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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva charakteristik@msneku. Popisuje jeho morfologii, druhy,
péstovani, skladovani, zpracovani, chemické slozerlastnosti jednotlivych sloZekes-
neku s ohledem na jejich zdravotiinek na lidsky organismus. Experimentalast prace
se zabyva stanovenim susiny, refraktometrické gu&ielkového obsahu kyselin, hrubé
vlakniny, celkového obsahu ferioch stanovenim obsahu L-askorbové kyseliny ve vebrci

éerstvého a suSenéhesneku.

Klicova slovaCesnek, hruba vlidknina, polyfenoly, kyselina L-askvé.

ABSTRACT

The thesis deals with the characterization of gaihe morphology, species, cultivation,
storage, processing and chemical properties oicgane described. Characteristics of garlic
components focusing health effects on humans aesgecified. In the experimental part
of the thesis the determinations of dry mattemaetfon index, total acid content, content

of dietary fiber, total phenols and L-ascorbic aicidresh and dry garlic samples are eva-
luated.

Keywords: Garlic, dietary fibre, polyphenols, L-adaic acid.
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UvoD

Cesnek byl znam jako ¢&0o uZz 3000 let p n. I. Jiz Homér, Aristoteles, Vergilius, Plinius
a Mohamed vychvalovali vlastnostesneku, ktery se v té dblpouzival spiSe v magii a
|écitelstvi. VSeobeahbyla rozSfena povra, Zze¢esnek ma moc odvratit zlot’ az Slo o zlé

duchy, démonygarockjnice nebo upiry.

Cesnek je znam svymi antimikrobialnimi a antioxidiani (inky. Tradiéné seéesnek po-

uziva k l€eni celéady onemocni. Sowasny vyzkum se soustdi na jeho moznosti sni-
Zovat rizika srdénich nemoci a rakoviny. Vyznamnyigek macesnek také na snizovani
krevniho tlaku, cukru a cholesterolu v krvi. Neréélilezité je jeho pouZiti jako antisepti-

ka, anthelmintika, antitoxikans, stomachika nelko jeepelentu.

Cesnek séadi do botanického rodaillium. Jeho pstovani provéazi lidstvo od neolitigs
starowk az dosudCesnek se sazi na podzim nebo ita fasklizi se obvykle okokerven-
ce. Cela rostlina ma typicky pach, ale nefg8nharoma je koncentrovano v jeji uzitkové
¢asti, kterou je cibule. Samostatnou skupinuit¢esnek medsdi nebolic¢esnek divoky,

ktery se vyskytuje v Evrap v severni Asii, ale i jinde na &¢.

Cesnek se stal jednim ze symbobho, jak zahraghi a mnohdy lewsi potraviny vytla-
&uji z trhu cesky sortimentCesky ¢esnek se sice v posledni dobpst na pultyseskych
obchodnichrettzci vraci, ale z velkéasti mu stale konkuruje nabidka mnohem &siho

gesneku Liny nebo ze Spaiska.

Obsah jednotlivych latek sesneku zavisi na druhupyodu, pidé, podnebi, hnojeni a oSet-
fovani rostlin. Sirné slaeniny jsou dlezitou skupinou chiovych a vonnych latek, které
ovliviiuji aroma potravin. Mezi vyznamné sirné latky vyisikigi se véesneku pét zejme-
na alliin a allicin. DalSimi vyznamnymi sirnymi k&mi jsou disulfidy a polysufildy, které
vznikaji pi enzymatické permené alliinu na allicin. Mezi dalSi slozkyesneku pét voda,
sacharidy, vldknina, lipidy, bilkoviny, vitaminy,ineralni latky, enzymy, fenoly a flavono-

idy, bezsirna antibiotika, hormonalni latky, aroroled latky a silice.

V experimentalniasti prace byla u vzotkéerstvéhotesneku stanovena susina, refrakto-
metricka susina, celkovy obsah kyselin a obsahlikysk-askorboveé. U vzonk suSeného i

cerstvéhaiesneku byla stanovena také hruba vidknina a cel@bsgh fendi.
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1 CHARAKTERISTIKA CESNEKU

Cesnek je jednou z nejstarsich kulturnich plodihoJgstovani provazi lidstvo od neolitu
pies starovk az dosud. Ve stepnich oblastededhi Asie byléesnek znam jizied 6000
lety. Odtud se postuprrozstil do dalSicheasti Asie, zejména d6iny, dale do oblasti
Stredomdi, do Afriky a do stedni Evropy. Nejstarsi nalezy zbgtéesneku \Ceské repub-
lice pochazeji z Kyjova na MoravDnes s&esnek pstuje na celém s. NejwtSim pro-
ducentem j&ina s produkci tédi dewst milionu tun za rok nasleduje ji Indie séro pro-
dukci pil milionu tun, dale také USA, Thajsko, Egypt, JiXdrea, Spa#isko a Turecko
[1,2,3,4].

Historie vyuziticesneku je tak stara jako historie samotné lidskiéizace. Prvni pisemné
znamky o pstovani a pouzivaniesneku pochazeji od Hérodota, ktery popisuje, & po
Chufuovou pyramidou byly egyptskymi hieroglyfy zapg sumy za potraviny pro stravo-
vani vSech otrak béhem jeji stavby a to i ty vynaloZzené na nakapneku. Lékisky ruko-

pis vytvareny kolem roku 1550ipn. |. obsahuje 22 zmineks@sneku a jeho vyuZiti pro
lécbu rekterych onemoaimi. Konzumackesneku pro jeho &&vé vlastnosti doportovali
také Homeér a Aristoteles. O geografické réasicesneku se zaslouzily znamé historické
postavy jako Alexandr Veliky, Attil&i Cingischan. Jako prvni prostudoval do hloubky
vlastnosticesnekurecky Iéka& a zakladatel moderni mediciny Zijici nalpmu 5. a 4. sto-
leti pf. n. |. Hippokratés. Zvlastni pozornost ve svyaldsth wnovalcesneku také Diosk-

ey

aridés, lekazijici v 1. stoleti n. |. a anticky leék&alénos Zzijici v letech 129 — 200 n.l. [4].

Cesnek saadi do botanického rodallium. Tento rod obsahuje zhruba 700 botanickych
druhi, z toho je jen &kolik druhi, které jsou celositové péstovany a rozéény jako zele-
nina. Spolénym znakem tohoto rodu je tvorba cibuleC¥ské republice se nynéstuje
asi 15 drul tohoto rodu. Mezi nejzna¥si druhy pati nagiklad cibule SalotkdA. asca-
lonicum) cibule kuchyiska (A. cepa) cibule zimni (A. fistulosuy po6r zahradni(A.
porrum), ¢esnek kuchisky (A. sativum) pazitka pobezni (A. schoenoprasumgesnek
medwdi (A. ursinum)a dalSi. Rostliny rodAllium jsou sodasti lidské vyZivy a jsou pou-

Zivané jako potraviny nebo #ani [1,2,5,6].

V souwasnosti existujeies 300 druh ¢esneku, z toho jen 90 z nich je ofici&lraregistro-

vano v Evropské unii. \Ceské republice roste 1Ziyodnich druli ¢esneku -Cesnek hadi
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(A. victorialis) Cesnek hranatfA. angulosum)Cesnek kulatohlavyA. sphaerocephalon)
Cesnek kulovity(A. rotundum)Cesnek vinatyA. carinatum) Cesnek tedec(A. scorodo-
prasum) Cesnek plany(A. oleraceum)Cesnek chlumn{A. senescensyesnek tuhy(A.
strictum) Cesnek vininy (A. vineale) Cesnek Zluty(A. flavum)a Medwdi cesnek(A. ur-
sinum)[2,4].

1.1 Botanicka charakteristika éesneku

Rige: Plantae (rostliny),

Oddleni: Magnoliophyta (krytosemenné),
Trida: Liliopsida (jedno&lozné),

Ré&d: Asparagake(chiestotvaré),

Celed: Amaryllidaceae (amarylkovité),
Rod: Allium (¢esnek),

Druh: Allium sativum(Cesnek kuchisky)

Cesnek se gstuje od trop aZ po Sihi. Je typickym pedstavitelem eurytopie neboli schop-
nosti rostlin pizptisobit se ekologickym podminkam. S ohledem na délke jecesnek
povazovan za rostlinu kratkodenni. Obeee ¢esnekiadi mezi zeleninu cibulovou. Jeho
hlavnimi organy jsou Ken, podpui, listy, pupeny stonek a ktenstvi (Obr. 1).
Z pestitelskeho hlediska jde o jednoletou az dvouleteleninu, ve skutmosti je to vSak

rostlina vytrvala [1,7,8].

Kvétonosna lodyha se vyviji z podfila je zakotiena k¥tenstvim. Ketenstvi (tzv. licho-
okolik) je slozity atvar, na jehoz vrcholku wgtaji kwty a mezi nimi v pevaze ketni
pacibulky. Pacibulky |ze pouzit k rozmnozZovani,deeySak o semena, jsou to vegetativni
organy. Tvorba pacibulek vede ke zmenSovani podieibnle, proto se stvolyipvybi-
hanicasto zaStipuji. V witém obdobi pronika ktonosna lodyha pochvou viiiho listu
nad ostatni listy. Jeji dalSi vyvoj je velmi rychWySka dosahuje 40 — 200 cm, dle druhu
c¢esneku. Je plna, jen vyjiti@ ve spodntasti duta. K¥tni lodyha vybiha pouze tesne-
ku, které pat do skupiny patiaki. U nepaléaki se kétni lodyha nevytvé [1,9,10].
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Kvéty cesneku jsou dlouhé 4 — 6 mm, maji Gitgk a 6 ok¥tnich listki. TyCinky jsou
dlouhé 2 mm a jsou doprovazené filamenty. Filamgua vidknité Utvary charakteristické
pro dany druh. Prasniky maji Zlutozelenou nebm¥iali barvu a v dabzrani pukaji po-
délnou &rbinou. Semenik (tzv. tobolka) je trojpouzdry a mé& semena.Cnélka

s bradavitou, lepkavou bliznou jsou barvy bilé. Opledin se d& po peneseni pylu na
bliznu jiné rostliny a je potvrzenagdasnym vadnutingnélky. V naSich podminkach se
semena nevytvyaji acesnek se tedy mnozi vegetativRfenesenim pylu naffpuzné druhy

se d& i mezidruhovémuikZeni [1,11,12].

Evétenstd

(lichookolik) Pacibulley

a kovéty

Kxétonosna

lodvha

List

Stonek

Cibule it Pupen
N Podpusi
Strouzky

Kofenovy svstém

Obr. 1. Rostlinaesneky1]

Pctet listh zavisi na velikosti vysazeného strouzku, pupewneradé cesneku. Listy jsou
uspdadané kolem stonku, ktery obepinaji svymi pochvaistova plocha méa stle az
syté zelenou barvu, je hladka, Zlabkovit&arkovita. Sika listi se pohybuje mezi 1 — 4
cm, délka je 20 — 50 cm. Rozvoj fispostupuje od spodnichgs stedni po vrcholové
[1,12].

Cibule ¢esneku je sloZzena z vyvinutych stroZRy jsou zasobnim i rozmnozovacim or-
ganemcesneku. Jednotlivé strouzky jsou od sebeclahd Supinami listovych pochev.
Kazdy strouzek je obaleny papirovitym pouzdremo®tky jsou vyvinuté z pupéra pod-

pwi. Jejich barva a tvar zavisi na uloZeni v cibBlio ¢esnek jsou charakteristické tvary

zoubkovité, glmesickovité nebo ploché. Strouzky mohou byt dlouhé nietadké, Spinay



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 15

bilé, natizowlé, fialové nebo hkdave. Jejich hmotnost se pohybuje mezi 0,5 — 30 g.
Zvlastnim typem jsodesneky s celymi cibulemi. Cibule je zdei®na jen jednim velkym
strouzkem [1,13].

Ve spodnicasti ma strouzek déieé podpdi s pupenem. Strouzek jeitginou obalen
dvouvrstevnym ochrannym obalem, ktery udava jehwibhaOchranny obal je pevny a
chrani ho ped vysychanim. Vlastni strouzek ma krémbilou nebatast&né nazelenalou
barvu. Na pevnosti slupky strou¥k Supin (tzv. obalovych slupek) a jejichthoje zavisla

i trvanlivost @i skladovani. Nejastji se strouzky vyskytuji v pgu 2 — 20 ks. Vnini

s

Pupen je Utvarem, ktery se nachazi uvsitouzku a je chré&ny duznatym zasobnim lis-
tem. V obdobi sklizé a zralosti je pupen maly, jeho vyvoj pokuge az po sklizni. Vyvoj

pupenu zavisi zejména na skladovacich podminkaebneky, které byly dlouho sklado-
vané, maji vyvinuty pupen s nazelenalym vrcholegyudy pupenu je mozné zbrzdit nizkou

skladovaci teplotou [1].

Na zralych cibulich je moZné pozorovat nigke& podptii spole&n¢ s dcéinym, které tvei
dolni zakladnu strouzku. Ve zraléfesneku je staré pod@uoddlené od nového korko-
vou vrstvou. Po odloupnuti strouzkujstane na podil charakteristicka stopa, ktera je
pro jednotlivé typyesneku odliSna. Podle nich je moznétuo jaky typéesneku jde. Ten-
to organ je spleti pletiv a cévnich svazknavaznosti na Kenovy systém. Podputakto
zprostedkovava spojeni mezi keny, listy a lodyhou. Nad podpin se hem vyvoje

rostliny tvai strouzky a kétni lodyha, pod nim vyistaji kaeny [1].

Korenovy systém se tvibjako u vSech ostatnich dniulnodu Allium svagzity a je rozmisi-

ny pouze ve vrchnfasti pidy [1,12].

1.1.1 Rstovani a Skidci éesneku

Cesnek se ¢stuje po celém 8. Kratsi vegeténi dobu ma v teplejdich oblastech, ale
dohie se mu da i v oblastech chladnych. Nejvhogsi pidy pro jeho pstovani jsou
humozni, hlinité, dole provzduSéné a s dostateym mnozstvim Zivin. Nevhodné jsou
studené, jilovité pdy s vysokym obsahem spodni vodiesnek se sazi do neutralni aZ al-
kalické pdy o pH kolem 7,5. U kyselé adni reakce je nutné provést vépn

k predplodirg. Cesnek 3pathsnasicerstvé hnojeni, proto je vhodné derst& hnojené
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pudy vysadit ped cesnekem plodovou, ktdlovou nebo luskovou zeleninu jakéedplo-
dinu. Mér¢ vhodnou pedplodinou je zelenina kenova a zcela nevhodnotegdplodinou je

zelenina, ktera pochazi ze stefeéedi jakocesnek [1,9,12,14].

Sadbacesneku se dle obdobéldna jarni a podzimni.#d sadbou se strouzky rahgi
podle velikosti, coz umaditije jejich lepSi vzchazeni. Sazi se pouze zdravépaskozené
strouzky. Neni vhodné pouzivat strouzky, u kter@gta poruSena ochranna slupka nebo
obalova Supina. Cibule segltl na strouzky maximath tyden ged vlastni vysadbou.
Strouzky se sazi podpiun doki ve stejném siru vrgjSi a vnitni s€nou strouzku, aby
vyrostlé listy byly steja orientovany a nestinily si.i€d vlastni vysadbou se sadbaiimo
proti houbovym chorobdm a &#cim. V praxi se strouzky naipdne ponéi do mdiciho
roztoku. Naméené strouzky se ihned vysazuji nebo je mozné jec&r&kladovat
v chladnéce. Rozmezi doby vysadby je Siroké, zpravidla jemé@esnek vysazovat od
podzimu do jara. Hloubka sadby jetena velikosti strouzk U podzimni sadby se sazi
velké strouzky 5 — 10 cm a malé 2 — 3 cm hlubokgarai sadby je dostajici mensi

hloubka. Vzdalenost mezi jednotlivymi strouzky bylanbyt alespt 12 cm [1,12,15].

Po vysadb je dobré povrch {y uvalet.Casto se provadi zakryti vysadby na 3 — 4 tydny
netkanou textilii, rostliny diky ni vzejdou stejn&me a jsou chragny pred Skidci. Oko-
pavka v pibéhu nistu je ve snaze udrzeni stavu bezplevelnosti ntitstere jako sou-

stavna pé&e o vodny rezim [12].

Pouziti agrotechnickych zasatlzdvisi na zkuSenosteckgtitele. PoZzadavkg¢esneku na
Ziviny jsou vySSi nez u ostatnich cibulovin, pre® gida hnoji. Obsah dusiani neni u
¢esneku problematicky, vestging pripadi nedojde k gekrateni hygienického limitu, ktery
je 400 mg/kg. Je tomu tak proto, Ze cibuloviny doany nekumuluji, jako néiklad zele-
nina kaenova nebo ka&lova a jednak proto, Ze se u cibulové zeleningZpaii jen ome-
zené davky dusikatych hnojiv. VySsSi davky dusikiatioojiv zpisobuji horSi skladovatel-

nost a ¥tSi nebezpd napadentesneku plisni [1,12].

Urceni zralostiesneku se pozna podle Zloutnutitligeokud s&esnek ¢as nesklidi, cibu-
le se rozpadnou a znovu za&&ni, tim je ohroZena i doba jejich skladovatelndsgtiesne-
ku ueného ke skladovani se musi odstraniekyg. Nejsou-li kéeny odstraény, fijimaji
vzduSnou vlhkost &esnek brzy vyklii. Ve vztahu k nizkym teplotam gesnek znéné

mrazuvzdorny. B skladovani snasi teploty do -10 °C [1,10,12].
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Vzhledem k vysokému obsahdiinych latek by se dalorpdpokladat, Zéesnek budeigi
chorobdm a Skdcim odolny, ale neni tomu tak. Mezi nemoci, kt&eének napadaji, pgat
virozy, které se fenaseji sadbou, mSicemi nebo hmyzem. Dale se wjskydkteriozy
zpasobujici hniti nebo mykozy apobujici plisové hniloby. Proti plisovym hnilobam
jsou odolrjSi jarni odiidy ¢esneku. Zpsobuji je plisd z rodu Fusarium ssp., Botrytis
ssp., Penicillium ssp., Scleroticum saptkteré dalSi. Napadeni plisni sedesneku pro-
jevuje Zloutnutim list, redukci kéeni a poSkozenim podpu Nasledkem napadeni rostli-
na postupé vadne a odumira. Na¥ezu napadené cibutsneku je mozné pozorovat,
jak strouzky zasychaji (Obr. 2). Mezi zasychajicstnouzky s&asto vyskytuje na@zowly,
Sedy nebo modrozeleny povlak [1,12,16].

Obr. 2. Puirez cibule‘esneku napadené plidii7]

Mezi Skidce, ktéi cesnek napadaji, gatHad’atko zhoubnéOitylenchus dipsagi Je to
mikroskopicky midni cerv fazeny mezi hlistice, ktery na rostlinesneku zfisobuje zhor-
Seny fist a zdieni listi. Napadena rostlina postupadumira. Napadeni Izéquejit mde-
nim strouzk pred vysadbou a nebo tim, Ze se na damé pebudetesnek vysazovat na-
sledujici 3 — 4 roky [1,12,18].

DalSim Skidcem, ktery se n&esneku vyskytuje je Ktilka cibulova Hylemyia antiqua
Je to moucha, ktera @pobuje vadnuti a zapach tist cibulicesneku. Z jara naklade w&ji
ka do keku rostliny, z vajfek se vylihnou larvy, které se postapsiemisti do cibuli a
postupi je znki. Rostlina vadne odspodu a je mozné v ni najitibld&y. Napadeni Ize
piedejit, pokud se po vysatizahon pokryje netkanou textilii nebo talastym okopava-
nim [1,12].
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Mezi vyznamné Skdcecesneku pdt také Tasrénky (Thrips tabac). Trasrénky jsou hmyz
o velikosti do 1 mm gr&srémi na Kidlech. Tento hmyz na rostlinachigobuje zpomaleni
rastu a tvorbu Spinavbilého zbarveni na listech. Naptji se vyskytuji za teplého a su-
chého peoasi [1,12].

DalSim zastupcem 8HKci ¢esneku je Houbomilkaesnekova Swillia unnivittatg. Jde o
mouchu kladouci vajka do pré¥ vzchazejicich rostlin. Z v&gk se vylihne larva, ktera si

zane tvait cestitku stedem rostliny, rostlina pak Zloutne a krouti sg.[12

V neposlednfadé pati mezi SkKidcecesneku také Molikesnekovy Aerolepia assectel)a
jeho Zlutozelené housenky s&dou hlavou a&ernymi t&kami vytv&i v rostlinach chod-

bicky a zaphuji je trusem a tim dochazi k zasychani rostlir].[1

1.1.2 Skladovani a zpracovantesneku

Cesnek se po sklizni uchovava #aeny ve skladech s nati v pletencich nebo svazcich.
Doba dosouseni trva 3 — 4 tydny. VIhkost vzduchsédwytla ve skladech pohybovat mezi
60 a 70 %. B skladovani je tllezité intenzivni ¥trani a teplota od 0 do 5 °Cil@zité je
skladovatcesnek v dobrém stavu, bez viditelného poSkozersiyerty neéistot a kdeni.

Pri dodrZeni skladovacich podminek Easnek skladovat 140 — 240 dni [1,12].

ProdlouZit trvanlivostesneku je mozné jeho susenifiesnek se susi v podobtrouzki,
jejich platki nebo mouky. K suSeni se n&jstji pouziva horky vzduch nebo vakuové su-
garny, své vyuziti nasly i mlékarenské susarry.viAob¢ suSeného mletéhiesneku se
pied vlastnim suSenim strouzky loupou a drti. i2okysuSengesnek se potom mele. Su-
Senycesnek je sila hydroskopicky. B suSeni teplem a naslednym nevhodnym skladova-
nim dochazi ke snizovanéianych latek, enzyiina zneéné barvy. Obsah celkovych sirnych
latek v suSenémiesneku kolisa v zavislosti natgobu suseni ve velmi Sirokém rozmezi.
Kritick& teplota pro ztratudinnych latek a inaktivaci enzyire uz 60 °C. Z tohototvodu

se k suSenfesneku vyuziva stakeastji lyofilizace, ktera spéiva ve vakuovém odstrani

vody ze zmrazenéhtesneku [1,19,20].

Mezi dalSi produkty vyraimé zéesneku pdt cesnekové silice¢esnekova tfiva acesne-
kové extrakty. Jen mal&stéesneku se zpracovava destilaci s vodni parou, &zaksili-
ce Zlutooranzové barvy a charakteristick&tesnekového zapachu. Silice ma vyuziti

zejména ve farmacii, mérpotom v potravingstvi. Cesnekové silice ziskavané destilaci s
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vodni parou obsahujifiplizné stejné mnozstvi celkovych sirnych stenin jako thiosulfi-
nat, které se uvdiluji z cerstw homogenizovanychiesnekovych stroufk Casgji se ¢es-
nekova gava ziskava studenym lisovanim. Takto ziskaid&a vsak rychle hiane. Alko-
holovou, olejovou nebo vodni macerdesneku se vyraldiesnekové extrakty. Extrakty se
vyrabsji ma&enim nakrajenyclkiesnekovych strouzkv extraknim ¢inidle. Po odstraini
extrakéniho ¢inidla je extrakt zkoncentrovan. U extraktiskanych olejovou maceraci byl
prokazany 20 %ustatek celkovych sirnych sldenin oproticerstvécesnekové tiave. Tak-
to ziskany extrakt obsahuje pouze v tucich rozgustmé sloteniny. Extrakty je mozné i
susit [1,20,21].

1.1.3 Druhy ¢esneku
Dle botanického hlediska lze ddiy ¢esneku rozéit na nevybihavé a vybihaveé [12].

Nevybihavé odrdy, tzv. nepalidky (Obr. 3), maji stvol sloZzeny ze SirSich a uZ3istai.
Na rozdil od patiaki nevybihaji do ketu. Réstuji se snadiji nez paltaky. Diky nméekkému
stonku je Ize snadno splétat do éoplepaltéaky se dli na Sirokolisté a Gzkolisté. Siroko-
listé nepaktdky jsou charakteristické tvorbou velkych cibuliedé jsou nafialogié nebo
Spina bile zbarvené. Vyzraiji se dobrou skladovatelnosti a vynosnosti. Vygaaina
podzim a paf sem odidy Lukan, Mojmir a Bendan. Uzkolisté nepaléiky maji Gzké
ploché listy a Uzké podlouhlé strouzky. Skladovaist je nadpimérna, ale vynosy jsou

podpiimérné. Vysazuji se najje. Paiti sem oditdy Zahorsky, Dakar a Japo [12,18].

Obr. 3. Typ nepatfdk [15]

Vybihavé odidy ¢esneku, tzv. paléky (Obr. 4), maji nafialatovou barvu. Jejich skla-
dovatelnost i vynosovost jeipnérna. Kwtni stvol s pacibulkami nasta do velikosti az 2

m. Odiidy tohotocesneku maji mén ale &tSich strouzk nez odédy nevybihavé. Maji
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také mén vrejSich slupek, otas nemaji zadné. To jéegmeé diavodem, prdé jsou paléaky
mére trvanlivé. Strouzky se vysazuji na podzim.fPaem odidy Anin, Anton, Blanin,
Dukat, Elin, Dzambul, Jovan, Kleon, Ropal, Tantafriatan [10,12,22].

Obr. 4. Typ palfak[15]

Cesti a moravsti gstitelé doportuji k psstovani na Gzem{eské republiky nasledujici
odridy: Jovan, DZambul, Blanin, Lukan, Anton a Beaat[23].
Doporwovana odiida Jovan (Obr. 5) je ozimy p&k s pravidelnymi gedre velkymi ci-

bulemi bilofialové barvy. V cibuli byva zpravidla $irouzki, bez strouzk stednich. Ma

velmi ostrou chtl. DalSi doportiovanou odiidou je Dzambul (Obr. 5). Jde o ozimy pali-

¢ak. Jeho cibule jsou pravidelné, kulovité a figl@barvené. Cibule obsahuji 10 — 12

strouzli [23].

Obr. 5. Odridy cesneku Jovan a Dzam{au]

NejvynosrjSi odiidou véeském sortimenttiesneku je odida Lukan (Obr. 6). Jde o nepa-
licak se gedre velkymi cibulemi fialové barvy. Cibule obsahuji 3017 strouzk. Dokre

Jo 1

snasi pstovani v mokrych jdach. Odiida Blanin (Obr. 6) péit mezi ozimé padiaky. Ma
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stredre velké Sedobilé az Sedofialové cibule. U¥sibule se nachazi 6 — 12 nepravideln

uspdadanych strouk Je nejmétinapadany Sikdcem Houbomilkowesnekovou [23].

Obr. 6. Odridy cesneku Blanin a Lukd24]

DalSi dopordovanou odidou je Anton (Obr. 7). Je to ozimy negdk, ktery vytvéi krat-
ky stvol s pacibulkami. Naigdre velkych Sedobilych cibulich prosvita fialova bar@d-
sahuje 8 — 12 nepravidéluspdadanych strouak Je vyslechin k vysoké odolnosti proti
napadani viry. Odida Ben&tan (Obr. 7) pat mezi nepaliaky. Benatan je vhodny pro
podzimni i jarni vysadbu. Jeho cibule jsou velk@g,bs nepravidekh uspdadanymi

strouzky, kterych byva az 17 [23].

an 'I‘-d’?

Obr. 7. Odridy cesneku Anton a Beniin [24]

Z péstitelského hlediska s&esnek dli na odidy jarni a odiidy zimni. Zimni odidy se
vysazuji v z&8 nebo wiijnu a sklizi se zsitkem léta. Jsou vynog8i nez odidy jarni,
protoZze maji delSi vegetai dobu. Jarni oddy se vysazuji brzy z jara, ihned jak rozmrzne

puda a sklizi se vervenci nebo v srpnu [10,18,25].
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Cesnek Ize roztlit podle barvy na d¥ skupiny. Prvi skupinu tud odridy bilé. Sklize

tohoto ¢esneku je pozdni, rostlinfsesneku jsou odolné a strouzky maijijgmné aroma.
Druhou skupinou jsouiZové a fialové odrdy. Dozravaji rychleji nez oddy biléhoces-
neku, ale jsou horsi kvality. Obti&se uchovavaji, a proto se musi ihned po sklizoiiep

bovat. Tento tygesneku je mé&npéstovany [4].

Samostatnou skupinu ttidtesnek meddi nebolicesnek divoky (Obr. 8). Hofnse vysky-
tuje v celé Evrop, v severni Asii, ale i jinde ve &&. Medwdi ¢esnek je divoce rostouci
druh, ktery se vyuziva jakod&a a okrasna rostlina. ZaravevSak paiti k oblibenym po-

chutinam. VCeské republice se stava stale popwidim [1,26].

Medwdi ¢cesnek se vyskytuje ve stinnych, vihkych, listnatysmiSenych lesich, kde roste
volné nebo kolem cest a potokOptimalni fidy pro jeho pstovani jsou mira kyselé az
neutralni, pi&té az kamenité, kypré a obohacené humusem s vydBgahem dusiku.
Tvori rozsahlé porosty, které&gkryvaji veSkerou ostatntipemni vegetaci. Dosahuje vys-
Ky 20 - 30 cm, kutenstvi nese 6 aZz 20 bilychdtw, které jsou sgstnany na vrcholu stvolu
v husty, plochy okolikCesnek medsdi kvete od dubna d&ervna v zavislosti na nadiho
ské vysce. V tomta@tase listy daistaji maximalni velikosti, potom Z&maji Zloutnout.
Medwedi ¢cesnek se rozmnoZuje jak vegetativprostednictvim cibulek, tak generati¥n

prostednictvim semen [27,28,29].

Obr. 8.Cesnek meddi [30]

U medwdiho ¢esneku je mozné sklizet listy, kvetouct macibulky, které mohou byt pou-

Zity jako salat, keni, nebo mohou byt kulinafupravované stefnjako zelenina. Listy se
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sbhirajicasrt na jae, tedy ped rozk¥tem, kdy maji obsahcinnych latek nejvyssi. Cibule

se pak sbiraji na podzim [24].

U medwdiho ¢esneku se rozliduji dva poddruhy. Prvnim poddrufeesnek medsdi
pravy (Allium ursinumL. subsp ursinum) ktery je charakteristicky tim, Ze ma drsnétkv
stopky s velkym mnoZstvim papil. Tento poddruhgesieny zejména Cechach. Druhym
poddruhem j&€esnek medsdi ukrajinsky(Allium ursinumlL. subsp ucrainicum) ktery ma
hladké ktni stopky bez papil. Tento poddruh je réedly zejména na Mordva v seve-

rovychodnichCechéach [31].

Cesnek medsdi pati do skupiny geofyt. Jako geofyty se oztiaji vytrvalé byliny s obno-
vovacimi pupeny pod povrcheniqy, jez gezivaji obvykle cibulemi, hlizami nebo odden-
Ky [31].

Cesnek medtdi obsahuje stefnjako ¢esnek kuchysky velky podil cysteinsulfoxid pre-
devsim alliinu (0,05 — 0,12 % v cibulich a 0,005v%stech). Obsahuje navic i dalSi cys-
teinsulfoxidy jako nafiklad methiin, propiin a isoalliin. V meddim ¢esneku se stejn

jako véesneku kuchyském vyskytuje enzym alliinaza [32,33].

Uchovani medédiho ¢esneku je obdobné jakotasneku kuchyského. Listy, kéty a cibu-

le 1ze uchovavat v medu, v oleji nebo v octu. Lstgety je mozné také susit [27].

Medwdi ¢esnek je chtoveé jemrejSi nezcéesnek kuchiysky, ale jeho l&vé &inky jsou
vyrazrgjSi. Medwdi cesnek pispiva k tzv. vnitni dezinfekci traviciho traktu a ozdraveni
sttevni mikrofléry. Napomocny je takéignfekénich pajmech a roz&pvani cév.Cesnek
povzbuzujecinnost srdéniho svalu a pomah&ipsnizovani krevniho tlaku. Pomaha také
pii bolestech Kicha, nadymani afpplicnich a piduSkovych zagtech. SniZzuje cholesterol
a pisobi Zlkopudré. Napomaha ifp zklidnéni zargtlivého onemoceni slinivky a také fi
¢isteni ledvin a moéového néchyre. Ma protinikotinové &inky. Fri pouZiti ve velkém
mnozZstvi vSak rize podrazdit zlenik, vyvolat zvraceni, yimy nebo dokonce zéty led-

vin. Bylo dokazano, ze se jeheoiinost zvysuje, je-li podavan v teplém mléce. [3438]

Medwdi ¢esnek je znam pro své antimikrobial@dinky proti bakteriim a plisnim. Pozitiv-
ni &inek byl prokazan i proti bakter$taphylococcus aureuktera se vyznailje vysokou
odolnosti [35,37].
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2 CHEMICKE SLOZENI CESNEKU

Obsah jednotlivych latek gesneku zavisi na aiibi¢, pavodu, mde¢, podnebi, hnojeni a
oSetovani rostlin. To plati zejména pro steminy siry, jejichZ obsah v zavislosti na jme-
novanych faktorech kolisa v rozmezi az 10 %. Mazniéslatky vyskytujici se ¥esneku
pafti alliin, allicin, disulfidy, polysulfidy, ajoen, kordininy a dalSi. K dalSim zakladnim
slozkamc¢esneku pdt sacharidy, bilkoviny, lipidy, mineralni latky, taminy, fenoly a fla-

vinoidy, hormonalni latky, bezsilna antibiotikapsainy a adenosin [1,38].

Energeticka hodnot#esneku se pohybuje v rozmezi 411 - 621 kJ.TO(®P,40].

2.1 Sirné slokeniny

Sirné slodeniny jsou dlezitou skupinou chiovych a vonnych latek, které owiivji aro-
ma potravin.Casto byvaji primarnimi vonnymi latkami potravin losého givodu. Pri-
marni sirné sloteniny vznikaji z pislusnych prekurzérenzymovymi reakcemirpposko-
zeni rostlinnych pletiv. Prekurzoreréchto latek je wesneku derivat aminokyseliny cys-
teinu alliin. V ¢esneku je népstji se vyskytujici primarni vonnou latkou diallyldiid.
Cesnek se také vyzigje velkym mnoZstvim sekundé&rmznikajicich aromatickych latek.
Tyto latky vznikaji neenzymovymi reakcemi athbm tepelného zpracovatrdsneku. Pt
mezi ré nagiklad diallylsulfid, diallylthiosulfonat, allythiglallylmethyldisulfid a vinildi-
thiiny [41].

Problémem sirnych sl@enin je jejich nestalost. Obsah siry s&esneku pohybuje kolem
1 % v susSin, coz odpovida 0,35 %cerstvé hmotnosti. Z toho t¥iozhruba 72 % alliin a
allicin [1,19].

2.1.1 Alliin

Alliin je (+)-S-allyl-L-cystein-sulfoxid neboli aylicysteinsulfoxid (Obr. 9). Jeho nézev
odvodil od latinského oziani cesnekuAllium sativumchemik Theodor Wertheim. Alliin
tvoii svazky bilych, jemnych nepachnoucich j&tlti, dolie rozpustnych ve veéd nikoli
vSak v organickych rozpougtlech. Bylo dokazano, Ze alliin jako vychozi latké 2 ho-
mology a Ze frakce cystein-sulfoxidéesneku se sklada z# slozek: 85 % alliinu, 13 %

S-methyl-L-cysteinsulfoxidu a 2 % S-propyl-L-cysteulfoxidu. VSechny tyto slozky jsou
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rozkladany enzymem alliinazou. Alliin se nevyZuj@ typickym Stiplavymcesnekovym
pachem, ten se projevi aZ po enzymatidi@mpné na allicin.Cesnek obsahuje 2,4 g.Kg
alliinu [1,2,14].

CH, = CH —CH, —§—CH, —CH — COOH
0 NH,

Obr. 9. Alliin

Alliin je farmaceuticky nedinna latka bez antimikrobialni aktivity. Vyskytujee
v neposkozenych cibuliatesneku. Alliin se fenenuje na allicin vliivem enzymu alliinazy
(Obr. 10) [19,42].

o s (8]
il . Alliindza Il
2HC=CH-CHz-8-CHz-CH-CO0D —M= H;C=CH-CH3-5-5-CH;-CH=CH;
. NHy + HpO
Alliiny Allicin

Obr. 10. Syntéza allicin[#3]

Enzym alliindza se uvtilije po mechanickém naruseni rostlinnychdikterym niize byt
matkani, feni nebo krajeni. Rozkladna reakce alliinu naiallje velmi rychla, pengna
probhne Ehem rékolika sekund. Funkce enzymu alliinazy gp@ v gremené neaktivnich
predstuma typu alliinu na aktivni latky typu allicinu. Reak@robiha fimym kontaktem
allinadzy a alliinu. OB slozky jsou vSak umi&ié v odliSnych bugtnych organelach. Al-
lin se nachazi v cytoplazira allindza ve vakuolach. Teprve po par@nburek dochazi
k enzymatické femeng. Dojde k rychlému rozkladu alliinu za tvorby pyaiu, amoniaku a
alk(en)ylsulfenové kyseliny. Az tyto latky jsou riedy cesnekového aromariRoptimal-
nich podminkach sef@meni az 80 % alliinu na allicin uz za &wninuty. Aliindza je pi-
tomna témit ve vSech rostlinach rodAllium a i v rekterych jinych rostlindch
[1,14,21,41,42,44].

Cesnek je doporiené vysazovat mezi jiné plodiny, z&elem jejich ochrany proti §ki-
ciam a chorobam. Ve skuteosti je vSak napadan dale&astji nez ostatni rostliny. Bvo-
dem je skuténost, Ze se v rostléncesneku naléza jen ngany prekurzor allicinu alliin. B
napadenicesnekove tk&h ni¢i mikroorganismy membrany obklopujici enzym allina

Vznikajici allicin mikroorganismy rychle inaktivuj@arover dochézi k reakci s okolnimi
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bilkovinami wetrg alliinazy, ¢cimz dochazi k jeji destrukci. Diky tomugobi allicin pouze

lokalné na malém mnoZsteiesnekové tkan[1,45].

2.1.2 Allicin

Allicin byl poprvé izolovan v roce 1944 v laborétd. Ch. Canallita. Je to velmi nestabilni
biologicky aktivni latka nazloutlé barvy, olejovit®nzistencegesnekovitého zapachu a
Stiplavé chuti. Tato latka je rozpustna ve &qili 10 °C a snadno se misi s organickymi
rozpou&tdly. Stiplavou chti této latky je mozné v potravinach zesilitdavkem kyseliny
chinové, ktera se ziskava z chininovniku¢ésneku se allicin jako takovy nenachézi.
Vznika az misobenim enzymu alliinazy na alliin. Jde o allyl-$®allyl neboli diallylthi-
osulfinat (Obr. 11) [1,41,47].
CH,=CH-CH,-S-S-CH,-CH =CH,

l
0

Obr. 11. Allicin

Allicin je hlavnim nositelem antibiotickychiady jinych @&innych vlastnostéesneku. Jeho
antibiotické vlastnosti zavisi n&ipmnosti kysliku, ktery ma na allicin inaktir@ (Cinek.
Inaktivovan je allicin také nd&fklad varem, zejména za alkalického pH a to zalkurdial-
lyltrisulfidu, diallyldisulfidu a allylmethyltrisufidu. Allicin je prechodna velmi reaktivni
slowenina, ktera se velmi rychle rozklada na jiné ssluéteniny. V cibulich¢esneku se
vyskytuje v mnozstvi 0,18 — 0,39 %. Neni viak jedidtinnou latkoucesneku, mezi dalsi

acinné latky pati nagiklad allylcystein, ajoen, skordininy a mnohé d@l$82,46,47,48].

2.1.3 Disulfidy a polysufildy

Disulfidy a polysulfidy jsou sirné latky, kterédesneku vznikaji ) enzymatické femeng
allinu na allicin. Jsou to latky, které &gobuji zapach a n&gmné organoleptické vlast-
nosti. Jako prvni byl izolovan diallyldisulfid. Digldisulfid je naZloutla olejovita tekutina,
misici se s organickymi rozpo&dly. Je tkawjSi nez allicin a upladiuje se pi tvorbe¢
krevniho barviva hemoglobinu. Dale dipropyldisulfiddiallyltrisulfid, nasled#& byly izo-
lovany i tazné diallyltetrasulfidy. Ve vodném polarnim piesti se allicin pengnuje za
tvorby diallylthiosulfonatu (tzv. pseudoallicinu) diallyldisulfidu, ktery dale poskytuje
diallylsulfid a diallyltrisulfid [1,2,4,41].
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2.1.4 Ostatni sirné latky

K dalSim sirnym latkdm, které secgsneku vyskytuji, p#t ajoen. Ajoen byl nalezen
Blockem roku 1984 jako rozkladny produkt allicidieho nazev je odvozen ze Sgakého
pojmenovaniesneku ,ajo". Ajoen se t¥oz allicinu v nepolarnim prosdi, napiklad pi
smazeni v oleji nebo po umist do alkoholu. Ve vo#lje ajoen stabilni. Ajoen je sisi
dvou izomei, vyskytuje ve form cis i trans. Bsobi antitromboticky, antikarcinogefin
proti pligiovym infekcim na &Zi a proti parazitm. V nepolarnim progdi vznikaji
z allicinu také dalsi latky jako n#glad vinyldithiin a fizné sngsi sulfidi [1,47,49,50].

DalSi skupinou sirnych latek jsou skordininy, jd&amplexni glukosinolaty. Poprvé byly
izolovany v Japonsku u padiku odfidy A. scorodoprasugnodtud také pochazi jejich na-
zev. Skordininy maji antibiotickydinek, ktery je vSak mensi nez u allicinu. Jde takét-

Ky majici schopnost potld agregaci trombocwt[1].

Fermentacicesneku vznika z allicinu allylcystein, ktery je omhnym faktorem jaternich

burgk a mé brzdici &inek na tist burgénych kultur z rakoviny prostaty [2].

Na aroma tepethzpracovanéhoesneku se podileji degraaé produkty allicinu thiosulfi-
naty, zejména diallylsulfid, diallylthiosulfonatilyhiol, allyimethyldisulfid a vinildithiiny.
Za vysSich teplot charakteristickych pragei nebo smazeni vznikaji zejména dithiolany a

trithiolany, dale také trithiepany a tetrathiep{hy].

Mezi dalSi latky sirné povahy gabxid skicity, merkaptany, monosulfidy, oligosulfidy a

dalSi thiosulfinaty [1].

2.2 Voda

Vyznamny podil na hmotnostesneku tvéi voda. Ve vod jsou rozpu&né ostatni slozky.
Na obsahu vody zavisi i doba skladovatelnosti,gi®tizelenina s vysokym obsahem vody
ma skladovaci dobu kratSi. Voda se podili fep@m Zivin z pidy do mista jeji spétby a

na transportu fotosyntézou vytemych asimilat z mista jejich produkce do rezervnich
pletiv [10].

Cesnek je mozné skladovat pams dlouhou dobu. Tomu napoméah&isteéna ztrata vody
pii dosouseni fed vlastnim skladovanim. Obsah vodyesneku je dan zejména jeho od-

radou, zralosti a¢stebnim prosedim a pohybuje se v rozmezi 56 — 78 % [12,51].
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2.3 Sacharidy

V rostlinach se pomoci ékterych jednoduchych sachakidpiendSi energie ziskana
z fotosyntézy, ta je v nich obsazena do doby, r@dedk jejich rozkladu na jednodussi

sloZzky nebo az naipodni prvky, kterymi jsou oxid uhdity a voda [10,52,53].

Polysacharidem vyskytujicim seéesneku je inulin, ktery se sklada z molekul fruktoz
jako koncovou jednotku obsahuje D-glukozu. Tyti&yae nazyvaji glukofruktany a jejich
obsah se v jedlém poditiesneku pohybuje od 9 do 16 %. Glukofruktanyas mezi ne-
vyuzitelné polysacharidy, které ticsowast viakniny potravy, protoze se nehydrolyzuji v
travicim systémuwlovéka. Glukofruktany jsou takéustovym faktorem bifidobakterii
v tlustém stewe [1,52].

Cesnek obsahuije asi 1 % vlakniny, ktera podpatimeost celého traviciho trakttloveka.
Strava s vysokym obsahem vlakninyzmivé ovliviiuje piichod traveniny gevem, snizuje
resorpci tuk a cholesterolu, zpomaluje ¥sbavani cukr do krve, pomaha v boji proti
obezit, pozitivre pasobi @ zacg, hemeroidech a je povaZzovana za prebiotikum
[1,54,55,56].

2.4 Saponiny

Dale se Wesneku vyskytuji saponiny. Saponitgsneku jsou odvozené od fytosterolu si-
tosterolu. Saponiny jsouiznorodou skupinou heteroglykosigdryskytujicich se fevazr

v rostlinach. Maiji lipofilni (aglykon) a hydrofilnfast. Aglykony saponihjsou steroidni
sloweniny nebo triterpeny. Na tento aglykon je vazatefenebo vice cukernych zbytk
Navazanym cukrem byva regtji L-arabin6za, D-glukdza, D-manndza, D-galaktdéZa-a
glukuronova kyselina. Saponiny secasneku vyskytuji v mnozstvi 0,001 mg.100g
V organismu maji imunologickou funkci, likviduji ishové a kvasinkové infekce. Je jim
také pricitan hemolyticky dinek. Steji jako selenové sla@gniny maji i saponiny antikar-
cinogenni charakter. Saponiny se také podili nechggh (&incich cesneku fi jeho vysSi
konzumaci [2,21,38,41,57,58].

2.5 Bilkoviny

Bilkoviny jsou dileZitou sogasti vdech rostlinnych bk Cesnek obsahuje asi 1,8 % bil-

kovin. Bilkoviny ¢esneku jsou sloZzené z nasledujicich aminokyselycirgl, alaninu, va-
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linu, leucinu, isoleucinu, kyseliny asparagové,dtys/ glutamove, cysteinu, methioninu,
fenylalaninu, lyzinu, argininu, histidinu, serintinreoninu, prolinu, tryptofanu a tyrozinu
(Tab. 1). Nejvice je zastoupena aminokyselina argiArginin je aminokyselina, ktera
pati k semiesencialnim aminokyselindm, protoZze u g/ehktoucich organisin(zejména

malych d@ti) se rekteré neesencialni aminokyseliny stavaji esencmlfii,10,22].

Tab. 1. Pimérny obsah aminokyselindesneky12]

2.6 Lipidy

Aminokyselina | Pramérny obsah (mg.g™)
Glycin 0,96-1,0¢
Alanin 0,66-1,37
Valin 0,54-2,4<
Leucir 0,47-1,44
Izoleucir 0,24-0,9¢
Kys. aspeagové 1,31-2,3¢€
Kys. glutamov 1,63-2,70
Cysteir 0,0C-0,32
Methionir 1,77-2,30
Fenylalanii 0,29-0,86
Lyzin 1,05-2,27
Arginin 4,50-5,9¢
Histidin 0,61-8,320
Serir 0,83-1,1¢
Threonir 1,53-10,1
Prolin 0,05-1,1¢
Tryptofar 0,61-1,20
Tyrozin 0,80-1,47

Lipidy se véesneku vyskytuji jen v nepatrném mnozstvi, jejibsah je pouze 0,06 — 1 %.
Korejsti wdci zjistili v ¢erstvéméesneku obsah lipidv rozmezi 310 — 342 mg/100g. Lipi-
dy ¢esneku jsou slozeny z neutralnich lipi@6,4 — 43,5%), kderpvladaji triacylglyceroly
(80,5 — 83,6%); dale glykolipid(20,3 — 24,3%) a fosfolipid(36,2 — 39,3%) tvienych z
vice nez 85% fosfatidylcholiny a fosfatidylethamalay. K hlavnim mastnym kyselinam

v ¢esneku séadi kyselina linolova, palmitova, olejovaidinolenova [1,59].

2.7 Vitaminy

Vitaminy jsou nizkomolekularni slganiny, které jsou do organismu dodavany potravou.

Vitaminy jsou nezbytné pro latkovougmenu a regulaci metabolisnilovéka. Jde o latky
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s iznou chemickou strukturowCesnek je \erstvém stavu dobrym zdrojem vitarin
Kryti potieby vitamini je vSak nedostataé, protoze je&esnek konzumovan jen v malém

mnozstvi. V¢esneku se vyskytuji vitaminy,BB,, B,, B, B,, C, A a E [1,52].

Vitamin B; neboli thiamin, s¢adi k nejmé# stalym vitamiim. V ¢esneku se vyskytuje
v mnozstvi asi 0,03 — 0,28 mg.100gVitamin B, se @astni enzymatickych reakci
v organismu a je podstatnym faktorem pro stabigrvavy systém. Je dokézano, Ze vita-
min B; obsazeny ¥esneku se vibava rychleji nez vitamin Bz jinych zdroji. Je také

rychleji vylu¢ovan mai [1,52,60].

Vitamin B, neboli riboflavin, je termostabilni vitamin, roZkla se vsak sttem. Je koen-
zymem oxidané-redulkénich enzyni. Podporuje také latkovou vymu. V ¢esneku se vi-
tamin B vyskytuje v mnoZstvi asi 0,03 mg.100i$9,60,61].

Vitamin B neboli niacin (tzv. nikotinamid), se uplaje jako koenzym v metabolizmuip
dekarboxylacich a transaminacich aminokyselin. @entamin se Wesneku vyskytuje
v mnozstvi asi 0,12 — 4,0 mg.10bf.,52,65].

Vitamin Bs neboli kyselina pantotenova, je gasti koenzymu A, jedné z detinich slou-
¢enin metabolismu sachatidlipidd a aminokyselin. \tesneku se vyskytuje v mnozstvi
asi 0,25 mg.1009[1,61].

Vitamin B neboli pyridoxin se &astni metabolickych reakci aminokyselin a také gk
zy. Podili se na metabolismu nervové soust@@gnek obsahuje pamé malé mnoZstvi
tohoto vitaminu asi 0,03 — 0,08 mg.100g.,61].

Vitamin C neboli L-askorbova kyselina a L-dehydiaadova kyselina. Vitamin C se po-
dili na biosyntéze polysachaiidadsorpci a transportu Fe, transportu Na, Cl @08 a na
metabolismu cholesterolu.tfobi na zvySovani odolnosti organismu a takéspntéze
adrenalinu a zZkovych kyselin. Vitamin C ma antioxidai charakter. \éesneku se vysky-
tuje v Sirokém rozsahu 16 — 66,5 mg.100g,23,61].

Vitamin A je &inny pri syntéze bilkovin a proti Seroslepo¥itamin A také reguluje lat-
kovou vynenu a podporuje adaptaci zraku ngtsiné rozdily a ostrost védi. V ¢esneku
se nachazi ve forgnsvého provitaminu A, tedy jakp-karoten. Jeho obsah s&asneku
pohybuje kolem 8,0 mg.100d1,4,23,61].
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Vitamin E spolu $-karotenem a koenzymy Q chrani strukturu a intedritré¢nych bio-
membran. Stefhjako vitamin C je i vitamin E dobrym antioxidantexh¢esneku se vysky-
tuje v mnoZstvi kolem 0,10 mg.106§l,52,61].

2.8 Mineralni latky

Jako mineralni latky se oz&igi vSechny prvky, které se nachazi v potravinadmki prv-
ka organogennich (uhlik, kyslik, vodik a dusik). NaZitelnost mineralnich latek ma vliv
forma jejich vazby na ostatni slozky. Mineralnkiaptitomné v organickych vazbach by-

vaji Iépe vyuZitelné nez minerdlni latkiitomné v anorganické poddf62,61].

Mineralni latky rostliny gijimaji z pidy prostednictvim kdenového systémiCesnek je
na mineralni latky bohaty (Tab. 2), obsahuje jizl0& % [1].

Tab. 2. Obsah mineralnich lateksneky12]

Slozka Pramérny obsah (mg.kg")
Vapnik 51C
Zelezc 125
Sodik 84
Hoi¢ik 21¢
Fosfol 259(
Draslik 436(
Zinek 113
Sire 30C
Med’ 0,6
Seler 0,02
Jad 05

Obsahuje velké mnozstvi drasliku, fosforu, vapniai¢iku a siry. Véesneku je sira obsa-
Zena zejména ve forhdiallyldisulfidu. Sira je veliceezita, protoze vstupuje do mnoha
biochemickych reakci organismu, zejména do neatredi toxi. Nekteré slodeniny siry
obsaZzené vesneku podporuji vznik enzymkteré chranido pred vznikem rakoviny
[23,63].

Vyznamny je také vysoky obsah selenu a jodu, kdenyisi sadou farmaceutickychein-
k. Selen se uplatje pi metabolismu jodu. Ma antikarcinogenniinky a také zmituje
toxické &inky rtuti, kadmia, arsenu, olova a telufiesnek méa schopnost organicky véza-

ny selen hromadit. ¥Yesneku se nachazi ve Znam mnozstvi i jod. Jod v organismu zod-
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povida za tvorbu tyroxinu ve Stitné Zlaze, ktddi latkovou vyngnu vSechdlesnych bu-
nek [1,13,61].

Mezi dalSi prvky, jez se sesneku nachazi, gatsodik, Zzelezo, zinek, mangan a chrom [1].

2.9 Enzymy

Enzymy jsou latky bilkovinné povahy, které urychlojochemické pochody. Podili se jak
na genmené jednoduchych latek na sloggi, tak i na degradaci slogich latek na latky
jednodussi. Eastni se na celkovém udrzovani ymitrovnovahy bugk. Enzymy vykazuji

realkéni nebo substratovou specifitu a velmi vysokeéundost [64,65].

V ¢esneku se ve vakuolach vyskytuje enzym alliinaze. @lliin-lyaza), ktery se dastni
piemeny alliinu a allicin. Jde o latku glykoproteinovévahy, ktera se inaktivuje varem po
2,5 minutach. Alliindza sobi optimals pri teplot 37 °C a pH 5,8 [1,44].

Pri stavi# a S€peni sacharitlv cesneku fisobitfada specifickych enzyiinako je polyfruk-
tosidaza a invertaza, kter&git sachardzu a rafindzu dale také pektinesterdmmafrukto-

sidaza, ktera zodpovida za viskozisnekové vy [1].

Enzym arginaza, ktery sec¢esneku vyskytuje, odbourava aminokyselinu argihia.sni-

Zovani lipidi a cholesterolu v krvi se podilicesneku se vyskytujici enzym lipaza [1].

Tvorbu aromatickych latekesneku zajiduje enzym fenylalaninamoniumlyaza. Polyfeno-
loxidaza oxiduje trifenoly a spale¢ s peroxidazou se podili na &m barvy a ztrat G¢in-

nosti u susenéhiesneku [1].

DalSim enzymem obsaZzenyntesneku je deoxyribonukledza, kter&p$inukleové kyseli-
ny v burgéném jadruCesnek obsahuje také vyznamné mnoZstvi lysozymuoy kieklada

bungéné stny grampozitivnich agkterych gramnegativnich bakterii [1].

Mezi dalSi enzymy obsazen&esneku pét, katalaza, deoxyribonukleaza, adenosintrifos-
fataza, alkoholdehydrogenaza, superoxiddismutaasfodlukoisomeraza, hexokyanaza,

glutamylpeptidazay-L-glutamyltranspeptidaza, aj [1].

2.10 Fenoly a flavonoidy

Fenoly maji na aromatickém kruhu jednu #Zzhidroxylové funkni skupiny v fiznych

polohach. Jde o velice heterogenni skupinuégoin. Uplatiuji se jako vonné a cliavé
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latky a jako pirodni barviva. Nkteré fenoly vykazuji vyrazné biologick€inky atadi se
proto mezi obranné latky rostlin. Rostlinné poldBnpredstavuji vyznamnogast antioxi-
danti ptitomnych v naSi potrawiky své schopnosti reagovat s volnymi radikalystmgch
kyselin a kysliku. Nkteré polyfenoly mohou ve vysokych koncentracickazpvat i nefi-

Znivé &inky jako je mutagenni nebo strumigenni aktivita,§6,67,68].

Flavonoidni latky jsou rozsahlou skupinou rostlicmyfenofi obsahujici v molekule dva

benzenové kruhy spojenié tihlikovymiettzcem G- C,- C,. Podle stuptoxidace na ¢

se dli na katechiny, leukoanthokyanidiny, flavononyavibnonoly, flavony, flavonoly a
anthokyanidiny (Obr. 12). S vyjimkou antokyajsou malo pestrobarevné, jsou spisSé-sv

|é aZ citrono¥ Zluté [58,62].
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Obr. 12. Obecné& struktura flavonoidnich latek

Od roku 2001 bylo dosazeno velkého pokroku v pozmgskytu, chemické struktury, fy-
ziologického vyznamu a metabolismu rostlinnych féna polyfenoli. Je prokazané, Ze
tyto latky maji synergicky &inek. Casto se projevuji antioxidai aktivitou, kterd pevysuje
celkovou antioxidéni kapacitu vitaminu C nebo vitaminu E a karoteheigskytujicich se

v dané potravia [69].

Flavonoidy tvai velkou skupinu fytochemickych latek. Z flavonditdyly v ¢esneku izolo-

vany antokyany a kvercetin [1,70].

Anthokyanidiny neboli anthokyany jsou velmi rozgahkkupinou rostlinnych barviv. Jako
souast jejich molekul se vyskytujegpsacharid; D-glukéza, L-rhamndza, D-galaktoza,

D-xyl6za a L-arabindza. Cukr se t&$tji vaze v poloze ga G. Rostlindm udluji oran-
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Zove, cerveng, fialové a modré zbarveni. V rostlinnychikach jsou lokalizovany ve va-
kuolach. Barviva jsouiptechnologickych operacich mélo stabilni, probiiliagich vratné i
nevratné zrny a maji antioxidéni charakter. Jejich barva je zavisla na pH peot
V kyselém progedi maji barvitervenou, p pH kolem 4 se zcela odbarvuijifi glalSim

snizovani pH se barvi mial V podstat funguji jako acidobazické indikatory [25,58,62].

Kvercetiny pati mezi flavonoly. Flavonoly jsou nositelé Zluté \arPati mezi r¢ také
nagiklad kemferol a myricetin. N&gstji se vyskytuji jako glykosidy &asto doprovazi
anthokyany. Obsah kvercetife v suSig cesneku kolem 0,0023 %. Struktura kvercetinu je
zobrazena na Obr. 13 [58,67].

Obr. 13. Kvercetin

Kvercetin ma protizatlivy Gcinek, ktery pomaha zmiovat alergické reakce dychaciho

astroji, kozni projevy a zétlivé poruchy klould [70].

2.11 Bezsirna antibiotika

Studium bezsirnych antibiotik m& velky vyznam, pea maji stabilni charakter. Mezi bez-
sirna antibiotika pdt v ¢esneku garlicin a allistatin. Garlicin je latkasklym antibiotic-
kym inkem. Vykazuje vysokou dinnost protiEscherichia colia ml&nym bakteriim.
Allistatin ma silny antibioticky &inek proti Staphylococcus aurewsEscherichia coli Je
acinny i pri ztedéni 1 : 50 000 [1].

2.12 Hormonalni latky

Fytohormony neboli rostlinné hormony jsou ob&chapany jako endogenni signalni mo-
lekuly zodpo¥dné za penos informaci mezi pletivy a organy. Fytohorméagneku fiso-
bi jako regulatoryistu a katalyzatory biochemickych reakci. Zastupujejména gibere-

liny a lektiny. Gibereliny slouzi jako stimulatorgstu a vyskytuji se v celé rostinLekti-
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ny jsou rozpustné proteiny, které vykazuji imunatkg pisobeni. Ve #tSirne zeleniny
maji toxicky &inek, vcesneku, cibuli, péru a r&gtech se vSak povazuji za netoxické. V

1

¢esneku se lektiny vyskytuji v mnozstvi 0,5 — 2 g.k[4.,10,41,71].

2.13 Adenosin

Adenosin je jednim ze zakladnich nukledsidakladni stavebni jednotkou adenosinu je
purinova dusikatd baze adenin, kterd je spojendyRésidovou vazbou sgiiuhlikatym
cukrem D-rib6zou [65,72].

V ¢esneku se adenosin nachazi ve vysokém mnozsty.Kg3'. Tato latka ma ifznivy

vliv na krevni tlak, prokrveni a podobjako skordininy se podili na zpomalovani agregace
trombocyti. Dale ovliviuje krevni tlak, krevni ath, pruznost cévnich &t, krevni srazli-
vost, odbouravani tuik tvorbu hormon a také zvysSuje imunitu. Funguje také jakernma-

S& biologickych latek nap cyklicky adenosinmonofosfat (CAMP), jakéepase fytohor-
moni do buiky, adenosintrifosfat (ATP), v biosystémealspbi jako univerzalniipnaseé
energie, 3-fosfoadenosin-5-fosfosulfat (PAPS), ykigitenasi zbytky kyseliny sirové a v
neposledniradé také S-adenosin-methionin (SAM), ktery zavadi myletré skupiny do
vhodnych substrat[1,2,74].

Adenosin neni zdZnych potravin travicim traktemtipman. Zcéesnekove silice je vSak
piijiman dolfe, divodem je pitomnost cystein-sulfoxidu, ktery funguje jako dopodna
latka [1,74].

2.14 Silice

Silice jsou &kavé esencialni oleje, které produkujkieré rostliny. Sitj vyznam uplaiuji

pii ochraré pred mikrobialnimi, houbovymi a zi¢gnymi patogeny, ale iipd hmyzem,
ptaky, savci a # konkuremnich vztazich rostlin.Cesnekova silice p#t k jedné
z nejznangjSich. Hlavni latkowesnekové silice je diallyldisulfid, ktery je nosém cha-
rakteristického pachsesnekuCesnekova silice obsahuje 60 % diallydisulfidu, 2@ii-

lyltrisulfidu, 6 % allylpropyldisulfidu a 4 % dialltetrasulfidu. Silice se vyztaje vysSi
toxicitou nez samotny alliicin nebo celgsnek. Silice sidrazdi Kizi a zpisobuje nekroé-

zy. Jeji antibioticky dinek je slabsi nez u allicinu [1,19,41].
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3 ZDRAVOTNI U CINKY CESNEKU

Cesnek byl znam jako d&o uz 3000 let p n. |, pati k nejstarsim vym rostlinam. Jiz
na egyptskych svitcich se dochovaly receptiegneku proti desitkhm chorob. Ma Siroké
spektrum dinka. Nekteré latkycesneku maji podpny Einek, a mohou se uplatnitip
dlouhodobé & chronickych onemoemi. Cesnek psobi v &le zhruba tak dlouho, dokud
trva jeho aroma uvabvané zdla dechem a potem. Tepelnym opracovanim ztegmek i
vice jak 90 % svychdinnych latek [1,2,75,76].

Védecky vyzkum léivych (ginka ¢esneku z&al v druhé polovia 19. stoleti svou praci
Louis Pasteur, ktery v roce 1858 zaznamenal jakaipntibakterialni viastnostiesneku
na salmonely @&scherichia coli Pozaji byl ¢esnek v ramci mnohych vyzkuinpouZzit

k 1&b¢ Uplavice, epidemiologickych onemagen a jako prevence onkologickych onemoc-
néni. UZ Hippokrates, povaZzovany za otce medicinyZzpal cesnek jako zasadni slozku
svych I&ebnych metod [20,22,77].

Cesnek je &inny jako antiseptikum (protimikrobidlni latka dmivana na Zivou tkéke
snizeni rizika infekce nebo sepse), vermifugum @eype parazity), antihelmintikum
(&einny proti onemoceénim vyvolanym cizopasnyndiervy), antitoxikans (proti produkin
mikroorganisnd), antikancerogens {pobi proti vzniku rakoviny), afrodiziakum (zlepSe-
nim krevniho obhu a cirkulace krve pohlavnim ustrojikgsnek také zvySuje produkci
enzymu, ktery ovlisiuje mechanismus ztofeni), stomachikum (povzbuzuje ¢hkjidlu,
Zaludeéni 1ék), caustikum (leptatii), derivans (proti nervovym bolestem) a jako tepe

(odpuzuje hmyz) [1,14].

Cesnek se také hajrpouziva k tzv. vnini desinfekci a jako prevence protiiznaléim
nachlazeni, dtipky a pro posileni imunity. P chorobach dychaci soustavy sesnek

oswdcuje jako prevence i jako vyznamny pomocnikl@ibeé [76,78,79].

Antibioticka a jina Iéebna dinnostéesneku je ukrna k obsahu sirnych sléenin cesne-
ku. Sirné sloteniny ¢esneku posiluji firozené sirné latky vyskytujici se v jatrech. Sirné
latky maji v jatrech velky vyznam, protoZe jsou &amsti jejich¢isticiho mechanismu. Od-

straiuji raizné druhy nezadoucich latek, jako jsou nevyuZitgkzbpotravin, chemické
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slozky, léky a dokonce i radioaktivni prviyesnek také podporuje pocetiinZ napoméha

odstragni toxini z €la [13,38].

3.1 Antimikrobialni U ¢inek
Hlavnimi aktivnimi antimikrobialnimi latkaméesneku jsou slaeniny siry. Mezi sirné
antibioticky (&inné latkyc¢esneku pdt zejména allicin, diallydisulfid a diallyltrisulfi. K
antimikrobiélnicinnosti fispivaji i rekteré dalSi latkgesneku, které siru neobsahuji, jako

napiklad latka antibiotické povahy garlicin, fenolicklweniny nebo saponiny [11,48].

Latky s antibiotickym ginkem vyskytujici se ¥esneku se nazyvaji fytoncidy. Jiz ve veli-
ce malém mnozstvi maji tyto latky antibiotickyiniek proti bakteriim, plisnim, vim a
nékterym paraziim. Vyskytuji se pedevsim v cibulickesneku, mé&hpotom v jeho nati a
veget&nich pacibulkach. Te#h bez antibiotického dinku jsou slupky cibuli i strouzk
NejvyznamujSim antibiotikeméesneku je allicin. O dco slabsi antibioticky dinek ma
garlicin. Allicin také zesiluje &inek antibiotik, jako jsou streptomycin a chloramfel.

Antibioticky (€inek zavisi zejména na adk ¢esneku [1,2,4,11].

Antibiotické slogeniny cesneku maji oproti klasickym antibiotika také tu vyhodu, Ze
jsou pro pirozenou symbiotickou mikrofloru neSkodné. Na rozdi klasickych antibiotik
nacesnekové latky antibiotické povahy nevznika u nokganisni rezistence. Tepelnymi
Gpravamic¢esneku se antibioticky¢inek inaktivuje, dokonce se p&ksnek niZze stat sti-

mulatorem gkterych bakterii a plisni [1,2,21].

DalSi vyhodou fytoncitl cesneku oproti klasickym antibiofikn sp@&iva v tom, Ze fytonci-
dy ¢esneku nemaji zadné vedlejginky, neskodi ani f dlouhodobém uzivani a na rozdil
od klasickych antibiotik posiluji imunitni systéesnek stimuluje biky imunitniho sys-
tému k boji s bakteriemi napadajicirdic. Laboratorni testy prokazaly, Zesnek je dinny
proti Sirokému spektru bakterii, zatim co klasiekdibiotika &inkuji pouze na ity druh
bakterii.Cesnek v3ak nefite nahradit antibiotika vifpacs téZkych infekinich onemoci
ni, protoze mé slabstimek. Odpovidajici mnozstvi penicilinu je zhrubaekirat silgjSi
nez stejné mnozstvi antibiotikasneku [13].

Cesnek fisobi proti gramnegativnim i grampozitivnim baktetiiAerobni bakterie jsou

vaci allicinu citlivéjSi nez bakterie anaerobni. Baktericidni schopjeo&isto doprovazena

poruchou schopnosti mikroorganigmprodukovat toxiny. Fkladem je pidavekcesneku
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do masnych vyrohk potlai se tak produkce botulotoxinu, ktery produkuje tealk
Clostridium botulinumVelice citlivy nacesnek je takégvodce smrtelného onemagn
antraxuBacillus anthracisnebo fivodce tuberkul6zylycobacterium tuberculosi&meny
bakterii, wa¢i kterym jecesnek dinny jsouPseudomonas, Proteus, Escherichia coli, Sta-
phylococcus aureus, Klebsiella, Salmonella, Micams, Bacillus subtilis, Mycobacteri-

uma Clostridium,citlivost vybranych kmei bakterii k allicinu uvadi Tab. 3 [1,2,48].

Tab. 3. Citlivost vybranych kmeakterii k allicinu[43]

Bakterialni kmen Koncentrace allicinu (LDsopg.mi™)
Escherichia ol 15
Staphylococcus aure 12
Pseu©mona: aeruginosi 15
Proteus mirabilis 15
Klebsielle pneumonia 8

Baktericidni efektesneku je mozné uplatnitigchorobéch sliznice Ustni dutiny, dychacich
cest, zastu mandli a piduSek. Upravuje a stabilizuje mikrofloru zazivacitstroji a nii
patogenni bakterie. Z 560 znamych kifnetbavanéhdstaphylococcus aureugh dokaze

svymi &inky inaktivovat vice nez 500 [1,76].

Cesnek je ginny proti Sirokému spektru kvasinek a plisnéittou latkou je allicin, diall-
lylsulfid a ajoen. Ajoen ma&si antimykoticky dinek nez allicin. Druhy kvasinek a plisni,
vaci kterym jecesnek dinny jsouCandida, Trichophyton, Torulopsis, Rhodotorula, @ry
tococcus, Aspergillua Trichosporon Bylo dokazano, Ze vodni extralésneku jiz v malé
koncentraci (1 : 32 - 1 : 40) brzdist patogennich plisni, jako js@bccidioides iritis
Auxarthron zufianumUncinocarpus resji které jsou fivodci kokcidiozy. DalSi studie
prokazaly, Ze allicin jedinny proti plisniHistoplasma capsulatunktera zfisobuje nemoc
podobnou tuberkul6ze [48,80].

Proti parazitm se uplatuji zejména allicin a ajoen, ale &¢které dalSi sirné latkyesneku.
Spektrum fsobeni proti paraZim saha od rouppies $krkavky aZ po tasemnicegitha
latka allicin pisobi natervy nejprve pozitivé a vytlauje je tak do dolnéasti stev. VysSi
davkycesneku pak Zisobi jejich ochrnuti a tirervy prestanou klast odporiprypuzova-
ni. Tento poznatek je aplikovatelny i ve veterindmedicig. Profesor Mirelman
z Weizmannova &deckého institutu v Izraeli zjistil, Ze gesnek dinny také na améby

zpasobujici amébickou dyzenterii [1,13,48,75].
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Antivirovy Ucinek ¢esneku maji sirné sloeniny allicin, diallyltrisulfid, ajoen, ale také
nesirna slotenina kvercetin. Druhy vir vici kterym je cesnek dinny jsouHerpes sim-
plex virus viry chiipky A a B, lidsky cytomegalovirus, virus vezikularni stomatytj Rino-

virus, virus lidské imunodeficience (HIV), virus virové gmmonie a Rotaviry [48].

3.2 Antioxida¢ni u¢inek

Antioxidatni aktivita roduAllium je nejvice pisuzovana sirnym sl@ninam a jejich pre-
kurzomtim. Hlavnimi antioxidanimi latkamicesneku je allicin, diallyldisulfid a diallyltri-
sulfid. Bylo prokazéno, Ze allicingobi jako antioxidant pouze v nizkych koncentracich
ve vysSich koncentracichie pisobit jako prooxidant. ¥Sina fytochemickych latek ma
vysoce @inné antioxidani vlastnosti. Antioxidéni (Cinek je charakterizovan schopnosti
neutralizovat volné radikaly. Volné radikaly jsoastabilni molekuly, které poskozuji tka-
nové buiky. Antioxidatni inek fytochemickych latek sniZuje rizika vzniku oaliny a
aterosklerotického srdeiho onemoceni tim, Ze chrani LDL cholesteroligd oxidaci.
Mezi dalSi latky, které se desneku vyskytuji a maji antioxitta charakter, p#it také na-

piiklad vitamin C, vitamin EB-karoten, selen a polyfenolické latky [70,81,82,83]

Extrakty zc¢erstvéhocesneku obsahuji mnoho antioxtdéch sloZzek. Mezi tyto latky pit

ve vod rozpustné organosirové staminy, v lipidech rozpustné organosirové slozky a
flavonoidy. Dlouhodobou extrak¢kesneku extrakt dostava antioxdda viastnosti tim, Ze
modifikuje nestabilni molekuly antioxidaim &inkem a zvySuje se vém koncentrace
stabilnich a vysoce biologicky vyuzitelnych ve ¥awzpustnych organosirovych st@u
nin, jako napiklad S-allylcysteinu a S-allylmerkaptocysteinu.tididacni (€inek ¢esne-
kového extraktu spiva v tom, Ze odstimije reaktivni formy kysliku, zvySuje hladinu bu-
nécnych antioxidanich enzyni superoxiddismutazy, katalazy a glutathionperoxidaz

zvySuje koncentraci glutathionu vikéch [84,85].
3.3 Winek ¢esneku na jednotlivd onemoceni

3.3.1 Winek na srdce a krevni olgh

Srdeni choroba je vysledkemgkem se stuipujici degradace krevniho &fu. Postupnou
degradaci zfisobuje Zivotni styl, ktery zahrnuje vlivy, které oi@anismus fsobi negativ-

né. Mezi tyto vlivy pati sedavy zfisob Zivota, Spatna Zivotosprava, nezdrava straxa a
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velké mfe i stres. E¢inou vzniku srd&nich chorob je ucpéani tepe@esnek je jednim
z nejlepSich progedki proiedini krve, je stejé i€inny jako aspirin a navic mnohem bez-
Boullin z hematologické jednotky britské viady viordu a jeho kolegové zjistili, Ze i ma-
lé mnoZstvicesneku zn&ng ovlivni srazeni krveCesnek neni jegiinitelem zpomalujicim

srazeni krve, ale zvySuje také schopnost rozkjdeakistujici srazeniny [13,70].

Cesnek je velmi dobrym prastdkem pro sniZeni krevniho tlaku. Krevni tlak v8akéaZze
snizit pouze v omezeném rozsahu a ne ve vs#ipladech. Winnost¢esneku zavisi na
laci v tepnach i Zilach. Normalni systolicky tlak 320 a diastolicky tlak je 80 mm Hg. Lé-
karskym vyzkumem bylo zjigho, Ze vhodnou aplika¢esneku, Ize snizit hodnotu systo-
lického tlaku o0 12 az 30 bédnm Hg a diastolického tlaku o 7 — 20 io&i pokusech na
zviratech bylo zji&tno, Ze snizeni krevniho tlaku nastava asi 30 npoypoziticesneku a
trva az 24 hodin [1,13,70].

Hypercholesterolémie, vysoky krevni tlak a nadvgsea hlavnimi rizikovymi faktory pro
vznik aterosklerézy a srdeiho infarktu. Latka vyskytujici sedesneku, ktera se podili na
shizovani obsahu nezadoucich lipopraieancholesterdl v krvi je allicin acasté&n¢ i ade-
nosin. Latky snizuji hlawhtuky s nizkou hustotou (LDL), zarovale znasobuji mnoZstvi
lipoproteini, které gisobi proti kornaini cév a to lipoproteins vysokou hustotou (HDL).
Allicin je také vyznamny svoji schopnosti cévy lidagat. Je dokazane, Zesnek sniZuje
hladinu cholesterolu i nasycenych mastnych kyselkivi. Timto zpisobem zasahuje do
kvantitativnich ponsri v naSemde a gresouva tak rovnovéahu ve preésh zdravi. B sni-
Zovani cholesterolu dochazi k jeho navazani neimllv navazané podélje pak odvaeh

z t8la [10,75].

Byla také provedena studie, na které se podildiene23 dobrovolnik s vysokou hladi-

nou cholesterolu v krvi. Z tohoto o dobrovolnik jich bylo 13 vyhodnoceno jako osoby
s vysokym krevnim tlakem, zatimco krevni tlak ulgbly 20 dobrovolnik byl normalni.

Po konzumaciesnekového extraktu po dobu 4sioi byly provedeny krevni rozbory
véetne parameti lipida a testy funkce jater a ledvin. Bylo z{igb, Ze celkova hladina cho-
lesterolu v séru, hladina lipoproteinového choledtes nizkou hustotou (LDL) a velmi
nizkou hustotou (VLDL), jakozto i hladina triglyeed byla vyznama sniZzena, ale hladina

lipoproteinového cholesterolu s vysokou hustotoIl(Hse po uzivanéesnekového ex-
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traktu zvysila. Bylo téz zjigho, Ze porr celkového cholesterolu ku HDL byl také vy-

znamr snizen [86].

Okolo fticeti studii z celého sta ukazuje, Ze kazdodenni konzumace 2 — 3 stiotes-
neku dena sniZuje hladinu cholesterolu v krvi az o 15 %nra #imensSuje riziko infarktu o
30 %. Vyzkum provedeny véhecku roku 1988 sledoval 40 lidietiniho ¥ku s vysokou
hladinou cholesterolu. Polovirsledované skupiny byl po dobii mésial podavaniesne-
kovy preparat odpovidajici jednomu stroudiasneku a druhé polovirplacebo. Hladina
cholesterolu v krvi u prvni skupiny klesla az 090U druhé poloviny se hladina choleste-
rolu nezngnila. Zajimava je také skuteost, zetim vétSi hladinu cholesterolu ¢ta sledo-

vané osobaiged testem, tim&sSi sniZzeni u #ho bylo zaznamenéno [13].

Podle ¥dce Kritchevského z Winstar Institutu ve Filadelfiesnek v jatrech specificky
zpomaluje vznik cholesterolu. Studie zadana mirsstem zemsdélstvi USA ukazuje, Ze

¢esnek pomaha jdm z €la nadnérny cholesterol odsttmvat ve fornd zluci [13].

3.3.2 inek na gastrointestinalni trakt

Cesnek fisobi na travici Ustroji pozitien Krom& svého antikarcinogennihoagobeni
v oblasti Zaludku a sv secesnek uplatuje i svym preventivnim dinkem pi viedové
nemoci Zaludku a dvanactniku. Laboratorni studokgzaly, Zetesnek neutralizuje bakte-

rii Helicobacter pylorj ktera se podili na vzniku peptickyctedi [2,11].

Cesnek povzbuzuje tvorbu Zaluméch $4av, vyluwovani Zlwi a usnaduje jeji odvod do
dvanéactniku. Zde sehrava roli i antibiotick§inek ¢esneku, protoze inaktivuje nezadouci
sttevni bakterieCesnek pomaha likvidovat@emnoZené skodlivéigvni bakterie a plisna
ozdravovat tak gevni mikrofléru. Tim zlepSuje trdveni, odstuge nadymani atkcovité
bolesti icha. Vliv na stevni peristaltiku zavisi na koncentragsneku, ficemz nizsi
davky zesiluji tonus gvni sény a urychluji vypraziovani. Vysoké davky jsou naopak
vhodné pi prijmech. \&dci také zjistily, Zecesnek dokaze zmensSit velikost i¢gb pre-
kancerogennich lézi v lidskéenfesig [11,22,75,76,87].

3.3.3 &inek na Diabetes mellitus

Na snizovani obsahu cukru v krvi se podili alliairglukokininy.Cesnek neni v pravém

slova smyslu Iékem proti cukrovce, jeho konzum vsgke pisobit podiirné pii leh¢ich
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formach diabetu. Je také preventg@gvznikem diabetes mellitus Il. typu. Napomahé& zvy

Sené produkci inzulinwimz sniZzuje hladinu krevniho cukru [1,2,12].

3.3.4 Antikarcinogenni &inky

Jsou-li v Ele procesy rozmnozovani nebeélehi burgk narusené, hiky buji nahodile a
poSkozuji zdrave tka&n Imunitni systém tyto zémy za normalnich podminek odhali a bu-
jici buiky zni¢i. Pokud abnormalni ilka imunitnimu systému unikne, e vzniknout
nador. Bi piremené burgk z normalnich na hiky rakovinotvorné dochazi ke zZm jejich

genetického materialu rgstji vliivem volnych radikah [70].

Antikarcinogenni fisobeni¢esneku bylo popsano ¥kolika studiich na zakladmnoha
experimeni. Bylo také prokadzano, ze konzumaesneku po tepelné Gprauz Zzadny an-
tikarcinogenni efekt nema. Za antikarcinogeniggibeni jsou zodp&dné sirné sloteniny
¢esneku. Hlavni &innou latkou je dvojmocna sira, ktera se v mnohyahbachcéesneku
vyskytuje. Antikarcinogenni dinek byl prokazan i u selenu, ktery jeesneku obsazen.

Cesnek dokaze hromadit selen a organicky ho vazai]i1

Dlouhodoba konzumaassneku vyrazhzvysuje antioxidéni aktivitu burgk. Jako ochra-
nu pred toxickymi volnymi radikaly i neradikalnimi oxidty maji bug¢né makromolekuly
vyvinuty antioxid&ni ochranny systém, ktery zahrnuje antiokiaenzymy jako nagklad
superoxiddismutazu, katalazu, glutathionperoxidazoizkomolekularni antioxidant glu-
tation. Bylo takeé zjig&no, Ze kvercetin obsazenygsneku zvysuje biologickou dostupnost
nekterych I&iv proti rakovirt. Cesnek dokaze potla vznik rakoviny, ale jeho dinek je

nedostaujici k tomu, aby vylé&l jiz rozvinutou rakovinu [1,21,48].

Doktor Michael Wargobich z centra pro vyzkum rakogvpxi texaské univerzét studoval
procesy ochranyipd rakovinowesnekem. Vysledkem studie byla prace, ve kteréiyzad
se sirné sloteniny ¢esneku aktivuji v jatrech. V aktivované fafrpomahaji &lu nicit ra-

kovinotvorné latky. Dale také konstatoval, Ze sigt@weniny vyskytujici se wesneku

brani gemené normalnich bugk na buiky rakovinné [13].

Cinsti wdci z Shandongské léfské univerzity pozorovali dvskupiny obyvatelstva ze
dvou sousednich oblasti. ©bkupiny ngly stejny Zivotni styl a Zivily se té#n identickou

stravou. Lidé z prvni oblasti konzumovali dérsest strouzk¢esneku a lidé z druhé oblas-
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ti zadny. \&dci zjistili, Ze u prvni skupiny byl @meérny vyskyt rakoviny Zaludku 3,5¢p
padi na 100 000 lidi, zatim co v druhé skupbyl vyskyt onemocEni desetkrat vyssi [13].

Védci také pedpokladaji, Zzeéesnek inhibuje redukci nitntcoz snizuje jejich koncentraci

v Zaludenich §avach a tim sniZzuje produkci karcinogennich nitnagé [21].

Podle nedavnych farmakologickych zist, pisobicesnek spiSe preventimez terapeu-
ticky. Epidemiologické studie €ing, Italii a v USA prokéazaly, Ze mezi uzivaniresneku
a vyskytem rakoviny Zaludku a tlustéhdesia existuje nefima ungra. Protirakovinove
acinky ¢esneku a jeho sloZzeketrs sulfidi a S-allylcysteinu byly prokazany nakolika

zvirecich modelech [88].
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4 PREHLED METOD PRO STANOVENI VYBRANYCH
ANALYTICKYCH PARAMETR U

Pro (Eely této prace byly vybrany tato stanoveni: standweelkové susiny, refraktometric-
ké suSiny, celkového obsahu kyselin, hrubé vliakniejkového obsahu feniph stanoveni

obsahu L-askorbové kyseliny.

4.1 Stanoveni suSiny

Kontrolni metoda stanoveni suSinyifpahezi metody nejimé. Je to metoda gravimetricka
zaloZzena na zji®vani ubytku hmotnosti vlivem suSeni. SuSeni sedubv elektrické su-
sarre¢, ve vakuu nebo s pouzitim inderveného z@ni. Podminky suseni jsou pro jednotli-
vé druhy potravin standardizovany. Metoda &pé v suSeni vzorku vzduchem o teplot
105 °C do konstantni hmotnosti. Konstantni hmoinestiosazeno tehdy, kdyZz hmotnost
vzorku zjis€na po nasledujicim suSeni se nelisi vice nez Otfiridtnosti vzorku zjighé
pii predchozim vazeni. Kontrolni metodu suseni |ze pquitmaterialy neobsahujici vy-

soké mnozstvi cukir Vysledné hodnota je vyjéeha v % [90].
Susina v % (w/w):

S=100-v
Obsah vilhkosti v % (w/w):

Mm~=" 100
m, —m,
kde m, - hmotnost vysusené prazdné misky (g)
m, - hmotnost misky s navazkou vzorkteg vysusenim (Q)

m, - hmotnost misky se vzorkem po vysusSeni (g)

4.2 Stanoveni refraktometrické susiny

Podstatou refraktometrickych metod jé€isni indexu lomu, ktery se zjisti refraktometrem.
Index lomu s¥tla je konstanta, definovana jako p&mnychlosti s¥tla v prvnim a druhém
prostedi. Index lomu ovliiiuje mnozstvi rozpu&hych latek v roztoku a zavisi na vinové

délce s¥tla a teplok. Méreni se provadiipteplo 20 °C, jinak je nutno provést korekci na
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prislusnou teplotu. Refraktometrické stanoveni suSmyplaiuje p‘edevsSim u potravin

s vysokym obsahem sachari®0,91].

Méieni indexu lomu se provadi pomoci refraktorinety Abbeho refraktometru tvbvzo-
rek tenkou vrstwiku mezi déma sklegnymi hranoly. Mteni je zaloZeno na stanovené
hodnoty mezniho Uhlu.iPnastaveni do polohy odpovidajici meznimu UhluMzakularu
pomoci rozhrani mezi gtlem a stinem odést hodnotu mezniho Ghlu a pomoéha zjis-

tit index lomu [91].

DalSim typem je refraktometr digitalni (Obr. 14)gialni refraktometr slouzi pro &eni
indexu lomu s vysokouipsnosti a rychlosti &eni. Digitalni refraktometry maji inertni

safirovy opticky hranol [92].

Obr. 14. Digitalni refraktometr

4.3 Stanoveni celkového obsahu kyselin

Titra¢ni metoda pouzivana ke stanoveni celkového obsgdrlik pati mezi metody che-
mické. Titr&ni neboli celkova kyselost je dana sebbu alkalického odémného roztoku
pro neutralizaci zkouseného vzorku ragepsany indikator. Alkalickym odimnym rozto-

kem je nejastji NaOH. Ri tomto stanoveni je pouzivan indikator fenolftaleprotoze
slabé kyseliny se neutralizuji silnou zasadou akézrsoli vlivem hydrolyzy vykazuji ve
vodnych roztocich alkalickou reakci. Indikator vylage barevnou z#mu v intervalu pH
8,2 — 10, kde se barvi dézova. Spaeba odnirného roztoku (0,1 M NaOH) jergpaita-

vana na % kyseliny, ktera ve stanovovaném vzotiavlada. Ucesneku je fevladajici

kyselinou kyselina jabtaa [90].
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4.4 Stanoveni celkového obsahu hrubé viadkniny

Hruba vladknina charakterizuje obsah latek, ktecdl jg organismu nestravitelné. Jsou to

zejmeéna celulosy,dkteré hemicelulosy a ligniny [93].

Pro stanoveni vldkniny Ize poZitkolik metod: metody neenzymaticko-gravimetrické,
enzymaticko-gravimetrické a metody enzymaticko-cioc&e které se daldeni na metody

enzymaticko-kolorimetrické, enzymaticko-chromatdigia [58].

Semiautomatickd metoda stanoveni hrubé vlakniistrpjem Ankont® Fiber Analyzer
(Obr. 15) vyuziva technologie filttaich séku, ve kterych je vzorek zataven. Filtra
s&ek je propustny pro rozpu$ie latky, které odchaziéstou séku do okolniho roztoku.
Nerozpustné&astice aAstavaji zachyceny uviiifiltracniho séku. Filtratni s&ky odolavaji
pusobeni kyselin i hydroxid maji zanedbatelny obsah dusiku a popela a negohlb-
kost. Po napkni a zataveni filtrénich s&ki jsou vzorky uloZzeny do extréki nadoby s
refluxem, ktery se za&fva a neustale se fili¢aimi saky protlatuje extrakni ¢inidlo. Zby-
tek je suSen, vazen a zpopginZtrata vahy vyplivajici ze zpopéhi odpovida fitomnos-

ti hrubé vlakniny v testovaném vzorku [94,95].

Obr. 15. ANKOM[93]

4.5 Stanoveni celkového obsahu fenbpl

Az do nedavna byly u fenblstudovany ¥tSinou jen Skodlivé a néznivé &inky, protoze
fenoly maji schopnost vazat se na bilkoviny, sadiati trvici enzymy a tim sniZzovat
nutri¢cni hodnotu potravin. Postupaochéazelo k objeveni jejich antioxigach viastnosti a
vyuzitelnosti pro lidsky organismus. Vyzkumy se sizangtuji piedevsim na deni pges-

nych mechanisivedoucich k protektivniméinkam fenofi [96,97].
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Pro stanoveni celkového obsahu fénedcasto pouziva metoda fotometricka. Kvantitativ-
ni stanoveni fenolickych latek fotometrickou metodee ¢asto provadi pomoci Folin-
Ciocalteuovainidla se standardem kyseliny gallové. Folin-Citeabva metoda je zaloze-
na na oxidané-redukéni reakci, pi niz se oxiduji fenolové sl@eniny v alkalickém pro-
stredi a sotasré se redukuje fosfowolframovy-fosfomolybdenovy kormbevznika modré
zbarveni. Tyto modré pigmenty maji maximalni absbgévislou na sloZeni fenolické
smesi a pH, obvykle se zdeigava uhléitan sodny. VIinové délky,ipnichZ jsou stanoveny
absorbance, jsou v rozmezi 700 — 760 nm.¢&stil stanoveni je také preéreni slepého
pokusu, ktery byl fipraven stejs jako vzorek, ale misto extraktu s#idala destilované
voda [98,99].

4.6 Stanoveni obsahu kyseliny L-askorboveé

Ke stanoveni obsahu kyseliny L-askorbové se pougjsakowtinna kapalinova chromato-
grafie (HPLC). Vysokeé &innosti a rychlosti se dosahuje pouzitim kolonépirch naplw-
mi s velmi jemnymicasticemi a porrné velkych pfitoka mobilni faze, coz vSak vyZaduje

pouziti vysokotlakyclerpadel [100].

Jde o kvalitativni i kvantitativni sep&rd metodu, ktera se provadi na kapalinovém chro-
matografu (Obr. 16). Mobilni fazi je kapalina¢i®&m separace se vzorek rélzje mezi
mobilni a stacionarni fazCas, ktery stravi v jedné nebo ve druhé fazi, zavisafinit
vzorku ke kazdé z nich. Mobilni faze prochazi kolempostupi. Slozky vzorku se od sebe
separuji a virznych¢asech kolonu opoust a jsou nasledhvyhodnoceny pomoci detekto-
ru [91].

Obr. 16. HPLC/UV
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Ukolem detektal je zaznamenat rozdil mezigehodenxisté mobilni faze a mobilni faze
obsahujici eluovanou sloZzku. K detekci separovangitdk se vyuziva jejich vlastnosti,
kterymi se tyto latky od mobilni faze liSitiRysokolinné kapalinové chromatografii pat

mezi Ezné pouzivané detektory elektrochemické, fluorimetticlotometrické, hmotnostni

a refraktometrické. Ne&fsgji pouzivané jsou fotometrické detektory (UV/VISYL,102].

Fotometrické detektory jsou zaloZeny na principsoapce zéeni v ultrafialové a viditelné
casti spektra v oblasti vinovych délek od 190 do 860 Detektory pracuji kiise stalou
vinovou délkou nebo s moznosti ¥b nekolika vinovych délek (DAD — detektor diodo-
vého pole), nebo jsou ogahy monochroméatorem a pracuji ha principu spekinofetru v
rozsahu vinovych délek 190 - 400 nm [101,102].

Kapalinovy chromatograf (Obr. 17) se skladaasti, které zabezpeji transport mobilni
faze, davkovani vzorku, separaci latek a jejicteklgt Mobilni faze je fivackna ze zasob-
niku do vysokotlakéheerpadla. Vysokotlakéerpadlo dopravuje mobilni fazigs davko-
vaci zdizeni do kolony. V kolo& dochazi k separaci jednotlivych slozek. Na vystapu
kolony je @ipojen detektor, jehoZ signal je zaznamenavan acppavan ve vyhodnocova-

cim zdizeni, kterym je p&tac [103,104].

derpadlo davkovac
Zarizeni

fizeni sloZeni JEEEEEE

mohilni faze

zasobniky wyhadnocovaci
mohbilni fdze zafizeni

detaktor -__l I.,Il'lI r| \

Obr. 17. Schéma kapalinového chromatogf&fLi

vZzorak

smétovacl
Zarizeni
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. PRAKTICKA CAST
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5 CIL DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace bylo:

. v teoretickécasti charakterizovatesnek po strance jeho morfologigisfvani,
druhi a chemického sloZeni. Popsat jednotlivé slo¥sneku a jejich vlastnosti.

Popis metod pro stanoveni zakladnich analytickyriameti.

. v praktickécasti stanovit vybrané analytické paramesystvého (medidi, ¢insky,
Spartlsky a dva druhyeského) a suSenéheir(sky a dva duhyeského)xesneku:

susina, refraktometricka susina, hruba vlakninkkossy obsah kyselin.

Stanovit celkovy obsahu ferioV péti druzich ¢erstvéhocesneku arech druzich
¢esnekovych produitta stanovit obsah L-askorbové kyseliny&t mlruzich cers-

tvéhocesneku.
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6 MATERIALAP RiISTROJE

6.1 Charakteristika vzorku

V diplomové praci bylo analyzovanétmruhi cerstvého ait druhy suSenéhdesneku.

1) Cesky ¢esnek I.

Ceskycesnek odkdy Harna, ¥ijen/2012 (zakoupen v prodgj@voce a zelenina, Konice).

Jakost I.

Obr. 18.Ceskycesnek I.
2) Cesky¢esnek 1.

Ceskycesnekiijen/2012 (zakoupen v DruZzstvu Bramko CZ, Semigalost I.

Obr. 19.Ceskycesnek Il
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3) Spartisky ¢esnek

Sparglsky ¢esnek fialovy iijen/2012 (zakoupen v hypermarketu Interspar, Bjmst Ja-
kost I.

Obr. 20. Spa#isky cesnek
4) Cinsky ¢esnek

Cinsky ¢esnek jednostrouzkovyijen/2012 (zakoupen v hypermarketu Interspar, Brost

jov). Jakost I.

Obr. 21.Cinskycesnek

5) Medwédi ¢esnek

Medwedi ¢esnekfijen/2012 (nashiran v oblasti Tawska kolemreky Moravy).

Obr. 22. Cibule meadiho cesneku
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6) Cinsky su$enyesnek

Cinsky ¢esnek Mammita (zakoupen v prodefdmisené zbozi®ickova, Konice). Doda-

vatelem je Kaufland v.o.s., Praltzeska republika. Zemiiwpodu jeCina.

Obr. 23. Cinsky su-
Senycesnek
7) Cesky susengesnek |.
Cesky ¢esnek Vitana (zakoupen ve sfatinim druZstvu COOP, Konice). Vyréabi Vitana

a.s., BySiceCeska republika.

Obr. 24. Cesky su-

Senycesnek I.
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8) Cesky suSengesnek II.

Ceskycesnek Nadir (zakoupen v prodéjilaso, uzeniny jednota ZdénThon, Brodek u

Konice). Vyrabi Rkny-Unimex s.r.o., Prah&eska republika.

=

Cesnek suseny

—— ——granulovany

"
e ——

Obr. 25. Cesky su-

Senycesnek 1.

6.2 Seznam pouzitych chemikalii
Kyselina $avelova (P. LukeS, Uhersky Brod)
Fenolftalein
CaCl - (P. LukeS, Uhersky Brod)
NaCQ;:- (P. Svec, Pent&R)
Tashiro indikator, sgsny indikator (methylervai a methylova maoi
NaOH (MACH Chemikalie s.r.o¢R)
CH3OH pro HPLC (Sigma - Aldrich, &necko)
H3PO, 85 % (P. LukeS, Uhersky Brod)
H,SO, (P. Svec, Pent&R)
Kyselina gallova (Sigma - Aldrich, &decko)
Folin - Ciocalteuovainidlo (P. Svec, Pent&R)
Aceton (P. Svec, PentdR)
Standard kyseliny askorbové (Fluka — Chemika, Swjs

HCI (P. LukeS, Uhersky Brod)
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6.3 Seznam pouzitych pistroja a dalSich ponicek
Bé&Zné laboratorni sklo a paioky
Digitalni analytické vahy (Explorer Pro, Ohaus, USA
Susarna (Venticell 111 Comfort, BMT a6R)
Trepaka (LT 2, Sklarny kavaliiCR)
Digitalni refraktometr (HI 96801, Hanna InstrumeiiR)
Mikrofiltry 0,45um (LUT Syringe Filters Nylon, UK)
Ankom®® Fiber Analyzer (Ankom Technology, USA)
Spektrofotometr (Spekol 11, Sklo union Labd®)
HPLC/UV/VIS (DIONEX — Ultimate 3000, USA)

- binarni pumpy SD pump

- termostat kolon TCC-3000 SD

- davkovaci ventil Autosampler WPS-3000 SL

- kolona SUPELCOSIL — LC8 (15 cm x 4,6 mm; 5 pmp&8co, USA)

- detektor DAD — 3000 (RS)

- PC s vyhodnocovacim programem HyStar Post Prioge@dSA)
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7 METODIKA STANOVENI

7.1 Metodika stanoveni susiny

SuSina pedstavuje pevny zbytek po odsttahvody a ¢kavych latek, ziskany vysuSenim na-

vazky vzorku za fesré stanovenych podming&05].
Ke stanoveni susSiny byla pouzita kontrolni metadesi do konstantni hmotnosti [90].

Do predsuSené vychladlé a zvazené hlinikové miskglew a tginkou bylo na analytic-
kych vahach navdzeno 5 g vzoresneku s fesnosti na 0,0001 g. Miska se vzorkem byla
vloZena do elektrické susarny a suSena do konsgtanmtatnosti pi teplo€ 105 °C. Po vy-
suSeni a vychladnuti v exsikatoru byl vzorek vadaranalytickych vahach ggsnosti na

0,0001 g. Vysledkem byl pmer ze ti provedenych stanoveni.

Vypoéet obsahu susiny a vlihkosti
SuSinatesneku v % (w/w):
S=100-v

Obsah vlhkosti wesneku v % (w/w):

v=wTM 400
m, — M,

kde m, - hmotnost vysusené prazdné misky (g)

m, - hmotnost misky s navazkou vzorkteg vysusenim (Q)

m, - hmotnost misky se vzorkem po vysusSeni (g)

7.2 Metodika stanoveni refraktometrické susSiny

Refraktometricka suSinagdstavuje orientami obsah rozpustné susiny neboli sacharosy ve

vzorku.

Refraktometricka suSina byla préfana u vylisovanétavy ¢esneku pomoci digitalniho

refraktometru. U kazdého vzorku byla provedeanatanoveni.
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7.3 Metodika stanoveni celkového obsahu kyselin

Celkovy obsah kyselinipdstavuje mnozstvi vSech kysele reagujicich slezekku. Cel-
kovy obsah kyselin byl stanoven pomaoci titrametody alkalimetricky. Vysledny obsah

kyselin byl vztazen na kyselinu jabreu [90,106].

Na analytickych vahach ggsnosti na 0,0001 g bylo odvazeno 25 g louparkébneku.
Cesnek byl protigen lisem nasesnek a kvantitativnhpieveden 100 ml destilované vody o
teplot 80 °C do teci misky. Vzorek se nechal 15 minut louhovat z&ashého michani.
Poté byl vyluh kvantitativéh preveden do 250 ml odtmé baiky a doplrn destilovanou

vodou po rysku a zfiltrovan.

Z filtratu bylo odpipetovano 50 ml do titfiai baiky, pridan fenolftalein a provedena titra-
ce odmérnym roztokem hydroxidu sodného do trvalavého zbarveni. Vysledkem byly

tiéi hodnoty spaeb odnérného roztoku hydroxidu sodného.

Hydroxid sodny byl standardizovan na kyseliav&lovou, jeho fesna koncentrace byla

0,1004 mol.I*.

Vypocéet celkového obsahu kyselin
Celkovy obsah kyselin vyj&dnych jako kyselina jabtea v % (w/w):

K = Ac.M /2.fp
- )

100

kde A - spoteba odnirného roztoku 0,1 M NaOH (ml)
c - presna koncentrace oémého roztoku 0,1 M NaOH (0,1004 mat)

M - molarni hmotnost kyseliny jatsieé (134,09 g.maot)
n - navazka vzorku (mg)

f,- ponerovy faktor

7.4 Metodika stanoveni celkového obsahu hrubé viakmy

Hruba vladknina (HV) je stanovena jako zbytek sudistrrostlinného fovodu ziskany po
dvoustupiové hydrolyze ve slabkyselé HSO, a slakd zasaditém NaOH zagsré defino-

vanych podminek.
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Pro vlastni stanoveni vlakniny byly analyzovanérky@erstvéhaiesneku nejprveipdsu-

Seny. Vzorek byl suSertigeplo 65 °C. Po vysuSeni byl vzorek homogenizovan.

Prazdny sé&k vyprany v acetonu byl po vysuSeni a &thni zvazen na analytickych va-
hach s pesnosti na 0,0001 g a navazen 1 g vzorkuelShyl zataven a vlozen do nésia

s nostem do pistroje Ankom. Do pracovniho prostoriigiroje byla nalita BE5O, 0 kon-
centraci 0,1275 molt, ktera se v fistroji ohrala k varu. Po uplynuti 45 minut, byla horka
kyselina vypu&ina a provedendikrat proplachnuti horkou vodou. Po proplachnutidxy
pracovniho prostoruifstroje nalit NaOH o koncentraci 0,313 mal.IBylo spu&no mi-
chani a ofev. Po vypu&hni hydroxidu a trojim proplachnuti horkou vodou pybveden
navic proplach vodou studenou, kdy doslo k ochlasétki. Po vyjmuti s&ki z noste
byly vysuSeny na filtrenim papife a nasledhvlioZzeny na 3 minuty do kadinky s acetonem.
Po vyjmuti z acetonu, byly 8& vysuSeny na filtrénim papife a po odstrani suseny 4
hodiny v elektrické suSégrpri teplo 105 °C. Po vysuSeni a vychladnuti v exsikatory byl
s&ky vazeny. Po zvazeni bylydd vioZzeny do vyZzihanych a zvazenych kelingkspale-
ny v elektrické peci f» 550 °C, po dobu 4 hodin. Po vychladnuti se kelirakpopelem

zvazily.

Vypoéet obsahu hrubé viakniny v susig

-m
HV = M = Mo 100
mnv
kde m, =m, -(m,C,) kde C,=m,/m,
m,, =m, —(m,.C,) C, =mg,/m,

kde  mys- hmotnost prazdnéhoda (g)
My - hmotnost navazky vzorku (g)
myh - hmotnost vzorku po hydrolyze (g)
Mpn - hmotnost popela vzorku po hydrolyze (g)
my - hmotnost s&u se vzorkem po hydrolyze (g)
m, - hmotnost popela po spéaleni vzorku &sgpo hydrolyze (g)
Mspn - Slepy pokus, hmotnost prazdnéhsksapo hydrolyze (g)
Msp - Slepy pokus, hmotnost popelglaa (g)
ms - slepy pokus, hmotnost&a (g)
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C, - korekce sé&u

C, - korekce na popel &&au

7.5 Metodika stanoveni obsahu celkovych fenil

Stanoveni bylo provedeno modifikaci metody, ktekeistanoveni fendlv cesneku pouzil
M. Z. Korki¢ a M. Jug [6]. Na zakladjejich pracebylo za @&elem optimalizace stanoveni

celkovych fenal zjistovano vhodné sloZeni real snesi s Folin-Ciocalteuovyniinidlem.

Navazka vzorku byla navaZzena na analytickych valsggbsnosti na 0,0001 g. Od kazdé-
ho vzorkucerstvéhotesneku bylo navaZzeno 5 g a od kazdého vzorku sod&eéneku
byly navazeny 2 g. Vzorek byl homogenizovan a kiwaimné preveden extrainim rozto-
kem 5 mmol.I" kyseliny chlorovodikové do odfmé baiky o objemu 50 ml, a bylo pro-
vedenoitepani po dobu 1 hodiny. Poté byl obsah &ar@ baiky zfiltrovan.

Do zkumavky byl napipetovan 1 ml filtratu vzorkulaml Folin-Ciocalteuov&inidla. Po

péti minutach byl pidan 1 ml 10 % uhtitanu sodného. Zkumavka byla ponechana 60 mi-
nut i laboratorni teplat Od kaZzdého vzorku byly taktdipraveny ti zkumavky. Vysle-
dek je tedy pimérem ze ti stanoveni. Stejnym apobem byl fipraven slepy pokus, u
kterého bylo misto vzorku pouzito 1 ml exttako roztoku (5 mmolT kyseliny chloro-
vodikové). Absorbance vzaik kalibratnich roztok byla nefena na spektrofotometruip

vinové délce 765 nm proti slepému pokusu.

7.6 Metodika stanoveni obsahu kyseliny L-askorbové

Kyselina L-askorbova (vitamin C) byla stanovenahtekou vysoko tinné kapalinové
chromatografie (HPLC) s UV detekci. Principem jpasace jednotlivych slozek a jejich

nasledna detekce.

Postup stanoveni kyseliny L-askorbové byl préenf jejiho obsahu optimalizovan. Na
z&kladt optimalizace byl vybran tento postup pr@emi obsahu kyseliny L-askorbové ve

vzorcichéesneku.

Oloupanycesnek byl rozrédnén v treci misce. Navazka 2 — 5 g homogenizovaného vzorku
s presnosti 0,0001 g (Tab. 15) byla odvazena do hlmkdolii obalené odirné baiky.
Vzorek byl doplgn do konéného objemu 20 — 25 ml extkak sneési (CHOH : HsPOy :
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H,O). Vzorek byl extrahovan pi@pavanim po dobu 10 minut. Nasleédwyl zfiltrovan
pies papirovy filtr a fes nylonovy filtr o velikosti pdr 0,45 um. Poté byl vzorekedin

vzhledem k vySSimu obsahu kyseliny L-askorbovéad&itr smesi.

Vzorek byl vzhledem k labilit kyseliny L-askorbovéifpraven €sné pred ntienim. Kyse-
lina L-askorbova je citliva na &tlo, proto probihala jeji extrakce v odmé baice obalené

hlinikovou folii.

Pro analyzu bylaifpravena mobilni faze o slozeni gbH : HsPOy : H,O v pongru 99 :
0,5:0,5.

Separace probihala na kobbBUPELCOSIL — LC8 (15 cm x 4,6 mmy).
Eluce byla provedenaigoratoku mobilni faze 0,8 ml/min a tepto80 °C.
Detekce byla provedendiwinové délce 254 nm na UV detektoru.

Doba analyzy stanoveni kyseliny L-askorbové bylarisut. Kyselina askorbova byld&ip
strojem detekovana v 2 — 3 miduKazdy vzorek byl analyzovarikrat, vysledkem byl
tedy paimér ze ti stanoveni. Pomoci piacoveho softwaru (HyStar Post Processing) byl

ziskan chromatogram, jehoz hodnoceni phtdintegraci ziskanych dat.

M¢éteni kalibr&nich roztok probihalo analogicky jako u vzark
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8 VYSLEDKY A DISKUSE

8.1 Vysledky stanoveni suSiny

Z&kladni charakteristikou u kazdé potraviny je dbgady, ktera je saasré také dilezitou
jakostni charakteristikou. Postup stanoveni sufEnyveden v kapitole 7.1. Vysledky sta-

noveni u analyzovanych vzdrkerstvéhatesneku uvadi Tab. 4.

Tab. 4. Obsah suSiny u jednotlivych diulerstvéha’esneku

Vzorek SuSina (%) S

Medwedi ¢esnek 28,69 0,62
Sparklsky cesnek 35,40 0,64
Cinskycesnek 43,03 0,34
Ceskycesnek |. 38,01 0,24
Ceskycesnek II. 40,91 0,88

Tab. 4. uvadi gimérné hodnoty obsahu suSiny. Rozsah suSiny se u wzookybuje
v rozmezi 28,69 az 43,03 %. NejvysSi podil suSylystanoven winskéhotesneku a nej-

s

nizsi u¢esneku medidiho.

a0 -
=1 Medvedi cesnek
70

1
2 4 :
60 3 s
@2 Spanglsky cesnek

Eﬂ -
40 1 @3 Cinsky cesnek
30
20 B4 Ceskj tesnek L
10+ .

. @5 Cesky cesnek IL

Obr. 26. Obsah vihkosti u jednotlivych dfuferstvéha’esneku

Obsah vihKosti (%)
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Obr. 26. uvadi pimérné hodnoty obsahu vihkosti. Rozsah vihkosti searkic pohybuje
v rozmezi 56,97 az 71,31 %.

Primérnd hodnota suSiny vzaoilje 37,21 % na rozdil odétsiny druhi zeleniny, kde je
susSina zastoupena z 10 — 20 % je jeji obsalesneku porrné vysoky [19]. Srovnani
s liter&rnimi hodnotami je mozné pouze amérné hodnoty, protoZze velmi zélezi na ana-
lyzovaném druhuesneku. Ve srovnani s hodnotami us@ani v souhrnném ighledu o
primérném latkovém sloZeni zeleniny podle Kyzlinka ge tyodnoty liSi o 6,63 % [107].
Zjistény obsah susiny je v dobrém souladu s vysledkyghkte své praci prezentovali Mac-

cance a Widdowson, Kieuvadi pfimérny obsah suSingesneku 35,70 % [39].

Tab. 5. Obsah vlhkosti u jednotlivych ditduSenéhdesneku

Vzorek VlIhkost (%) S

Cinskycesnek suseny 6,40 0,03
Ceskycesnek suseny . 7,31 0,04
Ceskycesnek suseny . 6,55 0,02

Tab. 5. uvadi gimeérné hodnoty obsahu vihkosti u jednotlivych diduSenéh@esneku.
Primérny obsah vlhkosti u vzotkje 6,75 %. Tato hodnota je shodna s udajem 6,10 %,

ktery uvadi v hlavnich obsahovych latkach suserésoeku O. Konvka [1].

8.2 Vysledky stanoveni refraktometrické suSiny

U v8echcerstvych vzork byla znefena hodnota refraktometrické susSiny, ktera je ¢aten
nim stanovenim obsahu sachardzy, ktera jec&siu suSiny vzorku. Postup stanoveni

refraktometrické susiny je uveden v kapitole 7.antkené hodnoty uvadi Tab. 6.

Tab. 6. Hodnoty refraktometrické susiny v jedngdivdruzichierstvéha‘esneku

Vzorek Refraktometricka susina (%) S

Medwedi cesnek 25,3 1,4
Sparklsky cesnek 35,5 1,7
Cinskycesnek 43,2 1,1
Ceskycesnek |. 38,5 0,7
Ceskycesnek II. 39,8 1,3
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Tab. 6. uvadi gimérné hodnoty refraktometrické suSiny. Rozsah refnaldtrické susiny je
u jednotlivych vzork 25,26 az 43,18 %. NejvysSi obsah byl stanovéesnekuinského,
naopak nejnizsi obsah byl prokazatesneku medsdiho. Piimérny obsah refraktometric-
ké susiny je 34,22 %.

8.3 Vysledky stanoveni celkového obsahu kyselin

U sledovanych druh ¢cesneku byla stanovena titra kyselost, vyjatena na kyselinu
jablenou, ziskané vysledky shrnuje Tab. 7. Postup stariaselkového obsahu kyselin je

uveden v kapitole 7.3.

Tab. 7. Celkovy obsah kyselin v jednotlivych diuzérstvéha’esneku

Vzorek Titra &ni kyselost (%) S
Medwedi cesnek 0,46 0,01
Sparélsky cesnek 0,44 0
Cinskycesnek 0,32 0
Ceskycesnek |. 0,37 0
Ceskycesnek II. 0,31 0

U analyzovanych druh cerstvéhocesneku se kyselost vyj@ha jako obsah kyseliny
jablezné pohybuje v rozmezi 0,31 az 0,46 %. Nejvyssi obghktanoven @wesneku med-

e

kyselin je 0,38 %.

8.4 Vysledky stanoveni celkového obsahu hrubé viakmy

U v8ech vzork ¢esneku byla stanovena hruba vlaknina poméstmpje ANKOM. Postup
stanoveni je uveden v kapitole 7.4. Ziskané hodjemtgotlivych parametrjsou souge-
dény v Tab. 8. WKerstvych vzork predem pedsusenych byly provedenydparalelni sta-

noveni.

Rozsah celkového obsahu hrubé vidkniny se u jegioll vzorki pohybuje v rozmezi
1,24 az 3,79 %. NejvySsSi obsah hrubé viakniny (36§%yl stanoven v meddim ¢esne-
ku, druhy nejvysSi obsahdesnekuweském | (1,65 %). U Spalskéhocesneku byl proka-

zan obsah (1,62 %), @&eo nizSi obsah byl prokazantesnekwinského (1,26 %). Nejniz-
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Si hodnota byla stanovenateskéhocesneku Il (1,24 %). BRmérny celkovy obsah hrubé

vlakniny v ¢erstvénmcesneku je 1,91 %. Coz je v souladu s tabelovanyainatami.

Tab. 8. Stanoveni hrubé viadkniny (HV) vZofkrstvéha‘esneku

Mps m Myh
.. | Hmotnost oe Hmotnost mp
Oznateni . . | Navazka Ly
vzorku prazc;ine- vzorku s&ku po Hmotnost | HV HVp S
ho s&ku ) hydrolyze | popela (g)| (%) (%)
@ ()
Medwdi | 05010 | 1,0005| 05446/ 00141 3,78
cesnek 3,79 0,01

Medwdi | 04987 | 0,7429 | 05345 00159 3,79
cesnek Z

Sparlsky 0,5084 1,0007 0,5296 0,0128 1,59
éesnek 1,62 0,03

épafﬂSkY 0,5102 1,0012 0,5319 0,0126 1,64
éesnek .

Cinsky 0,5132 1,0005 0,5315 0,0099 1,30
cesnek 1 1,26 | 0,04

Cinsky 0,5094 1,0014 0,5269 0,0095 1,22
cesnek 2

Ceskyees- | 05045 | 1,0007 | 05261 00100 1,64

nek I. ] 1,65 0,01

CeSiyléféS- 05097 | 1,0004 | 05315 00102 1,65
neKk . ¢

Ceskyées- 0,5136 1,0002 0,5309 0,0101 1,20
nek Il. 1 1,24 0,04

Cjeskyées- 0,5080 1,0010 0,5261 0,0105 1,28
nek Il. z

Obsah hrubé vlakniny v jednotlivych vzorcithrstvéhocesneku je mozné srovnat na za-
klade Obr. 27.
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Obr. 27. Vysledky stanoveni hrubé vlakniny vizadtstvéha‘esneku

Vysledky stanoveni hrubé viakninyerstvych vzorcich téait odpovidaji hodnotam, které
ve své praci uvadi&sSina autoil. V. Kyzlink ve své publikaci uvadi hodnotu 0,88 &,
Kopec steji jako 1. Maly a E. Kovéikova et al. uvadi hodnotu 0,90 % [12,107,108,109].
Vyznamny obsah hrubé vlakniny byl prokazan u né¢détvo cesneku, jeho hodnota dosahu-

je vice nez dvojnasobkuimeérné hodnoty vSech kuchgkychcéesnek.
Vysledky stanoveni hrubé vldkniny u susenyebnekovych vyrohkuvadi Tab. 9.

Rozsah celkového obsahu hrubé viakniny se u jesgoll vzorki suSenéh@esneku po-
hybuje v rozmezi 1,90 - 2,29 %. NejvysSi obsahsighoven weskéhotesneku Il. a nej-
nizsi obsah byl prokazan dinskéhocesneku. Rmeérny celkovy obsah hrubé viakniny

v suSenéndesneku je 2,11 %.

Primérny obsah hrubé viakniny ve vzorcich suSengsneku (2,11 %) odpovida hod&ot

2,40 %, kterou uvadi v hlavnich obsahovych latkdégkenéhdesneku O. Konvka. [1]
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Tab. 9. Stanoveni hrubé vidkniny (HV) vzZioskSenéhdesneku

mps m Myh
.. | Hmotnost oe Hmotnost My
Oznafeni . . | Navazka | __.,
prazdné- satku po | Hmotnost | HV | HVp
vzorku . vzorku . S
ho s&ku @ hydrolyze | popela (g)| (%) | (%)

N s 7 (g) (g)

Cinsky | 55161 | 10011 | 05396 00108 181

cesnek

vccunslliyr 0,4952 1,0012 0,5221 0,0133 2,16

cesnek 2 1,90 | 015

Cinsky |

5 p 0,4977 1,0013 0,5211 0,0107 1,82

cesnek ¢

Cinsky 1 95046 | 1,0002| 05280 00113 1,82

cesnek 4
Ceskyces- 0,5138 1,0012 0,5381 0,0114 1,90

nekl. 1
Ceskyc(?S- 0,5051 1,0016 0,5300 0,0118 1,96

Vnek,I; ‘ 2,13 | 0,17
CiziylceﬁS- 0,5027 1,0007 0,5310 0,0133 2,31
Ciziylc?S- 0,5047 1,0010 0,5333 0,0124 2,34
Cﬁsmcejs 05030 | 1,0004 | 05308/ 00128 2,26
Ceskyces-| 5434 1,0014 0,5318 0,0140 2,27

Vnei!lv. z 2,29 | 0,05
Cr?esk)lllcis- 04988 | 1,0011 | 05301| 00158 237
Cﬁ;ﬁf‘is 05058 | 1,0019 | 05353| 00152 2,26

8.5 Vysledky stanoveni obsahu celkovych fenl

8.5.1 Kalibraéni k¥ivka stanoveni kyseliny gallové

Hodnoty obsahu celkovych ferfiobyly vyhodnoceny pomoci kalibfai kiivky. Jako stan-
dard byla pouzita kyselina gallova. Ze zasobnitdaku kyseliny gallové v 5 mmor]
kyseling chlorovodikové o koncentraci 20@.ml™ byla vytvaena kalibrani fada roztok

o nasledujicich koncentracich 20, 10, 7, 5@ 2nl™. Tyto koncentrace byly ziskantg-
dénim s extraknim roztokem kyseliny chlorovodikové.d&ni bylo provedeno postupem

popsanym v kapitole 7.5.
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Tab. 10. Kalibrani kfivka kyseliny gallové

c (ng.ml™h) A S
2 0,056 0,006
5 0,185 0,001
7 0,249 0,002
10 0,373 0,000
20 0,685 0,002

0,8

0,7
0,6 7 /
0,5

0,2
0,1 /

¢ (mg/mi)

Obr. 28. Kalibra’ni kiivka kyseliny gallové

Vypocdet obsahu fench

Koncentrace celkovych fenblve vzorcich¢esneku byla vyptiena z rovnice kalibtani
kiivky kyseliny gallové:

y =0,0347x + 0,0036
kde vy..... absorbance A

X i koncentrace kyseliny gallovgg GA.mI™)

Korelani koeficient zavislosti absorbance na obsahu kygehllové:R= 0,9967.

8.5.2 Vysledky stanoveni obsahu celkovych fenol

Stanoveni celkovych fenbbylo provedeno udti vzorki ¢erstvého aiech vzork susené-

ho ¢esneku. Vysledky stanoveni dle postupu uvedenéapiole 7.5 popisuje Tab. 11.
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Tab. 11. Celkovy obsah ferial jednotlivych drufia cesneku

Odpovidajici Ol:zsah finoﬁ Navask Ol:;sah finoﬁ

mg ekv. avazka mg ekv.
Vzorek é:”&egrf:;?ie) GA.100g™ @) GA.100g*

vzorku) susiny vzorku)
Medwedi cesnek 12,11 £ 0,13 119,57 5,0640 416,76
Sparglsky cesnek 11,51 +0,1% 114,28 5,0359 322,82
Cinskycesnek 12,24 +0,14 110,23 5,5521 256,17
Cesky¢esnek |. 10,62 +0,13 105,37 5,0398 277,22
Ceskycesnek II. 9,57 + 0,27 92,23 5,188( 225,45
Cinskyc&esnek suseny 2,90 + 0,26 70,16 2,067 74,96
Ceskycesnek suseny | 3,43 +0,97 84,46 2,0309 91,11
Ceskycesnek suseny Il. 2,51 +0,25 62,22 2,0170 66,58

O Cbsah fenoll susing
vzorku
400 B Obsah fenoll worku

%]
o
[=]

300 - 1 Medvédi Sesnek

fa
]
[=]

200 2 Spanéisky fesnek

3 Cinsky fesnek
100 -

Cal ko vy obsah fenold (mg/100g )

50 4 Cesky fesnek L

1 2 3 4 5 5 Ceskj Eesnek IL

Obr. 29. Vysledky stanoveni celkového obsahu develivzorcich a v susin/zorki cers-

tvéhocesneku

Srovnani celkového obsahu fetale vzorcichierstvéhatesneku a v jejich sudine moz-
né na zaklagiObr 29.

Ziskané vysledky byly vyjdené jakoug ekvivalentu kyseliny gallové na ml vzorku a na-

sledrg prepasteny na zakla#l stanovené hodnoty susiny pro srovnani na mg GA.100

susiny.
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Nejvyssi hodnota celkového obsahu fénotesneku (119,57 mg GA.108gbyla zjisena
u desneku medsdiho a nejnizsi hodnota (92,23 mg GA.18Dg ceskéhosesneku II. Pi-
mérny celkovy obsah fendlve vzorcichéerstvéhosesneku je 108,34 mg GA.10bgJe
zajimavé, Zze meaddi cesnek, ktery nenidiné pouzivan ke spgb: ma nejvyssi celkovy
obsah fenai.

Rozsah celkového obsahu feingk v susSi&é vzorki cerstvéhaiesneku pohybuje v rozmezi
225,45 a7 416,76 mg GA.106gPtimérny obsah celkovych fenbl susiré cerstvéhaes-
neku je 299,68 mg GA.100g

Tab. 11. uvadi gimérné hodnoty celkového obsahu feinsuSenéh@esneku, které se po-
hybuji v rozmezi 66,58 az 91,11 mg GA.180dPrimérna hodnota obsahu ferioje
v susenéntesneku 77,55 mg GA.108gStanovené hodnoty u suenékeneku jsou nizsi
nez ucerstvéhatesneku. Z toho je mozné usoudit, Zeguaimyslovém suseni bylo pouzito
suSeni horkym vzduchem. Tim doSlo ke snizeni mioimeych latek antioxidéni pova-
hy. Tento zfisob suSeni je vyhodny z ekonomického hlediska.edibka vyzivového je
vSak vhodny méh Ztrag icinnych latek by bylo moznéredejit pouzitim SetkjSiho zpi-

sobu suseni jako je nidklad vakuové suSeni nebo lyofilizace.
8.6 Vysledky stanoveni obsahu kyseliny L-askorbové

8.6.1 Kalibraéni krivka stanoveni kyseliny askorboveé

Hodnoty obsahu L-askorbové kyseliny ve vzoraiebneku byly stanoveny na zaldaue-

feni kalibr&ni kiivky. Jako standard byla pouZzita kyselina L-askg&o

Ze zéasobniho roztoku kyseliny L-askorbové o konmeentl00ug.ml™ byla vytvaena ka-

libra¢ni fada roztok o nasledujicich koncentracich: 60, 50, 40, 30,1P0a 5ug.ml™.

fedEnim mobilni fazi.
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Tab. 12. Hodnoty kalibeani kfivky standardu KA

c (ng.mlh Pramérna plocha piku (mAU.s) s
5 6816,10 19,54
10 13221,13 17,89
20 23103,99 15,75
30 35265,88 31,26
40 46202,30 35,26
50 59849,17 30,28
60 71354,27 87,97
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Obr. 30. Kalibra’ni kiivka kyseliny askorbové

Vypoéet obsahu kyseliny L-askorbove

Koncentrace kyseliny L-askorbové ve vzorcéesneku byla vyptiena z rovnice kalibta
ni kiivky kyseliny askorbové:

y =1175,2x + 393,61
kde vy.... plocha piku (mAU.s)

X oen koncentrace kyseliny askorboyéyml™)

Korelatni koeficient zavislosti plochy piku na obsahu kyseaskorboveé: R = 0,9990.

Chromatogramy pro vybrané koncentrace standardalikysaskorbové jsou uvedeny v

piiloze (P I).
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8.6.2 Vysledky stanoveni obsahu L-askorbové kyseliny

Stanoveni obsahu L-askorbové kyseliny bylo provedemsti vzorka ¢erstvéhocesneku,
podle postupu uvedeného v kapitole 7.6. Tab. 1aduwparametry proffpravu vzorki
¢esneku pro stanoveni L-askorboveé kyseliny. Vyslestiapoveni obsahu L-askorbové ky-

seliny jsou uvedeny v Tab. 14.

Vybrané chromatogramy stanoveni kyseliny L-askoébeerstvych vzorcichcesneku

jsou uvedeny viloze (P ).

Tab. 13. Parametry pro stanoveni L-askorbové kygeli

Vzorek Navazka (Q) Objem (ml) Redéni
Medwedi cesnek 5,0712 25 1:5
Sparglsky cesnek 5,1724 25 1:10
Cinskycesnek 2,0308 20 1:5
Ceskycesnek |. 2,0173 20 1:5
Ceskycesnek II. 2,0056 20 1:5

U vzorki ¢cesneku byla gimérna plocha pik piepaitena na pimérny obsah L-askorbové
kyseliny. Ziskané vysledky vyjéené vug.ml™ byly nasleda prepaiteny naug.g™ ées-

neku a pro srovnani také na mg.1008esneku. Vysledné hodnoty uvadi Tab. 14.

Tab. 14. Obsah kyseliny L-askorbové (KA) v jedwath druzichierstvéha‘esneku

o v £ Prumérny
Vzorek Pru,rl?frna plocha obsah KA S Obsah K_,?

pika (MAU.S) (mg.100g™) (mg.100g™)
Medwedi ¢esnek 26317,40 120,00 10,40 120,00 + 11,32
Sparlsky cesnek 28350,33 126,48 405 126,48 +4,41
Cinskyc&esnek 14559,97 71,23 10,63 71,23 +11|47
Ceskycesnek |. 17254,11 85,34 0,20 85,34 + 0,22
Ceskycesnek II. 23170,93 115,97 1,36 115,97 £1,48

Rozsah obsahu L-askorbové kyseliny se u vk@destvéhotesneku pohybuje v rozmezi
71,23 aZ 126,48 mg.100g Primérny obsah L-askorbové kyseliny ve vzorcigsneku je
103,38 mg.100g . Ve zkoumanych vzorcich bylo nejvy3si mnozstviekyy L-askorbové
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stanoveno &esneku Spaitském (126,48 mg.1009), druhé nejvy33i mnozstvidesneku
medwdim (120,00 mg.100g). Vysoky obsah (115,97 mg.100¢ byl stanoven také u

e

ského (71,23 mg.1009).

Nami stanoveny obsah kyseliny L-askorbové v mddiwm cesneku fiblizné odpovida
hodnotam (100 mg.100Y), které uvadi v knize Cilfové zeleniny auto Kétia a Kdiova

[29]. Tyto hodnoty také odpovidaji obsahu kyselingskorbové (150 mg.100b) publi-

kovanému asopise VitalPlus (Heknova) [35].

Obsah kyseliny L-askorbové uviy v publikacich fiznych autolt se velmi fizni. Velmi
nizkou hodnotu 2,6 mg.100gve své praci uvadi Z. Zloch, Jelakovsky a A. Aujezdska,
ktefi kyselinu L-askorbovou stanovovali titr& na 2,6-dichlorfenolindofenol. [98] Titéa
ni stanoveni vitaminu C je vSak malo specifick®tqite je ruSeno latkami obsahujicimi
thiolové skupiny a reduktony. Veith W. uvadi v kmiDiet and Health: Scientific Per-
spectives hodnotu 31 mg.100¢a O. Konvéka uvadi hodnotu az 66 mg.100f,40].
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ZAVER

Cesnek se vyzraje mnoha vyznamnymi viastnostmi. Mezi ne@Fitsjsi Ize zaadit jeho
antimikrobialni a antioxidani pisobeni, které souvisi $ippmnosti fenal a vitaminu C.
K dalSim vyznamnym zdravotniméiakam pati pozitivni vliv na srdce, krevni ¢h,

gastrointestinalni trakt, Diabetes mellitus a tak@karcinogenni &inek.

Diplomova prace je zattena na analytické hodnocertip/zorka cerstvéhatesneku {es-
nek med¥di, cesnekéinsky, cesnek Spatisky, dva druhyteskéhocesneku) ait vzorki
susenéhdesneku {inskycesnek, dva druh§eského suSenéliesneku) - stanoveni susiny,
refraktometrické susiny, celkového obsahu kysdimipé viakniny, celkového obsahu fe-

noli a obsahu L-askorbové kyseliny.

V ramci diplomové prace bylo u vzarkerstvych i suSenyctesnek provedeno stanoveni
susiny kontrolni metodou suseni do konstantni hosttnPaimérny obsah suSinyerstvé-
ho ¢esneku byl 37,21 %, faimérna hodnota susinesneku suseného byla 93,25 %.

Refraktometricka susina bylachena ucerstvych vzork ¢esneku. Rozsah refraktometrické

susiny se u jednotlivych vzaikkpohyboval v porérné Sirokém rozmezi 25,26 az 43,18 %.

DalSim hodnocenym analytickym parametrerdetstvych vzork ¢esneku bylo stanoveni
celkového obsahu kyselin. Vysledny obsah kyselih v3yazen na kyselinu jakieou.

Pramérny stanoveny obsah celkovych kyselin byl 0,38 %.

U cerstvych i suSenych vzaiktesneku byl stanoveni i obsah hrubé viakninyinf&rny
celkovy obsah hrubé vidkniny ve vzorcigdrstvéhocesneku je 1,91 %, ve vzorcich suSe-
néhocesneku bylo pmeérne 2,11 % hrubé viakniny. Vysledky stanoveni byly abdem

souladu s tabelovanymi hodnotami.

Celkovy obsah fendl s vyuzitim fotometrické metody s Folin-Ciocalteyiov¢inidlem a
standardem kyseliny gallové byl stanoven také uwothwhi ¢esneki. NejvysSi hodnota
obsahu celkovych fenbkesneku (119,57 mg GA.1009 byla zjis&na u¢esneku meds
diho, nejnizsi obsah byl teskéhatesneku (92,23 mg GA.1009. Medwdi ¢esnek, ktery
neni @zn¢ pouzivan ke sptdbs, ma nejvyssi obsah celkovych feloPrimérny celkovy

obsah fendl byl u zkoumanych drih¢erstvéhasesneku 108,34 mg GA.100g Primérna
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hodnota obsahu fenbl susenéntesneku je 77,55 mgGA.100g Hodnoty jsou nizsi nez

u ¢esnekuwerstvého.

U vzorki cerstvéhocesneku byl stanoven také obsah kyseliny L-askorltecénikou
HPLC s UV detekci. Rozsah obsahu L-askorbové kygede u vzork cerstvéhocesneku

pohybuje v por&rng rozsahlém rozmezi 71,23 - 126,48 mg.100d\ejvy33i mnozstvi

s

¢inském. Obsah kyseliny L-askorbové usdyglv publikacich autdrse velmi éizni, uvad-

ny rozsah se u kuchgkéhocesneku pohybuje v rozmezi 2,6 mg.100gz 66 mg.100g .



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 75

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

KONVICKA, Oldfich. Cesnek. Allium sativum L. Zaklady biologie éstovani,
obsahové latky a &€ (rinky. Olomouc: Oldich Konvi¢ka, 1998. 167 s. ISBN 80-
238-1928-3.

KOLLAR, Anton. Chvalacesnekul. vyd. Tisnov: Sursum, 2007. 74 s. ISBN 978-
80-7323-153-8.

MAYER, J. G., B. UEHLEKE and K. SAUM. Handbucler Klosterheilkunde (ne-
ues Wissen uber die Wirkung der Heilpflanzen; vages, behandeln und heilen).
6. vyd. MlUnchen: Zabert Sandmann. 2003. 400 s. ISB38389-8830-164.

KABELIK, Jan. Cesnek (Allium sativum L.) zndmy i neznamy. 1. v@lomouc:

Vyzkumny Ustav zelingky. 1970. 83 s.

HANEN, N., S. FATTOUCH, E. AMMAR, and M. NEFFAT Scientific, Health
and Social Aspects of the Food Industry. Publish&Fech, 2012. 488 s. ISBN:
978-953-307-916-5

KONCIC, Z. Mariana and Mario JUG. Antioxidant and Bioasilie Properties of
Onions (Allium L., Alliaceae): Processed Under Aci€Conditions.International
Journal of Food Propertie011, r@. 14,¢. 1, s. 92 — 101. ISSN 1094-2912.

HRABE, J., O. ROP a |. HOZAV/yroba potravin rostlinnéhoivodu 1. vyd. Zlin:
UTB Zlin, 2005. 178 s. ISBN 80-7318-372-2.

PFEIFEROVA, Ulrike.Zeleninova a ovocnéa zahrada: pro lepsi a zéjivirodu
1. vyd. V Praze: Knizni klub, 2005. 152 s. ISBN342-1344-3.

NORMAN, Jill. Cesnek a cibule2. vyd. Praha: Slovart. 2004, 39 s. ISBN 80-720-
9532-3.

PELESKA, StanislavZelenina na zahradce a balkar?. vyd. Praha: Brana, 1995.
132 s. ISBN 80-859-4602-5.

LEWKOWICZ-MOSIEJ, TeresaRasliny wzmachiajgce nasz odporng¢ i aktyw-
nas¢é. Biatystok: Studio Astropsychologii, 2003. 160SBN 83-737-7043-7.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 76

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

MALY, Ivan. Péstujeme cibuli¢esnek, hrach a dal3i cibulové a luskové zelerdiny
vyd. Praha: Grada, 2003. 83 s. ISBN 80-247-0635-0.

FULDER, StephenAll about garlic Garden City Park, N.Y: Avery. 1999. 96 s.
ISBN 978-089-5298-867.

SONG, K., MILNER. J. A. Recent Advances on thetritional Effects Associated

with the Use of Garlic as a Supplement: The Infageaf Heating on the Anticancer
Properties of GarlicThe Journal of Nutrition2001, r¢. 131,¢. 3, s. 1054-1057.

ISSN 0022-3166.

SROT, Radoslav1000 dobrych rad zahradkém. 7. vyd. Praha: Agrarni komora
Ceské republiky, 1995. 626 s. ISBN 80-209-0252-X.

VOMOCILOVA, Vlasta. Cesnek a letosni zim&eceptd Praha: Reader's Digest
Vybeér, 2012, r@. 23,¢. 5. ISSN 1213-8355.

VSe nejlepsi pro zahrddku. Houbové chor@bgneku. [online]. [cit. 2013-3-6].

Dostupné z: http://www.nohelgarden.cz/

ZARUBA, Jilji. Cesnek kuchisky. Recepth Praha: Reader's Digest \&h 2002,
roc. 13,¢. 8. ISSN 1213-8355.

VERMA, S. K., JAIN V. Garlic - “The spice offé” : composition, cookingJour-
nal of Herbal Medicine and Toxicologg2008, r@. 2, ¢. 2, s. 21-28. ISSN 0973-
4643.

LANZOTTI, V. The analysis of onion and garlidournal of Chromatography A,
2006. r@. 1112,¢. 1 — 2, s. 3-22. ISSN 00219673.

ICIEK, M., KWIECIEN |., WLODEK L. Biological Properties of Garlic ar@arlic-
Derived Orgnaosulfur Compoundi&nvironmental and Molecular Mutagenesis.
2009, ra@. 50,¢. 3, s. 247-265. ISSN 08936692.

BRIGGS, MargaretGarlic and Onions: The Many Uses and Medicinal Biene
Wigston: Abbeydale. 2008. 160 s. ISBN 18-614-7233-1

SAFRANKOVA, Anna.Sila ¢esneku 1. vyd. Praha: Levné knihy. 2010. 138 s.
ISBN 978-80-7309-903-9.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 77

[24] KOZAK, Jan. Slechini ¢esnekové sadby. [online]. [cit. 2013-4-6]. Dostupné

http://www.k-cesnek.cz/

[25] ROP, O., P. VALASEK a |I. HOZATeoretické principy konzervace potravinil
vyd. Zlin: Univerzita Tomase Bati, 2005. 130 s. N680-731-8339-0.

[26] OSZMIAASKI, J., KOLNIAK-OSTEK J., WOJDYAO. A.Characterization and
Content of Flavonol Derivatives of Allium ursinum Blant.Journal of Agricultu-
ral and Food Chemistry2012, r@. 61,¢. 1, s. 176-184. ISSN 0021-8561.

[27] HICK, E., AISLING N. et al. The Wild GarlidVild food template2011, r@. 13,¢.
1,s.1-12.

[28] ZLEBCIK, Jiii. Do kuchy® i na zahradu (okrasnéesneky)Recept& Praha: Rea-
der's Digest Vy#r, 2012, r@. 23,¢. 1. ISSN 1213-8355.

[29] KONA, Jan a Elka KBIOVA. Cibul'ové zeleninyl. vyd. Nitra: Garmond, 2005.
88 s. ISBN 80-89148-21-2

[30] Fotografie medédiho cesneku ptizena 11. 5. 2003 Petrem Kocianem v Novém
Ji¢ineg.

[31] KUBAT, Karel a Radmila BLOHLAVKOVA. Kli¢ ke ketere Ceské republikyl.
vyd. Praha: Academia, 2002. 927 s. ISBN 80-2006683

[32] BUCHTER-WEISBRODT, Helga. Gemise - Genuss @ebundheit : Barlauch.
Gemuse2005, r@. 41,¢. 4, s. 57. ISSN 0016-6286.

[33] SCHULZ, Hartwig. et al. Barlauch - Modekra@emiise2003, r@. 39,¢. 6, s. 14-
15. ISSN 0016-6286

[34] TAJINER, A. D. et al. Antioxidant and scavengetivities of Allium ursinumFito-
terapia 2008, r@. 79,¢. 4, s. 303-305. ISSN 0367326x.

[35] HEKNOVA, M. Medwdi ¢esnekVital Plus Praha: Elpida plus. 2010,&a4,¢. 2.

[36] JANCA, Jiti a Josef A. ZENTRICHHerbé" Iécivych rostlin: doplek, 6. dil.Praha:
Eminent, 2008. 279 s. ISBN 978-80-7281-380-3.

[37] ALEXIEVA, I., SAPUNJIEVA, T., MIHAYLOVA, D., POPOVA, A. Antimicro-
bial and antioxidant activity of extracts of Alliuarsinum L Journal of BioScience
and Biotechnology2012. s. 143-145. ISSN 1314-6246.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 78

[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]

[47]

[48]

[49]

BACHMANN, J. Organic garlic Productioppropriate Technology Transfer for
RuralAreas 2001.s. 1 —11.

MCCANCE, R., WIDDOWSON E. MMcCance and Widdowson's The compositi-
on of foods 6. vyd. Cambridge: Royal Society Of Chemismy, £0837 s. ISBN
08-540-4428-0.

VEITH, Walter. Diet and Health: Scientific Rpectives. 2. vyd. U.S.A: CRC
Press, 1998. ISBN 978-084-9302-893.

VELISEK, Jan a Jana HAJSLOVAChemie potravin Il 3. vyd. Tabor: OSSIS,
2009. 623 s. ISBN 978-80-86659-16-9

LAPCIK, O., OPLATAL L, MORAVCOVA J. et al. Brodni latky a jejich derivaty
chuti pélivé Chemické listy2011, r@. 105,¢. 6, s. 452-457. ISSN 0009-2770

ANKRI, S., MIRELMAN, D. Antimicrobial propers of allicin from garlic
Microbes and Infectianl999, r@. 1,¢. 2, s. 125-129. ISSN 2222-1751.

RAJIJNIAKOVA, A., DRDAK, M., BUCHTOVA, V., KORCO/A, D. Vyuzitie
fytoncidov cesnaku na konzervovanie potraBnlletin potravinarského vyskumu
1993, r@. 32,¢. 1, s. 7 — 15. ISSN 0231-9950.

EJA, M. E., et al. A Comparative assessmerthefantimicrobial effects of garlic
(Allium sativum) and antibiotics on diarrheagenioganisms.Southeast Asian
Journal of Tropical Medicine and Public HealtB007, r@. 2. ¢. 38, s. 343-348.
ISSN 0125-1562.

LUCIER, G.Garlic: Flavor of the AgesAgricultural Outlook. 2000. s. 7 — 10.

BRACE, L. D. Cardiovascular Benefits of Gar(illium sativum L). The Journal

of Cardiovascular Nursing2002, r@. 16,¢. 4. s 33-49. ISSN 0889-4655.

CORZOMARTINEZ, M., CORZO N., VILLAMIEL M. Biobgical properties of
onions and garlicTrends in Food Scienc007, r@. 18,¢. 12, s. 609-625. ISSN
09242244,

BLOCK, E. The chemistry of garlic and onior&ientific American1985, r@. 3,
¢. 252, s.114-119. ISSN 0036-8733.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 79

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

[56]

[57]

[58]

[59]

[60]

[61]

[62]

LEDEZMA, E., APITZ-CASTRO, R. Ajoene the maattive compound of garlic
(Allium sativum); a new antifungal agerRRevista iberoamericana de micologia
2006, r@. 23,¢. 2, s. 75-80. ISSN 1130-1406.

AHMAD, J. I. Garlic - a panacea for health agdod taste?Nutrition & Food
Science1996. r@. 96,¢. 1, s. 32 — 35. ISSN 0034-6659.

VELISEK, Jan.Chemie potravin.I3. vyd. Tabor: OSSIS, 2009. 580 s. ISBN 978-
80-86659-17-6.

KLASEK, Antonin. Organicka chemie: bakaiéky srar. 1. vyd. Zlin: Univerzita
Tom&se Bati ve Zli® 2006. 112 s. ISBN 80-731-8483-4.

TMAKOVA, L., SEKRETAR, S., SCHMIDT, S., HLASNIKOVA, J.,
VRBIKOVA, L., KREPS, F. Natural surfactants andithese in food industryPo-
travinarstva 2011. r@. 5,¢. 4, s. 64. ISSN 1337-0960.

VELISEK, Jan.Chemie potravin Ill 1. vyd. Tabor: OSSIS, 1999. 342 s. ISBN 80-
902391-5-3.

JILEK, Jan.Ucebnice zaveéovani a konzervacedlomouc: Fontana, 2001. 232 s.
ISBN 80-861-7967-2.

PANEK, Jan. et alZzaklady vyzivy 1. vyd. Praha: Svoboda Servis, 2002. 207 s.
ISBN 80-863-2023-5.

VI&knina v potravinach: [odborn&frucka]. Bratislava: NOI, 2003, 29 s. ISBN 80-
890-8827-9

Agromanual.cz: VSe oifpravcich na ochranu rostlin. [online]. [cit. 2043]. Do-

stupné z: http://www.agromanual.cz/

LINDITSCH, Jorg.Lé¢ime secesnekeml. vyd. Praha: Ivo Zelezny. 2000, 105 s.
ISBN 80-240-1692-3.

MAROUNEK, M., P. REZINA a J. SIMJNEK. Fyziologie a hygiena vyZivyl.
vyd. VySkov: VVSPV, 2000. 132 s. ISBN 80-7231-057-7

Chemie potravin: Distafni text Projekt OP RLZ Op#&ni 3.2-0309. CEPAC
MORAVA, ©2009. Dostupné z: http://utb-files.cepadrmoduly/M0028_chemie_

a_analyza_potravin/distancni_text/modul. xml



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 80

[63]

[64]

[65]

[66]

[67]

[68]

[69]

[70]

[71]

[72]

[73]

[74]

[75]

RADILOVA, Katetina. Cesnek2. vyd. Praha: Sun. 2011, 80 s. ISBN 978-80-7371-
414-7.

HOZA, I., D. KRAMAROVA a P. BUDINSKY. Potravindska biochemie II1.
vyd. Zlin: Univerzita TomasSe Bati ve ZEn2006. 104 s. ISBN 80-731-8395-1.

MISURCOVA, Ladislavazaklady biologie 1. vyd. Zlin: Univerzita Toméa3e Bati
ve Zlirg, 2006. 160 s. ISBN 80-731-8434-6.

CHRPOVA, D., KOWRIMSKA, L., GORDON, M. H. et al. Antioxidant actiwitof
selected phenols and herbs used in diets for mechealitions.Czech Journal of
Food Science010, r@. 28,¢. 4, s. 317-325. ISSN 1212-1800.

KOLOUCHOVA I., FILIP V., SMIDRKAL J., MELZOCH,K. Obsah resveratrolu
v zelenirg a ovoci.Chemické listyPraha:Ceska spokénost chemicka, 2005, o
99,¢. 7, s. 492 — 495. ISSN 0009-2770.

SLATINA, J., TABORSKA E. Bijem, biologickéa dostupnost a metabolismus rost-
linnych polyfenol u ¢lovéka. Chemickeé listy2004. r@. 98, ¢. 5, s. 239 — 245,
ISSN 0009-2770

ZLOCH, Z. zZdravotni efekt polyfendlz hlediska jejich fiimu a vyuZzitelnostiVo-
jenské zdravotnické list2003, r@. 72,¢. 5, s. 226 — 229. ISSN 0372-7025.

HEALD, HenriettaGuide to vitamins, minerals and supplemehtsdon: Reader's
Digest, 2000. 416 s. ISBN 0276424484.

KAMLAR, M., UHLIK, O. et al. Steroidni fytohanony: funkce, mechanismus
G¢inku a vyznamChemické listy2010, r@. 104,¢. 2, s. 93 — 99. ISSN 0009-2770.

HOZA, Ignac a Daniela KRAMROVA. Potravina'ska biochemie I1. vyd. Zlin:
Univerzita ToméasSe Bati ve ZkEn2005. 168 s. ISBN 978-80-7318-295-3.

KLASEK, Antonin. Organicka chemie: bakaiéky srar. 1. vyd. Zlin: Univerzita
Tom&se Bati ve Zli® 2006. 112 s. ISBN 80-731-8483-4.

MARTINKOVA, J. Farmakologie pro studenty zdravotnickych abat. vyd. Pra-
ha: Grada, 2007. 379 s. ISBN 80-247-1356-X.

BOHMIG, UIf. Naturheilpraxis fur zu Haus&Vien: Wirtschaftsverlag Orac, 1999.
357 s. ISBN 37-015-0305-2.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 81

[76]

[77]

[78]

[79]

[80]

[81]

[82]

[83]

[84]

[85]

Zelenina jako IékEesnek D Test:casopis pro spdtbitele Praha: Otanské sdru-
Zeni spatebiteli "TEST". 2010¢&. 3. ISSN 1210-731x.

RIVLIN, R. S. Signifiance of Garlic and Its @stituents in Cancer and Cardio-
vascular Disease: Is Garlic Alternative Medicin€Re Journal of Nutrition2006,
ro¢. 136,¢. 3, s. 713-715. ISSN 0022-3166.

BOZIN, B., MIMICA-DUKIC, N., SAMOJLIK, I., GORAN A. a IGIC, R. Pheno-
lics as antioxidants in garlic (Allium sativum |Alliaceae).Food Chemistry2008-
12-15, re¢. 111, ¢ 4, s.  925-929. ISSN 03088146. DOI:
10.1016/j.foodchem.2008.04.071.

GARRETT, J. T. a Michael T. GARRETMedicina indianskych $amanCerokij-
sk& cesta Zivotem.. vyd. Olomouc: Fontana, 2010. 170 s. ISBN 9087836-589-
9.

SINGH, K. V., SINGH, K. D. Pharmacological Effts of Garlic (Allium sativum
L.). ARBS Annual Review of Biomedical Scier@08, r@. 10, s. 6-26. ISSN
15173011.

NUUTILA, A. M. et al. Comparison of antioxidamctives of onion and garlicex-
tracts by inhibition of lipid peroxidation and radl scavenging activityFood
Chemistry2002, r@. 81,¢. 4, s. 485-493. ISSN 03088146.

QUEIROZ, Y. S., ISHIMOTO, E. Y. et al. Garl{@llium sativum L.) and ready-to-
eat garlic products: In vitro antioxidant activispod Chemistry2009, r@. 115,¢.
1,s.371-374. ISSN 03088146.

OVIASOGIE, P. O., OKORO, D., NDIOKWERE, C. IDetermination of total
phenolic amount of some edible fruits and vegetaBifican journal of biotechno-
logy. 2009, r@. 8,¢. 12, s. 2819-2820. ISSN 1684-5315.

BOREK, C. Antioxid&ni zdravotni ginky vyzraléhocesnekového extrakturhe
Journal of Nutrition.2001, r@. 131,¢. 3. s 1010-1015. ISSN 0022-3166.

RASUL, S. H. A, BUTT, M. S., ANJUM, F. M. &l. Aqueous garlic extract and
its phytochemical profile; special reference toi@ntant status.International
Journal of Food Sciences and Nutritio2012, r@. 63, ¢. 4, s. 431 — 439. ISSN
0963-7486.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 82

[86] DURAK, I., KAVUTCU, M., AYTAC, B., AVCI, A., DEVRIM, E., OZBEK, H.,
OZTURK, H. S. Vliv konzumaceéesneku na krevni lipidy a na parametry oxidan-
ta/antioxidanti u lidi s vysokou hladinou choletsrolthe Journal of Nutritional
Biochemistry2004, r@. 15,¢. 6. s 373-377. ISSN 0955-2863.

[87] VALCHAR, Pavel. Kgeni v masnych vyrobcich VII. éesnekMasa 2008.¢. 2 s.
30 — 32. ISSN 1210-4086.

[88] SUMIYOSHI, H. Nové farmakologickécinky ¢esneku a jeho slozeNippon Ya-
kurigaku Zasshil997, r@. 110,¢. 1. s 93-97. ISSN 0015-5691.

[89] BLOCK, Eric. Garlic and other alliums: the lore and the scienck vyd.
Cambridge: UK RSC Pub, 2010. 454 s. ISBN 978-18319505.

[90] Analyza a hodnoceni potravin I: Distari text Projekt OP RLZ Op#gni 3.2-03009.
CEPAC MORAVA, ©2007. Dostupné z: http://utb-filespac.cz/moduly/M0028 __

analyza_a_hodnoceni_potravinl/distancni_text/mad- xul

[91] KLOUDA, Pavel.Moderni analytické metod®. vyd. Ostrava: Pavel Klouda, 2003.
132 s. ISBN 80-863-6907-2.

[92] Mettler Toledo: Refraktometry. [online]. [ci2013-4-10]. Dostupné z WWW:

http://cs.mt.com/ cz/cs/home.html

[93] Operator's Manual ANKOM Fiber Analyzer: (A208,200I). [online]. s. 28 [cit.
2012-11-21]. Dostupné z: http://www.ankom.com/matbauments/A200series_
Manual_RevB_011110.pdf

[94] TEPER, I. ANKOM 220: novy fistup ke stanoveni viakninrmivésstvi 2000,
7,s.20-21.

[95] ANKOM 220 Fiber Analyzefonline]. [cit. 2013-04-5]. Dostupny z WWW:

<http://www.eprotech.co.kr/ankom220.htm>.

[96] MANACH C., SCALBERT A., MORAND CH., REMESY CHJIMENEZ L. Po-
lyphenols: food sources and bioavailability. TAmerican Journal of Clinical Nu-
trition. 2004, r&. 79,¢. 5, s. 727-747. ISSN 1938-3207.

[97] BRAVO L. Polyphenols: Chemistry, dietary soes¢ metabolism, and nutritional
significance. Nutrition Reviews. 1998¢t&%6,¢. 11, s. 317-333. ISSN 0029-6643



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 83

[98]

[99]

[100]

[101]

[102]

[103]

[104]

[105]

[106]

[107]

[108]

[109]

ZLOCH, Z., JCELAKOVSKY a A. AUJEZDSKA. Stanoveni obsahu polyferiai
celkové antioxidéni kapacity v potravinach rostlinnéhayodu Plzei: UHLF UK,
2004. 37 s.

CICCO, N., LANORTE, M. T., PARAGGIO, M., VIG@NO, M., LATTANZIO,
V. A reproducible, rapid and inexpensive Folin—Gilbeunext term micro-method
in determining phenolics of plant methanol extrabtecrochemical Journal2009,
roc. 91, s. 107-110. ISSN 0026-265X

STULIK, Karel. et al.Analytické separ@ni metody.l. vyd. Praha: Karolinium —
Univerzita Karlova, 2005. 264 s. ISBN 80-246-0852-9

CHURACEK, Jaroslav. et alAnalytickd separace latekl. vyd. Praha: SNTL,
1990. 384 s. ISBN 80-03-00569-8.

Vysokoinna kapalinova chromatografie. [online]. [cit. 334-6]. Dostupné z
WWW:<http://ciselniky.data.mzcr.cz/hypertext/2008apertext/BOAJALB.htm>.

PACAKOVA, Véra a Karel STULIK Vysokodinna kapalinova chromatografid..
vyd. Praha: Statni pedagogické nakladatelstvi, 1986 s.

Chromatografické metody. [online]. [cit. 2043]. Dostupné z WWW:
<http://www.vscht.cz/ktk/www_324/lab/ana/chm.html>.

Laborato® v oboru I: Distarni text Projekt OP RLZ Op#&tni 3.2-0309. CEPAC
MORAVA, ©2007. Dostupné z: http://utb-files.cepamoduly/M0026  labora-

tor_v_oboru/distancni_text/modul.xml

Konzervace a baleni potravin: Distemi text Projekt OP RLZ Op#gni 3.2-03009.
CEPAC MORAVA, ©2007. Dostupné z: http://utb-filespac.cz/moduly/M0011

konzervace_a_baleni_potravin/distancni_text/moxiull.

KYZLINK, Vladimir. Teoretické zaklady konzervace potravih vyd. Praha:
SNTL, 1988. 511 s.

KOPEC, KarelTabulky nutrénich hodnot ovoce a zelenirly. vyd. Praha: UZPI,
1998. 72 s. ISBN 80-861-5364-9.

KOVACIKOVA, E., VOJTASSAKOVA, A. a K. HOICIKOVA. Potravinové ta-
bulky: Ovocie a zelenind.. vyd. Bratislava, 1997. 208 s. ISBN 80-85330433-



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

84

SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

LD ., Smrtelna davka pro 50 % populace bakterialnihoriane
KA Kyselina askorbova.

HPLC/UV Vysoko&inna kapalinova chromatografie s UV detekci.
HV Hruba vlaknina.

p Piimérna hodnota.
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PRILOHA P || STRUKTURALNI

V CESNEKU

I Dimethylthiosulfinat
CH,-$S-CH,
0

2 Diethylthiosulfint
C2H5" ﬁS—Csz
§)

3 Allicin
CjHs $3-CH,
0

4 Diprophylthiosulfindt
CSH]—S"S—C3H1
0

5 Methylallylthiosulfinit
CH,-85-C fg

0

6 Methylpropylthiosulfinat
CH;:.“‘?IS‘C;;H-;
0

7 Allylpropylthiosulfinat
CH,-$5-CH,
0

8 Methylallylsulfid

9 Diallylsulfid
C,Hy-5-C H,

10 Dimethyldisulfid
C,H-SS-C,H,

11 Diethyldisulfid
C,H-SS-C,H,

12 Diallyldisulfid
C,H-SS-C.H,

13 Dipropyldisulfid
C,H,-SS-C H,

14 Methyl-p-propyldisulfid
CH,-SS-C H,

15 Methyl-1-propenyldisulfid
CH,-SS-CH-CHCH,

16 Methylallyldisulfid
CH,-SS-C,H,

VZORCE LATEK S OBSAHEM SIRY

17 n-Propylallyldisulfid

I8 Dimethylirisulfid
CH,-SSS-CH,

19 Methylallyltrisulfid
CH,-$SS-CH,

20 Cystein
NH,

|
HOOCCHCH,-S0,0H

21 Methionin
NH,

|
CH,-8-CH,CH,CHCOOH

22 5-Methylmercaptocystein
NH,

|
CH,-SS-CH,CHCOOH

23 S-Allylmercaptocystein
NH,

I
C,H,-SS-CH,CHCOOH

24 §-Propylmercaptocystein

NH,

|
C,H,-8§-CH,-CHCOOH



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

89

25 §-(2-Carboxypropyl}-glutation
HOOCC HCHZCHZCDNH('T“HCON HCH,COOH

CH,~S-CH,CHCOOH

CH,
26 Cycloalliin 31 y-L-glutamyl-S-allyleystein
? w9 .
/s\ HOOCCHCH,CH,CCH,CHCH,-S-CH,CHCOOH
.
CHCH  CHCOOH
32 y-L-glutamyl-S-allylmethyl-L-cystein
N
H My U iy
HOOCCHCH,CH,CCH = CHCH,-SS-CH,CHCOOH
27 Alliin
0 NH,

| |
CHy= CHCH,-5-CH,CHCOCH
- 33 5-Allylmercapto-L-cystein

NH,

28 y-glutamyl-S-methylcystein B I
NH, 0 NH CH;= CHCH,-$5-CH,CHCOOH

| i |
HOOCCHCH,CH,CCH,-S-CH,CHCOOH

29 y-glutamyl-S-methylsulfoxid

A
HOOCCHCH,CH,CCH,-5-CH,CHCOOH

30 y-glutamyl-S-B-carboxymethylethylcystein
NH,
HODC(LJHCHZCHECONH(I:HCONHCHZCODH
CHz-S—CHz(fHCOOH

NH,
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