zovat hladinu cholesterolu v krvi, zaroven je
prekurzorem eikosanoidld s G¢inky proza-
nétlivymi, aterogennimi, vazokonstrikénimi
a protrombotickymi (Dlouhy a Andél, 2009).

Kyselina linolenova je esencialni MK, je
oznacovana jako ®-3 mastna kyselina (,,ALA®),
je Zivotné dulezZita pro vSechny savce. Jeji ne-
dostatek zplsobuje vypadévani vlasu, jejich

suchost a ldmavost, $patné hojeni ran. Pra-
myslové se pouziva k vyrobé mydel, emulga-
tory a rychleschnoucich oleju. PFili§ vysoky
prijem kyseliny linolenové muze vést aZ
k rozvoji srdecnich chorob. Proto byl stano-
ven idedlni pomér mezi kyselinou linolovou
a kyselinou linolenovou, jez se stal, napri-
klad u repky, vyznamnym Slechtitelskym
cilem.

V grafu | je uvedena prumérna olejnatost se-
men vybranych olejnych plodin a v grafech2a 3
je znazornéno procentualni zastoupeni jed-
notlivych MK u vybranych plodin. Data byla
ziskana na pracovisti spolecnosti OSEVA PRO
s. 1. 0, a to z analyz sklizné vSech dostupnych
genetickych zdroju kolekce Nérodniho pro-
gramu konzervace a vyuzivani genetickych
zdroju rostlin a agrobiodiverzity (,,NP“) v ro-
ce 2020.

Graf | Obsah oleje v semenech vybranych olejnych plodin

Olej p¥i 8 % vihk. [%]
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Brukev Fepka olejka
(Brassica napus L.)

V prirodé nenalezneme planou formu repky
olejky, nebot’ vznikla krizenim dvou odlis-
nych druhd. Cilené péstovat se zacala tam,
kde nebylo mozné péstovani oliv. Nejprve
byla vyuzivana pouze pro technické ucely,
protoze olej obsahoval vysoky podil kyseliny
erukové a glukosinoliti. Dlouhodobym
Slechtitelskym procesem byly ziskany mate-
riadly s vysokym vynosem, rentabilnim mnoz-
stvim oleje a priznivou skladbou mastnych
latek.

Péstebni plocha rFepky zacina, po svém vr-

kyselin bez obsahu nezadoucich
cholu v roce 2018, stagnovat. V roce 2020
bylo v CR zaseto 350 tis. ha, coz z Fepky dé-
la nejpéstovanéjsi olejninu u nas (Ano-
nymous, 2021a). Soucasny trend rozsirovani
hybridnich odrid zvys$uje duleZitost konzer-
vace liniovych materidld s moZnosti pozdéjsi-
ho vyuziti pro tvorbu rodic¢ovskych kompo-
nentd.

Repkové semeno moderni odriidy obsahuje
az 48 % oleje. Nejvétsi zastoupeni ma kyseli-
na olejova — kolem 63 %, kyselina linolova
18 % a kyselina linolenova 9 %. Obsah kyseli-
ny erukové je u téchto odrid minimélni, bez
jakéhokoliv dopadu na lidské zdravi.

Bézny spotrebitel hodnoti casto, a bohuzel
zcela mylné, repkovy olej jako druhorady
a nekvalitni. Vyzivovi specialisté maji nazor
opacény (Weissen et al., 2009), stavi Fepkovy
olej dokonce i pred olej olivovy. Je totiz na
misté hodnotit olej podle skladby jednotli-
vych mastnych kyselin, jejich vzajemného za-
stoupeni a poméru. Pravé tato kritéria roz-
hoduji o dopadu na nase zdravi i o sméru
vyuziti oleje v nasi kuchyni. O zadném z béz-
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Repka ozima (Brassica napus)

né vyuzivanych oleju (Fepkovy, sluneénicovy
nebo olivovy) nelze Fici, Ze je dobry nebo
Spatny. Je vSak potrebné védét, jaké ma vlast-
nosti a k jakému pouziti se hodi. O Fepko-
vém oleji koluje mezi béznymi spotrebiteli
rada mytu. Svaz péstitell a zpracovatell olej-
nin, ktery sdruzuje péstitele, zpracovatele
i Slechtitele, vydal k tomuto tématu prehled-
nou brozurku s ndizvem ,,Myty a fakta o pés-
tovani a zpracovani Fepky olejky v CR®, kte-
rou maji Ctenari zpristupnénou na webu:
https://www.olejnadzlato.cz/?page_id=16.
Na stejném misté najdete i jiné materialy,
které vam mohou pomoci zorientovat se
v problematice rostlinnych oleju a jejich do-
padu na lidské zdravi.

Spoleénost Unilever CR, Upfield CR a SPZO

ve spolupraci s UKZUZ pravidelné vyhla3uje
vysledky soutéze ,,O nutricné nejkvalitnéjsi
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repku®. Odridy jsou hodnoceny na zakladé
indexu ,,I“ ktery je dan obsahem esencial-
nich mastnych kyselin vypoditanym podle
vzorce:

I =%LA+2%%ALA,

kde % LA je procentudlni obsah kyseliny lino-
lové a % ALA kyseliny linolenové (Zehnalek
et al., 2019). Péstitel, a potazmo i spotrebi-
tel, tak muze zhodnotit vyZivovy pfinos jed-
notlivych péstovanych odrud.

Kolekce genovych zdroji NP zahrnuje 652 GZ
ozimych a 195 GZ jarnich repek. Jsou zde
uchovany historicky nejstarsi materialy vytvo-
rené Ceskym Slechténim, jeSté vysokoeruko-
vé a vysokoglukosinolatové, i nejmodernéjsi
odrudy typu ,,00%, GZ ziskané z mnoha zemi
celého svéta, ¢i nécim zajimavé rozpracované
Slechtitelské materialy. Vyzkum v této oblasti
se v posledni dobé zaméruje na vyhledavani
materidli s rezistenci &i toleranci k riznym
biotickym a abiotickym stresim, GZ s odlis-
nou skladbou MK a vybé&r vhodnych material
do krizeni.

Graf 2 Porovnani zastoupeni jednotlivych
MK v oleji Fepky ozimé

repka ozima

B Kys. olejova
(%)

M Kys. linolova
(%)

Kys. linolenova
(%)

B Kys. erukova
(%)
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Repice
(Brassicca rapa ssp. oleifera)

Historicky se tento druh vyséval ve smési s re-
pkou a péstitelé je neodlisovali. Teprve pozdé-
ji se oba druhy oddélily a repice, ktera nikdy
nedosahovala takového vynosu semen jako
repka, slouzila jako presev vymrzlych ploch
ozimych Fepek pro svoji kratsi vegetaci. Repice
byla vyuzivana hlavné v Indii, Kanadé ale i Pol-
sku. Kvalitativné nebyla nikdy proslechténa na
takovou Uroven jako fepka ozimd, v dnesni
dobé jsou uz ale k dispozici i GZ bezerukové
a se snizenym obsahem glukosinolatt. U nés se
Fepice pouzivala spiSe jako objemové krmivo,
protoze je sladké a skot ji rad pijimal. Repice
nakvétd o 14 dnl dFive nez Fepka a je mozné ji
z tohoto divodu vyuZit v biopésech nebo ob-
sevech k eliminaci naletu $kadcd.

Semeno obsahuje kolem 38 % oleje. Hlavni po-
dil ma kyselina olejova, mezi 40—55 %. Priznivy
je obsah kyseliny linolové a linolenové, naproti
tomu nepriznivym parametrem je vétsSinou vy-
soky obsah kyseliny erukové, ktera je nevhod-
na pro lidskou vyzivu (tyto oleje mohou byt
vyuzivany k produkci maziv pro automobilovy
prumysl). Z uvedeného divodu by bylo vhod-
né z kolekce GZ, ktera ¢ita 41 materialt ozimé
a 48 jarni formy, vytipovat nizkoerukové za-
stupce a ty doporudit k dalsimu slechténi.

Lnicka seta
(Camelina sativa L.)

Lnicka je stara olejnina, drive hojné v Evropé
péstovana. Ma planého predka, ktery byl ple-
velem Inu setého. Tomu je i morfologicky
velmi podobna. Olej se dFive pouzival na svi-
ceni, chudé vrstvy jej konzumovaly. Navrat
na nase pole priSel v 50. letech minulého sto-
leti, opét jako nahrada vyzimovanych repek.
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Lnicka je pro svoji nenarocnost, odolnost
k chorobam, skidcim i k riznym extrémnim
abiotickym faktorim a pro kratkou vegetac-
ni dobu perspektivni plodinou pro opétovné
zavedeni do zemédélské praxe.

Semeno Inicky obsahuje 34 % oleje. Ma velmi
priznivou skladbu MK — 16 % kyseliny olejové,
18 % linolové, 32 % linolenové a jen maly podil
kyseliny erukové. Pouziva se pouze v alterna-
tivni mediciné a k technickym Géeldm — laky,
fermeze (vysychavy olej), vyroba mydel.

V kolekei NP je zarazeno 90 GZ Inicky seté,
prevazné v jarni formé. Jde o staré restringo-
vané odrudy, rozpracovany $lechtitelsky ma-
terial i nejnovéjsi odrudy.

Mak sety

(Papaver somniferum)

Mak je tradicné ceskou plodinou urcenou
k produkci semene pro potravinarské ucely.
V tomto oboru patiime ke svétové Spicce. Jde
o nase ,,Ceské zlato", jez neodmyslitelné patri
k nasi narodni identité, a méli bychom si ho
nalezité povazovat. Sklizhova plocha maku
dosdhla v roce 2020 40 000 ha s primérnym
vynosem 0,73 t/ha (Anonymous, 202la). Také
péstitelé maku se sdruzili do spolku s nazvem
,Cesky modry mak®, jehoz cilem je propagace
nasi jedineéné komodity. Cesky modry mak
oznaceny logem ceské cechovni normy a spra-
vujici domdci odridy ma garantovany nizsi ob-
sah morfinovych alkaloidd (pod 20 mg/kg) na
semeni a spliuje tak pozadavky ceskych prav-
nich predpist kladené na bezpeénost potravin.
U modrosemenného maku, ktery se pysni
oznadenim “Vyrobeno podle Ceské cechovni
normy” neni povolena termostabilizace a se-
mena nemohou byt zaménovana se semeny
technického maku produkovanymi jako surovi-
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na pro farmaceutické vyuziti, dovazeného lev-
né ze zahrani¢i a pfimichavaného k nasemu
kvalitnimu maku (Potravinarska komora, 2019).

V kolekci Narodniho programu je aktualné
213 genetickych zdroju. BéZné znamé modro-
semenné odrudy jsou rozs$ifeny o méaky bélo-
semenné a okrovosemenné, jejichz semeno
chutna po ofiscich a muzZe se tedy pridavat do
pekarskych napIni jako vhodna nahrazka.
Kromé semen se mlzZe vyuZivat i makovina
k izolaci alkaloidd (morfin, thebain, kodein).
K tomuto UGcelu jsou Slechtény specialni vyso-
komorfinové maky, které ale v nasich klima-
tickych podminkach nelze bézné péstovat.
U nas se péstuji pouze tzv. technické odrudy
se zvySenym obsahem alkaloidd v makoviné,
pro potrebu farmaceutického prumyslu. Ten-
to Slechtitelsky smér je rozvinut spise v za-
padnich zemich (Francie, Némecko).

Mdk sety (Papaver somniferum)

Semeno maku obsahuje 4| % oleje, nejvétsi
zastoupeni v ném ma kyselina linolova (72 %),
jde proto o olej vysychavy, lehce degradova-
telny — nachylny ke Zluknuti. Zdravou vyzivou
je propagovan pro své cenné vlastnosti a lze
ho ziskat napf. v internetovych obchodech.
Vyznamnym prinosem pro lidskou vyzivu je
vysoky obsah vapniku v semenech maku. Jde
o malo znamy a nedocenény fakt. Semena
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obsahuji ve 100 g hmoty i 400 mg vapniku, coz
je 12x vice nez v kravském mléku (Ano-
nymous, 2021b). Konzumace 100 g makového
semene predstavuje 100 % DDD tohoto prv-
ku. Jedna se o optimalni alternativu pro lidi
s alergii na kravské mléko, pro déti ve vyvinu
i Zeny v dobé prechodu. Jsou znamé receptury
vyroby nahrazky mléka z makového semene
jeho namacenim v prevarené vodé, naslednym
rozmixovanim a filtrovanim pres platno. Mak
ma bohuzel vétsi sklony k akumulaci kadmia
z pudy v semeni. Je proto dulezité pouzivat
mak pouze z bezpecné produkce.

Makové semeno neobsahuje morfin. Pri kom-
bajnové sklizni (a to pfedevsim méka technic-
kych v zapadni Evropé) se vsak prach z mako-
viny usazuje na povrchu semen a znecist'uje je
nezadoucimi alkaloidy, semena pak maji nepri-
jemné nahorklou chut. Proto znovu apeluje-
me na konzumenty, aby davali prednost kvalit-
nimu &eskému méku z odrud semennych, kde
je kontaminace minimalni. Legislativné je v CR
oSetfena moznost péstovat odrudy pouze
s deklarovanym nizkym obsahem alkaloidu.

Myty spojené s vyuzivanim maku jako potravi-
ny vyvraci spolek Cesky modry mak na svych
webovych strankach: https://ceskymodrymak.
cz/cs/mak/nutricni-hodnota, kde spotrebitel
najde radu dalsich zajimavych informaci.

Hof*¢ice bila
(Sinapis alba L.)

Hor¢cice bila patfi spolu s Fepkou a makem
k nosnym olejninam nasi produkce. Vyuziva se
pro produkci semen k vyrobé hor<ic, jako ko-
reni a pro Ucely zeleného hnojeni. S ohledem
na to jsou v kolekci NP zarazeny jak materialy
semenné, tak pro produkci biomasy, tzv. picni.
Celkem je uchovavano 140 GZ. Vyznam horci-
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ce bilé vzrista se snahou o zavedeni udrzitel-
ného zemédélského systému hospodareni. Své
misto zaujima v biopasech, protieroznich
sméskach i jako plodina s ozdravnym Gcinkem
na pudu.

Horcice bila obsahuje hor¢icny olej blizky slo-
Zeni oleje z fepic, je také vysokoerukovy, coz
jeho primé pouziti v lidské vyzivé vylucuje. Ob-
sah oleje v semeni je kolem 26 %. Zaroven ob-
sahuje extrémné vysoké mnozstvi glukosinola-
t0, které ale v tomto pripadé vyuzivime pro
jejich palcivou chut’ pfi vyrobé horcic, konkrét-
né horcice plnotuéné (100% horcice bilé)
a kremzské (hor<cice bila s horcici sareptskou).

HofFcice sareptska
(Brassica juncea)

Vymeéra péstitelskych ploch horcice serept-
ské je CR velmi mali. Olejnatost semen se
pohybuje kolem 30 % s podilem kyseliny ole-
jové 15 %, linolové 19 % a zhruba 12 % kyseliny
linolenové. Bohuzel také obsahuje 34 % kyse-
liny erukové, plati pro ni tedy stejné omezeni
vyuziti jako pro hor¢ici bilou. Je vsak vice pal-
civa, pouziva se tedy pro vyrobu specialnich
druht hof¢ic — krémzské a dijonské (ze semen

Graf 3 Porovnani zastoupeni jednotlivych
MK v oleji hoicice sareptské

horcice sareptska

M Kys. olejova
(%)

M Kys. linolova
(%)

Kys. linolenova
(*%)

B Kys. erukova
(%)
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zbavenych osemeni). V kolekci je zarazeno
101 GZ, a to materiald Zlutosemennych i hné-
dosemennych. V lidovém lécitelstvi je horCice
sareptskd pouzivana k 1é¢bé zanétl svalstva
a §lach formou obkladd z namletych semen.

Hor¢cice cerna
(Brassica nigra, Sinapis nigra)

Horcice cerna je minoritni plodinou ze skupi-
ny brukvovitych rostlin. Olejnatost semen se
pohybuje kolem 27 %. Zastoupeni jednotli-
vych MK je podobné jako u hofcice sareptske,
pouze podil kyseliny olejové je nizsi. | tato
hor¢ice obsahuje velké mnozstvi kyseliny eru-
kové, proto nelze olej primo konzumovat.
Vyuziva se pro produkci specialnich hor<cic
a v alternativni mediciné k vnéjSim obkladim.
Kolekce NP zahrnuje 28 materild.

Roketa seta
(Eruca sativa — rukola)

Roketa seta je minoritni polozkou kolekce NP,
¢&itd 15 GZ. Roketa ma plvod v Afganistanu
a byla postupné necilené vyslechténa z plevel-
né formy. Jak jiz z latinského oznaceni vyplyva,

obsahuje velké mnozstvi kyseliny erukové (az
59 %). Olej se pouziva pro technické ucely.
V posledni dobé se rozsirila konzumace mla-
dych listd, jako souéést salatd, pro jeji specific-
kou chut’i vysoky obsah vitaminu C. Obsahuje
alkaloidy, které stimuluji zazivani.

Katran habessky

(Crambe abyssinica)

Katran pochazi z Etiopie, je schopen rist az do
vysokych nadmorskych vysek, prirozené pre-
feruje vapenitéjsi pady. Rod Crambe obsahuje
asi 30 druhd. Jako olejnina je vyuzivan katran
habessky, jako zelenina katran primorsky.

Katran dobre snasi sucho, je tedy perspek-
tivni plodinou pro rozsifeni biodiverzity na-
Sich poli, ale u nas se v provoznich podmin-
kach zatim nepéstuje. Jako olejnina obsahuje
kolem 37 % oleje s pomérné prihodnou
skladbou MK ale s obsahem az 60 % kyseliny
erukové. Olej je pouzivan pouze pro technic-
ké ucely. Produkty stépeni kyseliny erukové
mohou byt pouzity pro vyrobu polyamido-
vych vldken a pryskyric. V kolekci Narodniho
programu je zafazeno |3 materidld.

Roketa setd (Eruca sativa)

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

Katrdn habessky (Crambe abyssinica)
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Rozmanitost cibulové zeleniny

Ing. Helena Stavélikova, Ph.D.

Narodni centrum zemédélského a potravinarského vyzkumu, v. v.i.
Odbor genetiky a Slechténi | Genetické zdroje zelenin a specialnich plodin Olomouc

helena.stavelikova@carc.cz

Rod Allium, do kterého patfi cibulové zeleni-
ny — cesnek kuchynsky (Allium sativum L.),
cibule kuchynska (Allium cepa L.), Salotka
(Allium cepa var. ascalonicum Becker), por
(Allium porrum L.), pazitka (Allium schoenopra-
sum L.), cibule secka (Allium fistulosum L.),
poschodova cibule Allium x proliferum (fistulo-
sum var. viviparum), perlovka (Allium ampe-
loprassum L. f. holmense) a cesnek medvédi
(Allium ursinum L.), je velmi rozsahly a zahr-
nuje az 780 druhd. PFiblizné 30 druhd je uZit-
kovych a 20 okrasnych (Moravec 1994).

Rod Allium je rozsahly i po strance geografickeé-
ho rozsireni, které neni rovnomérné. Nejvice
druht roste v jiznim aZ severnim pasmu severni
polokoule. Oblast s nejvétsim mnozstvim dru-
hU se nachézi v pasu, ktery se rozklada kolem
37. rovnobézky severni Sirky a tahne se od
Stfedozemniho more po Iran a Afghanistan.
Region, ktery zahrnuje oblasti s obzvlasté vy-
sokou diversitou druht rodu Allium, se nachazi
v Iranu, severnim Irdku, Afghanistanu, Kazach-
stanu a zapadnim Pakistanu. Smérem od centra
diversity se po€et druhu snizuje (Hanelt, 1990).

09H0100038
1032

Priifez cibuli cesneku (Allium sativum L.)
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Druhy rodu Allium se vyznacuji velkou adapta-
bilitou. Hlavni druhy rodu Allium rostou na
otevrenych, slunnych, spise sussich mistech.
Zastupci rodu jsou charakteristickymi cleny
rostlinnych spolecenstev stepi, polopousti,
suchych horskych svah, skal, pobreznich Gte-
su a slunnych stifedozemnich lesostepi. V hu-
midné&jSim klimatu rostou nejvice na sussich
mistech, jako jsou otevrené louky, pastviny
a kamenité svahy, hlavné vapencové. Do rodu
Allium patri rovnéz cesnek medvédi (A. ursi-
num L.), ktery je charakteristickym druhem
podzolovych pud v listnatych lesich. U druhl
rodu Allium rovnéz existuje velka rozmani-
tost Zivotnich cykll. Existuji druhy s jarni, let-
ni a podzimni dobou kveteni, druhy jednoleté
a viceleté s jednim nebo vice roénimi cykly
a vytrvalé druhy. Efemérni druhy se vyskytuji
v aridnich oblastech Asie (Hanelt, 1990). Nej-

&

g 3

rozsirenéjsi a nejznaméjsi cibulové zeleniny —
cibule kuchynska (Allium cepa L.) a esnek ku-
chynsky (Allium sativum L.) — jsou lidstvem
pouzivany velmi dlouhou dobu. Historické
prameny uvadéji, ze péstovani a konzumace
cibulovin byla znac¢né rozsirena mezi staviteli
pyramid, Cifany, Indy a Periany (Luzny
a Vasko, 1982). Slovani, kteri méli ¢esnek vzdy
v oblibé, jej pravdépodobné prevzali s byzant-
skou kulturou. Je vSak pravdépodobné, ze
Cesnek vyuzivali i pred tim, a to z mistnich
forem botanickych druhl vyskytujicich se
v Karpatech. Tuto domnénku by potvrzoval
i nalez nadoby baalberské kultury v Kyjové, ve
které se nasly zbytky ¢esneskové rostliny a je-
ji vék byl odhadovan na 2000 let pr. n. |. Pou-
zivani Cesneku v naSich zemich popisuje
Mattioliho herbar z roku 1596 (Luzny a Vasko,
1982).

09H0200968
[ )£

Cibule Salotka (Allium ascalonicum)
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Pouziti cibulovin

Jiz od antiky jsou cibuloviny péstovany jako ze-
lenina pro cibule — cibule kuchynska, cibule po-
schodova,salotka, perlovka, pro slozené cibule
— cesnek kuchynsky, pro listy — pazitka, Salotka,
cibule secka, cesnek, pro pseudostonek — por,
cibule secka, pro kvétni stvoly a pacibulky —
&esnek kuchynsky. V pribéhu nékolikasetleté-
ho pouzivani si nasel ¢esnek svoje misto v tra-
di¢nim lidovém lécitelstvi. Byl a stale je pouzivan
diky svym antibiotickym, antivirotickym a anti-
fungalnim vlastnostem napriklad pri nachlazeni,
virézach, bronchitidach nebo pri koznich plis-
novych onemocnénich (Podesva et al., 1959).
Luis Pasteur byl prvni, kdo popsal antibakterial-
ni uCinky ¢esnekovych a cibulovych stav. Cibu-
lové zeleniny, obzvlasté cesnek, zabiji Siroké
spektrum gram negativnich a grampozitivnich
bakterii. V podminkach in vitro bylo prokaza-
no, ze Helicobacter pylori je citlivy na cesneko-
vy extrakt v docela mirné koncentraci. Dokon-
cenékteréantibioticky rezistentniHelicobacter
pylori jsou citlivé na cesnek (Sivam, 200l).
| v souéasné dobé je éesnek predmétem vyzku-
mu. Ukazuje se, Zze ma vliv na snizovani tuku,
srazlivost krve, kde pusobi proti krevnim des-
tickdm. Rovnéz se zkouma jeho vliv na kardio-
vaskularni systém (Keusgen, 2002).

Genetické zdroje cibulovych
zelenin

Kolekce genetickych zdroju cibulovych zele-
nin jsou udrzovany Narodnim centrem zemé-
délského a potravinarského vyzkumu, v. v. i.
Odborem genetiky a Slechténi, oddélenim
Genetické zdroje zelenin a specialnich plodin
v Olomouci, kde ma tato ¢innost dlouholetou
tradici. Zaklady kolekei byly polozeny jiz v ro-
ce 1951, kdy byl v Olomouci zalozen Vyzkum-
ny Ustav zelinarsky. Kolekce genetickych
zdroju cibulovych zelenin je tvofena 798 ge-
notypy, 6 druhy (Tab. I). Nejstarsi dochované
materialy byly do kolekce zarazeny jiz v roce
1954. Pfi péstovani a praci s kolekcemi jsou
dodrzovana nejen narodni a mezinarodni pra-
vidla, ale také i obecna pravidla agrotechniky
pro jednotlivé druhy. V pribéhu vegetace je
morfologie genotypu popisovana podle mezi-
narodniho klasifikatoru (IPGRI, 2001) napr.
u éesneku 22 znakd, u $alotky 17 znakd a u ci-
bule 12 znakd a pofizovana podrobna foto-
je kolekce Eesneku, jez ma 610 genotypl
z 29 statu celého svéta. Vyznamnou &ast ko-
lekce tvoFi krajové odrudy z jizni Moravy a Bi-
lych Karpat, staré a soucasné eské odrudy.

Tab. | Struktura kolekce genetickych zdrojii cibulové zeleniny

Cesnek kuchyfsky (Allium sativum L.)
Cibule salotka (Allium ascalonicum L.)
Cibule kuchynska (Allium cepa L.)

Pazitka zahradni (Allium schoneoprasum L.)
Por zahradni (Allium porrum L.)

Cibule secka (Allium fistulosum L.)
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34
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Méné znamé druhy zelenin
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Mgr. Michaela Jemelkova, Ph.D.
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Konzumace zeleniny je nedilnou soudasti
zdravé vyzivy. PFestoze jsou v soucasné dobé
na trhu k dispozici nové cizokrajné druhy zele-
nin, zvysuje se zdjem spotfebitell i o zeleniny
u nas kdysi tradicné péstované, ale dnes malo
znamé nebo jiz opomenuté. Kolekce genetic-

kych zdroju zelenin uchovavanych v ramci Na-
rodniho programu cita v soucasné dobé pres
10 tisic polozek a je v ni zahrnuta Fada méné
znamych druht (Tab. 1) se specifickou chuti
a nutriéni kvalitou, které mohou vyznamné
obohatit jidelnicek ceského spotrebitele.

Tab. I Méné znamé druhy zastoupené v kolekci genetickych zdroji zelenin

5 nazev zeleniny pocet

artycok zeleninovy Cynara scolymus L.

cerny koren Scorzonera hispanica L. 4
hvézdnicovité ~ Asteraceae Stérbak Cichorium endivia L. 26
topinambur hliznaty ~Helianthus tuberosus L. 5
zlaten véncova Chrysanthemum coronarium L. |
kosmatcovité Aizoaceae Ctyrboc rozlozita E::igzznia S ) 15
chrestovité  Asparagaceae chrest lékarsky* Asparagus officinalis L. 14
merlikovité Chenopodiaceae  mangold Beta vulgaris subsp. vulgaris L. 28
rdesnovité Polygonaceae reven kaderava* Rheum rhabarbarum L. 19
roketa seta** Eruca vesicaria (L.) Cav. 15
rericha seta Lepidium sativum L. |
brukvovité Brassicaceae kapusta kaderava  Brassica oleracea var. sabellica L. 18
turin Brassica napus L. subsp. rapifera Metzg. 14
vodnice Brassica rapa L. subsp. rapa 6
lilkovité Solanaceae mochyné peruanska Physalis peruviana L. 14

* polozky jsou udrzovany na pracovisti Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity v Lednici
** polozky jsou udrzovany jako genetické zdroje olejnin na pracovisti OSEVA PRO s. r. 0.Vyzkumny ustav

olejnin Opava
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Z nich jsou nejpocetné&ji zastoupeny listové
zeleniny témito druhy: artycok zeleninovy
(Cynara scolymus), $térbak neboli endivie (Ci-
chorium endivia), zlaten véncova (Chrysanthe-
mum coronarium), Ctyrboc rozlozita neboli
novozélandsky Spenat (Tetragonia tetragonio-
ides), chrest |ékarsky (Asparagus officinalis),
mangold (Beta vulgaris subsp. vulgaris con-
var. cicla var. cicla), reven kaderava (Rheum
rhabarbarum), roketa seta (Eruca vesicaria),
reficha seta (Lepidium sativum), kapusta ka-
derava neboli kaderavek, jarmuz (Brassica
oleracea var. sabellica). Z koFenovych zelenin
je v kolekci zastoupen cerny kofen neboli
hadi mord Spanélsky (Scorzonera hispanica),
topinambur hliznaty (Helianthus tuberosus),
a dale tufin (Brassica napus subsp. rapifera)
a vodnice (Brassica rapa subsp. rapa), které
jsou také zarazovany ke koStalovym zele-
ninam. Z plodovych zelenin je to mochyné
peruanska (Physalis peruviana) (GRIN Czech,
2025).

K dal$im méné znidmym druhidm listovych
zelenin, které vsak nejsou v kolekci GZ ze-
lenin zastoupeny, patfi napf. potocCnice lé-
karska (Nasturtium officinale), polni¢ek neboli
kozlicek polni (Valerianella locusta) a fenykl
hliznaty neboli sladky (Foeniculum vulgare var.
azoricum).

Artycok obsahuje vitaminy skupiny B a beta-
karoten. Kvétni Gbory podporuji vylu¢ovani
Zludi a snizuji obsah cholesterolu v krvi. Jako
zelenina se konzumuji zduznatéla lizka nedo-
zrélych Uborl a masité zakrovni listeny, syro-
vé nebo tepelné& upravené. Stérbak se pouzi-
va za syrova k pFipravé salatl a je vybornym
zdrojem vitaminG A, C, Bl a B2, kyseliny lis-
tové, manganu, chromu, drasliku, sodiku, fo-
sforu a vlakniny. Obsahuje nahorkly glykosid
intybin, ktery se Gpravou neztraci a povzbu-

zuje vylucovani zluéi a chut’ k jidlu. Zlaten
je bohata na vitaminy A, C a mineralni latky.
Nejcastéji se pouzivaji listy k pripravé salatd.
CtyFbo¢ obsahuje velké mnoZstvi vitaminu
C, betakarotenu a kyseliny Stavelové. Kon-
zumuiji se listy nebo vrcholky vyhonka v sala-
tech nebo se upravuje jako Spenat. Chrest je
bohaty na vitaminy A, C, E, vitaminy skupiny
B, vapnik, zelezo, hor¢ik, zinek, draslik, siru
a fosfor. Ma mocopudné, detoxikaéni a pro-
tirakovinné Ucinky. Jako zelenina se pouzivaji
duznaté mladé vyhonky. Mangold je vzhledo-
vé i chut'ové podobny Spenatu a péstuje se ve
dvou druzich: u rapikatého (chrestového) se
konzumuji oloupané povarené rapiky upra-
vené jako chrest, u listového syrové nebo
sparené listy upravené jako Spenat. Mangold
obsahuje velké mnozstvi vitaminu C a mine-
ralni latky (vapnik, draslik, horcik a zZelezo).
Je vhodny pfi redukénich dietach, v prevenci
nadorovych onemocnéni a puUsobi pfizni-
vé na cévni a nervovy systém. U revené se
konzumuji tepelné upravené rapiky obsahu-
jici betakaroten, vitamin C a mineralni latky.
Reficha je zdrojem vitaminu C, K, déle vita-
minud skupiny B, betakarotenu, Zeleza a hofr-
¢iku. Ma pFijemné Stiplavou chut’ a pouziva se
v Cerstvém stavu k dochucovani pokrmd. Ka-
deravek obsahuje velké mnozZstvi betakaro-
tenu, vitamin C, E, vitaminG skupiny B a mi-
neralni latky jako jsou draslik, vapnik, fosfor,
hor¢ik a zelezo. Konzumuiji se listy nebo celé
vrcholové rizice zkaderenych listl upravené
podobné jako hlavkova kapusta nebo Spenat.
Cerny kofen ma predevsim vysoky obsah
inulinu, ¢imz je vhodny zejména pro diabeti-
ky, ale také drasliku posilujici srdecni ¢innost.
Je vhodny i pro pacienty trpici revmatismem.
Koreny se konzumuji syrové jako prisada do
salaitd nebo tepelné upravené. Oddenko-
vé hlizy topinamburu maji podobné pouziti
jako brambory nebo se pridavaji do salatd.
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Obsahuji predevsim vysoké mnozstvi inulinu,
vitaminu C a drasliku, snizuji hladinu choles-
terolu v krvi a jsou vhodné pro diabetiky,
revmatiky a astmatiky. Tufin se konzumuje
vareny, v polévkach, omackach a prilohach,
mladé bulvy jsou chutné i za syrova. Vodnice
se ji syrova i tepelné upravena a pred obje-
venim Ameriky méla podobnou UGlohu jako
brambory. U mochyné se konzumuji syrové
nebo konzervované plody chuti pripominaji-
ci jahody a s vini ananasu. Obsahuji vitamin
C, betakaroten, pektin, rutin, draslik, vapnik
a fosfor. Jsou mocopudné a zlepsuiji latkovou
vyménu. Informace o jednotlivych zelenino-
vych druzich byly zpracovény podle autoru
Kopec (2010), Pekarkova (1997) a Rubatzky
a Yamaguchi (1997).

Mezi méné znamé druhy listové zeleniny pat-
ri i roketa seta. Tradicné se péstuje v zemich
svého puvodu v jizni Evropé a zapadni Asii
a k nam se dovazi. Obliba rokety v posled-
nich letech roste, a to zvlasté ve stredni Ev-
ropé, kde byla zavedena na trh jako tzv. ze-
lenina ¢tvrté generace (Padulosi a Pignone,
1997). Upravené listové zeleniny se ocisti, na-
sekaji a uzavrou do plastovych sacku a maji pak
delSi trvanlivost diky snizenému vadnuti listd.
Do 90. let minulého stoleti byla roketa pésto-

vana jen v omezené mire, vétsinou byla sbirana
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Tab. 2 Srovnani obsahu vitaminu C
v riiznych druzich ovoce a zeleniny

Obsah vitaminu C
(mg /100 g cerstvé

Druh zeleniny

resp. ovoce Rmoey)
Citron 50%*
Cerny rybiz 200-210%
Brokolice I13%
Kapusta (listova) 186*
Kapusta razickova 87-109*
Kren 120*
Rajce 20-25%
Roketa 47-153
Salat | 5%
Sipky | 000%*
Spenat 51*
Zelend paprika 128*
Zeli 4647

* Davey et al.,| Sci Food Agric 80:825-860 (2000)

ve volné prirodé. Dnes vyméra jejich pésteb-
nich ploch vzrista, a to hlavné v Itélii, Portu-
galsku, Egypté a Turecku. V Asii (zvlasté Indie,
Afghanistan) se péstuje jako olejnata rostlina.
Roketa obsahuje Fadu zdravi prospésnych la-
tek, jako jsou glukosinolaty, karotenoidy, fla-
vonoidy, vitamin C, mineralni soli a vlaknina.
Je Siroce vyuzivana jako antiflogistikum, ad-
stringens, tonikum, stimulans, stomachikum,
diuretikum, laxativum a proti kurdéjim. Studie
z posledni doby prokazaly antisekrecni, cyto-
protektivni a protiviedové Ucinky a roketé se
prisuzuiji také afrodiziakalni Gcinky. Podil oleje
v semeni rokety dosahuje az 29 %. Jak rodovy
nazev Eruca napovida, semena obsahuji vysoké
mnozstvi kyseliny erukové, a tudiz olej neni
vhodny ke konzumaci. Roketa se vyznacuje
jemné nahorklou a pfijemné ostrou chuti listd,
které se sklizeji v mladém stavu. Nejéastéji se
pouziva syrova do salitl spolu s jinymi druhy
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zeleniny, jako ozdoba nebo stejné jako napr.
pazitka. Jemné nakrajena se pridava k masim,
na Spagety a pizzu, do polévek a omacek tés-
né pred koncem jejich pripravy. Mize se také
pripravovat v oleji jako zeleninova priloha
a Ize ji také varit podobné jako Spenat. Roketa
je cenéna nejen pro své chutové vlastnosti,
ale predevsim pro vysoky obsah vitaminu C
(Tab. 2). Srovnani experimentalné ziskanych
hodnot obsahu vitaminu C s daty uvadénymi
v literature pro roketu ukazalo, Ze rostliny

Seznam pouzité literatury

péstované v nasich klimatickych podminkach
dosahuji v tomto nutricnim parametru stan-
dardnich vysledkd, pri¢emz jeho hodnoty se
lisily v zavislosti na genotypu, zplsobu pésto-
vani a terminu sklizné.

Prace vznikla s podporou Narodniho pro-
gramu konzervace a vyuzivani genetickych
zdroju rostlin a agrobiodiverzity a institucio-
nalniho projektu RO0415.

GRIN Czech Release 2.3.4.1.,2025: Dostupné na: https://grinczech.carc.cz/gringlobal/search.aspx.
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Pohanka, proso a amarant
— puvodni i nové alternativy
pro bezlepkovou dietu

Ing. Dagmar Janovska, Ph.D.

Narodni centrum zemédélského a potravinarského vyzkumu, v. v. i.

dagmar.janovska@carc.cz

V poslednich desetiletich zvysujici se Zivotni
tempo i stres prinaseji negativni dopad na lid-
ské zdravi. Zvysuje se vyskyt tzv. civilizacnich
chorob, jako jsou obezita, cukrovka druhého
typu, vysoky krevni tlak, zvySena hladina cho-
lesterolu, ale i vyssi citlivost ¢i alergie na né-
které slozky nasi potravy napr. lepek, laktézu
apod. NaruUsta také pocet lidi, ktefi chtéji, at’
uz ze zdravotnich divodui nebo z divodt roz-
Sifovani spektra potravin, konzumovat zdra-
véj$i potraviny, které jsou vyrobené ze zdroju
prirozené bohatych na zdravi prospésné latky.
Plodiny, které spliuji tyto pozadavky, jsou tra-
diéni druhy pohanka a proso nebo druh pivo-
dem z Nového svéta —amarant.

Proso seté
(Panicum miliaceum L.)

Proso, pivodem z Ciny, je jednou z nejdéle
péstovanych obilnin, ktera se v kulture vysky-
tuje vice nez 10 tisic let (Lu et al., 2009). Z Ci-
ny se proso Sifilo po obchodnich stezkach do
Indie, a odtud dale na zapad. Nejvice archeolo-
gickych nélezi prosa v Evropé spadd do mladsi
a pozdni doby bronzové (Kocar a Dreslerova,
2010). Na azemi dne3ni Ceské republiky byly
nalezeny archeologické zbytky prosa datované
do pozdni a mladsi doby bronzové do tzv. kul-
tur popelnicovych poli. V pribéhu staleti se
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péstovani prosa rozsifilo po celé Evropé. Ka-
rel Veliky (kolem roku 800) dokonce ustanovil
proso jako postni pokrm. Protoze proso vyza-
dovalo Eisté, nezaplevelené pudy, stala se z né-
ho v prubéhu stfedovéku velmi draha obilnina,
mnohem drazsi nez psSenice (Beranova a Ku-
bacak, 2010). Matthioli (1596) o ném ve své
knize Herbar aneb Bylinar pise: ,,Proso ndlezi
také k sementim, kterych se pouZivd k vareni
a k jidlu, a je vSem znamé. Nepotrebuje Zadného
zvldstniho ndkladu, nebot’ se da ositi malym

Proso seté (Panicum miliaceum)
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mnoZstvim semene velky kus pole. Prosa uZivame
v kuchyni i v Iékafstvi. Z prosa délaji se jahly, je-
jichz se uZiva jako jinych pokrmti na zpisob kase.
Kdyz by ho chtél za pokrm uZivati, musis ho ve
smetané variti tak jest snadnéji k zaZiti, mén€ za-
cpavad a je chutngsi Postupné jeho vyuzivani
klesalo, protoze kasovité pokrmy byly nahra-
zovany pecivem z bilé mouky, ryzi nebo bram-
borami, které byly stale snadné&ji dostupnéjsi
(Kalinova a Moudry, 2006). Pro lidskou vyzivu
se vyuzivaji loupané obilky, tzv. jahly. Jahly jsou
vyzivné, velmi chutné a lehce stravitelné. Ob-
sahuji 68—76 % Skrobu s vyssim obsahem amy-
lopektinu (72—-74 %). Obsah bilkovin se lisi
v zavislosti na odrudé a podminkach prostredi
a pohybuije se v rozmezi 10-14 %. U prosa bylo
zjiSténo i vyssi zastoupeni esencialnich amino-
kyselin v porovnani s psenici, zitem, je€menem
a ovsem (Moudry et al,, 2005). Obsah tuku
(3,7-4,6 %) s vyssim zastoupenim nenasyce-
nych mastnych kyselin je pro vyzivu také vy-
znamny. BohuZel ale tato vlastnost zpusobuje
nizsi trvanlivost jahel pri skladovani, protoze
tuk snadnéji Zlukne (Cepkova et al., 2014). Pro-
sné jahly jsou zdrojem mineralnich latek hlavné
vapniku, fosforu, drasliku, sodiku, horciku,
manganu, zeleza a zinku. Proso neobsahuje
zadné antinutricni latky (Das et al., 2019; Mou-
dry et al., 2005). Podle McSweeneyho (2014)
maji susenky a jahelna kase nizky glykemicky
index. Jahly jsou prirozené bezlepkové, takze
jsou vhodné pro vsechny bezlepkové diety.

Pohanka obecna
(Fagopyrum esculentum Moench.)

Pohanka obecna je podobné jako proso plvo-
dem z Ciny, kde se podle dochovanych archeo-
logickych nalezli péstuje pres 7 tisic let (Hunt
et al,, 2017). Nejstarsi zminky dokazujici jeji
péstovani na Gzemi dnesni Ceské republiky,
pochazeji z Opavska z konce 12. stoleti (Opra-

vil, 1993). Nejvétsiho rozmachu v jejim pésto-
vani doslo v prubéhu 16. a 17. stoleti, a to ze-
jména na Té&Sinsku a Valassku (Stika, 1997).
Péstovani a vyuziti pohanky je zminovano
i v Matthioliho herbari z roku 1596, ktery o ni
pise, ze ,,U nds v Cechdch je ji hojnost a jest to
domdci a obycejny pokrm. Slyseti, Ze i chléb z ni
pecu. Hodi se pro lidi pracovité, je zaZivnéjsi nez
ovesny chléb®. V prubéhu dalSich stoleti ale jeji
obliba klesala stejné jako u prosa a jeji vyznam
se udrzel zejména a pouze v podhorskych
a horskych oblastech. Pohanka obecna je vy-
znamna plodina vyuzitelna riznym zplusobem.
Nejznaméjsi je vyuziti jako potraviny pro vyzi-
vu Clovéka. Pohanka se radi do skupiny tzv.
pseudoobilovin, coz jsou plodiny, které nepatri
do celedi trav a nejsou tak pravymi obilovina-
mi, ale vyuzZivaji se stejnym nebo podobnym
zpusobem. U pohanky se vyuZivaji zejména
oloupané nazky. Nejvyssi zastoupeni v nazkach
maji sacharidy (72,9 %), nasledované bilkovina-
mi (12,0 %) a tuky (7,4 %). Chemické slozeni
nazek je zavislé na pocasi v prubéhu vegetace
(Moudry et al., 2005). Bilkoviny obsahuji vyssi
obsah lysinu, kyseliny asparagové a argininu
v porovnani s obilovinami (Rodriguez et al,

Pohanka obecna (Fagopyrum esculentum)
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2020). Nazky jsou prirozenym zdrojem mine-
ralnich latek jako napr- drasliku, horciku, fosfo-
ru, zeleza, zinku, chromu a manganu, kterych
obsahuji vice v porovnani s obilovinami (Huda
etal., 202[). Biologicka dostupnost zinku, dras-
liku a médi je vyssi v porovnani s ostatnimi plo-
dinami (Rodriguez et al., 2020). Cela rostlina
pohanky obsahuje flavonoidy, ze kterych je
nejvyznamnéjsi rutin. Obsah polyfenoll a fla-
vonoidu zavisi na stari rostliny, organu a pésti-
telskych podminkach (Huda et al., 2021). Rutin
muzZe pusobit jako slibnd neuroprotektivni
sloucenina pro |écbu neurodegenerativnich
onemocnéni, i jako prevence vysokého krevni-
ho tlaku, protoZe pusobi na dilataci cév. Jeho
i protiviedové, ale ma i mnoho dalSich pfinosu
(Ganeshpurkar a Saluja, 2017). Oloupané naz-
ky se pouzivaji jako priloha, i jako samostatny
pokrm, mouka se pridavéa do chlebu i do tésto-
vin (napr. japonské soba noodles, italské piz-
zoccheri nebo bretanské slané ,,palacinky*
galletes). Mladé listy a vyhonky se daji kon-
zumovat jako zelenina. Vhodné ke konzumaci
jsou i pohankové klicky, které se pouzivaji po-
dobné jako sojové (Koyama et al, 2013).
Matthioli ve svém herbari uvadi, ze ,,Pohanka
ka obecna je i vyznamnou medonosnou plodi-
nou, ktera poskytuje med tmavé barvy bohaty
na rutin.

Laskavec
(Amaranthus sp.)

Amarant nebo laskavec (Amaranthus sp.) pat-
rici do skupiny pseudoobilnin, stejné jako po-
hanka, je starodavna plodina pochazejici z Jiz-
ni a Stredni Ameriky, kde se jeho domestikace
a kultivace datuji do obdobi pred 8 tisici lety.
Mayové pred 1400 lety pouzivali v Mexiku
amarant jako hlavni plodinu spolu s kukufici
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a fazolemi. Modly vyrobené z amarantového
tésta byly uctivany a konzumovény v prabéhu
nabozenskych rituald jako zpusob komunika-
ce s bohy. Po dobyti Ameriky Spanély bylo
jeho péstovani zakazano (Taylor a Emmam-
bux, 2008; Alvarez-Jubete et al., 2010; Mlakar
et al,, 2009). V prubéhu staleti se postupné
dostal na vSechny kontinenty, kde se péstoval
hlavné jako okrasna rostlina. Laskavec se ob-
jevuje i v nejznaméjsi knize od Bozeny Ném-
cové v Babicce. V minulém stoleti se diky své
nutriéni hodnoté a odolnosti vuci abiotickym
stresum dostal amarant znovu do kultury ne-
jenom v Americe, ale i na dalSich kontinen-
tech (Lakshmi a Vimala, 2000). Rod Ama-
ranthus sp. zahrnuje az 80 druht. Nejvice se
péstuji druhy laskavec krvavy (Amaranthus
cruentus L.), laskavec cervenoklasy (A. hypo-
chondriacus L.), laskavec ocasaty (A. caudatus
L.), u kterych se vyuzivaji semena a laskavec
trojbarevny (A. tricolor L.), ktery se vyuziva

Laskavec — amarant (Amaranthus)
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jako Spenatova nebo listova zelenina (Madhu-
soodanan a Pal, 1981; Lakshmi a Vimala, 2000).
Semena amarantu jsou s obsahem 13 % az 21 %
bilkovin vyznamnym zdrojem kvalitnich bilko-
vin, jsou bezlepkové a jejich stravitelnost je az
90 %. Obsahuji vysoky podil lysinu a sirnych
esencialnich aminokyselin (Gorinstein a Mo-
she, 1991). Kromé bilkovin ma amarantové zr-
no vyssi obsah oleje (5-10 %) v porovnani
s obilovinami. Tento olej obsahuje az 77 % ne-
nasycenych mastnych kyselin s nejvyssim podi-
lem kyseliny linolové (25—62 %), kyseliny olejo-
vé (19-35 %), kyseliny palmitové (12-25 %),
kyseliny stearové (2—8,6 %) a kyseliny linoleno-
vé (0,3-2,2 %). Amarantovy olej je unikatni
obsahem skvalenu, ktery je prekurzorem mno-
ha steroidnich latek v téle s antibakterialni-
mi, antioxida¢nimi a protinadorovymi Ucinky
et al., 200l;

(Ledn-Camacho Berghofer
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Nejcennéjsi ovoce pro zdravi,
vyznam minoritnich druh

Ing. Libor Dokoupil, Ph.D.

Zahradnicka fakulta Mendelovy univerzity v Brné

libor.dokoupil@mendelu.cz

Jak jisté kazdy dobre vi, ovoce je vyznamnou
slozkou lidské stravy, ktera plsobi jako pre-
ventivni faktor mnoha civiliza¢nich nemoci.
Ovoce je bohaté na vlakninu, obsahuje velké
mnozstvi biologicky aktivnich latek, tj. vita-
miny C a E, karotenoidy, flavonoidy a mnoho
dalsich. Vedle znamych ovocnych drevin pés-
tovanych hojné na naSem tzemi existuje vSak
rada netradi¢nich ovocnych druhd, které ma-
ji prozatim jen okrajovy vyznam, ale do bu-
doucna mohou byt vhodnou alternativou,
a to nejen pri obohacovani naseho jidelnicku.
Tyto minoritni druhy byly zakladany béhem
nékolika desetileti na pokusnych a demonst-
raénich plochach Ustavu 3lechténi a mnozeni
zahradnickych rostlin v Lednici a Skolnim ze-
médélském podniku v Zabéicich (MENDE-
LU). V soucasné dobé se v souboru naléza
10 druhd, které si v nasledujicim pFispévku
predstavime.

Kdoulon obecna
(Cydonia oblonga Mill.)

Pochazi z oblasti iranu, Zakavkazi a jizni Ara-
bie, péstuje se v Turecku, Rusku a zejména
v balkénskych statech. Radi se k jedné z celko-
vé nejstarsich kulturnich rostlin. Rimané po-
jmenovali plody jako ,,Venusina jablka*. Abaty-
Se klastera Hildegarda z Bingenu (1098-1179)
vyuzivala plody kdouloné v Fadé lékopist pro-
vozované lékarské praxe (Zentrich, 1992).

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

Kdoulori obecna (Cydonia oblonga)

Ovoce kdoule je Siroce hruskovita, plstnata
a velmi aromaticka malvice syté zluté barvy.
Plody vétsinou nejsou vhodné pro primy kon-
zZum v syrovém stavu, maji sussi konzistenci
duzniny, malou Stavnatost a casto pritomnou
trpkou, sviravou chut’ Jsou vSak hodnotnou
konzervarenskou surovinou, hodi se pro pri-
pravu kompotl, dZemul, marmeldd, rosold,
mostu, vina. Vhodné jsou i pro sueni, lze je
upravovat i na oblibeny ,,kdoulovy syr*. Kdou-
le slouzily v minulosti pro vyrobu chutného,

Kloulori obecnd (Cydonia oblonga) plod
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trvanlivého peciva s typickou nenapodobitel-
nou vini a prichuti. Plody obsahuji cukry, or-
ganické kyseliny, vitamin C, pektin, silice, tFi-
sloviny a dalsi latky. V semenech se nachazi
sliz, mastny olej, glykosidy amygdalin, tanin,
albumin a trisloviny. Latkové zastoupeni nabizi
radu moznosti jejich vyuziti v lidovém lécitel-
stvi, ale i kosmetice (pletové krémy, pokojové
deodoranty apod.).

D#in obecny
(Cornus mas L.)

Je perspektivni ovocnou drevinou poskytuji-
ci ovoce s vysokou biologickou hodnotou
s vyuzitim plodu jak pro pfimy konzum, tak
rizné zpusoby zpracovani. Jeho domovinou
je stfedni a jizni Evropa a Mala Asie. Existen-
ci jeho vyskytu na nasem uzemi v pravéku
potvrzuji archeologické nalezy z velkomo-
ravského hradisté u Mikulcic. V raném stre-
dovéku byly plody vyuzivany nejen ke konzu-

mu, ale i v lidovém lécitelstvi (Tetera et al.,

Dfin obecny (Cornus mas)

2006). Z hlediska nutricnich hodnot jsou
drinky nizkokalorické ovoce s vySSim obsa-
hem vapniku, horciku, fosforu a zejména
drasliku. Plody Ize vyuzit ke konzumu v cers-
tvém stavu nebo je zpracovat na kompoty,

dzemy, marmelady, drinkovy rosol, sirup,
kvas, vino i likér, ale také je susit nebo nakla-
dat jako nahradu oliv. Z jejich stavy, vody
a ledu se v iranu vyrabi tradiéni osvézujici
napoj ,,Serbet”. V Zakavkazi se susi, drti na
prasek, ktery slouzi k sypani roznénych mas
nebo jako koreni do omacek, polévek a sala-
th. Vyuziva se ke zvyraznéni chuti fadnich
jableénych &i hruskovych kompotl (Lanska
a Zilak, 2006).

MisSpule obecna
(Mespilus germanica L.)

V soucasné dobé mispule zaznamenavaji po-
maly navrat mezi méné znamé ovocné druhy.
Jeji ptvodni oblasti je jihovychodni Arménie
a severni [ran. V minulych stoletich se mispule
vyskytovaly v klasternich a uzitkovych zahra-
dach, v zameckych okrasnych parcich, ale
i ve vinohradech. Plody jsou nizkokalorické
s mimoradné vysokym obsahem vlakniny. Vy-
soky je obsah minerdlnich prvkd predevsim

Mispule obecnd (Mespilus germanica)
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vapniku, hor¢iku, fosforu a drasliku. Ovoce
obsahuje okolo 75 % vody, 10 % cukrd, 7,5 %
vlakniny, 1,4 % kyselin, kde prevazuje kyselina
jablecna. Nachazi uplatnéni v Fadé konzerva-
renskych vyrobkd, kompotd, rosold, ale i deli-
katni palenky. Syrové plody jsou tuhé a ne-
chutné. Pro konzum se hodi plody prezralé
a po namrznuti, kdy duZnina zhnili¢i a maze
nahrazovat hruskové povidli s hofce navinu-
lou pikantni duzninou.

Moruse trnavska
(Morus nigra L. var. Trnaviensis DOMIN.)

Radi se k nejstarsim od pradavna péstovanym
uzitkovym stromdm. V |6. stoleti se rozsifilo
péstovani v Evropé s vazbou na hedvabnictvi.
Podle zbarveni plodenstvi byla péstovana mo-
ruse bila (Morus alba L.), moruse cervena (Mo-
rus rubra L.) a moruse cerna (Morus nigra L.).
Moruse bila pochazi z vychodoasijského ge-
nového centra a jeji péstovani bylo spjato
s hedvabnictvim, tedy s chovem bource mo-
ruSového. Moruse cervena pochazi ze Severni
Ameriky a jeji vyskyt je méné casty. Moruse
cerna pochazi ze stredoasijského genového
centra. Obsahuji okolo 18 % cukrd, vitaminy
skupiny B, C, E, organické kyseliny, barviva,
esencialni a mineralni latky. Ovoce ma proti-
zanétlivé a dezinfekéni Gcinky, u tmavych plo-

Moruse trnavska (Morus nigra)
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di byva zduraziovén obsah lé€ivého resvera-
trolu. Souplodi je vhodné pro primy konzum,
ale i pro ruzné zpusoby konzervarenského
zpracovani véetné suseni. Chut’ susenych plo-
di je vyrazné sladk, ale i s rdznym stupném
kyselosti a prijemnou fikovou prichuti.

Kdoulovec japonsky
(Chaenomeles japonica (THUNB.) LINDL)

Je nenarocnym druhem na stanovisté. Vy-
Slechténa lotysska odrida ‘Cido’ byla ziskana
z kefového typu kdoulovce pochazejiciho
z Japonska. Obsahuje vice vitaminu nez citro-
ny (,citrony severu®). Cenny je vysoky obsah
aromatickych latek a organickych kyselin.

Kdoulovec japonsky (Chaenomeles japonica)

Vonavé plody obsahuji vysoky podil pektinu.
Prijemné aroma plodi pripomind ananas
a propujéuje tak vyrobkidm vyraznou chut.
Plody nejsou vhodné pro primy konzum, Ize
je vyhodné pouzit pro zpracovani na kompo-
ty, dzemy, marmelady, mosty, ovocné pasty,
vino, likéry apod.

Ruze duznoploda
(Rosa pomifera HERRM.)

Je nejskromnéjsim ovocnym druhem s cas-
nym vstupem do plodnosti. Plody obsahuiji
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RiiZe duzZnoplodad (Rosa pomifera)

znacné mnozstvi biologicky ucinnych latek,
zejména vitaminu C az 200 mg ve 100 g duz-
niny, dale jsou zastoupeny cukry, kyseliny,
pektiny, trisloviny, karoteny a dalsi latky. Po-
skytuji dUleZitou surovinu pro zpracovani,
obsahuji 47,5 % pecicek, 22 % duzniny, 30 %
vody. Slouzi pro vyrobu Sipkového protlaku,
je vhodna k suseni, k vyrobé marmelad, past,
dzemd, rosolt, $ty, sirupu ¢i vina apod.

Aronie ¢erna
(Aronia melanocarpa (MICHX.) ELLIOT)

Jejim domovem je severni Amerika, kde se
nachazi ve volné pfirodé. Zdomacnéla ve vy-
chodni ¢&asti Spojenych statl, Kanady az po
Floridu. Plody z hlediska zdravotniho Ize po-
vazovat za velmi hodnotné, vysoky je obsah

rtznych flavonoidul. Plody obsahuji fadu vita-
mind, vitamin C, B3 B2, B9, provitamin A,
také rutin vyuzivany jako lék proti zaludecnim
viedim, arterioskleréze, vysokému krevni-
mu tlaku a dalsim nemocem. Obsah cukru se
pohybuje okolo 10 %, kyselin do | %, pektinu
0,75 %. Obsah trislovin postupné klesa jejich
dozravanim az na 0,35 %. Vyznamny je i ob-
sah mineralnich prvkd. Plody Ize zpracovéavat
na Stavy, kompoty, zelé, marmelady, dzemy,
kandované ovoce, likéry i vina. Mozny je
i konzum v cerstvém stavu. Rubinové cervena
duznina je sladka, ale obsahem tfislovin ziska-
va natrpklou chut. Radi se do skupiny vy-
znamnych lécivych rostlin. Pocetné jsou moz-
nosti konzervarenského zpracovani.

Kalina obecna
(Viburnum opulus var. Edulis L.)

Je domovem v Evropé a zapadni Asii a Fadi se
k vysoce mrazuodolnym druhdm. Plody ob-
sahuji mineralni prvky, mimoradné vysoky je
obsah Zeleza, je uvadén jako nejvyssi ze vsech
bobulovin, dale pak ho¥cik, zinek, fosfor
a draslik. Na vitaminy jsou bohaté plody, kvé-
ty i kdra. Vysoky je obsah vitaminu C, ale
i kyselin, cukru, pektinu a trislovin. Vyznamné
jsou Gcinky zdravotni, vyuzivané v lidové

Aronie cernd (Aronia melanocarpa)

Kalina obecna (Viburnum opulus)
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mediciné. Zralé plody jsou pro primy konzum
horké chuti. Horkost se ztraci varem, a pro-
to slouzi prevainé pro zpracovani a vyrobu
sirupu, zZelé, marmelady nejlépe v kombinaci
s jablky.

Muchovnik
(Amelanchier canadensis Med.)

Je velmi rozsifenym druhem v severni Ameri-
ce, Kanadé, Anglii, Holandsku, ale i na Sibiri.
Ovoce se vyznacuje vysokou [écebné dietetic-
kou hodnotou. Je velmi popularni, ¢asto za-
ménovan za boruvky. Lécebné dietetickd hod-
nota: cukry 14-19 %, kyseliny 0,4-0,5 %,
pektiny 0,8—1 %, vitamin C 37-61 mg na
100 g, vitamin B2, flavonoidy | %, z mineral-
nich latek jsou zastoupeny méd, Zelezo, hof-
¢ik. Ovoce slouzi pro primy konzum v cers-
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tvém stavu, hodi se pro kompotovani, pro
vyrobu stav, Zelé, vyhodné je i suseni. Plody se
snadno skladuji a udrzuji v cerstvém stavu pro
konzum. Nabizi se i mozné vyuziti v medicing,
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Vyznam méné znamych druhd ovocnych dre-
vin spodiva ve vysoké biologické hodnoté plo-
di; a to jak pro primy konzum v erstvém
stavu, tak pro dalSi potravinarské nebo farma-
ceutické zpracovani. Plody se odedavna vyuzi-
valy v lidovém lécitelstvi nebo v alternativni
mediciné pfi nejruznéjSich onemocnénich ne-
bo jako prevence pred infekcemi. Obsah biolo-
gicky aktivnich latek s terapeutickymi Gcinky je
ziejmy a vyzkumy v tomto sméru jsou velmi
Rakytnik Fesetlakovy (Hippophde
rhamnoides L.) roste v nejriznéjsich klimatic-

zadouci.

kych podminkach. Pfrirozené se vyskytuje v Ev-
ropé€, v zapadni Asii a na jizni Sibifi. Je typickym
druhem okoli fek. V lidovém lécitelstvi Sibire
a Dalného vychodu byl rakytnik znam jiz v dav-
né historii. Na Uzemi byvalého Sovétského
svazu byl proto rakytnik z divod velkovyrob-
niho péstovani intenzivné Slechtén. Byla tak
vyslechténa Fada odrid s vétsimi plody a vys-
$imi skliznémi. Nékteré mohou mit oproti pu-
vodnim botanickym typum i vice nez dvojné-
sobné velké plody. Da se ocekavat, ze moderni
velkoplodé odrudy napomuzou vétSimu rozsi-
reni rakytniku v komercnim velkovyrobnim
péstovani. Mimo hospodarského vyuziti je ra-
kytnik i vyznamnou okrasnou drevinou. Svymi
koreny dokdze zpeviiovat pudu ohroZenou
erozi. Plodem jsou drobné oranzové az nacer-

venalé ovalné nepravé peckovicky. Stale zvysu-
jici se pozadavky na zdravou vyzivu vyzaduji
hledani novych zdroju nutriéné cennych suro-
vin. Je velky zdjem o potravinové doplniky
a dietetické biopreparaty s lé¢ivym nebo pre-
ventivnim U¢inkem va¢i civilizaénim choro-
bam. Snahou potravinarskych firem zejména
v zapadni Evropé je pfinést na trh néco nové-
ho, neznamého, chutové a nutri¢né hodnotné-
ho a pritom technologicky nenarocného
a zvladnutelného. Mnoho z téchto bodu splnu-
je méné znamé ovoce, zejména rakytnik re-
Setlakovy. Spoleénym jmenovatelem jsou ne-
tradiéni nové chuté a obrovsky potencial

zdravi prospésnych latek.

"-‘. 7 L

Rakytnik resetlakovy (Hippophde rhamnoides) ‘Aromat’
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Ovoce rakytniku je uréeno vyhradné ke zpra-
covani. V potravinarstvi se jedna o vyuziti
produkce k pripravé dzemu, kompotd, suse-
ného a kandovaného ovoce, dzust a energe-
tickych napoju. Jako nejperspektivnéjsi je
uplatnéni do mlé&nych produktt typu jogurtt
a do pekarenskych vyrobkd. Nové ovoce pri-
nese nové vyraznéjsi chuté pri zvySeni zdravi
prospésnych latek, coz znamena vyznamné
obohaceni nabidky. V poslednich letech se
upira pozornost verejnosti stale vice na raci-
onalni vyzivu a dopliky stravy dodavajici vita-
miny, stopové prvky a polyfenolické latky
s [é¢ebnym a preventivnim ucinkem. Moderni
vyvoj novych nutraceutik je U¢innou a bez-
pecnou cestou ke zlepseni zdravotniho stavu
populace a zlepseni kvality Zivota. Typickym
modelem je vyuziti biologicky aktivnich latek
z plodu rakytniku FeSetldkového. Izolace sub-
strati obsahujicich Géinné latky z rakytniku
reSetlakového, zejména biologicky aktivni lat-
ky obsazené v rakytnikovém oleji, je vycho-
diskem pro suplementy urcené ke zlepSeni
zdravotniho stavu populace. Jako zasadni se
jevi priprava pripravkd blokujicich strevni
a pankreatickou lipazu k omezeni obezity, ja-
ko vhodny pripravek pro diabetiky a pro je-
dince s vysokym rizikem kardiovaskularnich
chorob. Pripravky typu parafarmaceutik na

Rakytnik Fesetlakovy (Hippophde rhamnoides) “Leicora”

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

Rakytnik fesetlakovy (Hippophde rhamnoides) "Askola”

bazi bioaktivnich latek z rakytnikového seme-
na i duzniny maji vysokou hodnotu jak z hle-
diska omezeni incidence metabolického syn-
dromu, tak davaji dobré predpoklady pro
vyvoj a vyrobu parafarmaceutik s antivirovym
ucinkem. Vzhledem ke zhorsujicimu se stavu
zdravi obyvatel v Evropé je nutné napravit
nékteré zavazné nerovnovahy ve vyzivé
a v Zivotnim stylu. Zku$enosti z pramyslové
vyspélych statt ukazuji v posledni dobé od-
klon od pozadavkd na farmaceuticky pramysl
a zvySeny zajem o zlepseni celkového zdra-
votniho stavu populace vyuzitim biologicky
aktivnich latek koncipovanych do formy para-
farmaceutik, potravnich dopliiki a dietetik.
Velky narust kardiovaskularnich chorob, obe-
zity, diabetu a komplexné metabolického syn-
dromu ukazuje, Ze pravé v této oblasti mo-
hou nékteré bioaktivni latky prFirodniho
charakteru racionalné a prukaznym zpUso-
bem zamezit dusledkim civilizaénich rizik.
Rakytnik resetlakovy je z biomedicinského
hlediska velmi vyznamnym zdrojem dosud
neprobadanych bioaktivnich latek, které mo-
hou byt velmi efektivné vyuzity v pFipravé
nutriénich  doplikd, funkénich  potravin
a funkénich napojl. Mezi latkami, které jsou
medicinsky vyuZzitelné, jsou nejen vitaminy,
minerdly a bioflavonoidy s antioxidac¢nim
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efektem, ale predevSsim mimoradné lipoidni

substance s prFiznivym ucinkem na vznik

a prubéh metabolického syndromu, obezity
a diabetu (Bajer, 2014).

Jde o nasledujici latky a jejich aucinky:

0)

b

~

Kyselina ursolova, triterpeny, kyselina ole-
anolova, sengenin. Tyto latky blokuji stirev-
ni a pankreatickou lipazu, tim snizuji vstre-
bavani tuku z potravy. Disledkem blokady
lipaz je zastaveni rozvoje metabolického
syndromu, obezity a zabranéni ztukovaténi
(steatozy) jater. Tyto zmény v rozvoji me-
tabolického syndromu jsou i zakladem pro
snizeni rizika diabetu 2. typu.

Rakytnikovy olej obsahuje vyznamné mnoz-
stvi kyseliny alfa-linolenové, prekurzoru bio-
logicky ucinnych metabolitd polyenovych
mastnych kyselin omega-3, které priznivé
ovliviuji riziko kardiovaskularnich chorob.

Seznam pouzité literatury

c) Kombinace ucinku polyenovych mastnych

kyselin omega-3 a polyfenoll sniZuje agre-
gaci trombocytl a tim potlacuje nadmérné
srazeni krve a vznik tromboz. Z tohoto hle-
diska latky obsazené v rakytniku maji po-
dobny efekt jako podavani kyseliny acetylsa-
licylové (Aspirin). Pouziti izolovanych latek
z rakytniku je vhodné i u osob, které nesna-
Seji antiagregacni lécbu salicylaty. Rakytnik
obsahuje vyznamné mnozstvi bioaktivnich
latek jako kyselina askorbova, fenolickych
latek, tokoferold a tokotrienold a karote-
noidd. Konzumace téchto plodi prokaza-
telné zvysuje podil HDL cholesterolu, za-
timco snizuje nachylnost LDL cholesterolu
podléhat oxidaci. Flavonoidovy extrakt ma
antitrombotické tcinky prokazané in vivo. In
vitro byly také prokazany cytoprotektivni
Ucinky, které se zrejmé daji pripsat vysoké
antioxidacni aktivité. VSechna tato zjisténi
délaji z rakytniku resetlakového perspektiv-
ni funkéni potravinu.

Bajer; J., 2014: Rakytnik. Zazraéna rostlina, oranzovy poklad... nakladatelstvi Mlada Fronta, 160 s.,
ISBN 978-80-204-3385-5.
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Lécivé, aromatické a koreninové
rostliny (LAKR) v nasi vyzivée

Ing. Katefina Smékalova, Ph.D.; Ing. Katarina Kaffkova, Ph.D.
Narodni centrum zemédélského a potravinarského vyzkumu, v. v.i. (CARC),
Oddéleni genetickych zdroju zelenin a specidlnich plodin, Olomouc
katerina.smekalova@carc.cz; katarina.kaffkova@carc.cz

Lécivé, aromatické a koreninové rostliny
(LAKR) predstavuji neobycejné rozsahlou
skupinu taxonomicky velmi odlisnych rost-
linnych druhd. Udava se, Ze v celosvétovém
méritku se jako zdroj pfirodnich Iécivych la-
tek pouzivd 50-80 tisic druhd kvetoucich
rostlin (Singh, 2012). Déleni rostlin na lécivé,
aromatické a koreninové vSak nema ostré
hranice a mnoho druhl se vyznaluje kom-
plexem téchto vlastnosti a vyuziti. Pfi posu-
zovani takovych druht pak zileZi na zpuso-
bu, jakym se rostlina nebo jeji ¢asti pouzivaji
nejéastéji.

Lécivymi rostlinami nazyvame takové druhy,
které obsahuji |é¢ebné Gcinné latky a pouzi-

vaji se k tiSeni bolesti, lé¢eni chorob nebo

-

Bazalka posvdtna (Ocimum tenuiflorum; ECN 09A6800074)
pfi polnich pokusech na olomouckém pracovisti CARC

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

jejich prevenci u lidi nebo domacich zvirat.
Aromatické rostliny slouzi k ziskavani von-
nych litek, pFedevsim silic a kumarind, zatim-
co kofenim nazyvame rostliny nebo jejich
casti, vétSinou susené, které se vyznacuji ob-
sahem latek vyraznych jak Cichové, tak i chu-
tové (Neugebauerova a Zd'rska, 2015). Re-
zané Cerstvé nati nékterych rostlin (libecek,
majoranka, kopr, bazalka, saturejka, dobro-
mysl, rozmaryn aj.) pak nazyvame zelenym
korenim (Pribylova, 2014). Pravé koreninové
rostliny se ze skupiny LAKR na nasi vyzivé
podileji nejcastéji a jejich pouziti k Gpravé
chuti, viné a/nebo vzhledu pokrmu z nich
déla nezastupitelnou soucast jak nasi potra-
vy, tak potravinarského prumyslu.

Koreninovy ucinek ale mohou mit i druhy
z jinych skupin plodin; napf. lécebné, aroma-
tické a koreninové vlastnosti ¢esneku, cibule,
krenu, petrzele aj. jsou vsak prevyseny jejich
pouzitim jako zeleniny (Stary, 1997), zatimco
mak a kmin jsou i navzdory své charakteris-
tické chuti a vuni ve statistikich evidovany
jako olejniny apod. Na druhou stranu se vsak
za senzorickymi, tedy chutovymi a pachovy-
mi vlastnostmi nékterych druhl ze skupiny
rostlin koreninovych skryvaji treba také
jejich ucinky lécivé, které jsou pak uz pou-
hym vedlejSim benefitem. Prikladem tako-
vych rostlin muze byt tfeba majoranka, jejiz
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nezaménitelnou chut’ a vini znd z mnoha ji-
del tradi¢ni ceské kuchyné kazdy, aniz by
vSak Casto tusil o jejich vlastnostech spasmo-

tibakterialnich a jinych.

Diky zvysené popularité a medializaci zdra-
vého zivotniho stylu, a stejné tak v souvislos-
ti s riznymi potravinovymi alergiemi a into-
lerancemi, jejichz cetnost v nasi populaci
také neustile roste, vsak stile nardsta také
vyznam LAKR v nasi potravé a zdaleka se jiz
netyka jen jejich vlastnosti vonnych a chuto-
vych, ale také preventivnich a kurativnich vi-
¢i celé Fadé zdravotnich potizi.

zdravé vyzivé je konzumace raznych léCivych
¢aju, kofeni a riznych bylinnych pFisad zlep-
Sujicich chut, vani, vyZivovou hodnotu a také
stravitelnost pokrm(i. Rada druh( se pouziva
rovnéz pro vyrobu dnes velmi oblibenych
potravinovych dopliikl s vytazky rostlin.

Specifické  sekundarni metabolity, které
LAKR produkuji, predstavuji celosvétové vy-

znamny zdroj strukturné rozmanitych a biolo-

gicky aktivnich slouéenin (alkaloidy, flavo-

Polni $kolka genetickych zdroji LAKR v Olomouci; v popredi
Salvéj preslenita (Salvia verticillata; ECN 09A8000070)

noidy, fytoncidy, glykosidy, hoFciny, kumariny,
pryskyfrice, saponiny, silice, tfisloviny, aj.), kte-
ré se vyuzivaji v potravinarstvi, farmacii, medi-
ciné i dalSich oborech. Studium jejich obsahu,
struktury, G€inkd a mezi- i vnitrodruhové vari-
ability je predmétem hodnoceni a charakteri-
zace genetickych zdroju LAKR, které jsou
v péci olomouckého oddéleni CARC.

Oddéleni genetickych zdroju zelenin a spe-
cidlnich plodin Narodniho centra zemédél-
ského a potravinarského vyzkumu, v. v. i., udr-
Zuje rozsahlou kolekci genetickych zdroju
LAKR stredoevropského regionu, ktera svym
rozsahem a zastoupenim druhi resp. rodu
(1 077 polozek reprezentuje cca 82 rodl evi-
dovanych v informacnim systému GRIN
Czech a dalSich 500 polozek v ramci pracovni
kolekce) patfi k vyznamnym evropskym ko-
lekcim. Nejpocetnéji jsou v ni zastoupeny
druhy z Celedi mirikovité (Apiaceae), hluchav-
kovité (Lamiaceae) a hvézdnicovité (Astera-
ceae) (GRIN Czech, 2025). Velky pocet a va-
riabilita uchovavanych polozek predstavuje co
do zastoupeni obsahovych latek vyznamny
zdroj diverzity, a tudiz ma i Siroky potencial
z hlediska praktického vyuziti.

S novym pristupem ke zdravé vyZivé a novymi
chutémi, které k nam prichazeji ruku v ruce
s mezinarodni kuchyni, se do popredi dosta-
vaji také druhy, které u nas byly zatim vyuziva-
ny jen okrajové, a to i presto, ze v CR jsou
podminky pro jejich péstovani vhodné. Prikla-
dem takového druhu je treba bazalka posvat-
na (Ocimum tenuiflorum), znama predevsim
z indické kuchyné. Také jeji vzorky jsou sou-
casti kolekce genetickych zdroji LAKR a pro-
bihal vyzkum ovérujici moznost jejiho pésto-
vani a zvySeni obsahu nutricné zajimavych
latek (Smékalova et al., 2019; Pavela et al.,
2023).
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Aktuélni vyzkum se u vybranych druh z ko-
lekce genetickych zdroji LAKR vénuje ino-
vaci jejich péstebnich technologii s cilem zvy-
Sit jejich vynos nebo zlepsit kvantitativni
a kvalitativni obsah biologicky aktivnich la-
tek, vyvinout inovativni postupy jejich zpra-
covani, které budou zachovavat maximum
biologicky aktivnich latek vyuzitelnych v po-
travinarském pramyslu, a vyvinout receptury
novych potravin, obsahujicich zdravi pro-
spésné latky, jez budou mit potencial pred-
chazet civilizacnim chorobam. Jako perspek-
tivni druhy byly vybrany rizné Salvéje (Salvia
spp.) a agastache (Agastache spp.) a cilem je
vybrat genotypy s vysokym obsahem kyseli-
ny rozmarynové a podpofrit je v jeji produkci
(Pavela et al., 2024).

Nezanedbatelnou roli v nasi vyzivé hraji
rostliny ze skupiny LAKR také diky jejich
moznému vyuziti v oblasti ochrany rostlin.

Po dlouhém obdobi vyuzivani syntetickych
pripravkd na ochranu rostlin (pf. DDT) vyslo
najevo, ze tyto latky a jejich rezidua maji
celou Fadu neZidoucich vedlejich Géinka
a zpusobuji mnoho zdravotnich problémui od
naruseni hormonalni rovnovahy az po karci-
nogenni GCinky u Zivoéicht i lidi. Néasledny
odklon od téchto syntetickych pesticidu
tedy vede k opétovné rehabilitaci tzv. bota-
nickych pesticidu, které diky obsahu specific-
kych sekundarnich metabolitl brzdi mnozeni,
vyskyt i nezadouci projevy celé Fady pleveld,
chorob i skadcl kulturnich rostlin. Tyto
Ucinky byly prokazany napf. u fenyklu obec-
ného (Foeniculum vulgare), riznych druhl ma-
ty (Mentha spp.), tymianu obecného (Thymus
vulgaris) nebo dobromysle obecné (Origanum
vulgare) a kolekce genetickych zdroju téchto
druht slouzi také ke studiu téchto uéinkd
a vyvoji novych, potravinové bezpeénych
ochrannych preparatd (Pavela et al., 2017).

Graf. | Struktura kolekce genetickych zdrojii LAKR (v zavorkdach jsou uvedeny pocty
poloZek v Fadné kolekci)

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

® Carum carvi (138)

= Salvia spp. (76)

® Ocimum spp. (70)
Plantago spp. (54)

B Origanum vulgare (53)

m Calendula spp. (52)

B Coriandrum sativum (39)

®m Hypericum spp. (38)

B Agrimonia spp. (30)

B Mentha spp. (30)

B Lavandula spp. (29)

W Satureja sp. (28)

® Anethum graveolens (27)

= Foenicum vulgare (26)

= Silybum marianum (24)
Althaea officinalis (22)

m Stachys officinalis (21)

= Ostatni (320)
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Olejny len pro racionalni

a zdravou vyzivu

Ing. Marie Bjelkova, Ph.D.; Ing. Martin Pavelek, CSc.
AGRITEC, vyzkum, 3lechténi a sluzby, s. . 0., Sumperk

bjelkova@agritec.cz

Len sety (Linum usitatissimum L.) je z pohledu
hospodarského uziti rozdélen na typy pradny
a olejny. | kdyz u nas slechténi pradného Inu
skondilo v 90. letech minulého stoleti, udrzo-
vaci mnoZeni jeho stavajicich odrid "Venica’
a 'Rina’ zUstava. Ukonéeni Slechténi pradného
Inu z divodu predev§im ekonomickych zmén
a jako nasledek totalni likvidace nasledného
zpracovatelského textilniho pramyslu v CR
mélo vliv na rozsiFeni péstitelskych ploch olej-
ného Inu, ktery se do roku 1990 na zemédél-
skych plochach nepéstoval. Nové stoleti bylo
tedy po&atkem 3lechténi olejného Inu v Ceské
republice. Hlavni zpusob uZiti olejného Inu je
zaméren na produkci semen pro primé uziti
v potravinarském prumyslu (vyrobky raciondl-
ni vyzZivy) nebo pro vyrobu tzv. stolnich jed-
lych oleju vyuZivanych ve studené kuchyni.
Zprvu, predevsim z divodu registrace Zluto-
semenné odriudy ‘Amon’ bylo lisovani zamé-
reno na vyrobu konzumniho (tzv. nizkolinole-
nového typu) oleje. Semena Inu olejného
obsahuji 40 % oleje, ktery se ziskava lisovanim
za studena. Olej, ktery se nachazi ve formé
kapének v cytosolu bunék endospermu, je
smési homolipidu (triacylglycerold, mono a di-
acylglycerolt, volnych mastnych kyselin). Ty
jsou od hydrofilniho prostredi oddéleny lipi-
dickou dvojvrstvou (fosfoglycerolipidy, glyko-
glycerolipidy, steroly, tokoferoly) a membra-
novymi proteiny. Komeréné vyrabéna Inéna
vldknina se ziskava rozemletim vyliskd, dezin-

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

tegrované Castice se prosévaji a rozdéluji pod-
le zrnitosti, skladuji se v inertni atmosfére.
Mnozstvi reziduédlniho oleje ve vlakniné zavisi
na mire desintegrace Castic. Lnény olej i vlak-
nina jsou vyznamnymi zdroji a-linolenové ky-
seliny, ktera je oxidacné labilni, proto se liso-
vani za studena a nasledné operace provadéji
v inertni atmosfére argonu, trvanlivost takto
ziskané Inéné vlakniny je 12 mésici. Semena
s kvalitativné horsimi parametry byla a jsou
produktem pro vyrobu technického oleje po-
uzivaného na vyrobu natérovych hmot.

Vedlejsi produkty olejného Inu (stonek, krat-
ké vlakno, koudel, pazderi) jsou vyuzivany
v mnoha odvétvich pramyslu. Vldkno prede-
v§im v papirenském primyslu nebo ve vyrobé
izolacnich desek s protipozarni Upravou, sto-
nek upraveny drcenim i bez pak ve stavebnim
prumyslu jako soudast zdicich hmot a také
pro produkci izolacnich desek. VSechny vyse

Ukdzka produktii
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jmenované vedlejsi slozky produkce olejného
Inu jsou slozkou kompozitnich material( vyuzi-
vanych v automobilovém a leteckém pramyslu
a taktéz v prdmyslu s technickymi aplikacemi.

V soucasné dobé se Inénym semenlm vénuje
zvySeny zajem v oblasti diet a vyzkumu nemo-
ci vzhledem k potencialnim zdravotnim vyho-
dam spojenym s nékterymi biologicky aktivni-
mi slozkami, obsazenymi v semenech Inu, jako
je potravinova vlaknina (25-28 %) a a-linole-
nova kyselina (50-55 % z celkového slozeni
mastnych kyselin) (Bernacchia et al., 2014).
Jeho rostouci popularita vyplyva z prospés-
nosti pro nase zdravi, kdy pravidelna konzu-
mace vede ke snizeni vyskytu kardiovasku-
larnich onemocnéni, snizeni rizika vyskytu ra-
koviny, zejména mlécné zlazy a prostaty, ma
protizanétlivy ucinek, projimavy ucinek a sni-
Zuje priznaky menopauzy a osteoporoézy
(Goayl et al,, 2014). Omega-3 polynenasycené
mastné kyseliny, konkrétné kyselina linoleno-
va, eikosapentaenova a dokosahexaenova ma-
ji Fadu pozitivnich Géinkd na zdravi Elovéka.
Podle WHO (2003) maji vyse zminéné kyseli-
ny vliv na snizeni rizika vyskytu kardiovasku-
larnich onemocnéni. Lidsky organismus ne-
dokaze syntetizovat tyto mastné kyseliny,
a proto musi byt dodavany potravou nebo po-
travinovymi dopliky ve formé semen nebo
pFijmem Inéného oleje, pripadné morskych
ryb, které tuto schopnost syntézy vyse zmi-
nénych mastnych kyselin maji. Spotreba ome-
ga-3 polynenasycenych mastnych kyselin se
v CR postupné vice dostava do povédomi lidi
a jejich prijem se stale navysuje. Podle dopo-
ruéeni WHO (2003) by mél denni prijem
omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin
Cinit 6—10 % z denniho prijmu energie.

V poslednich letech se vyzkum zacind zamé-
rovat také na nahradu kvality masa morskych
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ryb masem sladkovodnich ryb, pripadné jinych
ZivoCiSnych organisml (slepic, jehnat, koz),
které jsou krmeny Inénym olejem nebo krm-
nymi dopliky s pridavkem Inéného seme-
ne s pozadovanymi kvalitativnimi parametry
z hlediska obsahu omega-3 polynenasycenych
mastnych kyselin a dalSich latek obsazenych
v semeni Inu (kyanogenni glykosidy, lignany).

Je znamo, Ze v semenech Inu je obsazeno pri-
blizné 40 % oleje, 28 % vlakniny, 20 % bilkovin,
4 % popela (Thompson et al., 2003). Kromé
téchto hlavnich slozek obsahuji Inéna semena
také biologicky aktivni latky (sekundarni me-
tabolity), lignany a karotenoidy (lutein) s pozi-
tivnimi U¢inky na zdravi. Ve Inénych seme-
nech, kterd jsou nejbohatSim potravinovym
zdrojem lignant (Patel et al., 2012), je nejvice
dominantni lignan secoisolariciresinol (SECO)
(Herchi et al., 2014). Lignany jsou bioaktivni
polyfenolické fytochemikalie znacné rozsire-
né v rostlinné Fisi (Schmidt et al., 2012). Exis-
tuji dva hlavni typy lignanG: 1) ty nalezené
v rostlinnych semenech, jako je secoisolarici-
resinol diglucoside (SDG), isolariciresinol,
matairesinol, lariciresinol a 2) ty, které byly
nalezeny u zviFat a lidi, znamé jako savdi ligna-
ny. Fenolické lignany se nachazeji ve vétsiné
roslin bohatych na vlakninu, véetné dynovych
semen, sezamovém seminku, obili, jako je pSe-
nice, je¢men, Zito a oves; v lusténinach jako
jsou fazole, ¢ocka, a sojové boby; a zelening,
jako jsou cesnek, chrest, brokolice, mrkev.
Hlavni dietni lignan pritomny v semenech Inu
je secoisolariciresinol (SECO), ktery se vysky-
tuje jako soucast linearniho komplexu spoje-
ného esterovymi vazbami (Imran et al., 2015).
Len také obsahuje malé mnozstvi matairesi-
nolu (MAT Ilug/g Inéného semene), pinoresi-
nolu, pinoresinol diglucosidu, isolariciresinolu
a diastereomeru z SECO (Goayl et al., 2014).
Zaroven vsak semena Inu obsahuji mnozstvi
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kyanogennich glykosidi (234-354 mg/100 g
semene), coz jsou latky naopak antinutricni
povahy, které mohou mit vliv na nervovy sys-
tém. U nezddoucich kyanogennich glykosidl
(napr. linamarin) bylo prokazano, ze pri zkr-
movani pusobi cytotoxicky na buriky slinivky
brisni a dochazi k naruseni metabolickych
procesu v zivoCisném organismu (Soto-Blan-
co a Gorniak, 2010). Nicméné, tyto slouceni-
ny jsou termolabilni a Ize je takto ze stravy
eliminovat (Bernacchia et al., 2014). Vzhledem
k vySe uvedenym poznatkim je snahou Slech-
titeld Inu ziskat semeno Inu s nejvys$sim moz-
nym obsahem lignani a velmi nizkym obsa-
hem kyanogennich glykosida.

V ramci novoslechténi se podarilo ziskat ge-
notypy se skladbou mastnych kyselin, dosud
neexistujici jak v domacich, tak evropskych
i zamorskych kolekcich Inu a v roce 2011 byl
registrovan jako nova odruda olejného Inu
"Raciol” (Tejklova et al., 2011), dale pak odru-
da ‘Agram’ (Bjelkova et al., 2018). Obé odru-
dy byly ocenény Zlatym klasem i na celostatni
zemédélské vystavé Zemé zivitelka v roce
2013 a 2018. Vzhledem ke stirednimu obsahu
kyseliny alfa linoleové maji vyssi trvanlivost
oleje, ktery je vhodny pro potravinarsky pru-

Olejny len (Linum usitatissimum) ‘Agram’
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mysl, v racionalni vyzivé, semeno je vhodné
pro vyuziti v pekirenském prumyslu jako po-
syp do pediva, k primichavani do tést, apod.
Velkym benefitem odridy ‘Agram’ je vysoky
obsah lignant (predevsim lignanu secoisorari-
ciresinolu SECO). V roce 2016 byla registro-
véna odruda "Agriol” s velmi nizkym obsahem
kyseliny alfa linolenové (Bjelkova et al., 2016),
ktera je nyni nihradou za odriudu ‘Amon’.
V roce 2020 se podarilo naplnit pozadavky
domécich spotrebiteld a byla zaregistrovana
odruda ‘Astella’ (Bjelkova, 2020) s vysokym
(klasickym) obsahem kyseliny alfa linolenové.
Odruda ‘Astella’ je jako jedind v ¢eském sor-
timentu bélokvéta s hvézdicovitym typem
kvétu.

Olejny len (Linum usitatissimum) “Astella’

Uvedené vysledky ceského Slechtitelského
programu v podobé vySe uvedenych odrud
jsou Siroce upotrebitelné a kazda z nich vyni-
ka jinymi kvalitativnimi parametry. Novym
trendem Slechtitelského programu bude Sirsi
orientace predevSim pro vyuZiti v potravi-
narském a farmaceutickém pramyslu.

Prispévek vznikl v ramci reseni vyzkumného
projektu MZe ROI018.
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Vyuziti netradicnich bobovitych
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Bobovité rostliny obsahuji duleZité latky pro
vyzivu Clovéka. Jedna se zejména o bilkoviny,
jejichz obsah je u vétSiny druhi této Zeledi
velmi vysoky. Velké oblibé se tési tyto rostli-
ny u lidi s dietnimi problémy (celiakie), ale
i u vegetariant a téch, ktefi nekonzumuji Zi-
vocisné bilkoviny.

Hrach, ¢ocku a fazol zna asi vétsSina z nas,
pojdme se ale podivat na nékteré vybrané
perspektivni druhy z této celedi z hlediska
lidské vyzivy.

Cizrna berani
(Cicer arietinum L.)

Cizrna berani je netradi¢ni minoritni luskovi-
na. Druh pochazi z Indie a v dnesni dobé se
vyskytuje pouze v kulture. Kromé zralych se-
men se ke konzumaci jako zelenina daji pouzit
nezralé lusky ¢i mladé vyhonky. Dale se vyuzi-
va i jako picnina — erstva nebo ve formé sena,
zkrmovat se mohou i semena &i Srot. Péstuje
se predevsim v oblasti Stfedozemi, Blizkého
a Délného vychodu az po Indii a dale na bre-
zich Nilu az po zapadni Afriku a dale v Severni
Americe. NejvétSimi producenty cizrny jsou
Pakistan, Turecko, Mexiko a USA. Podle obje-
mu produkce se jedna o ctvrtou nejvyznam-
néjsi luskovinu na svété (po soji, hrachu a fa-
zolu). Je to velmi dulezita luskovina pro aridni
oblasti (Ahmad et al., 2005).

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

V Ceské republice byla cizrna berani historicky
péstovana predevsim v oblasti moravsko-slo-
venského pomezi, zejména v Bilych Karpatech,
a také na jizni Moravé, kde se ojedinéle na za-
hradkach péstuje dodnes. Pro velkou odolnost
k suchu a schopnost fixace vzdusného dusiku
je vhodna k zarodnéni piscitych, Zivinami chu-
dych pud, véetné rekultivace ruznych navazek
a vysypek. Jeji poutziti jako predplodiny vede ke
zvyseni vynosu naslednych plodin.

Vyskytuji se dva hlavni typy — desi a kabuli.
Desi typ ma mensi tmava semena a Cerve-
nofialové kvéty, je casto péstovan v Indii, za-
timco kabuli typ ma svétla vétsi semena a bi-
lé kvéty a je péstovan v oblasti Stfredozemi.
Semena cizrny berani patri z hlediska nutric-
ni hodnoty a organoleptickych vlastnosti me-
zi nejkvalitnéjsi lusténiny v oblasti lidské vy-
Zivy. Vysoky je obsah sacharidi (Skrobu)

Cizrna berani (Cicer arietinum) ‘Irenka’
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a bilkovin, svétlé typy maji vysoky obsah sir-
natych aminokyselin. Déle obsahuji velké
mnozstvi esencialnich aminokyselin — linolo-
vé a linolenové. Vyskytujici se antinutricni
litky (inhibitory enzymu, fenolické latky)
jsou odstranovany tepelnou Upravou nebo
namacenim ve vodé (Ramanappa et al., 2013).

Vyuziti ve vyzivé je predevsim ve formé ce-
lych varenych nebo prazenych semen, pfi-
padné mouky. Vyuzivaji se i nakli¢ena seme-
na a mladé rostlinky do salitl. Je hojné
vyuzivana v blizkovychodni a dalnévychodni
kuchyni (arabsky hummus a kushari, indicky
dhall apod.), je z ni pFipravovan znamy pokrm
falafel (smazené korenéné kulicky).

V kolekcich genové banky se v soucasnosti
nachazi 78 materilld. V ramci FeSeni vy-
zkumného projektu ,,Minoritni plodiny pro
byly
zhodnoceny rizné genotypy cizrny z hledis-

specifické vyuziti v potravinafstvi

ka kvalitativniho a vynosového. Jako velmi
dobra byla hodnocena i jedina soucasna Ces-
ki odrida cizrny ‘Irenka’.

Hrachor sety
(Lathyrus sativus L.)

Hrachor sety je dalSi netradi¢ni minoritni
luskovinou. Je bézné péstovan pro lidskou
vyzivu a jako krmivo pro dobytek v Asii a ve
Vychodni Africe. V oblastech trpicich su-
chem ¢i hladomorem je hrachor sety vy-
znamnou a nepostradatelnou plodinou. Je to
plodina davajici dobré vynosy, a to i tehdy,
kdyz jsou ostatni plodiny vystaveny streso-
vym podminkim zpusobenym nedostatkem
vlahy (Chowdhury a Slinkard, 2000).

Hrachor je cennym zdrojem rostlinnych bil-
kovin pro vyzivu clovéka. Semena ale obsa-

huji také neurotoxin zvany ODAP (beta-N-
-oxalyl-L-alfa, beta-diaminopropionova ky-
selina) ktery, pokud je hrachor konzumovan
jakoZto primarni zdroj proteint po delsi ¢a-
sové obdobi, zpusobuje neurodegenerativni
nemoc zvanou neurolathyrismus. Pokud je
hrachor zarazen na jidelni¢ek jakozto sou-
&4st pestré stravy, nemusime se problému
obavat (Yan et al,, 2006).

V oblasti Ceské republiky byl hrachor histo-
ricky péstovan predevsim v oblasti morav-
sko-slovenského pomezi, v Bilych Karpatech,
kde se ojedinéle na zahradkach péstuje do-
dnes. Vyuziti v lidské vyzivé bylo predevsim
ve formé celych varenych nebo prazenych
zrn, pfipadné mouky. Cerstvou i suchou pici
Ize vyuzit pro krmeni hospodarskych zvirat,
semena |ze zkrmovat ve formé Srotu. Podob-
né jako cizrna, tak i hrachor je vyhodny pro
svou velkou odolnost k suchu a schopnost
fixace vzdusného dusiku k zirodnéni pisci-
tych, Zivinami chudych pud, véetné rekultiva-
ce ruznych navazek a vysypek. Jeho pouziti
jako predplodiny vede ke zvyseni vynosu na-
slednych plodin.

Hrachor sety (Lathyrus sativus)

V ramci reSeni vyzkumného projektu ,,Mi-
noritni plodiny pro specifické vyuziti v potra-
vinarstvi byly hodnoceny rizné genotypy
hrachoru setého z hlediska kvalitativniho,
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vynosového, i z hlediska obsahu ODAP. Byly
zkouSeny receptury na smési pro peceni
chleba, kde ¢ast obilné mouky byla nahraze-
na moukou z hrachoru. Pro tento uUcel se
vsak vice hodi fazolova mouka.

V kolekcich genové banky se v soucasnosti
nachdzi 9 materidld. Na zakladé vysledkd
hodnoceni genotypt hrachoru byly provede-
ny vybéry vhodnych rostlin a probéhl proces
Slechténi. Ten vedl k registraci prvni ceské
odrudy hrachoru setého ‘Radim’.

Dlouhatec lablab
(Lablab purpureus L.)

Dlouhatec lablab je taktéz netradicni mi-
noritni luskovinou. Je to popinava rostlina
podobna fazolu, pochazejici z tropické vy-
chodni Afriky. Péstuje se v tropech a sub-
tropech celého svéta jako lusténina, zeleni-
na, krmivo nebo zelené hnojeni. Zrala
semena obsahuji jedovaté kyanogenni glyko-
sidy a jedla jsou az po tepelné Upravé (Vai-
jayanthi et al., 2015). Zelené lusky se podob-
né jako u fazoli konzumuji jako zelenina.
V ¢inské mediciné jsou semena lablabu pou-
Zivana pFi prijmech, nechutenstvi a zvraceni
(Minde et al., 2020).

Dlouhatec je cennym zdrojem bilkovin pro
vyzivu Elovéka. V oblasti Ceské republiky je
dlouhatec spiSe nezli starou zapomenutou
plodinou novinkou, rozsirujici spektrum pés-
tovanych plodin. Je vhodny pro venkovni pés-
tovani pouze v nejteplejSich oblastech (jizni
Morava a Polabi), jinak je vhodny do skleni-
ku. V soucasné dobé je dlouhatec urcen pro
hobby zahradkare a drobné péstitele, ktefi
pfi vhodném vybéru chranéného a teplého
stanovisté pro péstovani dosahnou sklizné
semen i v podminkach Ceské republiky. Pro

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

velkou odolnost k suchu a schopnost fixace
vzdusného dusiku je vhodny k péstovani na
pudéch s nizkou Grodnosti a je vhodny i jako
meziplodina. Navic je dlouhatec velice atrak-
tivni svymi kvéty a intenzivni vani, lakajici

opylovace.

Dlouhatec lablab (Lablab purpureus)

V kolekcich genové banky se v soucasnosti
nachazi 2 polozky. Nékolik materialt bylo
ziskano do pracovni kolekce, nasledovaly vy-
béry rostlin a Slechténi, vedouci k registraci
prvni ¢eské odridy dlouhatce lablabu ‘Ro-
bin". Poté byl registrovan i druhy genotyp
dlouhatce "Hugo’, ktery se vyznacuje fialo-
vym antokyanovym zabarvenim celé rostliny.
Dulezité je také to, Ze je ranéjsi nezli pred-
chozi odrida.

Lékorice lysa
(Glycyrrhiza glabra L.)

Lékorice se od vyse zminénych druhi lusko-
vin vyznamné odlisuje. Misto semen se u ni
vyuzivaji oddenky a koreny. Lékorice také
nema vyznam jakoZzto zdroj proteind, ale sa-
charidi a [é€ivych latek. Je to dllezita rostli-
na v mediciné, zejména v té orientalni (Liu et
al., 2020).
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Lékorice pochazi z oblasti jihovychodni Ev-
ropy. Tato stara kulturni rostlina se péstova-
la od 16. stoleti vzacné v Cechach, hojné pak
na jizni Moravé. Zde byly rozsahlé kultury az
do druhé poloviny 19. stoleti, zejména v oko-
Ii Hustopedi, Mikulova a Bzence. V téchto
oblastech se doposud misty vyskytuje zpla-
néla. Lékorice byla vysoce cenéna jiz v prv-
nim cinském atlase lécivych rostlin, ktery
kolem roku 3000 pred Kristem podle povés-
ti napsal myticky cisaf a mudrc Sen-nung.
Pouzivd se v cukrafstvi, pridava se do likérd
a nealkoholickych napoja. Pendrek je zahus-
tény a upraveny extrakt z |ékoricového ko-
rene. Také se pridava do piva, kde pusobi ja-
ko pénici prisada (Neugebauerova, 2006).

V minulosti méla pomérné Siroké technické
pouziti. Lékorici se upravovala chut’ tabdku,
slouzila jako stabilizator latexu k barveni tka-
nin a v lisovaném stavu jako izolacni material
ve strojirenstvi. Odpad z korene se pouzival na
vyrobu papiru, tvoril soucast zvukové i tepel-
né izolace. V hutnictvi se glycyrrhizin pouzival
na tvorbu pény na povrchu roztoku elektroly-
tu. Péna zabranovala uvolfiovani Skodlivych
vyparu kyseliny sirové. Pfidavala se do lestidel,
malifskych barev, tuse a inkoustd. Schopnosti
tvorit pénu se drive vyuzivalo i pfi vyrobé na-
plni do hasicich pFistroju.

V neposledni radé je medonosnou rostlinou.
Nadzemni ¢asti se daji vyuzit jako picnina,
tj. Cerstvé nebo susené krmivo pro dobytek.

Lékorice nachazi Siroké uplatnéni ve farma-
ceutickém prumyslu a v potravinarstvi. Sou-
Zasna spotieba této rostliny je v Ceské re-
publice kryta dovozem. To je Skoda, protoze
dostatek sadbového materidlu Ize ziskat ze

stavajicich rozsihlych porostli na mezich me-
zi vinohrady a terasami v okoli Hustopedi
a Pouzdran. Uréitou otazkou je rentabilita
péstovani.

Lékorice lysa (Glycyrrhiza glabra)

Genofond raznych druhi rodu Glycyrrhiza je
udrzovan ve vegetativni formé v arealu Za-
hradnické fakulty Mendelovy univerzity v Led-
nici. Diky spolupraci VUP Troubsko a Zahrad-
nické fakulty byl zhodnocen stavajici genofond
(zejména druhy Glycyrrhiza glabra L., G. echina-
ta L., G. padllidifiora Maxim.) (Lavicka, 2007).
Na zakladé vysledkd hodnoceni byla priprave-
na metodika péstovani a také novy klasifikator
pro hodnoceni polozek rodu Glycyrrhiza L.
obsahujici 54 popisnych znakd. V evidenénim
systému genové banky GRIN CZECH je
v soudasné dobé evidovano 25 generativné
mnozenych polozek rodu, z toho je 8 polozek
druhu G. glabra. V soucasnosti neni v CR
k dispozici Zddna odrida Iékorice.
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Chmel je téméF vzdy spojen s vyrobou piva.
Casto se uvadi spoleéné trojice pojmti — chmel,
pivo a zdravi. Neni divu, protoze pivo ma
vhodnou tzv. osmolalitu, tzn., Ze je v podstaté
isotonickym napojem, ma zhruba stejny osmo-
ticky tlak jako krev, a také poskytuje "rychlé
kalorie", coz je vhodné k doplnéni energie po
sportovnim vykonu. Pivo umoziuje vysoce
Ucinnou latkovou vymeénu a obsazené latky se
v organismu zuzitkuji bez vedlejSich premén
snadno a rychle a je tedy velmi snadno stravi-
telné. V pivu je pfitomno znacné mnozstvi ion-
th drasliku, hoféiku, fosforu a dalSich stopo-
vych prvkd, takZe miZe byt oznaleno jako
iontovy napoj. V jednom litru piva je Fada vita-
mind, a to v pomérné vysoké davce denni po-
treby (Basarova a Hlavacek, 1998), napr.:

* Vitamin Bl — thiamin (3 % denni potfeby)
— odbourava ve tkanich sacharidy, dodava
télu energii a dile ma vyznam pro rust,
traveni a nervovou aktivitu.

* Vitamin B2 — riboflavin (20 % denni potre-
by) — je protetickou skupinou pro organi-
smus duleZitych oxidaéné-redukénich en-
zymd.

* Niacin (45 % denni potreby) se vyznamné
podili na vyzZivé bunék. Pasobi pFi uvolfio-
véni energie z tukl a sacharidu a pfi hro-
madeéni télesné energie. Je soucasti dvou
koenzymU, poméhd syntetizovat télesny
tuk a cholesterol.
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* Vitamin B6 — pyridoxin (31 % denni potre-
by) — hraje duleZitou roli pFi metabolismu
bilkovin, reguluje roli tukd a sacharidd, na-
pomaha spravné funkci nervového systé-
mu a tvorbé cervenych krvinek.

» Kyselina listova (52 % denni potreby) je za-
kladnim vitaminem, ktery podporuje tvor-
bu ervenych krvinek, metabolismus ami-
nokyselin a obnovu veskerych bunék v téle.

Chmel jako samotna rostlina je téz lé¢iva a pa-
tri do skupiny plodin, které se primo vyuzivaji
jako potravina. Jarni chmelové vyhony (Spargle)

Chmel otdcivy (Humulus lupulus) Spargle
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se vyuzivaly uZ za dob naSich predkd pro pri-
pravu jarnich salatd. Tyto vyhony, téZ nazyvané
jako chmelovy chrest, maji svétle zluté zbarve-
ni a jsou sbirané v pudé, aby byly krehké.
V soucasné dobé je surovina vyhledavana pra-
vé pro vyrobu specidlnich salati predevsim ve
Francii a Belgii. Chmel pUsobi sedativné, pod-
poruje traveni a ma dezinfekéni Ucinky. Diéle se
uziva pri nespavosti, nervovém rozruseni, ne-
klidu, nadymani nebo pri potizich spojenych
s klimakteriem. Zevné Ize vyuzit fytoncidniho
pusobeni chmele napr. ve formé kloktadla ne-
bo ve formé obkladu ¢i koupele na Spatné se
hojici rany nebo furunkulézu (Shramm, 2011).
Nejcastéji se pFipravuje nalev nebo macerat
z Sistic, jenz se uziva v maximalni denni davce
I5 g a maximalné po dobu 3 mésicu. V soucas-
né dobé je vyrazny zijem farmaceutického
prumyslu o latky obsaZené v chmelovych hlav-
kach. Jedna se predevsim o prenylované flavo-
noidy, protoie u nich byly objeveny V)"znamné
karcmogennl Ucinky (Stevens et al, 1997).
U téchto latek bylo prokazano aktivacni puso-
beni na chinonreduktazu. Zminény enzym
chréni bunky proti toxickym xenobiotikim
tim, Ze redukuje chinony na hydrochinony, kte-
ré se v téle savcl snadnéji odbouravaji. U latek
desmethylxanthohumolu (DMX), isoxantho-

Chmel otacivy (Humulus lupulus) hldvka

humolu a 8-prenylnaringeninu byly zjiStény in-
hibicni Gcinky na cytochrom P450 enzymy,
které aktivuji pusobeni riznych karcinogend.
Kostni resorpce je vyznamné inhibovana né-
kterymi latkami ze chmele, predevsim xantho-
humolem a humulonem. Uvedené slouceniny
jsou v soucasné dobé povazovany za perspek-
tivni terapeutické latky proti osteoporoze.
Antioxidacni vlastnosti vyse zminénych flavo-
noidu byly objeveny pfi inhibici oxidace ,,low

Tab. I Genotypy chmele s nejvyssim obsahem desmethylxanthohumolu

Clslo Oznaéeni Zeme Alfa kys Beta kys %

Vital
126 Record Belgie
206 Sladek CR
254 Magnum Némecko
306 Columbus USA
299 Agnus CR

GENETICKE ZDROJE ROSTLIN A ZDRAVA VYZIVA

12-16 6-10 0,25-0,40
5-7 6-9 0,14-0,21
5-8 4-7 0,14-0,20
11-15 6-8 0,12-0,20
I1-16 4-6 0,11-0,19
9-12 5-7 0,11-0,18
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density" lipoprotein(, ktera snizuje riziko vzni-
ku kardiovaskularnich chorob. Cytotoxicky
vliv nékterych latek obsazenych v chmelu na
lidské rakovinné bunky nékolika organi byl
prokazan v koncentracich 0,1 az 100 uM. Tes-
tovani pozitivnich vlastnosti xanthohumolu
a dalSich pribuznych latek stale pokracuje v in
vitro i in vivo podminkach. S ohledem na uvede-
né skutecnosti Ize ocekavat, Ze se bude stale
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vétsi mnozstvi chmele vyuzivat ve farmacii.
Z tohoto dlvodu je i Slechténi chmele zamére-
no na zvyseni obsahu téchto farmaceuticky
vyznamnych latek (Krofta a Nesvadba, 2008).
V genetickych zdrojich chmele je v soucasné
dobé zarFazeno pét odrud chmele a pét novo-
Slechténi, které byly ziskany v ramci projektu
,Vyvoj genotypl chmele pro biomedicinalni
a farmaceutické ucely*.
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