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ABSTRAKT 

Diplomová práce se zabývá charakteristikou �esneku. Popisuje jeho morfologii, druhy, 

p�stování, skladování, zpracování, chemické složení a vlastnosti jednotlivých složek �es-

neku s ohledem na jejich zdravotní ú�inek na lidský organismus. Experimentální �ást práce 

se zabývá stanovením sušiny, refraktometrické sušiny, celkového obsahu kyselin, hrubé 

vlákniny, celkového obsahu fenol� a stanovením obsahu L-askorbové kyseliny ve vzorcích 

�erstvého a sušeného �esneku. 

Klí�ová slova: �esnek, hrubá vláknina, polyfenoly, kyselina L-askorbová. 

ABSTRACT 

The thesis deals with the characterization of garlic. The morphology, species, cultivation, 

storage, processing and chemical properties of garlic are described. Characteristics of garlic 

components focusing health effects on humans are also specified. In the experimental part 

of the thesis the determinations of dry matter, refraction index, total acid content, content 

of dietary fiber, total phenols and L-ascorbic acid in fresh and dry garlic samples are eva-

luated. 

Keywords: Garlic, dietary fibre, polyphenols, L-ascorbic acid. 
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ÚVOD 

�esnek byl znám jako lé�ivo už 3000 let p�. n. l. Již Homér, Aristoteles, Vergilius, Plinius 

a Mohamed vychvalovali vlastnosti �esneku, který se v té dob� používal spíše v magii a 

lé�itelství. Všeobecn� byla rozší�ena pov�ra, že �esnek má moc odvrátit zlo, a	 už šlo o zlé 

duchy, démony, �arod�jnice nebo upíry.  

�esnek je znám svými antimikrobiálními a antioxida�ními ú�inky. Tradi�n� se �esnek po-

užívá k lé�ení celé �ady onemocn�ní. Sou�asný výzkum se soust�edí na jeho možnosti sni-

žovat rizika srde�ních nemocí a rakoviny. Významný ú�inek má �esnek také na snižování 

krevního tlaku, cukru a cholesterolu v krvi. Nemén� d�ležité je jeho použití jako antisepti-

ka, anthelmintika, antitoxikans, stomachika nebo jako repelentu. 

�esnek se �adí do botanického rodu Allium. Jeho p�stování provází lidstvo od neolitu p�es 

starov�k až dosud. �esnek se sází na podzim nebo na ja�e a sklízí se obvykle okolo �erven-

ce. Celá rostlina má typický pach, ale nejsiln�jší aroma je koncentrováno v její užitkové 

�ásti, kterou je cibule. Samostatnou skupinu tvo�í �esnek medv�dí neboli �esnek divoký, 

který se vyskytuje v Evrop�, v severní Asii, ale i jinde na sv�t�.  

�esnek se stal jedním ze symbol� toho, jak zahrani�ní a mnohdy levn�jší potraviny vytla-

�ují z trhu �eský sortiment. �eský �esnek se sice v poslední dob� op�t na pulty �eských 

obchodních �et�zc� vrací, ale z velké �ásti mu stále konkuruje nabídka mnohem levn�jšího 

�esneku z �íny nebo ze Špan�lska.  

Obsah jednotlivých látek v �esneku závisí na druhu, p�vodu, p�d�, podnebí, hnojení a ošet-

�ování rostlin. Sirné slou�eniny jsou d�ležitou skupinou chu	ových a vonných látek, které 

ovliv
ují aroma potravin. Mezi významné sirné látky vyskytující se v �esneku pat�í zejmé-

na alliin a allicin. Dalšími významnými sirnými látkami jsou disulfidy a polysufildy, které 

vznikají p�i enzymatické p�em�n� alliinu na allicin. Mezi další složky �esneku pat�í voda, 

sacharidy, vláknina, lipidy, bílkoviny, vitaminy, minerální látky, enzymy, fenoly a flavono-

idy, bezsirná antibiotika, hormonální látky, aromatické látky a silice. 

V experimentální �ásti práce byla u vzork� �erstvého �esneku stanovena sušina, refrakto-

metrická sušina, celkový obsah kyselin a obsah kyseliny L-askorbové. U vzork� sušeného i 

�erstvého �esneku byla stanovena také hrubá vláknina a celkový obsah fenol�. 
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I. TEORETICKÁ �ÁST 
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1 CHARAKTERISTIKA �ESNEKU 

�esnek je jednou z nejstarších kulturních plodin. Jeho p�stování provází lidstvo od neolitu 

p�es starov�k až dosud. Ve stepních oblastech st�ední Asie byl �esnek znám již p�ed 6000 

lety. Odtud se postupn� rozší�il do dalších �ástí Asie, zejména do �íny, dále do oblasti 

St�edomo�í, do Afriky a do st�ední Evropy. Nejstarší nálezy zbytk� �esneku v �eské repub-

lice pocházejí z Kyjova na Morav�. Dnes se �esnek p�stuje na celém sv�t�. Nejv�tším pro-

ducentem je �ína s  produkcí tém�� dev�t milionu tun za rok následuje ji Indie s ro�ní pro-

dukcí p�l milionu tun, dále také USA, Thajsko, Egypt, Jižní Korea, Špan�lsko a Turecko 

[1,2,3,4]. 

Historie využití �esneku je tak stará jako historie samotné lidské civilizace. První písemné 

známky o p�stování a používání �esneku pocházejí od Hérodota, který popisuje, že pod 

Chufuovou pyramidou byly egyptskými hieroglyfy zapsány sumy za potraviny pro stravo-

vání všech otrok� b�hem její stavby a to i ty vynaložené na nákup �esneku. Léka�ský ruko-

pis vytvo�ený kolem roku 1550 p�. n. l. obsahuje 22 zmínek o �esneku a jeho využití pro 

lé�bu n�kterých onemocn�ní. Konzumaci �esneku pro jeho lé�ivé vlastnosti doporu�ovali 

také Homér a Aristoteles. O geografické rozší�ení �esneku se zasloužily známé historické 

postavy jako Alexandr Veliký, Attila �i �ingischán. Jako první prostudoval do hloubky 

vlastnosti �esneku �ecký léka� a zakladatel moderní medicíny žijící na p�elomu 5. a 4. sto-

letí p�. n. l. Hippokratés. Zvláštní pozornost ve svých studiích v�noval �esneku také Diosk-

úridés, léka� žijící v 1. století n. l. a antický léka� Galénos žijící v letech 129 – 200 n.l. [4].  

�esnek se �adí do botanického rodu Allium. Tento rod obsahuje zhruba 700 botanických 

druh�, z toho je jen n�kolik druh�, které jsou celosv�tov� p�stovány a rozší�eny jako zele-

nina. Spole�ným znakem tohoto rodu je tvorba cibule. V �eské republice se nyní p�stuje 

asi 15 druh� tohoto rodu. Mezi nejznám�jší druhy pat�í nap�íklad cibule šalotka (A. asca-

lonicum), cibule kuchy
ská (A. cepa), cibule zimní (A. fistulosum), pór zahradní (A. 

porrum), �esnek kuchy
ský (A. sativum), pažitka pob�ežní (A. schoenoprasum), �esnek 

medv�dí (A. ursinum) a další. Rostliny rodu Allium jsou sou�ástí lidské výživy a jsou pou-

žívané jako potraviny nebo ko�ení [1,2,5,6]. 

V sou�asnosti existuje p�es 300 druh� �esneku, z toho jen 90 z nich je oficiáln� zaregistro-

váno v Evropské unii. V �eské republice roste 12 p�vodních druh� �esneku – �esnek hadí 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 13 

(A. victorialis), �esnek hranatý (A. angulosum), �esnek kulatohlavý (A. sphaerocephalon), 

�esnek kulovitý (A. rotundum), �esnek vlnatý (A. carinatum), �esnek o�ešec (A. scorodo-

prasum), �esnek planý (A. oleraceum), �esnek chlumní (A. senescens), �esnek tuhý (A. 

strictum), �esnek vini�ný (A. vineale), �esnek žlutý (A. flavum) a Medv�dí �esnek (A. ur-

sinum) [2,4].  

1.1 Botanická charakteristika �esneku  

�íše: Plantae (rostliny), 

Odd�lení: Magnoliophyta (krytosemenné), 

T�ída: Liliopsida (jednod�ložné), 

�ád: Asparagales (ch�estotvaré), 

�ele�: Amaryllidaceae (amarylkovité), 

Rod: Allium (�esnek), 

Druh: Allium sativum (�esnek kuchy
ský) 

�esnek se p�stuje od trop� až po Sibi�. Je typickým p�edstavitelem eurytopie neboli schop-

nosti rostlin p�izp�sobit se ekologickým podmínkám. S ohledem na délku dne je �esnek 

považován za rostlinu krátkodenní. Obecn� se �esnek �adí mezi zeleninu cibulovou. Jeho 

hlavními orgány jsou ko�en, podpu�í, listy, pupeny stonek a kv�tenství (Obr. 1). 

Z p�stitelského hlediska jde o jednoletou až dvouletou zeleninu, ve skute�nosti je to však 

rostlina vytrvalá [1,7,8]. 

Kv�tonosná lodyha se vyvíjí z podpu�í a je zakon�ena kv�tenstvím. Kv�tenství (tzv. licho-

okolík) je složitý útvar, na jehož vrcholku vyr�stají kv�ty a mezi nimi v p�evaze kv�tní 

pacibulky. Pacibulky lze použít k rozmnožování, nejde však o semena, jsou to vegetativní 

orgány. Tvorba pacibulek vede ke zmenšování podzemní cibule, proto se stvoly p�i vybí-

hání �asto zaštipují. V ur�itém období proniká kv�tonosná lodyha pochvou vnit�ního listu 

nad ostatní listy. Její další vývoj je velmi rychlý. Výška dosahuje 40 – 200 cm, dle druhu 

�esneku. Je plná, jen výjime�n� ve spodní �ásti dutá. Kv�tní lodyha vybíhá pouze u �esne-

k�, které pat�í do skupiny pali�ák�. U nepali�ák� se kv�tní lodyha nevytvá�í [1,9,10]. 
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Kv�ty �esneku jsou dlouhé 4 – 6 mm, mají 6 ty�inek a 6 okv�tních lístk�. Ty�inky jsou 

dlouhé 2 mm a jsou doprovázené filamenty. Filamenta jsou vláknité útvary charakteristické 

pro daný druh. Prašníky mají žlutozelenou nebo fialovou barvu a v dob� zrání pukají po-

délnou št�rbinou. Semeník (tzv. tobolka) je trojpouzdrý a má dv� semena. �n�lka 

s bradav�itou, lepkavou bliznou jsou barvy bílé. Oplodn�ní se da�í po p�enesení pylu na 

bliznu jiné rostliny a je potvrzeno p�ed�asným vadnutím �n�lky. V našich podmínkách se 

semena nevytvá�ejí a �esnek se tedy množí vegetativn�. P�enesením pylu na p�íbuzné druhy 

se da�í i mezidruhovému k�ížení [1,11,12].  

Obr. 1. Rostlina �esneku [1]

Po�et list� závisí na velikosti vysazeného stroužku, pupene a odr�d� �esneku. Listy jsou 

uspo�ádané kolem stonku, který obepínají svými pochvami. Listová plocha má sv�tle až 

syt� zelenou barvu, je hladká, žlábkovitá a �árkovitá. Ší�ka list� se pohybuje mezi 1 – 4 

cm, délka je 20 – 50 cm. Rozvoj list� postupuje od spodních p�es st�ední po vrcholové 

[1,12]. 

Cibule �esneku je složená z vyvinutých stroužk�. Ty jsou zásobním i rozmnožovacím or-

gánem �esneku. Jednotlivé stroužky jsou od sebe odd�lené šupinami listových pochev. 

Každý stroužek je obalený papírovitým pouzdrem. Stroužky jsou vyvinuté z pupen� a pod-

pu�í. Jejich barva a tvar závisí na uložení v cibuli. Pro �esnek jsou charakteristické tvary 

zoubkovité, p�lm�sí�kovité nebo ploché. Stroužky mohou být dlouhé nebo krátké, špinav�
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bílé, nar�žov�lé, fialové nebo hn�davé. Jejich hmotnost se pohybuje mezi 0,5 – 30 g. 

Zvláštním typem jsou �esneky s celými cibulemi. Cibule je zde tvo�ena jen jedním velkým 

stroužkem [1,13]. 

Ve spodní �ásti má stroužek dce�iné podpu�í s pupenem. Stroužek je v�tšinou obalen 

dvouvrstevným ochranným obalem, který udává jeho barvu. Ochranný obal je pevný a 

chrání ho p�ed vysycháním. Vlastní stroužek má krémov� bílou nebo �áste�n� nazelenalou 

barvu. Na pevnosti slupky stroužk� a šupin (tzv. obalových slupek) a jejich po�tu je závislá 

i trvanlivost p�i skladování. Nej�ast�ji se stroužky vyskytují v po�tu 2 – 20 ks. Vnit�ní 

stroužky jsou zpravidla menší než stroužky vn�jší [1].  

Pupen je útvarem, který se nachází uvnit� stroužku a je chrán�ný dužnatým zásobním lis-

tem. V období sklizn� a zralosti je pupen malý, jeho vývoj pokra�uje až po sklizni. Vývoj 

pupenu závisí zejména na skladovacích podmínkách. �esneky, které byly dlouho sklado-

vané, mají vyvinutý pupen s nazelenalým vrcholem. Vývoj pupenu je možné zbrzdit nízkou 

skladovací teplotou [1].  

Na zralých cibulích je možné pozorovat mate�ské podpu�í spole�n� s dce�iným, které tvo�í 

dolní základnu stroužku. Ve zralém �esneku je staré podpu�í odd�lené od nového korko-

vou vrstvou. Po odloupnutí stroužku, z�stane na podpu�í charakteristická stopa, která je 

pro jednotlivé typy �esneku odlišná. Podle nich je možné ur�it, o jaký typ �esneku jde. Ten-

to orgán je spletí pletiv a cévních svazk� v návaznosti na ko�enový systém. Podpu�í takto 

zprost�edkovává spojení mezi ko�eny, listy a lodyhou. Nad podpu�ím se b�hem vývoje 

rostliny tvo�í stroužky a kv�tní lodyha, pod ním vyr�stají ko�eny [1]. 

Ko�enový systém se tvo�í jako u všech ostatních druh� rodu Allium svaz�itý a je rozmíst�-

ný pouze ve vrchní �ásti p�dy [1,12].  

1.1.1 P�stování a šk�dci �esneku 

�esnek se p�stuje po celém sv�t�. Kratší vegeta�ní dobu má v teplejších oblastech, ale 

dob�e se mu da�í i v oblastech chladných. Nejvhodn�jší p�dy pro jeho p�stování jsou 

humózní, hlinité, dob�e provzdušn�né a s dostate�ným množstvím živin. Nevhodné jsou 

studené, jílovité p�dy s vysokým obsahem spodní vody. �esnek se sází do neutrální až al-

kalické p�dy o pH kolem 7,5. U kyselé p�dní reakce je nutné provést vápn�ní 

k p�edplodin�. �esnek špatn� snáší �erstvé hnojení, proto je vhodné do �erstv� hnojené 
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p�dy vysadit p�ed �esnekem plodovou, koš	álovou nebo luskovou zeleninu jako p�edplo-

dinu. Mén� vhodnou p�edplodinou je zelenina ko�enová a zcela nevhodnou p�edplodinou je 

zelenina, která pochází ze stejné �eledi jako �esnek [1,9,12,14]. 

Sadba �esneku se dle období d�lí na jarní a podzimní. P�ed sadbou se stroužky rozd�lují 

podle velikosti, což umož
uje jejich lepší vzcházení. Sází se pouze zdravé a nepoškozené 

stroužky. Není vhodné používat stroužky, u kterých byla porušena ochranná slupka nebo 

obalová šupina. Cibule se d�lí na stroužky maximáln� týden p�ed vlastní výsadbou. 

Stroužky se sází podpu�ím dol� ve stejném sm�ru vn�jší a vnit�ní st�nou stroužku, aby 

vyrostlé listy byly stejn� orientovány a nestínily si. P�ed vlastní výsadbou se sadba mo�í 

proti houbovým chorobám a šk�dc�m. V praxi se stroužky na p�l dne pono�í do mo�ícího 

roztoku. Namo�ené stroužky se ihned vysazují nebo je možné je krátce skladovat 

v chladni�ce. Rozmezí doby výsadby je široké, zpravidla je možné �esnek vysazovat od 

podzimu do jara. Hloubka sadby je ur�ena velikostí stroužk�. U podzimní sadby se sází 

velké stroužky 5 – 10 cm a malé 2 – 3 cm hluboko, u jarní sadby je dosta�ující menší 

hloubka. Vzdálenost mezi jednotlivými stroužky by m�la být alespo
 12 cm [1,12,15]. 

Po výsadb� je dobré povrch p�dy uválet. �asto se provádí zakrytí výsadby na 3 – 4 týdny 

netkanou textilií, rostliny díky ní vzejdou stejnom�rn� a jsou chrán�ny p�ed šk�dci. Oko-

pávka v pr�b�hu r�stu je ve snaze udržení stavu bezplevelnosti nutností stejn� jako sou-

stavná pé�e o vodný režim [12]. 

Použití agrotechnických zásah� závisí na zkušenostech p�stitele. Požadavky �esneku na 

živiny jsou vyšší než u ostatních cibulovin, proto se p�da hnojí. Obsah dusi�nan� není u 

�esneku problematický, ve v�tšin� p�ípad� nedojde k p�ekro�ení hygienického limitu, který 

je 400 mg/kg. Je tomu tak proto, že cibuloviny dusi�nany nekumulují, jako nap�íklad zele-

nina ko�enová nebo koš	álová a jednak proto, že se u cibulové zeleniny používají jen ome-

zené dávky dusíkatých hnojiv. Vyšší dávky dusíkatých hnojiv zp�sobují horší skladovatel-

nost a v�tší nebezpe�í napadení �esneku plísní [1,12]. 

Ur�ení zralosti �esneku se pozná podle žloutnutí list�. Pokud se �esnek v�as nesklidí, cibu-

le se rozpadnou a znovu zako�ení, tím je ohrožena i doba jejich skladovatelnosti. U �esne-

ku ur�eného ke skladování se musí odstranit ko�eny. Nejsou-li ko�eny odstran�ny, p�ijímají 

vzdušnou vlhkost a �esnek brzy vyklí�í. Ve vztahu k nízkým teplotám je �esnek zna�n�

mrazuvzdorný. P�i skladování snáší teploty do -10 °C [1,10,12]. 
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Vzhledem k vysokému obsahu ú�inných látek by se dalo p�edpokládat, že �esnek bude v��i 

chorobám a šk�dc�m odolný, ale není tomu tak. Mezi nemoci, které �esnek napadají, pat�í 

virózy, které se p�enášejí sadbou, mšicemi nebo hmyzem. Dále se vyskytují bakteriózy 

zp�sobující hnití nebo mykózy zp�sobující plís
ové hniloby. Proti plís
ovým hnilobám 

jsou odoln�jší jarní odr�dy �esneku. Zp�sobují je plísn� z rodu Fusarium ssp., Botrytis 

ssp., Penicillium ssp., Scleroticum ssp. a n�které další. Napadení plísní se na �esneku pro-

jevuje žloutnutím list�, redukcí ko�en� a poškozením podpu�í. Následkem napadení rostli-

na postupn� vadne a odumírá. Na pr��ezu napadené cibule �esneku je možné pozorovat, 

jak stroužky zasychají (Obr. 2). Mezi zasychajícími stroužky se �asto vyskytuje nar�žov�lý, 

šedý nebo modrozelený povlak [1,12,16]. 

Obr. 2. Pr��ez cibule �esneku napadené plísní [17]

Mezi šk�dce, kte�í �esnek napadají, pat�í Há�átko zhoubné (Ditylenchus dipsaci). Je to 

mikroskopický p�dní �erv �azený mezi hlístice, který na rostlin� �esneku zp�sobuje zhor-

šený r�st a zdu�ení list�. Napadená rostlina postupn� odumírá. Napadení lze p�edejít mo�e-

ním stroužk� p�ed výsadbou a nebo tím, že se na dané p�d� nebude �esnek vysazovat ná-

sledující 3 – 4 roky [1,12,18]. 

Dalším šk�dcem, který se na �esneku vyskytuje je Kv�tilka cibulová (Hylemyia antiqua). 

Je to moucha, která zp�sobuje vadnutí a zápach list� a cibulí �esneku. Z jara naklade vají�-

ka do kr�ku rostliny, z vají�ek se vylíhnou larvy, které se postupn� p�emístí do cibulí a 

postupn� je zni�í. Rostlina vadne odspodu a je možné v ní najít chodbi�ky. Napadení lze 

p�edejít, pokud se po výsadb� záhon pokryje netkanou textilií nebo také �astým okopává-

ním [1,12]. 
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Mezi významné šk�dce �esneku pat�í také T�ásn�nky (Thrips tabaci). T�ásn�nky jsou hmyz 

o velikosti do 1 mm s t�ásn�mi na k�ídlech. Tento hmyz na rostlinách zp�sobuje zpomalení 

r�stu a tvorbu špinav� bílého zbarvení na listech. Nej�ast�ji se vyskytují za teplého a su-

chého po�así [1,12]. 

Dalším zástupcem šk�dc� �esneku je Houbomilka �esneková (Swillia unnivittata). Jde o 

mouchu kladoucí vají�ka do práv� vzcházejících rostlin. Z vají�ek se vylíhne larva, která si 

za�ne tvo�it cesti�ku st�edem rostliny, rostlina pak žloutne a kroutí se [12].  

V neposlední �ad� pat�í mezi šk�dce �esneku také Molík �esnekový (Aerolepia assectella), 

jeho žlutozelené housenky s hn�dou hlavou a �ernými te�kami vytvá�í v rostlinách chod-

bi�ky a zapl
ují je trusem a tím dochází k zasychání rostliny [12].  

1.1.2 Skladování a zpracování �esneku 

�esnek se po sklizni uchovává zav�šený ve skladech s natí v pletencích nebo svazcích.

Doba dosoušení trvá 3 – 4 týdny. Vlhkost vzduchu by se m�la ve skladech pohybovat mezi 

60 a 70 %. P�i skladování je d�ležité intenzivní v�trání a teplota od 0 do 5 °C. D�ležité je 

skladovat �esnek v dobrém stavu, bez viditelného poškození, zbavený ne�istot a ko�en�. 

P�i dodržení skladovacích podmínek lze �esnek skladovat 140 – 240 dní [1,12]. 

Prodloužit trvanlivost �esneku je možné jeho sušením. �esnek se suší v podob� stroužk�, 

jejich plátk� nebo mou�ky. K sušení se nej�ast�ji používá horký vzduch nebo vakuové su-

šárny, své využití našly i mlékárenské sušárny. P�i výrob� sušeného mletého �esneku se 

p�ed vlastním sušením stroužky loupou a drtí. Dob�e vysušený �esnek se potom mele. Su-

šený �esnek je siln� hydroskopický. P�i sušení teplem a následným nevhodným skladová-

ním dochází ke snižování ú�inných látek, enzym� a zm�n� barvy. Obsah celkových sirných 

látek v sušeném �esneku kolísá v závislosti na zp�sobu sušení ve velmi širokém rozmezí. 

Kritická teplota pro ztrátu ú�inných látek a inaktivaci enzym� je už 60 °C. Z tohoto d�vodu 

se k sušení �esneku využívá stále �ast�ji lyofilizace, která spo�ívá ve vakuovém odstran�ní 

vody ze zmrazeného �esneku [1,19,20]. 

Mezi další produkty vyráb�né z �esneku pat�í �esnekové silice, �esneková š	áva a �esne-

kové extrakty. Jen malá �ást �esneku se zpracovává destilací s vodní párou, vzniká tak sili-

ce žlutooranžové barvy a charakteristického �esnekového zápachu. Silice má využití 

zejména ve farmacii, mén� potom v potraviná�ství. �esnekové silice získávané destilací s 
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vodní párou obsahují p�ibližn� stejné množství celkových sirných slou�enin jako thiosulfi-

nát�, které se uvol
ují z �erstv� homogenizovaných �esnekových stroužk�. �ast�ji se �es-

neková š	áva získává studeným lisováním. Takto získaná š	áva však rychle hn�dne. Alko-

holovou, olejovou nebo vodní macerací �esneku se vyrábí �esnekové extrakty. Extrakty se 

vyráb�jí má�ením nakrájených �esnekových stroužk� v extrak�ním �inidle. Po odstran�ní 

extrak�ního �inidla je extrakt zkoncentrován. U extrakt� získaných olejovou macerací byl 

prokázaný 20 % z�statek celkových sirných slou�enin oproti �erstvé �esnekové š	áv�. Tak-

to získaný extrakt obsahuje pouze v tucích rozpustné sirné slou�eniny. Extrakty je možné i 

sušit [1,20,21]. 

1.1.3 Druhy �esneku 

Dle botanického hlediska lze odr�dy �esneku rozd�lit na nevybíhavé a vybíhavé [12]. 

Nevybíhavé odr�dy, tzv. nepali�áky (Obr. 3), mají stvol složený ze širších a užších list�. 

Na rozdíl od pali�ák� nevybíhají do kv�tu. P�stují se snadn�ji než pali�áky. Díky m�kkému 

stonku je lze snadno splétat do cop�. Nepali�áky se d�lí na širokolisté a úzkolisté. Široko-

listé nepali�áky jsou charakteristické tvorbou velkých cibulí, které jsou nafialov�lé nebo 

špinav� bíle zbarvené. Vyzna�ují se dobrou skladovatelností a výnosností. Vysazují se na 

podzim a pat�í sem odr�dy Lukan, Mojmír a Benát�an. Úzkolisté nepali�áky mají úzké 

ploché listy a úzké podlouhlé stroužky. Skladovatelnost je nadpr�m�rná, ale výnosy jsou 

podpr�m�rné. Vysazují se na ja�e.  Pat�í sem odr�dy Záhorský, Dakar a Japo [12,18]. 

Obr. 3. Typ nepali�ák [15]

Vybíhavé odr�dy �esneku, tzv. pali�áky (Obr. 4), mají nafialov�lovou barvu. Jejich skla-

dovatelnost i výnosovost je pr�m�rná. Kv�tní stvol s pacibulkami nar�stá do velikosti až 2 

m. Odr�dy tohoto �esneku mají mén�, ale v�tších stroužk� než odr�dy nevybíhavé. Mají 
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také mén� vn�jších slupek, ob�as nemají žádné. To je z�ejm� d�vodem, pro� jsou pali�áky 

mén� trvanlivé. Stroužky se vysazují na podzim. Pat�í sem odr�dy Anin, Anton, Blanin, 

Dukát, Elin, Džambul, Jovan, Kleon, Ropal, Tantan a Tristan [10,12,22].

Obr. 4. Typ pali�ák [15]

�eští a moravští p�stitelé doporu�ují k p�stování na území �eské republiky následující 

odr�dy: Jovan, Džambul, Blanin, Lukan, Anton a Benát�an [23]. 

Doporu�ovaná odr�da Jovan (Obr. 5) je ozimý pali�ák s pravidelnými st�edn� velkými ci-

bulemi bílofialové barvy. V cibuli bývá zpravidla 6 stroužk�, bez stroužk� st�edních. Má 

velmi ostrou chu	. Další doporu�ovanou odr�dou je Džambul (Obr. 5). Jde o ozimý pali-

�ák. Jeho cibule jsou pravidelné, kulovité a fialov� zbarvené. Cibule obsahují 10 – 12 

stroužk� [23]. 

Obr. 5. Odr�dy �esneku Jovan a Džambul [24] 

Nejvýnosn�jší odr�dou v �eském sortimentu �esneku je odr�da Lukan (Obr. 6). Jde o nepa-

li�ák se st�edn� velkými cibulemi fialové barvy. Cibule obsahují 10 – 17 stroužk�. Dob�e 

snáší p�stování v mokrých p�dách. Odr�da Blanin (Obr. 6) pat�í mezi ozimé pali�áky. Má 
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st�edn� velké šedobílé až šedofialové cibule. Uvnit� cibule se nachází 6 – 12 nepravideln�

uspo�ádaných stroužk�. Je nejmén� napadaný šk�dcem Houbomilkou �esnekovou [23]. 

  

Obr. 6. Odr�dy �esneku Blanin a Lukan [24] 

Další doporu�ovanou odr�dou je Anton (Obr. 7). Je to ozimý nepali�ák, který vytvá�í krát-

ký stvol s pacibulkami. Na st�edn� velkých šedobílých cibulích prosvítá fialová barva. Ob-

sahuje 8 – 12 nepravideln� uspo�ádaných stroužk�. Je vyšlecht�n k vysoké odolnosti proti 

napadání viry. Odr�da Benát�an (Obr. 7) pat�í mezi nepali�áky. Benát�an je vhodný pro 

podzimní i jarní výsadbu. Jeho cibule jsou velké, bílé, s nepravideln� uspo�ádanými 

stroužky, kterých bývá až 17 [23]. 

Obr. 7. Odr�dy �esneku Anton a Benát�an [24] 

Z p�stitelského hlediska se �esnek d�lí na odr�dy jarní a odr�dy zimní. Zimní odr�dy se 

vysazují v zá�í nebo v �íjnu a sklízí se za�átkem léta. Jsou výnosn�jší než odr�dy jarní, 

protože mají delší vegeta�ní dobu. Jarní odr�dy se vysazují brzy z jara, ihned jak rozmrzne 

p�da a sklízí se v �ervenci nebo v srpnu [10,18,25]. 
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�esnek lze rozd�lit podle barvy na dv� skupiny. Prví skupinu tvo�í odr�dy bílé. Sklize


tohoto �esneku je pozdní, rostliny �esneku jsou odolné a stroužky mají p�íjemné aroma. 

Druhou skupinou jsou r�žové a fialové odr�dy. Dozrávají rychleji než odr�dy bílého �es-

neku, ale jsou horší kvality. Obtížn� se uchovávají, a proto se musí ihned po sklizni spot�e-

bovat. Tento typ �esneku je mén� p�stovaný [4]. 

Samostatnou skupinu tvo�í �esnek medv�dí neboli �esnek divoký (Obr. 8). Hojn� se vysky-

tuje v celé Evrop�, v severní Asii, ale i jinde ve sv�t�. Medv�dí �esnek je divoce rostoucí 

druh, který se využívá jako lé�ivá a okrasná rostlina. Zárove
 však pat�í k oblíbeným po-

chutinám. V �eské republice se stává stále populárn�jším [1,26]. 

Medv�dí �esnek se vyskytuje ve stinných, vlhkých, listnatých i smíšených lesích, kde roste 

voln� nebo kolem cest a potok�. Optimální p�dy pro jeho p�stování jsou mírn� kyselé až 

neutrální, pís�ité až kamenité, kypré a obohacené humusem s vyšším obsahem dusíku. 

Tvo�í rozsáhlé porosty, které p�ekrývají veškerou ostatní p�ízemní vegetaci. Dosahuje výš-

ky 20 - 30 cm, kv�tenství nese 6 až 20 bílých kv�t�, které jsou sm�stnány na vrcholu stvolu 

v hustý, plochý okolík. �esnek medv�dí kvete od dubna do �ervna v závislosti na nadmo�-

ské výšce. V tomto �ase listy dor�stají maximální velikosti, potom za�ínají žloutnout. 

Medv�dí �esnek se rozmnožuje jak vegetativn� prost�ednictvím cibulek, tak generativn�

prost�ednictvím semen [27,28,29]. 

Obr. 8. �esnek medv�dí [30]

U medv�dího �esneku je možné sklízet listy, kvetoucí na	 a cibulky, které mohou být pou-

žity jako salát, ko�ení, nebo mohou být kulinárn� upravované stejn� jako zelenina. Listy se 
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sbírají �asn� na ja�e, tedy p�ed rozkv�tem, kdy mají obsah ú�inných látek nejvyšší. Cibule 

se pak sbírají na podzim [24]. 

U medv�dího �esneku se rozlišují dva poddruhy. Prvním poddruhem je �esnek medv�dí 

pravý (Allium ursinum L. subsp. ursinum), který je charakteristický tím, že má drsné kv�tní 

stopky s velkým množstvím papil. Tento poddruh je rozší�ený zejména v �echách. Druhým 

poddruhem je �esnek medv�dí ukrajinský (Allium ursinum L. subsp. ucrainicum), který má 

hladké kv�tní stopky bez papil. Tento poddruh je rozší�ený zejména na Morav� a v seve-

rovýchodních �echách [31].  

�esnek medv�dí pat�í do skupiny geofyt�. Jako geofyty se ozna�ují vytrvalé byliny s obno-

vovacími pupeny pod povrchem p�dy, jež p�ežívají obvykle cibulemi, hlízami nebo odden-

ky [31]. 

�esnek medv�dí obsahuje stejn� jako �esnek kuchy
ský velký podíl cysteinsulfoxid�, p�e-

devším alliinu (0,05 – 0,12 % v cibulích a 0,005 % v listech). Obsahuje navíc i další cys-

teinsulfoxidy jako nap�íklad methiin, propiin a isoalliin. V medv�dím �esneku se stejn�

jako v �esneku kuchy
ském vyskytuje enzym alliináza [32,33]. 

Uchování medv�dího �esneku je obdobné jako u �esneku kuchy
ského. Listy, kv�ty a cibu-

le lze uchovávat v medu, v oleji nebo v octu. Listy a kv�ty je možné také sušit [27]. 

Medv�dí �esnek je chu	ov� jemn�jší než �esnek kuchy
ský, ale jeho lé�ivé ú�inky jsou 

výrazn�jší. Medv�dí �esnek p�ispívá k tzv. vnit�ní dezinfekci trávicího traktu a ozdravení 

st�evní mikroflóry. Nápomocný je také p�i infek�ních pr�jmech a rozši�ování cév. �esnek 

povzbuzuje �innost srde�ního svalu a pomáhá p�i snižování krevního tlaku. Pomáhá také 

p�i bolestech b�icha, nadýmání a p�i plicních a pr�duškových zán�tech. Snižuje cholesterol 

a p�sobí žlu�opudn�. Napomáhá p�i zklidn�ní zán�tlivého onemocn�ní slinivky a také p�i 

�išt�ní ledvin a mo�ového m�chý�e. Má protinikotinové ú�inky. P�i použití ve velkém 

množství však m�že podráždit žlu�ník, vyvolat zvracení, pr�jmy nebo dokonce zán�ty led-

vin. Bylo dokázáno, že se jeho ú�innost zvyšuje, je-li podáván v teplém mléce. [34,35,36] 

Medv�dí �esnek je znám pro své antimikrobiální ú�inky proti bakteriím a plísním. Pozitiv-

ní ú�inek byl prokázán i proti bakterii Staphylococcus aureus, která se vyzna�uje vysokou 

odolností [35,37]. 
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2 CHEMICKÉ SLOŽENÍ �ESNEKU 

Obsah jednotlivých látek v �esneku závisí na odr�d�, p�vodu, p�d�, podnebí, hnojení a 

ošet�ování rostlin. To platí zejména pro slou�eniny síry, jejichž obsah v závislosti na jme-

novaných faktorech kolísá v rozmezí až 10 %. Mezi sirné látky vyskytující se v �esneku 

pat�í alliin, allicin, disulfidy, polysulfidy, ajoen, skordininy a další. K dalším základním 

složkám �esneku pat�í sacharidy, bílkoviny, lipidy, minerální látky, vitaminy, fenoly a fla-

vinoidy, hormonální látky, bezsilná antibiotika, saponiny a adenosin [1,38]. 

Energetická hodnota �esneku se pohybuje v rozmezí 411 - 621 kJ.100g1−  [39,40]. 

2.1 Sirné slou�eniny 

Sirné slou�eniny jsou d�ležitou skupinou chu	ových a vonných látek, které ovliv
ují aro-

ma potravin. �asto bývají primárními vonnými látkami potravin rostlinného p�vodu. Pri-

mární sirné slou�eniny vznikají z p�íslušných prekurzor� enzymovými reakcemi p�i poško-

zení rostlinných pletiv. Prekurzorem t�chto látek je u �esneku derivát aminokyseliny cys-

teinu alliin. V �esneku je nej�ast�ji se vyskytující primární vonnou látkou diallyldisulfid. 

�esnek se také vyzna�uje velkým množstvím sekundárn� vznikajících aromatických látek. 

Tyto látky vznikají neenzymovými reakcemi až b�hem tepelného zpracování �esneku. Pat�í 

mezi n� nap�íklad diallylsulfid, diallylthiosulfonát, allythiol, allylmethyldisulfid a vinildi-

thiiny [41]. 

Problémem sirných slou�enin je jejich nestálost.  Obsah síry se v �esneku pohybuje kolem 

1 % v sušin�, což odpovídá 0,35 % z �erstvé hmotnosti. Z toho tvo�í zhruba 72 % alliin a 

allicin [1,19]. 

2.1.1 Alliin 

Alliin je (+)-S-allyl-L-cystein-sulfoxid neboli allylcysteinsulfoxid (Obr. 9). Jeho název 

odvodil od latinského ozna�ení �esneku Allium sativum chemik Theodor Wertheim. Alliin 

tvo�í svazky bílých, jemných nepáchnoucích jehli�ek, dob�e rozpustných ve vod�, nikoli 

však v organických rozpoušt�dlech. Bylo dokázáno, že alliin jako výchozí látka má 2 ho-

mology a že frakce cystein-sulfoxid v �esneku se skládá ze t�í složek: 85 % alliinu, 13 %  

S-methyl-L-cysteinsulfoxidu a 2 % S-propyl-L-cysteinsulfoxidu. Všechny tyto složky jsou 
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rozkládány enzymem alliinázou. Alliin se nevyzna�uje typickým štiplavým �esnekovým 

pachem, ten se projeví až po enzymatické p�em�n� na allicin. �esnek obsahuje 2,4 g.kg1−

alliinu [1,2,14]. 

Obr. 9. Alliin 

Alliin je farmaceuticky neú�inná látka bez antimikrobiální aktivity. Vyskytuje se 

v nepoškozených cibulích �esneku. Alliin se p�em�
uje na allicin vlivem enzymu alliinázy 

(Obr. 10) [19,42]. 

Obr. 10. Syntéza allicinu [43] 

Enzym alliináza se uvol
uje po mechanickém narušení rostlinných bun�k, kterým m�že být 

ma�kání, t�ení nebo krájení. Rozkladná reakce alliinu na allicin je velmi rychlá, p�em�na 

prob�hne b�hem n�kolika sekund. Funkce enzymu alliinázy spo�ívá v p�em�n� neaktivních 

p�edstup
� typu alliinu na aktivní látky typu allicinu. Reakce probíhá p�ímým kontaktem 

alliinázy a alliinu. Ob� složky jsou však umíst�né v odlišných bun��ných organelách. Al-

liin se nachází v cytoplazm� a alliináza ve vakuolách. Teprve po poran�ní bun�k dochází 

k enzymatické p�em�n�. Dojde k rychlému rozkladu alliinu za tvorby pyruvátu, amoniaku a 

alk(en)ylsulfenové kyseliny. Až tyto látky jsou nositely �esnekového aroma. P�i optimál-

ních podmínkách se p�em�ní až 80 % alliinu na allicin už za dv� minuty. Aliináza  je p�í-

tomná tém�� ve všech rostlinách rodu Allium a i v n�kterých jiných rostlinách 

[1,14,21,41,42,44]. 

�esnek je doporu�ené vysazovat mezi jiné plodiny, za ú�elem jejich ochrany proti šk�d-

c�m a chorobám. Ve skute�nosti je však napadán daleko �ast�ji než ostatní rostliny. D�vo-

dem je skute�nost, že se v rostlin� �esneku nalézá jen neú�inný prekurzor allicinu alliin. P�i 

napadení �esnekové tkán� ni�í mikroorganismy membrány obklopující enzym alliinázu. 

Vznikající allicin mikroorganismy rychle inaktivuje. Zárove
 dochází k reakci s okolními 
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bílkovinami v�etn� alliinázy, �ímž dochází k její destrukci. Díky tomu p�sobí allicin pouze 

lokáln� na malém množství �esnekové tkán� [1,45]. 

2.1.2 Allicin 

Allicin byl poprvé izolován v roce 1944 v laborato�i J. Ch. Canallita. Je to velmi nestabilní 

biologicky aktivní látka nažloutlé barvy, olejovité konzistence, �esnekovitého zápachu a 

štiplavé chuti. Tato látka je rozpustná ve vod� p�i 10 °C a snadno se mísí s organickými 

rozpoušt�dly. Štiplavou chu	 této látky je možné v potravinách zesílit p�ídavkem kyseliny 

chinové, která se získává z chininovníku. V �esneku se allicin jako takový nenachází. 

Vzniká až p�sobením enzymu alliinázy na alliin. Jde o allyl-S(O)-S-allyl neboli diallylthi-

osulfinát (Obr. 11) [1,41,47]. 

Obr. 11. Allicin 

Allicin je hlavním nositelem antibiotických a �ady jiných ú�inných vlastností �esneku. Jeho 

antibiotické vlastnosti závisí na p�ítomnosti kyslíku, který má na allicin inaktiva�ní ú�inek. 

Inaktivován je allicin také nap�íklad varem, zejména za alkalického pH a to za vzniku dial-

lyltrisulfidu, diallyldisulfidu a allylmethyltrisulfidu. Allicin je p�echodná velmi reaktivní 

slou�enina, která se velmi rychle rozkládá na jiné sirné slou�eniny. V cibulích �esneku se 

vyskytuje v množství 0,18 – 0,39 %. Není však jedinou ú�innou látkou �esneku, mezi další 

ú�inné látky pat�í nap�íklad allylcystein, ajoen, skordininy a mnohé další [1,32,46,47,48]. 

2.1.3 Disulfidy a polysufildy 

Disulfidy a polysulfidy jsou sirné látky, které v �esneku vznikají p�i enzymatické p�em�n�

alliinu na allicin. Jsou to látky, které zp�sobují zápach a nep�íjemné organoleptické vlast-

nosti. Jako první byl izolován diallyldisulfid. Diallyldisulfid je nažloutlá olejovitá tekutina, 

mísící se s organickými rozpoušt�dly. Je t�kav�jší než allicin a uplat
uje se p�i tvorb�

krevního barviva hemoglobinu. Dále dipropyldisulfid a diallyltrisulfid, následn� byly izo-

lovány i r�zné diallyltetrasulfidy. Ve vodném polárním prost�edí se allicin p�em�
uje za 

tvorby diallylthiosulfonátu (tzv. pseudoallicinu) a diallyldisulfidu, který dále poskytuje 

diallylsulfid a diallyltrisulfid [1,2,4,41]. 
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2.1.4 Ostatní sirné látky 

K dalším sirným látkám, které se v �esneku vyskytují, pat�í ajoen. Ajoen byl nalezen 

Blockem roku 1984 jako rozkladný produkt allicinu. Jeho název je odvozen ze špan�lského 

pojmenování �esneku „ajo“. Ajoen se tvo�í z allicinu v nepolárním prost�edí, nap�íklad p�i 

smažení v oleji nebo po umíst�ní do alkoholu. Ve vod� je ajoen stabilní. Ajoen je sm�sí 

dvou izomer�, vyskytuje ve form� cis i trans. P�sobí antitromboticky, antikarcinogenn�, 

proti plís
ovým infekcím na k�ži a proti parazit�m. V nepolárním prost�edí vznikají 

z allicinu také další látky jako nap�íklad vinyldithiin a r�zné sm�si sulfid� [1,47,49,50]. 

Další skupinou sirných látek jsou skordininy, jde o komplexní glukosinoláty. Poprvé byly 

izolovány v Japonsku u pali�áku odr�dy A. scorodoprasum, odtud také pochází jejich ná-

zev. Skordininy mají antibiotický ú�inek, který je však menší než u allicinu. Jde také o lát-

ky mající schopnost potla�it agregaci trombocyt� [1]. 

Fermentací �esneku vzniká z allicinu allylcystein, který je ochranným faktorem jaterních 

bun�k a má brzdící ú�inek na r�st bun��ných kultur z rakoviny prostaty [2]. 

Na aroma tepeln� zpracovaného �esneku se podílejí degrada�ní produkty allicinu thiosulfi-

náty, zejména diallylsulfid, diallylthiosulfonát, allythiol, allylmethyldisulfid a vinildithiiny. 

Za vyšších teplot charakteristických pro pe�ení nebo smažení vznikají zejména dithiolany a 

trithiolany, dále také trithiepany a tetrathiepany [41].  

Mezi další látky sirné povahy pat�í oxid si�i�itý, merkaptany, monosulfidy, oligosulfidy a 

další thiosulfináty [1].  

2.2 Voda 

Významný podíl na hmotnosti �esneku tvo�í voda. Ve vod� jsou rozpušt�né ostatní složky. 

Na obsahu vody závisí i doba skladovatelnosti, protože zelenina s vysokým obsahem vody 

má skladovací dobu kratší. Voda se podílí na p�eprav� živin z p�dy do místa její spot�eby a 

na transportu fotosyntézou vytvo�ených asimilát� z místa jejich produkce do rezervních 

pletiv [10]. 

�esnek je možné skladovat pom�rn� dlouhou dobu. Tomu napomáhá i �áste�ná ztráta vody 

p�i dosoušení p�ed vlastním skladováním. Obsah vody v �esneku je dán zejména jeho od-

r�dou, zralostí a p�stebním prost�edím a pohybuje se v rozmezí 56 – 78 % [12,51]. 
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2.3 Sacharidy 

V rostlinách se pomocí n�kterých jednoduchých sacharid� p�enáší energie získaná 

z fotosyntézy, ta je v nich obsažena do doby, než dojde k jejich rozkladu na jednodušší 

složky nebo až na p�vodní prvky, kterými jsou oxid uhli�itý a voda [10,52,53].  

Polysacharidem vyskytujícím se v �esneku je inulin, který se skládá z molekul fruktózy, 

jako koncovou jednotku obsahuje D-glukózu. Tyto látky se nazývají glukofruktany a jejich 

obsah se v jedlém podílu �esneku pohybuje od 9 do 16 %. Glukofruktany se �adí mezi ne-

využitelné polysacharidy, které tvo�í sou�ást vlákniny potravy, protože se nehydrolyzují v  

trávícím systému �lov�ka. Glukofruktany jsou také r�stovým faktorem bifidobakterií 

v tlustém st�ev� [1,52]. 

�esnek obsahuje asi 1 % vlákniny, která podporuje �innost celého trávicího traktu �lov�ka. 

Strava s vysokým obsahem vlákniny p�ízniv� ovliv
uje pr�chod tráveniny st�evem, snižuje 

resorpci tuk� a cholesterolu, zpomaluje vst�ebávání cukr� do krve, pomáhá v boji proti 

obezit�, pozitivn� p�sobí p�i zácp�, hemeroidech a je považována za prebiotikum 

[1,54,55,56]. 

2.4 Saponiny 

Dále se v �esneku vyskytují saponiny. Saponiny �esneku jsou odvozené od fytosterolu si-

tosterolu. Saponiny jsou r�znorodou skupinou heteroglykosid� vyskytujících se p�evážn�

v rostlinách. Mají lipofilní (aglykon) a hydrofilní �ást. Aglykony saponin� jsou steroidní 

slou�eniny nebo triterpeny. Na tento aglykon je vázán jeden nebo více cukerných zbytk�. 

Navázaným cukrem bývá nej�ast�ji L-arabinóza, D-glukóza, D-mannóza, D-galaktóza a D-

glukuronová kyselina. Saponiny se v �esneku vyskytují v množství 0,001 mg.100g1− . 

V organismu mají imunologickou funkci, likvidují plís
ové a kvasinkové infekce. Je jim 

také p�i�ítán hemolytický ú�inek. Stejn� jako selenové slou�eniny mají i saponiny antikar-

cinogenní charakter. Saponiny se také podílí na toxických ú�incích �esneku p�i jeho vyšší 

konzumaci [2,21,38,41,57,58]. 

2.5 Bílkoviny 

Bílkoviny jsou d�ležitou sou�ástí všech rostlinných bun�k. �esnek obsahuje asi 1,8 % bíl-

kovin. Bílkoviny �esneku jsou složené z následujících aminokyselin: glycinu, alaninu, va-
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linu, leucinu, isoleucinu, kyseliny asparagové, kyseliny glutamové, cysteinu, methioninu, 

fenylalaninu, lyzinu, argininu, histidinu, serinu, threoninu, prolinu, tryptofanu a tyrozinu 

(Tab. 1). Nejvíce je zastoupená aminokyselina arginin. Arginin je aminokyselina, která 

pat�í k semiesenciálním aminokyselinám, protože u rychle rostoucích organism� (zejména 

malých d�tí) se n�které neesenciální aminokyseliny stávají esenciálními [1,10,22]. 

Tab. 1. Pr�m�rný obsah aminokyselin v �esneku [12] 

Aminokyselina Pr�m�rný obsah(mg.g 1− )
Glycin 0,96 – 1,09
Alanin 0,66 – 1,37
Valin 0,54 – 2,43
Leucin 0,47 – 1,44
Izoleucin 0,24 – 0,93
Kys. asparagová 1,31 – 2,36
Kys. glutamová 1,63 – 2,70
Cystein 0,00– 0,32
Methionin 1,77 – 2,30
Fenylalanin 0,29 – 0,86
Lyzin 1,05 – 2,27
Arginin 4,50 – 5,95
Histidin 0,61 – 8,30
Serin 0,83 – 1,18
Threonin 1,53 – 10,1
Prolin 0,05 – 1,18
Tryptofan 0,61 – 1,20
Tyrozin 0,80 – 1,47

2.6 Lipidy 

Lipidy se v �esneku vyskytují jen v nepatrném množství, jejich obsah je pouze 0,06 – 1 %. 

Korejští v�dci zjistili v �erstvém �esneku obsah lipid� v rozmezí 310 – 342 mg/100g. Lipi-

dy �esneku jsou složeny z neutrálních lipid� (36,4 – 43,5%), kde p�evládají triacylglyceroly 

(80,5 – 83,6%); dále glykolipid� (20,3 – 24,3%) a fosfolipid� (36,2 – 39,3%) tvo�ených z 

více než 85% fosfatidylcholiny a fosfatidylethanolaminy. K hlavním mastným kyselinám 

v �esneku se �adí kyselina linolová, palmitová, olejová a �-linolenová [1,59]. 

2.7 Vitaminy  

Vitaminy jsou nízkomolekulární slou�eniny, které jsou do organismu dodávány potravou. 

Vitaminy jsou nezbytné pro látkovou p�em�nu a regulaci metabolismu �lov�ka. Jde o látky 
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s r�znou chemickou strukturou. �esnek je v �erstvém stavu dobrým zdrojem vitamin�. 

Krytí pot�eby vitamin� je však nedostate�né, protože je �esnek konzumován jen v malém 

množství. V �esneku se vyskytují vitaminy B1 , B 2 , B3 , B5 , B6 , C, A a E [1,52]. 

Vitamin B1 neboli thiamin, se �adí k nejmén� stálým vitamin�m. V �esneku se vyskytuje 

v množství asi 0,03 – 0,28 mg.100g-1. Vitamín B1 se ú�astní enzymatických reakcí 

v organismu a je podstatným faktorem pro stabilní nervový systém. Je dokázáno, že vita-

min B1 obsažený v �esneku se vst�ebává rychleji než vitamin B1 z jiných zdroj�. Je také 

rychleji vylu�ován mo�í [1,52,60]. 

Vitamin B2 neboli riboflavin, je termostabilní vitamin, rozkládá se však sv�tlem. Je koen-

zymem oxida�n�-reduk�ních enzym�. Podporuje také látkovou vým�nu. V �esneku se vi-

tamin B2 vyskytuje v množství asi 0,03 mg.100g-1 [39,60,61]. 

Vitamin B3 neboli niacin (tzv. nikotinamid), se uplat
uje jako koenzym v metabolizmu p�i 

dekarboxylacích a transaminacích aminokyselin. Tento vitamin se v �esneku vyskytuje 

v množství asi 0,12 – 4,0 mg.100g-1 [1,52,65]. 

Vitamin B5 neboli kyselina pantotenová, je sou�ástí koenzymu A, jedné z úst�edních slou-

�enin metabolismu sacharid�, lipid� a aminokyselin. V �esneku se vyskytuje v množství 

asi 0,25 mg.100g-1 [1,61]. 

Vitamin B6 neboli pyridoxin se ú�astní metabolických reakcí aminokyselin a také glykolý-

zy. Podílí se na metabolismu nervové soustavy. �esnek obsahuje pom�rn� malé množství 

tohoto vitaminu asi 0,03 – 0,08 mg.100g-1 [1,61]. 

Vitamin C neboli L-askorbová kyselina a L-dehydroaskorbová kyselina. Vitamin C se po-

dílí na biosyntéze polysacharid�, adsorpci a transportu Fe, transportu Na, Cl a Ca iont� a na 

metabolismu cholesterolu. P�sobí na zvyšování odolnosti organismu a také p�i syntéze 

adrenalinu a žlu�ových kyselin. Vitamin C má antioxida�ní charakter. V �esneku se vysky-

tuje v širokém rozsahu 16 – 66,5 mg.100g-1 [1,23,61]. 

Vitamin A je ú�inný p�i syntéze bílkovin a proti šeroslepot�. Vitamín A také reguluje lát-

kovou vým�nu a podporuje adaptaci zraku na sv�telné rozdíly a ostrost vid�ní.  V �esneku 

se nachází ve form� svého provitaminu A, tedy jako 
-karoten. Jeho obsah se v �esneku 

pohybuje kolem 8,0 mg.100g-1 [1,4,23,61].
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Vitamin E spolu s 
-karotenem a koenzymy Q chrání strukturu a integritu bun��ných bio-

membrán. Stejn� jako vitamin C je i vitamin E dobrým antioxidantem. V �esneku se vysky-

tuje v množství kolem 0,10 mg.100g-1 [1,52,61]. 

2.8 Minerální látky 

Jako minerální látky se ozna�ují všechny prvky, které se nachází v potravinách krom� prv-

k� organogenních (uhlík, kyslík, vodík a dusík). Na využitelnost minerálních látek má vliv 

forma jejich vazby na ostatní složky. Minerální látky p�ítomné v organických vazbách bý-

vají lépe využitelné než minerální látky p�ítomné v anorganické podob� [52,61]. 

Minerální látky rostliny p�ijímají z p�dy prost�ednictvím ko�enového systému. �esnek je 

na minerální látky bohatý (Tab. 2), obsahuje jich až 0,5 % [1]. 

Tab. 2. Obsah minerálních látek �esneku [12] 

Složka Pr�m�rný obsah (mg.kg-1) 
Vápník 510
Železo 12,5
Sodík 84
Ho��ík 219
Fosfor 2590
Draslík 4360
Zinek 11,3
Síra 300
M�� 0,6
Selen 0,02
Jod 0,5

Obsahuje velké množství draslíku, fosforu, vápníku, ho��íku a síry. V �esneku je síra obsa-

žená zejména ve form� diallyldisulfidu. Síra je velice d�ležitá, protože vstupuje do mnoha 

biochemických reakcí organismu, zejména do neutralizace toxin�. N�které slou�eniny síry 

obsažené v �esneku podporují vznik enzym�, které chrání t�lo p�ed vznikem rakoviny 

[23,63]. 

Významný je také vysoký obsah selenu a jodu, který souvisí s �adou farmaceutických ú�in-

k�. Selen se uplat
uje p�i metabolismu jodu. Má antikarcinogenní ú�inky a také zmír
uje 

toxické ú�inky rtuti, kadmia, arsenu, olova a teluru. �esnek má schopnost organicky váza-

ný selen hromadit. V �esneku se nachází ve zna�ném množství i jod. Jod v organismu zod-



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 32 

povídá za tvorbu tyroxinu ve štítné žláze, který �ídí látkovou vým�nu všech t�lesných bu-

n�k [1,13,61]. 

Mezi další prvky, jež se v �esneku nachází, pat�í: sodík, železo, zinek, mangan a chrom [1]. 

2.9 Enzymy 

Enzymy jsou látky bílkovinné povahy, které urychlují biochemické pochody. Podílí se jak 

na p�em�n� jednoduchých látek na složit�jší, tak i na degradaci složit�jších látek na látky 

jednodušší. Ú�astní se na celkovém udržování vnit�ní rovnováhy bun�k. Enzymy vykazují 

reak�ní nebo substrátovou specifitu a velmi vysokou ú�innost [64,65]. 

V �esneku se ve vakuolách vyskytuje enzym alliináza (tzv. alliin-lyáza), který se ú�astní 

p�em�ny alliinu a allicin. Jde o látku glykoproteinové povahy, která se inaktivuje varem po 

2,5 minutách. Alliináza p�sobí optimáln� p�i teplot� 37 °C a pH 5,8 [1,44]. 

P�i stavb� a št�pení sacharid� v �esneku p�sobí �ada specifických enzym� jako je polyfruk-

tosidáza a invertáza, která št�pí sacharózu a rafinózu dále také pektinesteráza a transfrukto-

sidáza, která zodpovídá za viskozitu �esnekové š	ávy [1].  

Enzym argináza, který se v �esneku vyskytuje, odbourává aminokyselinu arginin. Na sni-

žování lipid� a cholesterolu v krvi se podílí v �esneku se vyskytující enzym lipáza [1]. 

Tvorbu aromatických látek �esneku zajiš	uje enzym fenylalaninamoniumlyáza. Polyfeno-

loxidáza oxiduje trifenoly a spole�n� s peroxidázou se podílí na zm�n� barvy a ztrát� ú�in-

nosti u sušeného �esneku [1]. 

Dalším enzymem obsaženým v �esneku je deoxyribonukleáza, která št�pí nukleové kyseli-

ny v bun��ném jádru. �esnek obsahuje také významné množství lysozymu, který rozkládá 

bun��né st�ny grampozitivních a n�kterých gramnegativních bakterií [1]. 

Mezi další enzymy obsažené v �esneku pat�í, kataláza, deoxyribonukleáza, adenosintrifos-

fatáza, alkoholdehydrogenáza, superoxiddismutáza, fosfoglukoisomeráza, hexokyanáza, 

glutamylpeptidáza, �-L-glutamyltranspeptidáza, aj [1]. 

2.10 Fenoly a flavonoidy 

Fenoly mají na aromatickém kruhu jednu až t�i hydroxylové funk�ní skupiny v r�zných 

polohách. Jde o velice heterogenní skupinu slou�enin. Uplat
ují se jako vonné a chu	ové 
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látky a jako p�írodní barviva. N�které fenoly vykazují výrazné biologické ú�inky a �adí se 

proto mezi obranné látky rostlin. Rostlinné polyfenoly p�edstavují významnou �ást antioxi-

dant� p�ítomných v naší potrav� díky své schopnosti reagovat s volnými radikály mastných 

kyselin a kyslíku. N�které polyfenoly mohou ve vysokých koncentracích vykazovat i nep�í-

znivé ú�inky jako je mutagenní nebo strumigenní aktivita [41,66,67,68]. 

Flavonoidní látky jsou rozsáhlou skupinou rostlinných fenol� obsahující v molekule dva 

benzenové kruhy spojené t�í uhlíkovým �et�zcem C6 - C3 - C6 . Podle stupn� oxidace na C3

se d�lí na katechiny, leukoanthokyanidiny, flavonony, flavononoly, flavony, flavonoly a 

anthokyanidiny (Obr. 12). S výjimkou antokyan� jsou málo pestrobarevné, jsou spíše sv�t-

lé až citronov� žluté [58,62]. 

Obr. 12. Obecná struktura flavonoidních látek 

Od roku 2001 bylo dosaženo velkého pokroku v poznání výskytu, chemické struktury, fy-

ziologického významu a metabolismu rostlinných fenol� a polyfenol�. Je prokázané, že 

tyto látky mají synergický ú�inek. �asto se projevují antioxida�ní aktivitou, která p�evyšuje 

celkovou antioxida�ní kapacitu vitamínu C nebo vitamínu E a karotenoid� vyskytujících se 

v dané potravin� [69].  

Flavonoidy tvo�í velkou skupinu fytochemických látek. Z flavonoid� byly v �esneku izolo-

vány antokyany a kvercetin [1,70]. 

Anthokyanidiny neboli anthokyany jsou velmi rozsáhlou skupinou rostlinných barviv. Jako 

sou�ást jejich molekul se vyskytuje p�t sacharid�; D-glukóza, L-rhamnóza, D-galaktóza, 

D-xylóza a L-arabinóza. Cukr se nej�ast�ji váže v poloze C3 a C5. Rostlinám ud�lují oran-
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žové, �ervené, fialové a modré zbarvení. V rostlinných bu
kách jsou lokalizovány ve va-

kuolách. Barviva jsou p�i technologických operacích málo stabilní, probíhají u nich vratné i 

nevratné zm�ny a mají antioxida�ní charakter. Jejich barva je závislá na pH prost�edí. 

V kyselém prost�edí mají barvu �ervenou, p�i pH kolem 4 se zcela odbarvují, p�i dalším 

snižování pH se barví mod�e. V podstat� fungují jako acidobazické indikátory [25,58,62]. 

Kvercetiny pat�í mezi flavonoly. Flavonoly jsou nositelé žluté barvy. Pat�í mezi n� také 

nap�íklad kemferol a myricetin. Nej�ast�ji se vyskytují jako glykosidy a �asto doprovází 

anthokyany. Obsah kvercetin� je v sušin� �esneku kolem 0,0023 %. Struktura kvercetinu je 

zobrazena na Obr. 13 [58,67]. 

Obr. 13. Kvercetin 

Kvercetin má protizán�tlivý ú�inek, který pomáhá zmír
ovat alergické reakce dýchacího 

ústrojí, kožní projevy a zán�tlivé poruchy kloub� [70].   

2.11 Bezsirná antibiotika 

Studium bezsirných antibiotik má velký význam, protože mají stabilní charakter. Mezi bez-

sirná antibiotika pat�í v �esneku garlicin a allistatin. Garlicin je látka se silným antibiotic-

kým ú�inkem. Vykazuje vysokou ú�innost proti Escherichia coli a mlé�ným bakteriím. 

Allistatin má silný antibiotický ú�inek proti Staphylococcus aureus a Escherichia coli. Je 

ú�inný i p�i z�ed�ní 1 : 50 000 [1]. 

2.12 Hormonální látky 

Fytohormony neboli rostlinné hormony jsou obecn� chápány jako endogenní signální mo-

lekuly zodpov�dné za p�enos informací mezi pletivy a orgány. Fytohormony �esneku p�so-

bí jako regulátory r�stu a katalyzátory biochemických reakcí. Zastupují je zejména gibere-

liny a lektiny. Gibereliny slouží jako stimulátory r�stu a vyskytují se v celé rostlin�. Lekti-
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ny jsou rozpustné proteiny, které vykazují imunologické p�sobení. Ve v�tšin� zeleniny 

mají toxický ú�inek, v �esneku, cibuli, póru a raj�atech se však považují za netoxické. V 

�esneku se lektiny vyskytují v množství 0,5 – 2 g.kg1−  [1,10,41,71]. 

2.13 Adenosin 

Adenosin je jedním ze základních nukleosid�. Základní stavební jednotkou adenosinu je 

purinová dusíkatá báze adenin, která je spojená N-glykosidovou vazbou s p�tiuhlíkatým 

cukrem D-ribózou [65,72]. 

V �esneku se adenosin nachází ve vysokém množství 0,3 g.kg 1− . Tato látka má p�íznivý 

vliv na krevní tlak, prokrvení a podobn� jako skordininy se podílí na zpomalování agregace 

trombocyt�. Dále ovliv
uje krevní tlak, krevní ob�h, pružnost cévních st�n, krevní srážli-

vost, odbourávání tuk�, tvorbu hormon� a také zvyšuje imunitu. Funguje také jako p�ena-

še� biologických látek nap�. cyklický adenosinmonofosfát (cAMP), jako p�enaše� fytohor-

mon� do bu
ky, adenosintrifosfát (ATP), v biosystémech p�sobí jako univerzální p�enaše�

energie, 3-fosfoadenosin-5-fosfosulfát (PAPS), který p�enáší zbytky kyseliny sírové a v 

neposlední �ad� také S-adenosin-methionin (SAM), který zavádí methylové skupiny do 

vhodných substrát� [1,2,74]. 

Adenosin není z b�žných potravin trávicím traktem p�ijímán. Z �esnekové silice je však 

p�ijímán dob�e, d�vodem je p�ítomnost cystein-sulfoxidu, který funguje jako doprovodná 

látka [1,74]. 

2.14 Silice  

Silice jsou t�kavé esenciální oleje, které produkují n�které rostliny. Sv�j význam uplat
ují 

p�i ochran� p�ed mikrobiálními, houbovými a živo�išnými patogeny, ale i p�ed hmyzem, 

ptáky, savci a p�i konkuren�ních vztazích rostlin. �esneková silice pat�í k jedné 

z nejznám�jších. Hlavní látkou �esnekové silice je diallyldisulfid, který je nositelem cha-

rakteristického pachu �esneku. �esneková silice obsahuje 60 % diallydisulfidu, 20 % dial-

lyltrisulfidu, 6 % allylpropyldisulfidu a 4 % diallyltetrasulfidu. Silice se vyzna�uje vyšší 

toxicitou než samotný alliicin nebo celý �esnek. Silice siln� dráždí k�ži a zp�sobuje nekró-

zy. Její antibiotický ú�inek je slabší než u allicinu [1,19,41]. 
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3 ZDRAVOTNÍ Ú �INKY �ESNEKU 

�esnek byl znám jako lé�ivo už 3000 let p�. n. l, pat�í k nejstarším lé�ivým rostlinám. Již 

na egyptských svitcích se dochovaly recepty z �esneku proti desítkám chorob. Má široké 

spektrum ú�ink�. N�které látky �esneku mají podp�rný ú�inek, a mohou se uplatnit p�i 

dlouhodobé lé�b� chronických onemocn�ní. �esnek p�sobí v t�le zhruba tak dlouho, dokud 

trvá jeho aroma uvol
ované z t�la dechem a potem. Tepelným opracováním ztrácí �esnek i 

více jak 90 % svých ú�inných látek [1,2,75,76]. 

V�decký výzkum lé�ivých ú�ink� �esneku za�al v druhé polovin� 19. století svou prací 

Louis Pasteur, který v roce 1858 zaznamenal jako první antibakteriální vlastnosti �esneku 

na salmonely a Escherichia coli. Pozd�ji byl �esnek v rámci mnohých výzkum� použit 

k lé�b� úplavice, epidemiologických onemocn�ní a jako prevence onkologických onemoc-

n�ní. Už Hippokrates, považovaný za otce medicíny, používal �esnek jako zásadní složku 

svých lé�ebných metod [20,22,77]. 

�esnek je ú�inný jako antiseptikum (protimikrobiální látka aplikovaná na živou tká
 ke 

snížení rizika infekce nebo sepse), vermifugum (vypuzuje parazity), antihelmintikum 

(ú�inný proti onemocn�ním vyvolaným cizopasnými �ervy), antitoxikans (proti produkt�m 

mikroorganism�), antikancerogens (p�sobí proti vzniku rakoviny), afrodiziakum (zlepše-

ním krevního ob�hu a cirkulace krve pohlavním ústrojím, �esnek také zvyšuje produkci 

enzymu, který ovliv
uje mechanismus ztopo�ení), stomachikum (povzbuzuje chu	 k jídlu, 

žalude�ní lék), caustikum (leptá k�ži), derivans (proti nervovým bolestem) a jako repelent 

(odpuzuje hmyz) [1,14]. 

�esnek se také hojn� používá k tzv. vnit�ní desinfekci a jako prevence proti p�íznak�m 

nachlazení, ch�ipky a pro posílení imunity. P�i chorobách dýchací soustavy se �esnek 

osv�d�uje jako prevence i jako významný pomocník p�i lé�b� [76,78,79]. 

Antibiotická a jiná lé�ebná ú�innost �esneku je úm�rná k obsahu sirných slou�enin �esne-

ku. Sirné slou�eniny �esneku posilují p�irozené sirné látky vyskytující se v játrech. Sirné 

látky mají v játrech velký význam, protože jsou sou�ástí jejich �istícího mechanismu. Od-

stra
ují r�zné druhy nežádoucích látek, jako jsou nevyužité zbytky potravin, chemické 
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složky, léky a dokonce i radioaktivní prvky. �esnek také podporuje pocení, �ímž napomáhá 

odstran�ní toxin� z t�la [13,38]. 

3.1 Antimikrobiální ú �inek 

Hlavními aktivními antimikrobiálními látkami �esneku jsou slou�eniny síry. Mezi sirné 

antibioticky ú�inné látky �esneku pat�í zejména allicin, diallydisulfid a diallyltrisulfid. K  

antimikrobiální �innosti p�ispívají i n�které další látky �esneku, které síru neobsahují, jako 

nap�íklad látka antibiotické povahy garlicin, fenolické slou�eniny nebo saponiny [11,48]. 

Látky s antibiotickým ú�inkem vyskytující se v �esneku se nazývají fytoncidy. Již ve veli-

ce malém množství mají tyto látky antibiotický ú�inek proti bakteriím, plísním, vir�m a 

n�kterým parazit�m. Vyskytují se p�edevším v cibulích �esneku, mén� potom v jeho nati a 

vegeta�ních pacibulkách. Tém�� bez antibiotického ú�inku jsou slupky cibulí i stroužk�. 

Nejvýznamn�jším antibiotikem �esneku je allicin. O n�co slabší antibiotický ú�inek má 

garlicin. Allicin také zesiluje ú�inek antibiotik, jako jsou streptomycin a chloramfenikol. 

Antibiotický ú�inek závisí zejména na odr�d� �esneku [1,2,4,11]. 

Antibiotické slou�eniny �esneku mají oproti klasickým antibiotik�m také tu výhodu, že 

jsou pro p�irozenou symbiotickou mikroflóru neškodné. Na rozdíl od klasických antibiotik 

na �esnekové látky antibiotické povahy nevzniká u mikroorganism� rezistence. Tepelnými 

úpravami �esneku se antibiotický ú�inek inaktivuje, dokonce se pak �esnek m�že stát sti-

mulátorem n�kterých bakterií a plísní [1,2,21]. 

Další výhodou fytoncid� �esneku oproti klasickým antibiotik�m spo�ívá v tom, že fytonci-

dy �esneku nemají žádné vedlejší ú�inky, neškodí ani p�i dlouhodobém užívání a na rozdíl 

od klasických antibiotik posilují imunitní systém. �esnek stimuluje bu
ky imunitního sys-

tému k boji s bakteriemi napadajícími t�lo. Laboratorní testy prokázaly, že �esnek je ú�inný 

proti širokému spektru bakterií, zatím co klasická antibiotika ú�inkují pouze na ur�itý druh 

bakterií. �esnek však nem�že nahradit antibiotika v p�ípad� t�žkých infek�ních onemocn�-

ní, protože má slabší ú�inek. Odpovídající množství penicilinu je zhruba desetkrát siln�jší 

než stejné množství antibiotika �esneku [13]. 

�esnek p�sobí proti gramnegativním i grampozitivním bakteriím. Aerobní bakterie jsou 

v��i allicinu citliv�jší než bakterie anaerobní. Baktericidní schopnost je �asto doprovázená 

poruchou schopnosti mikroorganism� produkovat toxiny. P�íkladem je p�ídavek �esneku 
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do masných výrobk�, potla�í se tak produkce botulotoxinu, který produkuje bakterie 

Clostridium botulinum. Velice citlivý na �esnek je také p�vodce smrtelného onemocn�ní 

antraxu Bacillus anthracis nebo p�vodce tuberkulózy Mycobacterium tuberculosis. Kmeny 

bakterií, v��i kterým je �esnek ú�inný jsou Pseudomonas, Proteus, Escherichia coli, Sta-

phylococcus aureus, Klebsiella, Salmonella, Micrococcus, Bacillus subtilis, Mycobacteri-

um a Clostridium, citlivost vybraných kmen� bakterií k allicinu uvádí Tab. 3 [1,2,48]. 

Tab. 3. Citlivost vybraných kmen� bakterií k allicinu [43] 

Bakteriální kmen Koncentrace allicinu (LD50 �g.ml-1) 
Escherichia coli 15
Staphylococcus aureus 12
Pseudomonasaeruginosa 15
Proteusmirabilis 15
Klebsiellapneumoniae 8

Baktericidní efekt �esneku je možné uplatnit p�i chorobách sliznice ústní dutiny, dýchacích 

cest, zán�tu mandlí a pr�dušek. Upravuje a stabilizuje mikroflóru zažívacího ústrojí a ni�í 

patogenní bakterie. Z 560 známých kmen� obávaného Staphylococcus aureus jich dokáže 

svými ú�inky inaktivovat více než 500 [1,76]. 

�esnek je ú�inný proti širokému spektru kvasinek a plísní. Ú�innou látkou je allicin, diall-

lylsulfid a ajoen. Ajoen má v�tší antimykotický ú�inek než allicin. Druhy kvasinek a plísní, 

v��i kterým je �esnek ú�inný jsou Candida, Trichophyton, Torulopsis, Rhodotorula, Cryp-

tococcus, Aspergillus a Trichosporon. Bylo dokázáno, že vodní extrakt �esneku již v malé 

koncentraci (1 : 32 - 1 : 40) brzdí r�st patogenních plísní, jako jsou Coccidioides iritis, 

Auxarthron zufiianum, Uncinocarpus resii, které jsou p�vodci kokcidiózy. Další studie 

prokázaly, že allicin je ú�inný proti plísni Histoplasma capsulatum, která zp�sobuje nemoc 

podobnou tuberkulóze [48,80]. 

Proti parazit�m se uplat
ují zejména allicin a ajoen, ale i n�které další sirné látky �esneku. 

Spektrum p�sobení proti parazit�m sahá od roup� p�es škrkavky až po tasemnice. Ú�inná 

látka allicin p�sobí na �ervy nejprve pozitivn� a vytla�uje je tak do dolní �ásti st�ev. Vyšší 

dávky �esneku pak zp�sobí jejich ochrnutí a tím �ervy p�estanou klást odpor p�i vypuzová-

ní. Tento poznatek je aplikovatelný i ve veterinární medicín�. Profesor Mirelman 

z Weizmannova v�deckého institutu v Izraeli zjistil, že je �esnek ú�inný také na améby 

zp�sobující amébickou dyzenterii [1,13,48,75]. 
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Antivirový ú�inek �esneku mají sirné slou�eniny allicin, diallyltrisulfid, ajoen, ale také 

nesirná slou�enina kvercetin. Druhy vir�, v��i kterým je �esnek ú�inný jsou Herpes sim-

plex virus, viry ch�ipky A a B, lidský cytomegalovirus, virus vezikulární stomatitidy, Rino-

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

3.2 Antioxida�ní ú�inek 

Antioxida�ní aktivita rodu Allium je nejvíce p�isuzována sirným slou�eninám a jejich pre-

kurzor�m. Hlavními antioxida�ními látkami �esneku je allicin, diallyldisulfid a diallyltri-

sulfid. Bylo prokázáno, že allicin p�sobí jako antioxidant pouze v nízkých koncentracích, 

ve vyšších koncentracích m�že p�sobit jako prooxidant. V�tšina fytochemických látek má 

vysoce ú�inné antioxida�ní vlastnosti. Antioxida�ní ú�inek je charakterizován schopností 

neutralizovat volné radikály. Volné radikály jsou nestabilní molekuly, které poškozují tká-


ové bu
ky. Antioxida�ní ú�inek fytochemických látek snižuje rizika vzniku rakoviny a 

aterosklerotického srde�ního onemocn�ní tím, že chrání LDL cholesterol p�ed oxidací. 

Mezi další látky, které se v �esneku vyskytují a mají antioxida�ní charakter, pat�í také na-

p�íklad vitamin C, vitamin E, 
-karoten, selen a polyfenolické látky [70,81,82,83]. 

Extrakty z �erstvého �esneku obsahují mnoho antioxida�ních složek. Mezi tyto látky pat�í 

ve vod� rozpustné organosírové slou�eniny, v lipidech rozpustné organosírové složky a 

flavonoidy. Dlouhodobou extrakcí �esneku extrakt dostává antioxida�ní vlastnosti tím, že 

modifikuje nestabilní molekuly antioxida�ním ú�inkem a zvyšuje se v n�m koncentrace 

stabilních a vysoce biologicky využitelných ve vod� rozpustných organosírových slou�e-

nin, jako nap�íklad S-allylcysteinu a S-allylmerkaptocysteinu. Antioxida�ní ú�inek �esne-

kového extraktu spo�ívá v tom, že odstra
uje reaktivní formy kyslíku, zvyšuje hladinu bu-

n��ných antioxida�ních enzym� superoxiddismutázy, katalázy a glutathionperoxidázy a 

zvyšuje koncentraci glutathionu v bu
kách [84,85]. 

3.3 Ú�inek �esneku na jednotlivá onemocn�ní 

3.3.1 Ú�inek na srdce a krevní ob�h 

Srde�ní choroba je výsledkem v�kem se stup
ující degradace krevního ob�hu. Postupnou 

degradaci zp�sobuje životní styl, který zahrnuje vlivy, které na organismus p�sobí negativ-

n�. Mezi tyto vlivy pat�í sedavý zp�sob života, špatná životospráva, nezdravá strava a ve 
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velké mí�e i stres. P�í�inou vzniku srde�ních chorob je ucpání tepen. �esnek je jedním 

z nejlepších prost�edk� pro �ed�ní krve, je stejn� ú�inný jako aspirin a navíc mnohem bez-

pe�n�jší. Ú�inkuje rychle, b�hem 30 minut po užití je krev prokazateln� �idší. Profesor 

Boullin z hematologické jednotky britské vlády v Oxfordu a jeho kolegové zjistili, že i ma-

lé množství �esneku zna�n� ovlivní srážení krve. �esnek není jen �initelem zpomalujícím 

srážení krve, ale zvyšuje také schopnost rozkládat již existující sraženiny [13,70]. 

�esnek je velmi dobrým prost�edkem pro snížení krevního tlaku. Krevní tlak však dokáže 

snížit pouze v omezeném rozsahu a ne ve všech p�ípadech. Ú�innost �esneku závisí na 

p�í�in� vzniku vysokého krevního tlaku. Krevní tlak je síla, kterou uplat
uje krev p�i cirku-

laci v tepnách i žílách. Normální systolický tlak je 120 a diastolický tlak je 80 mm Hg. Lé-

ka�ským výzkumem bylo zjišt�no, že vhodnou aplikací �esneku, lze snížit hodnotu systo-

lického tlaku o 12 až 30 bod� mm Hg a diastolického tlaku o 7 – 20 bod�. P�i pokusech na 

zví�atech bylo zjišt�no, že snížení krevního tlaku nastává asi 30 minut po požití �esneku a 

trvá až 24 hodin [1,13,70]. 

Hypercholesterolémie, vysoký krevní tlak a nadváha jsou hlavními rizikovými faktory pro 

vznik aterosklerózy a srde�ního infarktu. Látka vyskytující se v �esneku, která se podílí na 

snižování obsahu nežádoucích lipoprotein� a cholesterol� v krvi je allicin a �áste�n� i ade-

nosin. Látky snižují hlavn� tuky s nízkou hustotou (LDL), zárove
 ale znásobují množství 

lipoprotein�, které p�sobí proti kornat�ní cév a to lipoprotein� s vysokou hustotou (HDL). 

Allicin je také významný svojí schopností cévy rozši�ovat. Je dokázané, že �esnek snižuje 

hladinu cholesterolu i nasycených mastných kyselin v krvi. Tímto zp�sobem zasahuje do 

kvantitativních pom�r� v našem t�le a p�esouvá tak rovnováhu ve prosp�ch zdraví. P�i sni-

žování cholesterolu dochází k jeho navázání na allicin, v navázané podob� je pak odvád�n 

z t�la [10,75]. 

Byla také provedena studie, na které se podílelo celkem 23 dobrovolník� s vysokou hladi-

nou cholesterolu v krvi. Z tohoto po�tu dobrovolník� jich bylo 13 vyhodnoceno jako osoby 

s vysokým krevním tlakem, zatímco krevní tlak u zbylých 20 dobrovolník� byl normální. 

Po konzumací �esnekového extraktu po dobu 4 m�síc� byly provedeny krevní rozbory 

v�etn� parametr� lipid� a testy funkce jater a ledvin. Bylo zjišt�no, že celková hladina cho-

lesterolu v séru, hladina lipoproteinového cholesterolu s nízkou hustotou (LDL) a velmi 

nízkou hustotou (VLDL), jakožto i hladina triglycerid� byla významn� snížena, ale hladina 

lipoproteinového cholesterolu s vysokou hustotou (HDL) se po užívání �esnekového ex-
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traktu zvýšila. Bylo též zjišt�no, že pom�r celkového cholesterolu ku HDL byl také vý-

znamn� snížen [86]. 

Okolo t�iceti studií z celého sv�ta ukazuje, že každodenní konzumace 2 – 3 stroužk� �es-

neku denn� snižuje hladinu cholesterolu v krvi až o 15 % a tím zmenšuje riziko infarktu o 

30 %. Výzkum provedený v N�mecku roku 1988 sledoval 40 lidí st�edního v�ku s vysokou 

hladinou cholesterolu. Polovin� sledované skupiny byl po dobu t�í m�síc� podáván �esne-

kový preparát odpovídající jednomu stroužku �esneku a druhé polovin� placebo. Hladina 

cholesterolu v krvi u první skupiny klesla až o 20 %. U druhé poloviny se hladina choleste-

rolu nezm�nila. Zajímavá je také skute�nost, že �ím v�tší hladinu cholesterolu m�la sledo-

vaná osoba p�ed testem, tím v�tší snížení u n�ho bylo zaznamenáno [13]. 

Podle v�dce Kritchevského z Winstar Institutu ve Filadelfii, �esnek v játrech specificky 

zpomaluje vznik cholesterolu. Studie zadaná ministerstvem zem�d�lství USA ukazuje, že 

�esnek pomáhá játr�m z t�la nadm�rný cholesterol odstra
ovat ve form� žlu�i [13]. 

3.3.2 Ú�inek na gastrointestinální trakt 

�esnek p�sobí na trávicí ústrojí pozitivn�. Krom� svého antikarcinogenního p�sobení 

v oblasti žaludku a st�ev se �esnek uplat
uje i svým preventivním ú�inkem p�i v�edové 

nemoci žaludku a dvanáctníku. Laboratorní studie prokázaly, že �esnek neutralizuje bakte-

rii Helicobacter pylori, která se podílí na vzniku peptických v�ed� [2,11]. 

�esnek povzbuzuje tvorbu žalude�ních š	áv, vylu�ování žlu�i a usnad
uje její odvod do 

dvanáctníku. Zde sehrává roli i antibiotický ú�inek �esneku, protože inaktivuje nežádoucí 

st�evní bakterie. �esnek pomáhá likvidovat p�emnožené škodlivé st�evní bakterie a plísn� a 

ozdravovat tak st�evní mikroflóru. Tím zlepšuje trávení, odstra
uje nadýmání a k�e�ovité 

bolesti b�icha. Vliv na st�evní peristaltiku závisí na koncentraci �esneku, p�i�emž nižší 

dávky zesilují tonus st�evní st�ny a urychlují vyprazd
ování. Vysoké dávky jsou naopak 

vhodné p�i pr�jmech. V�dci také zjistily, že �esnek dokáže zmenšit velikost i po�et pre-

kancerogenních lézí v lidském st�ev� [11,22,75,76,87]. 

3.3.3 Ú�inek na Diabetes mellitus 

Na snižování obsahu cukru v krvi se podílí allicin a glukokininy. �esnek není v pravém 

slova smyslu lékem proti cukrovce, jeho konzum však m�že p�sobit podp�rn� p�i leh�ích 
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formách diabetu. Je také prevencí p�ed vznikem diabetes mellitus II. typu. Napomáhá zvý-

šené produkci inzulinu, �ímž snižuje hladinu krevního cukru [1,2,12]. 

3.3.4 Antikarcinogenní ú�inky 

Jsou-li v t�le procesy rozmnožování nebo d�lení bun�k narušené, bu
ky bují nahodile a 

poškozují zdravé tkán�. Imunitní systém tyto zm�ny za normálních podmínek odhalí a bu-

jící bu
ky zni�í. Pokud abnormální bu
ka imunitnímu systému unikne, m�že vzniknout 

nádor. P�i p�em�n� bun�k z normálních na bu
ky rakovinotvorné dochází ke zm�n� jejich 

genetického materiálu nej�ast�ji vlivem volných radikál� [70]. 

Antikarcinogenní p�sobení �esneku bylo popsáno v n�kolika studiích na základ� mnoha 

experiment�. Bylo také prokázáno, že konzumace �esneku po tepelné úprav� už žádný an-

tikarcinogenní efekt nemá. Za antikarcinogenní p�sobení jsou zodpov�dné sirné slou�eniny 

�esneku. Hlavní ú�innou látkou je dvojmocná síra, která se v mnohých vazbách �esneku 

vyskytuje. Antikarcinogenní ú�inek byl prokázán i u selenu, který je v �esneku obsažen. 

�esnek dokáže hromadit selen a organicky ho vázat [1,21]. 

Dlouhodobá konzumace �esneku výrazn� zvyšuje antioxida�ní aktivitu bun�k. Jako ochra-

nu p�ed toxickými volnými radikály i neradikálními oxidanty mají bun��né makromolekuly 

vyvinutý antioxida�ní ochranný systém, který zahrnuje antioxida�ní enzymy jako nap�íklad 

superoxiddismutázu, katalázu, glutathionperoxidázu a nízkomolekulární antioxidant glu-

tation. Bylo také zjišt�no, že kvercetin obsažený v �esneku zvyšuje biologickou dostupnost 

n�kterých lé�iv proti rakovin�. �esnek dokáže potla�it vznik rakoviny, ale jeho ú�inek je 

nedosta�ující k tomu, aby vylé�il již rozvinutou rakovinu [1,21,48]. 

Doktor Michael Wargobich z centra pro výzkum rakoviny p�i texaské univerzit� studoval 

procesy ochrany p�ed rakovinou �esnekem. Výsledkem studie byla práce, ve které uvádí, že 

se sirné slou�eniny �esneku aktivují v játrech. V aktivované form� pomáhají t�lu ni�it ra-

kovinotvorné látky. Dále také konstatoval, že sirné slou�eniny vyskytující se v �esneku 

brání p�em�n� normálních bun�k na bu
ky rakovinné [13]. 

�ínští v�dci z Shandongské léka�ské univerzity pozorovali dv� skupiny obyvatelstva ze 

dvou sousedních oblastí. Ob� skupiny m�ly stejný životní styl a živily se tém�� identickou 

stravou. Lidé z první oblasti konzumovali denn� šest stroužk� �esneku a lidé z druhé oblas-
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ti žádný. V�dci zjistili, že u první skupiny byl pr�m�rný výskyt rakoviny žaludku 3,5 p�í-

pad� na 100 000 lidí, zatím co v druhé skupin� byl výskyt onemocn�ní desetkrát vyšší [13]. 

V�dci také p�edpokládají, že �esnek inhibuje redukci nitrát�, což snižuje jejich koncentraci 

v žalude�ních š	ávách a tím snižuje produkci karcinogenních nitrosamin� [21]. 

Podle nedávných farmakologických zjišt�ní, p�sobí �esnek spíše preventivn� než terapeu-

ticky. Epidemiologické studie v �ín�, Itálii a v USA prokázaly, že mezi užíváním �esneku 

a výskytem rakoviny žaludku a tlustého st�eva existuje nep�ímá úm�ra. Protirakovinové 

ú�inky �esneku a jeho složek v�etn� sulfid� a S-allylcysteinu byly prokázány na n�kolika 

zví�ecích modelech [88]. 
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4 P�EHLED METOD PRO STANOVENÍ VYBRANÝCH 

ANALYTICKÝCH PARAMETR �

Pro ú�ely této práce byly vybrány tato stanovení: stanovení celkové sušiny, refraktometric-

ké sušiny, celkového obsahu kyselin, hrubé vlákniny, celkového obsahu fenol� a stanovení 

obsahu L-askorbové kyseliny. 

4.1 Stanovení sušiny 

Kontrolní metoda stanovení sušiny pat�í mezi metody nep�ímé. Je to metoda gravimetrická 

založená na zjiš	ování úbytku hmotnosti vlivem sušení. Sušení se provádí v elektrické su-

šárn�, ve vakuu nebo s použitím infra�erveného zá�ení. Podmínky sušení jsou pro jednotli-

vé druhy potravin standardizovány. Metoda spo�ívá v sušení vzorku vzduchem o teplot�

105 °C do konstantní hmotnosti. Konstantní hmotnosti je dosaženo tehdy, když hmotnost 

vzorku zjišt�ná po následujícím sušení se neliší více než 0,1 % hmotnosti vzorku zjišt�né 

p�i p�edchozím vážení. Kontrolní metodu sušení lze použít pro materiály neobsahující vy-

soké množství cukr�. Výsledná hodnota je vyjád�ena v % [90]. 

Sušina v % (w/w): 

  S = 100 – v 

Obsah vlhkosti v % (w/w): 

  v = 100.
01

21

mm

mm

−
−

kde  0m  - hmotnost vysušené prázdné misky (g) 

1m  - hmotnost misky s navážkou vzorku p�ed vysušením (g) 

2m  - hmotnost misky se vzorkem po vysušení (g) 

4.2 Stanovení refraktometrické sušiny 

Podstatou refraktometrických metod je m��ení indexu lomu, který se zjistí refraktometrem. 

Index lomu sv�tla je konstanta, definovaná jako pom�r rychlosti sv�tla v prvním a druhém 

prost�edí. Index lomu ovliv
uje množství rozpušt�ných látek v roztoku a závisí na vlnové 

délce sv�tla a teplot�. M��ení se provádí p�i teplot� 20 °C, jinak je nutno provést korekci na 
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p�íslušnou teplotu. Refraktometrické stanovení sušiny se uplat
uje p�edevším u potravin 

s vysokým obsahem sacharid� [90,91]. 

M��ení indexu lomu se provádí pomocí refraktometr�. U Abbeho refraktometru tvo�í vzo-

rek tenkou vrstvi�ku mezi dv�ma sklen�nými hranoly. M��ení je založeno na stanovené 

hodnoty mezního úhlu. P�i nastavení do polohy odpovídající meznímu úhlu lze v okuláru 

pomocí rozhraní mezi sv�tlem a stínem ode�íst hodnotu mezního úhlu a pomocí n�ho zjis-

tit index lomu [91]. 

Dalším typem je refraktometr digitální (Obr. 14). Digitální refraktometr slouží pro m��ení 

indexu lomu s vysokou p�esností a rychlostí m��ení. Digitální refraktometry mají inertní 

safírový optický hranol [92]. 

Obr. 14. Digitální refraktometr 

4.3 Stanovení celkového obsahu kyselin 

Titra�ní metoda používaná ke stanovení celkového obsahu kyselin pat�í mezi metody che-

mické. Titra�ní neboli celková kyselost je dána spot�ebou alkalického odm�rného roztoku 

pro neutralizaci zkoušeného vzorku na p�edepsaný indikátor. Alkalickým odm�rným rozto-

kem je nej�ast�ji NaOH. P�i tomto stanovení je používán indikátor fenolftalein, protože 

slabé kyseliny se neutralizují silnou zásadou a vzniklé soli vlivem hydrolýzy vykazují ve 

vodných roztocích alkalickou reakci. Indikátor vykazuje barevnou zm�nu v intervalu pH 

8,2 – 10, kde se barví do r�žova. Spot�eba odm�rného roztoku (0,1 M NaOH) je p�epo�ítá-

vána na % kyseliny, která ve stanovovaném vzorku p�evládá. U �esneku je p�evládající 

kyselinou kyselina jable�ná [90]. 
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4.4 Stanovení celkového obsahu hrubé vlákniny 

Hrubá vláknina charakterizuje obsah látek, které jsou v organismu nestravitelné. Jsou to 

zejména celulosy, n�které hemicelulosy a ligniny [93]. 

Pro stanovení vlákniny lze požít n�kolik metod: metody neenzymaticko-gravimetrické, 

enzymaticko-gravimetrické a metody enzymaticko-chemické, které se dále �lení na metody 

enzymaticko-kolorimetrické, enzymaticko-chromatografické [58]. 

Semiautomatická metoda stanovení hrubé vlákniny p�ístrojem Ankom200  Fiber Analyzer 

(Obr. 15) využívá technologie filtra�ních sá�k�, ve kterých je vzorek zataven. Filtra�ní 

sá�ek je propustný pro rozpušt�né látky, které odchází st�nou sá�ku do okolního roztoku. 

Nerozpustné �ástice z�stávají zachyceny uvnit� filtra�ního sá�ku. Filtra�ní sá�ky odolávají 

p�sobení kyselin i hydroxid�, mají zanedbatelný obsah dusíku a popela a nepohlcují vlh-

kost. Po napln�ní a zatavení filtra�ních sá�k� jsou vzorky uloženy do extrak�ní nádoby s 

refluxem, který se zah�ívá a neustále se filtra�ními sá�ky protla�uje extrak�ní �inidlo. Zby-

tek je sušen, vážen a zpopeln�n. Ztráta váhy vyplívající ze zpopeln�ní odpovídá p�ítomnos-

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

Obr. 15. ANKOM  [93]

4.5 Stanovení celkového obsahu fenol�

Až do nedávna byly u fenol� studovány v�tšinou jen škodlivé a nep�íznivé ú�inky, protože 

fenoly mají schopnost vázat se na bílkoviny, sacharidy, �i trávicí enzymy a tím snižovat 

nutri�ní hodnotu potravin. Postupn� docházelo k objevení jejich antioxida�ních vlastností a 

využitelnosti pro lidský organismus. Výzkumy se dnes zam��uji p�edevším na ur�ení p�es-

ných mechanism� vedoucích k protektivním ú�ink�m fenol� [96,97]. 
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Pro stanovení celkového obsahu fenol� se �asto používá metoda fotometrická. Kvantitativ-

ní stanovení fenolických látek fotometrickou metodou se �asto provádí pomocí Folin-

Ciocalteuova �inidla se standardem kyseliny gallové. Folin-Ciocalteuova metoda je založe-

na na oxida�n�-reduk�ní reakci, p�i níž se oxidují fenolové slou�eniny v alkalickém pro-

st�edí a sou�asn� se redukuje fosfowolframový-fosfomolybdenový komlex a vzniká modré 

zbarvení. Tyto modré pigmenty mají maximální absorpci závislou na složení fenolické 

sm�si a pH, obvykle se zde p�idává uhli�itan sodný. Vlnové délky, p�i nichž jsou stanoveny 

absorbance, jsou v rozmezí 700 – 760 nm. Sou�ástí stanovení je také prom��ení slepého 

pokusu, který byl p�ipraven stejn� jako vzorek, ale místo extraktu se p�idala destilované 

voda [98,99]. 

4.6 Stanovení obsahu kyseliny L-askorbové 

Ke stanovení obsahu kyseliny L-askorbové se používá vysokoú�inná kapalinová chromato-

grafie (HPLC). Vysoké ú�innosti a rychlosti se dosahuje použitím kolon pln�ných nápln�-

mi s velmi jemnými �ásticemi a pom�rn� velkých pr�tok� mobilní fáze, což však vyžaduje 

použití vysokotlakých �erpadel [100]. 

Jde o kvalitativní i kvantitativní separa�ní metodu, která se provádí na kapalinovém chro-

matografu (Obr. 16). Mobilní fází je kapalina. B�hem separace se vzorek rozd�luje mezi 

mobilní a stacionární fázi. �as, který stráví v jedné nebo ve druhé fázi, závisí na afinit�

vzorku ke každé z nich. Mobilní fáze prochází kolonou postupn�. Složky vzorku se od sebe 

separují a v r�zných �asech kolonu opoušt�jí a jsou následn� vyhodnoceny pomocí detekto-

ru [91]. 

Obr. 16. HPLC/UV
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Úkolem detektor� je zaznamenat rozdíl mezi pr�chodem �isté mobilní fáze a mobilní fáze 

obsahující eluovanou složku. K detekci separovaných látek se využívá jejich vlastností, 

kterými se tyto látky od mobilní fáze liší. P�i vysokoú�inné kapalinové chromatografii pat�í 

mezi b�žn� používané detektory elektrochemické, fluorimetrické, fotometrické, hmotnostní 

a refraktometrické.  Nej�ast�ji používané jsou fotometrické detektory (UV/VIS) [101,102]. 

Fotometrické detektory jsou založeny na principu absorpce zá�ení v ultrafialové a viditelné 

�ásti spektra v oblasti vlnových délek od 190 do 800 nm.  Detektory pracují bu� se stálou 

vlnovou délkou nebo s možností výb�ru n�kolika vlnových délek (DAD – detektor diodo-

vého pole), nebo jsou opat�eny monochromátorem a pracují na principu spektrofotometru v 

rozsahu vlnových délek 190 - 400 nm [101,102]. 

Kapalinový chromatograf (Obr. 17) se skládá z �ástí, které zabezpe�ují transport mobilní 

fáze, dávkování vzorku, separaci látek a jejich detekci. Mobilní fáze je p�ivád�na ze zásob-

níku do vysokotlakého �erpadla. Vysokotlaké �erpadlo dopravuje mobilní fázi p�es dávko-

vací za�ízení do kolony. V kolon� dochází k separaci jednotlivých složek. Na výstupu z 

kolony je p�ipojen detektor, jehož signál je zaznamenáván a zpracováván ve vyhodnocova-

cím za�ízení, kterým je po�íta� [103,104]. 

Obr. 17. Schéma kapalinového chromatografu [91]
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II. PRAKTICKÁ �ÁST 
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5 CÍL DIPLOMOVÉ PRÁCE 

Cílem diplomové práce bylo:  

• v teoretické �ásti charakterizovat �esnek po stránce jeho morfologie, p�stování, 

druh� a chemického složení. Popsat jednotlivé složky �esneku a jejich vlastnosti. 

Popis metod pro stanovení základních analytických parametr�. 

• v praktické �ásti stanovit vybrané analytické parametry �erstvého (medv�dí, �ínský, 

špan�lský a dva druhy �eského) a sušeného (�ínský a dva duhy �eského) �esneku: 

sušina, refraktometrická sušina, hrubá vláknina, celkový obsah kyselin.  

Stanovit celkový obsahu fenol� v p�ti druzích �erstvého �esneku a t�ech druzích 

�esnekových produkt� a stanovit obsah L-askorbové kyseliny v p�ti druzích �ers-

tvého �esneku. 
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6 MATERIÁL A P �ÍSTROJE 

6.1 Charakteristika vzork�

V diplomové práci bylo analyzováno p�t druh� �erstvého a t�i druhy sušeného �esneku. 

1) �eský �esnek I. 

�eský �esnek odr�dy Harna�, �íjen/2012 (zakoupen v prodejn� Ovoce a zelenina, Konice). 

Jakost I. 

Obr. 18. �eský �esnek I. 

2) �eský �esnek II. 

�eský �esnek, �íjen/2012 (zakoupen v Družstvu Bramko CZ, Semice). Jakost I. 

Obr. 19. �eský �esnek II. 
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3) Špan�lský �esnek 

Špan�lský �esnek fialový, �íjen/2012 (zakoupen v hypermarketu Interspar, Prost�jov). Ja-

kost I. 

Obr. 20. Špan�lský �esnek 

4) �ínský �esnek  

�ínský �esnek jednostroužkový, �íjen/2012 (zakoupen v hypermarketu Interspar, Prost�-

jov). Jakost I. 

Obr. 21. �ínský �esnek 

5) Medv�dí �esnek  

Medv�dí �esnek, �íjen/2012 (nasbírán v oblasti Tova�ovska kolem �eky Moravy). 

Obr. 22. Cibule medv�dího �esneku  
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6) �ínský sušený �esnek 

�ínský �esnek Mammita (zakoupen v prodejn� Smíšené zboží R�ži�ková, Konice). Doda-

vatelem je Kaufland v.o.s., Praha, �eská republika. Zemí p�vodu je �ína. 

  

Obr. 23. �ínský su-

šený �esnek  

7) �eský sušený �esnek I. 

�eský �esnek Vitana (zakoupen ve spot�ebním družstvu COOP, Konice). Vyrábí Vitana 

a.s., Byšice, �eská republika. 

  

Obr. 24. �eský su-

šený �esnek I. 
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8) �eský sušený �esnek II. 

�eský �esnek Nadir (zakoupen v prodejn� Maso, uzeniny jednota Zden�k Thon, Brodek u 

Konice). Vyrábí P�kný-Unimex s.r.o., Praha, �eská republika. 

  

Obr. 25. �eský su-

šený �esnek II. 

6.2 Seznam použitých chemikálií  

Kyselina š	avelová (P. Lukeš, Uherský Brod) 

Fenolftalein 

CaCl2 - (P. Lukeš, Uherský Brod) 

NaCO3 - (P. Švec, Penta, �R) 

Tashiro indikátor, sm�sný indikátor (methyl�erve
 a methylová mod�) 

NaOH (MACH Chemikálie s.r.o., �R) 

CH3OH pro HPLC (Sigma - Aldrich, N�mecko) 

H3PO4 85 % (P. Lukeš, Uherský Brod) 

H2SO4 (P. Švec, Penta, �R) 

Kyselina gallová (Sigma - Aldrich, N�mecko) 

Folin - Ciocalteuovo �inidlo (P. Švec, Penta, �R) 

Aceton (P. Švec, Penta, �R) 

Standard kyseliny askorbové (Fluka – Chemika, Švýcarsko) 

HCl (P. Lukeš, Uherský Brod) 
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6.3 Seznam použitých p	ístroj� a dalších pom�cek 

B�žné laboratorní sklo a pom�cky 

Digitální analytické váhy (Explorer Pro, Ohaus, USA) 

Sušárna (Venticell 111 Comfort, BMT a.s., �R) 

T�epa�ka (LT 2, Sklárny kavalír, �R) 

Digitální refraktometr (HI 96801, Hanna Instruments, �R) 

Mikrofiltry 0,45�m (LUT Syringe Filters Nylon, UK) 

Ankom200  Fiber Analyzer (Ankom Technology, USA) 

Spektrofotometr (Spekol 11, Sklo union Labora, �R)  

HPLC/UV/VIS (DIONEX – Ultimate 3000, USA)   

- binární pumpy SD pump 

- termostat kolon TCC-3000 SD  

- dávkovací ventil Autosampler WPS-3000 SL 

- kolona SUPELCOSIL – LC8 ( 15 cm x 4,6 mm; 5 µm, Supelco, USA) 

- detektor DAD – 3000 (RS) 

- PC s vyhodnocovacím programem HyStar Post Processing (USA) 
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7 METODIKA STANOVENÍ 

7.1 Metodika stanovení sušiny 

Sušina p�edstavuje pevný zbytek po odstran�ní vody a t�kavých látek, získaný vysušením na-

vážky vzorku za p�esn� stanovených podmínek [105]. 

Ke stanovení sušiny byla použita kontrolní metoda sušení do konstantní hmotnosti [90]. 

Do p�edsušené vychladlé a zvážené hliníkové misky s ví�kem a ty�inkou bylo na analytic-

kých vahách naváženo 5 g vzorku �esneku s p�esností na 0,0001 g. Miska se vzorkem byla 

vložena do elektrické sušárny a sušena do konstantní hmotnosti p�i teplot� 105 °C. Po vy-

sušení a vychladnutí v exsikátoru byl vzorek vážen na analytických vahách s p�esností na 

0,0001 g. Výsledkem byl pr�m�r ze t�í provedených stanovení. 

Výpo�et obsahu sušiny a vlhkosti  

Sušina �esneku v % (w/w): 

  S = 100 – v 

Obsah vlhkosti v �esneku v % (w/w): 

  v = 100.
01

21

mm

mm

−
−

kde  0m  - hmotnost vysušené prázdné misky (g) 

1m  - hmotnost misky s navážkou vzorku p�ed vysušením (g) 

2m  - hmotnost misky se vzorkem po vysušení (g) 

7.2 Metodika stanovení refraktometrické sušiny 

Refraktometrická sušina p�edstavuje orienta�ní obsah rozpustné sušiny neboli sacharosy ve 

vzorku.  

Refraktometrická sušina byla prom��ena u vylisované š	ávy �esneku pomocí digitálního 

refraktometru. U každého vzorku byla provedena t�i stanovení.  
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7.3 Metodika stanovení celkového obsahu kyselin 

Celkový obsah kyselin p�edstavuje množství všech kysele reagujících složek vzorku. Cel-

kový obsah kyselin byl stanoven pomocí titra�ní metody alkalimetricky. Výsledný obsah 

kyselin byl vztažen na kyselinu jable�nou [90,106].  

Na analytických vahách s p�esností na 0,0001 g bylo odváženo 25 g loupaného �esneku. 

�esnek byl protla�en lisem na �esnek a kvantitativn� p�eveden 100 ml destilované vody o 

teplot� 80 °C do t�ecí misky. Vzorek se nechal 15 minut louhovat za ob�asného míchání. 

Poté byl výluh kvantitativn� p�eveden do 250 ml odm�rné ba
ky a dopln�n destilovanou 

vodou po rysku a zfiltrován. 

Z  filtrátu bylo odpipetováno 50 ml do titra�ní ba
ky, p�idán fenolftalein a provedena titra-

ce odm�rným roztokem hydroxidu sodného do trvale r�žového zbarvení. Výsledkem byly 

t�i hodnoty spot�eb odm�rného roztoku hydroxidu sodného. 

Hydroxid sodný byl standardizován na kyselinu š	avelovou, jeho p�esná koncentrace byla 

0,1004 mol.l 1− . 

Výpo�et celkového obsahu kyselin 

Celkový obsah kyselin vyjád�ených jako kyselina jable�ná v % (w/w): 

CK = 100.
.2/..

n

fMcA p

kde  A  - spot�eba odm�rného roztoku 0,1 M NaOH (ml) 

   c -  p�esná koncentrace odm�rného roztoku 0,1 M NaOH (0,1004 mol.l1− ) 

M  - molární hmotnost kyseliny jable�né (134,09 g.mol1− ) 

  n  - navážka vzorku (mg) 

pf - pom�rový faktor 

7.4 Metodika stanovení celkového obsahu hrubé vlákniny 

Hrubá vláknina (HV) je stanovena jako zbytek substrátu rostlinného p�vodu získaný po 

dvoustup
ové hydrolýze ve slab� kyselé H2SO4 a slab� zásaditém NaOH za p�esn� defino-

vaných podmínek.  
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Pro vlastní stanovení vlákniny byly analyzované vzorky �erstvého �esneku nejprve p�edsu-

šeny. Vzorek byl sušen p�i teplot� 65 °C. Po vysušení byl vzorek homogenizován. 

Prázdný sá�ek vypraný v acetonu byl po vysušení a odv�traní zvážen na analytických vá-

hách s p�esností na 0,0001 g a navážen 1 g vzorku.  Sá�ek byl zataven a vložen do nosi�e a 

s nosi�em do p�ístroje Ankom. Do pracovního prostoru p�ístroje byla nalita H2SO4 o kon-

centraci 0,1275 mol.l1− , která se v p�ístroji oh�ála k varu. Po uplynutí 45 minut, byla horká 

kyselina vypušt�na a provedeno t�ikrát propláchnutí horkou vodou. Po propláchnutí byl do 

pracovního prostoru p�ístroje nalit NaOH o koncentraci 0,313 mol.l1− . Bylo spušt�no mí-

chání a oh�ev. Po vypušt�ní hydroxidu a trojím propláchnutí horkou vodou byl proveden 

navíc proplach vodou studenou, kdy došlo k ochlazení sá�k�. Po vyjmutí sá�k� z nosi�e 

byly vysušeny na filtra�ním papí�e a následn� vloženy na 3 minuty do kádinky s acetonem. 

Po vyjmutí z acetonu, byly sá�ky vysušeny na filtra�ním papí�e a po odv�trání sušeny 4 

hodiny v elektrické sušárn� p�i teplot� 105 °C. Po vysušení a vychladnutí v exsikátoru byly 

sá�ky váženy. Po zvážení byly sá�ky vloženy do vyžíhaných a zvážených kelímk� a spále-

ny v elektrické peci p�i 550 °C, po dobu 4 hodin. Po vychladnutí se kelímky s popelem 

zvážily. 

Výpo�et obsahu hrubé vlákniny v sušin�

HV = 
nv

phvh

m

mm −
.100 

kde ).( 1Cmmm pshvh −=

 ).( 2Cmmm pspph −=

kde ssph mmC /1 =

ssp mmC /2 =

kde  mps - hmotnost prázdného sá�ku (g) 

 mnv - hmotnost navážky vzorku (g) 

 mvh - hmotnost vzorku po hydrolýze (g) 

 mph - hmotnost popela vzorku po hydrolýze (g) 

 mh - hmotnost sá�ku se vzorkem po hydrolýze (g) 

 mp - hmotnost popela po spálení vzorku a sá�ku po hydrolýze (g) 

 msph - slepý pokus, hmotnost prázdného sá�ku po hydrolýze (g) 

 msp -  slepý pokus, hmotnost popela sá�ku (g) 

 ms - slepý pokus, hmotnost sá�ku (g) 
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 C1  - korekce sá�ku 

 C2  - korekce na popel sá�ku 

7.5 Metodika stanovení obsahu celkových fenol�

Stanovení bylo provedeno modifikací metody, kterou ke stanovení fenol� v �esneku použil 

M. Z. Kon�i� a M. Jug [6]. Na základ� jejich práce bylo za ú�elem optimalizace stanovení 

celkových fenol� zjiš	ováno vhodné složení reak�ní sm�si s Folin-Ciocalteuovým �inidlem.

Navážka vzorku byla navážena na analytických vahách s p�esností na 0,0001 g. Od každé-

ho vzorku �erstvého �esneku bylo naváženo 5 g a od každého vzorku sušeného �esneku 

byly naváženy 2 g. Vzorek byl homogenizován a kvantitativn� p�eveden extrak�ním rozto-

kem 5 mmol.l 1−  kyseliny chlorovodíkové do odm�rné ba
ky o objemu 50 ml, a bylo pro-

vedeno t�epání po dobu 1 hodiny. Poté byl obsah odm�rné ba
ky zfiltrován. 

Do zkumavky byl napipetován 1 ml filtrátu vzorku a 1 ml Folin-Ciocalteuova �inidla. Po 

p�ti minutách byl p�idán 1 ml 10 % uhli�itanu sodného. Zkumavka byla ponechána 60 mi-

nut p�i laboratorní teplot�. Od každého vzorku byly takto p�ipraveny t�i zkumavky. Výsle-

dek je tedy pr�m�rem ze t�í stanovení. Stejným zp�sobem byl p�ipraven slepý pokus, u 

kterého bylo místo vzorku použito 1 ml extrak�ního roztoku (5 mmol.l1−  kyseliny chloro-

vodíkové). Absorbance vzork� i kalibra�ních roztok� byla m��ena na spektrofotometru p�i 

vlnové délce 765 nm proti slepému pokusu.  

7.6 Metodika stanovení obsahu kyseliny L-askorbové 

Kyselina L-askorbová (vitamin C) byla stanovena technikou vysoko ú�inné kapalinové 

chromatografie (HPLC) s UV detekcí. Principem je separace jednotlivých složek a jejich 

následná detekce. 

Postup stanovení kyseliny L-askorbové byl pro ur�ení jejího obsahu optimalizován. Na 

základ� optimalizace byl vybrán tento postup pro ur�ení obsahu kyseliny L-askorbové ve 

vzorcích �esneku. 

Oloupaný �esnek byl rozm�ln�n v t�ecí misce. Navážka 2 – 5 g homogenizovaného vzorku 

s p�esností 0,0001 g (Tab. 15) byla odvážena do hliníkovou fólií obalené odm�rné ba
ky. 

Vzorek byl dopln�n do kone�ného objemu 20 – 25 ml extrak�ní sm�sí (CH3OH : H3PO4 : 
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H2O). Vzorek byl extrahován prot�epáváním po dobu 10 minut. Následn� byl zfiltrován 

p�es papírový filtr a p�es nylonový filtr o velikosti pór� 0,45 �m. Poté byl vzorek �ed�n 

vzhledem k vyššímu obsahu kyseliny L-askorbové extrak�ní sm�sí. 

Vzorek byl vzhledem k labilit� kyseliny L-askorbové p�ipraven t�sn� p�ed m��ením. Kyse-

lina L-askorbová je citlivá na sv�tlo, proto probíhala její extrakce v odm�rné ba
ce obalené 

hliníkovou fólií.  

Pro analýzu byla p�ipravena mobilní fáze o složení CH3OH : H3PO4 : H2O v pom�ru 99 : 

0,5 : 0,5. 

Separace probíhala na kolon� SUPELCOSIL – LC8 (15 cm x 4,6 mm, 5�m).  

Eluce byla provedena p�i pr�toku mobilní fáze 0,8 ml/min a teplot� 30 °C.  

Detekce byla provedena p�i vlnové délce 254 nm na UV detektoru.  

Doba analýzy stanovení kyseliny L-askorbové byla 15 minut. Kyselina askorbová byla p�í-

strojem detekována v 2 – 3 minut�. Každý vzorek byl analyzován t�ikrát, výsledkem byl 

tedy pr�m�r ze t�í stanovení. Pomocí po�íta�ového softwaru (HyStar Post Processing) byl 

získán chromatogram, jehož hodnocení prob�hlo integrací získaných dat.  

M��ení kalibra�ních roztok� probíhalo analogicky jako u vzork�. 
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8 VÝSLEDKY A DISKUSE  

8.1 Výsledky stanovení sušiny 

Základní charakteristikou u každé potraviny je obsah vody, která je sou�asn� také d�ležitou 

jakostní charakteristikou. Postup stanovení sušiny je uveden v kapitole 7.1. Výsledky sta-

novení u analyzovaných vzork� �erstvého �esneku uvádí Tab. 4.  

Tab. 4. Obsah sušiny u jednotlivých druh� �erstvého �esneku 

Vzorek Sušina (%) s 
Medv�dí �esnek 28,69 0,62 
Špan�lský �esnek 35,40 0,64 
�ínský �esnek 43,03 0,34 
�eský �esnek I. 38,01 0,24 
�eský �esnek II. 40,91 0,88 

Tab. 4. uvádí pr�m�rné hodnoty obsahu sušiny. Rozsah sušiny se u vzork� pohybuje 

v rozmezí 28,69 až 43,03 %. Nejvyšší podíl sušiny byl stanoven u �ínského �esneku a nej-

nižší u �esneku medv�dího. 

Obr. 26. Obsah vlhkosti u jednotlivých druh� �erstvého �esneku 
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Obr. 26. uvádí pr�m�rné hodnoty obsahu vlhkosti. Rozsah vlhkosti se u vzork� pohybuje 

v rozmezí 56,97 až 71,31 %.

Pr�m�rná hodnota sušiny vzork� je 37,21 % na rozdíl od v�tšiny druh� zeleniny, kde je 

sušina zastoupena z 10 – 20 % je její obsah v �esneku pom�rn� vysoký [19]. Srovnání 

s literárními hodnotami je možné pouze u pr�m�rné hodnoty, protože velmi záleží na ana-

lyzovaném druhu �esneku. Ve srovnání s hodnotami uvád�nými v souhrnném p�ehledu o 

pr�m�rném látkovém složení zeleniny podle Kyzlinka se tyto hodnoty liší o 6,63 % [107]. 

Zjišt�ný obsah sušiny je v dobrém souladu s výsledky, které ve své práci prezentovali Mac-

cance a Widdowson, kte�í uvádí pr�m�rný obsah sušiny �esneku 35,70 % [39]. 

Tab. 5. Obsah vlhkosti u jednotlivých druh� sušeného �esneku 

Vzorek Vlhkost (%) s 
�ínský �esnek sušený  6,40 0,03 
�eský �esnek sušený I.  7,31 0,04 
�eský �esnek sušený II. 6,55 0,02 

Tab. 5. uvádí pr�m�rné hodnoty obsahu vlhkosti u jednotlivých druh� sušeného �esneku. 

Pr�m�rný obsah vlhkosti u vzork� je 6,75 %. Tato hodnota je shodná s údajem 6,10 %, 

který uvádí v hlavních obsahových látkách sušeného �esneku O. Konvi�ka [1]. 

8.2 Výsledky stanovení refraktometrické sušiny 

U všech �erstvých vzork� byla zm��ena hodnota refraktometrické sušiny, která je orienta�-

ním stanovením obsahu sacharózy, která je sou�ástí sušiny vzorku. Postup stanovení 

refraktometrické sušiny je uveden v kapitole 7.2. Nam��ené hodnoty uvádí Tab. 6. 

Tab. 6. Hodnoty refraktometrické sušiny v jednotlivých druzích �erstvého �esneku 

Vzorek Refraktometrická sušina (%) s 
Medv�dí �esnek 25,3 1,4 
Špan�lský �esnek 35,5 1,7 
�ínský �esnek 43,2 1,1 
�eský �esnek I. 38,5 0,7 
�eský �esnek II. 39,8 1,3 
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Tab. 6. uvádí pr�m�rné hodnoty refraktometrické sušiny. Rozsah refraktometrické sušiny je 

u jednotlivých vzork� 25,26 až 43,18 %. Nejvyšší obsah byl stanoven u �esneku �ínského, 

naopak nejnižší obsah byl prokázán u �esneku medv�dího. Pr�m�rný obsah refraktometric-

ké sušiny je 34,22 %. 

8.3 Výsledky stanovení celkového obsahu kyselin 

U sledovaných druh� �esneku byla stanovena titra�ní kyselost, vyjád�ena na kyselinu 

jable�nou, získané výsledky shrnuje Tab. 7. Postup stanovení celkového obsahu kyselin je 

uveden v kapitole 7.3. 

Tab. 7. Celkový obsah kyselin v jednotlivých druzích �erstvého �esneku 

Vzorek Titra �ní kyselost (%) s 
Medv�dí �esnek 0,46 0,01 
Špan�lský �esnek 0,44 0 
�ínský �esnek 0,32 0 
�eský �esnek I. 0,37 0 
�eský �esnek II. 0,31 0 

U analyzovaných druh� �erstvého �esneku se kyselost vyjád�ená jako obsah kyseliny 

jable�né pohybuje v rozmezí 0,31 až 0,46 %. Nejvyšší obsah byl stanoven u �esneku med-

v�dího a nejnižší obsah byl prokázán u �eského �esneku II. Pr�m�rný obsah celkových 

kyselin je 0,38 %. 

8.4 Výsledky stanovení celkového obsahu hrubé vlákniny 

U všech vzork� �esneku byla stanovena hrubá vláknina pomocí p�ístroje ANKOM. Postup 

stanovení je uveden v kapitole 7.4. Získané hodnoty jednotlivých parametr� jsou soust�e-

d�ny v Tab. 8. U �erstvých vzork� p�edem p�edsušených byly provedeny dv� paralelní sta-

novení. 

Rozsah celkového obsahu hrubé vlákniny se u jednotlivých vzork� pohybuje v rozmezí 

1,24 až 3,79 %. Nejvyšší obsah hrubé vlákniny (3,79 %) byl stanoven v medv�dím �esne-

ku, druhý nejvyšší obsah v �esneku �eském I (1,65 %). U špan�lského �esneku byl proká-

zán obsah (1,62 %), o n�co nižší obsah byl prokázán u �esneku �ínského (1,26 %).  Nejniž-
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ší hodnota byla stanovena u �eského �esneku II (1,24 %). Pr�m�rný celkový obsah hrubé 

vlákniny v �erstvém �esneku je 1,91 %. Což je v souladu s tabelovanými hodnotami. 

Tab. 8. Stanovení hrubé vlákniny (HV) vzork� �erstvého �esneku 

Ozna�ení 
vzorku 

mps

Hmotnost 
prázdné-
ho sá�ku 

(g) 

mnv 

Navážka 
vzorku 

(g) 

mvh

Hmotnost
sá�ku po 
hydrolýze 

(g) 

mp 

Hmotnost
popela (g)

HV 
(%)

HVp 
(%)

s

Medv�dí  
�esnek 1

0,5010 1,0005 0,5446 0,0141 3,78 
3,79 0,01 

Medv�dí 
�esnek 2

0,4987 0,7429 0,5345 0,0159 3,79 

Špan�lský 
�esnek 1

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

Špan�lský 
�esnek 2

0,5102 1,0012 0,5319 0,0126 1,64 

�ínský  
�esnek 1

0,5132 1,0005 0,5315 0,0099 1,30 
1,26 0,04 

�ínský  
�esnek 2

0,5094 1,0014 0,5269 0,0095 1,22 

�eský �es-
nek I. 1

0,5045 1,0007 0,5261 0,0100 1,64 
1,65 0,01 

�eský �es-
nek I. 2

0,5097 1,0004 0,5315 0,0102 1,65 

�eský �es-
nek II. 1

0,5136 1,0002 0,5309 0,0101 1,20 
1,24 0,04 

�eský �es-
nek II. 2

0,5080 1,0010 0,5261 0,0105 1,28 

Obsah hrubé vlákniny v jednotlivých vzorcích �erstvého �esneku je možné srovnat na zá-

klad� Obr. 27. 
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Obr. 27. Výsledky stanovení hrubé vlákniny vzork� �erstvého �esneku 

Výsledky stanovení hrubé vlákniny v �erstvých vzorcích tém�� odpovídají hodnotám, které 

ve své práci uvádí v�tšina autor�. V. Kyzlink ve své publikaci uvádí hodnotu 0,88 %, K. 

Kopec stejn� jako I. Malý a E. Ková�íková et al. uvádí hodnotu 0,90 % [12,107,108,109].

Významný obsah hrubé vlákniny byl prokázán u medv�dího �esneku, jeho hodnota dosahu-

je více než dvojnásobku pr�m�rné hodnoty všech kuchy
ských �esnek�. 

Výsledky stanovení hrubé vlákniny u sušených �esnekových výrobk� uvádí Tab. 9. 

Rozsah celkového obsahu hrubé vlákniny se u jednotlivých vzork� sušeného �esneku po-

hybuje v rozmezí 1,90 - 2,29 %. Nejvyšší obsah byl stanoven u �eského �esneku II. a nej-

nižší obsah byl prokázán u �ínského �esneku. Pr�m�rný celkový obsah hrubé vlákniny 

v sušeném �esneku je 2,11 %.  

Pr�m�rný obsah hrubé vlákniny ve vzorcích sušeného �esneku (2,11 %) odpovídá hodnot�

2,40 %, kterou uvádí v hlavních obsahových látkách sušeného �esneku O. Konvi�ka. [1] 
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Tab. 9. Stanovení hrubé vlákniny (HV) vzork� sušeného �esneku 

Ozna�ení 
vzorku 

mps

Hmotnost 
prázdné-
ho sá�ku 

(g) 

mnv 

Navážka 
vzorku 

(g) 

mvh

Hmotnost
sá�ku po 
hydrolýze 

(g) 

mp 

Hmotnost
popela (g)

HV 
(%)

HVp 
(%)

s

�ínský  
�esnek 1

0,5161 1,0011 0,5396 0,0108 1,81 

1,90 0,15 

�ínský  
�esnek 2

0,4952 1,0012 0,5221 0,0135 2,16 

�ínský  
�esnek 3

0,4977 1,0013 0,5211 0,0102 1,82 

�ínský  
�esnek 4

0,5046 1,0002 0,5280 0,0113 1,82 

�eský �es-
nek I. 1

0,5138 1,0012 0,5381 0,0114 1,90 

2,13 0,17 

�eský �es-
nek I. 2

0,5051 1,0016 0,5300 0,0118 1,96 

�eský �es-
nek I. 3

0,5027 1,0007 0,5310 0,0133 2,31 

�eský �es-
nek I. 4

0,5047 1,0010 0,5333 0,0124 2,34 

�eský �es-
nek II. 1

0,5030 1,0004 0,5308 0,0128 2,26 

2,29 0,05 

�eský �es-
nek II. 2

0,5034 1,0014 0,5318 0,0140 2,27 

�eský �es-
nek II. 3

0,4988 1,0011 0,5301 0,0158 2,37 

�eský �es-
nek II. 4

0,5058 1,0019 0,5353 0,0152 2,26 

8.5 Výsledky stanovení obsahu celkových fenol�

8.5.1 Kalibra�ní k	ivka stanovení kyseliny gallové 

Hodnoty obsahu celkových fenol� byly vyhodnoceny pomocí kalibra�ní k�ivky. Jako stan-

dard byla použita kyselina gallová. Ze zásobního roztoku kyseliny gallové v 5 mmol.l1−

kyselin� chlorovodíkové o koncentraci 200 �g.ml 1−  byla vytvo�ena kalibra�ní �ada roztok�

o následujících koncentracích 20, 10, 7, 5 a 2 �g.ml 1− . Tyto koncentrace byly získány �e-

d�ním s extrak�ním roztokem kyseliny chlorovodíkové. M��ení bylo provedeno postupem 

popsaným v kapitole 7.5. 
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Tab. 10. Kalibra�ní k�ivka kyseliny gallové 

c (�g.ml-1) 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 
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Obr. 28. Kalibra�ní k�ivka kyseliny gallové 

Výpo�et obsahu fenol�

Koncentrace celkových fenol� ve vzorcích �esneku byla vypo�tena z rovnice kalibra�ní 

k�ivky kyseliny gallové:   

y = 0,0347x + 0,0036  

kde  y ….. absorbance A 

 x ….. koncentrace kyseliny gallové (�g GA.ml 1− ) 

Korela�ní koeficient závislosti absorbance na obsahu kyseliny gallové: R= 0,9967. 

8.5.2 Výsledky stanovení obsahu celkových fenol�

Stanovení celkových fenol� bylo provedeno u p�ti vzork� �erstvého a t�ech vzork� sušené-

ho �esneku. Výsledky stanovení dle postupu uvedeného v kapitole 7.5 popisuje Tab. 11.  
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Tab. 11. Celkový obsah fenol� u jednotlivých druh� �esneku 

Vzorek 
Odpovídající 
koncentrace 
GA (�g.ml 1− )

Obsah fenol�
(mg ekv. 

GA.100g 1−

vzorku) 

Navážka 
(g) 

Obsah fenol�
(mg ekv. 

GA.100g 1−

sušiny vzorku)
Medv�dí �esnek 12,11 ± 0,13 119,57 5,0640 416,76 
Špan�lský �esnek 11,51 ± 0,15 114,28 5,0359 322,82 
�ínský �esnek 12,24 ± 0,14 110,23 5,5521 256,17 
�eský �esnek I. 10,62 ± 0,13 105,37 5,0393 277,22 
�eský �esnek II.   9,57 ± 0,27 92,23 5,1880 225,45  
�ínský �esnek sušený   2,90 ± 0,26 70,16 2,0667 74,96 
�eský �esnek sušený I.   3,43 ± 0,07 84,46 2,0309 91,11  
�eský �esnek sušený II.   2,51 ± 0,25 62,22 2,0170 66,58 

Obr. 29. Výsledky stanovení celkového obsahu fenol� ve vzorcích a v sušin� vzork� �ers-

tvého �esneku 

Srovnání celkového obsahu fenol� ve vzorcích �erstvého �esneku a v jejich sušin� je mož-

né na základ� Obr 29. 

Získané výsledky byly vyjád�ené jako �g ekvivalentu kyseliny gallové na ml vzorku a ná-

sledn� p�epo�teny na základ� stanovené hodnoty sušiny pro srovnání na mg GA.100g 1−

sušiny. 
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Nejvyšší hodnota celkového obsahu fenol� v �esneku (119,57 mg GA.100g-1) byla zjišt�na 

u �esneku medv�dího a nejnižší hodnota (92,23 mg GA.100g-1) u �eského �esneku II. Pr�-

m�rný celkový obsah fenol� ve vzorcích �erstvého �esneku je 108,34 mg GA.100g-1. Je 

zajímavé, že medv�dí �esnek, který není b�žn� používán ke spot�eb� má nejvyšší celkový 

obsah fenol�. 

Rozsah celkového obsahu fenol� se v sušin� vzork� �erstvého �esneku pohybuje v rozmezí 

225,45 až 416,76 mg GA.100g-1. Pr�m�rný obsah celkových fenol� v sušin� �erstvého �es-

neku je 299,68 mg GA.100g-1. 

Tab. 11. uvádí pr�m�rné hodnoty celkového obsahu fenol� sušeného �esneku, které se po-

hybují v rozmezí 66,58 až 91,11 mg GA.100g-1. Pr�m�rná hodnota obsahu fenol� je 

v sušeném �esneku 77,55 mg GA.100g-1. Stanovené hodnoty u sušeného �esneku jsou nižší 

než u �erstvého �esneku. Z toho je možné usoudit, že p�i pr�myslovém sušení bylo použito 

sušení horkým vzduchem. Tím došlo ke snížení mnoha ú�inných látek antioxida�ní pova-

hy. Tento zp�sob sušení je výhodný z ekonomického hlediska. Z hlediska výživového je 

však vhodný mén�. Ztrát� ú�inných látek by bylo možné p�edejít použitím šetrn�jšího zp�-

sobu sušení jako je nap�íklad vakuové sušení nebo lyofilizace.  

8.6 Výsledky stanovení obsahu kyseliny L-askorbové 

8.6.1 Kalibra�ní k	ivka stanovení kyseliny askorbové 

Hodnoty obsahu L-askorbové kyseliny ve vzorcích �esneku byly stanoveny na základ� m�-

�ení kalibra�ní k�ivky. Jako standard byla použita kyselina L-askorbová.  

Ze zásobního roztoku kyseliny L-askorbové o koncentraci 100 �g.ml 1−  byla vytvo�ena ka-

libra�ní �ada roztok� o následujících koncentracích: 60, 50, 40, 30, 20, 10 a 5 �g.ml 1− . 

�ed�ním mobilní fází.  
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Tab. 12. Hodnoty kalibra�ní k�ivky standardu KA 

c (�g.ml-1) Pr�m�rná plocha píku (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�ní k�ivka kyseliny askorbové 

Výpo�et obsahu kyseliny L-askorbové 

Koncentrace kyseliny L-askorbové ve vzorcích �esneku byla vypo�tena z rovnice kalibra�-

ní k�ivky kyseliny askorbové:   

y = 1175,2x + 393,61  

kde  y ….. plocha píku (mAU.s) 

 x ….. koncentrace kyseliny askorbové (�g.ml 1− ) 

Korela�ní koeficient závislosti plochy píku na obsahu kyseliny askorbové: R = 0,9990. 

Chromatogramy pro vybrané koncentrace standardu kyseliny askorbové jsou uvedeny v 

p�íloze (P II). 
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8.6.2 Výsledky stanovení obsahu L-askorbové kyseliny 

Stanovení obsahu L-askorbové kyseliny bylo provedeno u p�ti vzork� �erstvého �esneku, 

podle postupu uvedeného v kapitole 7.6. Tab. 13. uvádí parametry pro p�ípravu vzork�

�esneku pro stanovení L-askorbové kyseliny. Výsledky stanovení obsahu L-askorbové ky-

seliny jsou uvedeny v Tab. 14.  

Vybrané chromatogramy stanovení kyseliny L-askorbové v �erstvých vzorcích �esneku 

jsou uvedeny v p�íloze (P III). 

Tab. 13. Parametry pro stanovení L-askorbové kyseliny 

Vzorek Navážka (g) Objem (ml) �ed�ní 
Medv�dí �esnek 5,0712 25 1 : 5 
Špan�lský �esnek 5,1724 25   1 : 10 
�ínský �esnek 2,0308 20 1 : 5 
�eský �esnek I. 2,0173 20 1 : 5 
�eský �esnek II. 2,0056 20 1 : 5 

U vzork� �esneku byla pr�m�rná plocha pík� p�epo�tena na pr�m�rný obsah L-askorbové 

kyseliny. Získané výsledky vyjád�ené v �g.ml 1−  byly následn� p�epo�teny na �g.g 1− �es-

neku a pro srovnání také na mg.100g1− �esneku. Výsledné hodnoty uvádí Tab. 14. 

Tab. 14. Obsah kyseliny L-askorbové (KA) v jednotlivých druzích �erstvého �esneku 

Vzorek 
Pr�m�rná plocha 

pík� (mAU.s) 

Pr�m�rný  
obsah KA 

(mg.100g 1− )
s 

Obsah KA 
(mg.100g 1− )

Medv�dí �esnek 26317,40 120,00 10,40    120,00 ± 11,32 
Špan�lský �esnek 28350,33 126,48   4,05 126,48 ± 4,41 
�ínský �esnek 14559,97  71,23 10,53     71,23 ± 11,47 
�eský �esnek I. 17254,11  85,34   0,20   85,34 ± 0,22 
�eský �esnek II. 23170,93 115,97  1,36 115,97 ± 1,48 

Rozsah obsahu L-askorbové kyseliny se u vzork� �erstvého �esneku pohybuje v rozmezí 

71,23 až 126,48 mg.100g1− . Pr�m�rný obsah L-askorbové kyseliny ve vzorcích �esneku je 

103,38 mg.100g1− . Ve zkoumaných vzorcích bylo nejvyšší množství kyseliny L-askorbové 
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stanoveno v �esneku špan�lském (126,48 mg.100g1− ), druhé nejvyšší množství v �esneku 

medv�dím (120,00 mg.100g1− ). Vysoký obsah (115,97 mg.100g1− ) byl stanoven také u 

�eského �esneku II. Nejnižší hodnota L-askorbové kyseliny byla stanovena u �esneku �ín-

ského (71,23 mg.100g1− ).

Námi stanovený obsah kyseliny L-askorbové v medv�dím �esneku p�ibližn� odpovídá 

hodnotám (100 mg.100g1− ), které uvádí v knize Cibu�ové zeleniny auto�i Kó
a a Kó
ová 

[29]. Tyto hodnoty také odpovídají obsahu kyseliny L-askorbové (150 mg.100g1− ) publi-

kovanému v �asopise VitalPlus (Heknová) [35]. 

Obsah kyseliny L-askorbové uvád�ný v publikacích r�zných autor� se velmi r�zní. Velmi 

nízkou hodnotu 2,6 mg.100g1−  ve své práci uvádí Z. Zloch, J. �elakovský a A. Aujezdská, 

kte�í kyselinu L-askorbovou stanovovali titra�n� na 2,6-dichlorfenolindofenol. [98] Titra�-

ní stanovení vitamínu C je však málo specifické, protože je rušeno látkami obsahujícími 

thiolové skupiny a reduktony. Veith W. uvádí v knize Diet and Health: Scientific Per-

spectives hodnotu 31 mg.100g1−  a O. Konvi�ka uvádí hodnotu až 66 mg.100g1− [1,40].  
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ZÁV�R 

�esnek se vyzna�uje mnoha významnými vlastnostmi. Mezi nejd�ležit�jší lze za�adit jeho 

antimikrobiální a antioxida�ní p�sobení, které souvisí s p�ítomností fenol� a vitaminu C. 

K dalším významným zdravotním ú�ink�m pat�í pozitivní vliv na srdce, krevní ob�h, 

gastrointestinální trakt, Diabetes mellitus a také antikarcinogenní ú�inek.  

Diplomová práce je zam��ena na analytické hodnocení p�ti vzork� �erstvého �esneku (�es-

nek medv�dí, �esnek �ínský, �esnek špan�lský, dva druhy �eského �esneku) a t�í vzork�

sušeného �esneku (�ínský �esnek, dva druhy �eského sušeného �esneku) - stanovení sušiny, 

refraktometrické sušiny, celkového obsahu kyselin, hrubé vlákniny, celkového obsahu fe-

nol� a obsahu L-askorbové kyseliny. 

V rámci diplomové práce bylo u vzork� �erstvých i sušených �esnek� provedeno stanovení 

sušiny kontrolní metodou sušení do konstantní hmotnosti. Pr�m�rný obsah sušiny �erstvé-

ho �esneku byl 37,21 %, pr�m�rná hodnota sušiny �esneku sušeného byla 93,25 %.  

Refraktometrická sušina byla m��ena u �erstvých vzork� �esneku. Rozsah refraktometrické 

sušiny se u jednotlivých vzork� pohyboval v  pom�rn� širokém rozmezí 25,26 až 43,18 %.  

Dalším hodnoceným analytickým parametrem u �erstvých vzork� �esneku bylo stanovení 

celkového obsahu kyselin. Výsledný obsah kyselin byl vztažen na kyselinu jable�nou. 

Pr�m�rný stanovený obsah celkových kyselin byl 0,38 %. 

U �erstvých i sušených vzork� �esneku byl stanoveni i obsah hrubé vlákniny. Pr�m�rný 

celkový obsah hrubé vlákniny ve vzorcích �erstvého �esneku je 1,91 %, ve vzorcích suše-

ného �esneku bylo pr�m�rn� 2,11 % hrubé vlákniny. Výsledky stanovení byly v dobrém 

souladu s tabelovanými hodnotami. 

Celkový obsah fenol� s využitím fotometrické metody s Folin-Ciocalteuovým �inidlem a 

standardem kyseliny gallové byl stanoven také u obou druh� �esnek�. Nejvyšší hodnota 

obsahu celkových fenol� �esneku (119,57 mg GA.100g1− ) byla zjišt�na u �esneku medv�-

dího, nejnižší obsah byl u �eského �esneku (92,23 mg GA.100g1− ). Medv�dí �esnek, který 

není b�žn� používán ke spot�eb�, má nejvyšší obsah celkových fenol�. Pr�m�rný celkový 

obsah fenol� byl u zkoumaných druh� �erstvého �esneku 108,34 mg GA.100g1− . Pr�m�rná 
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hodnota obsahu fenol� v sušeném �esneku je 77,55 mgGA.100g1− . Hodnoty jsou nižší než 

u �esneku �erstvého.  

U vzork� �erstvého �esneku byl stanoven také obsah kyseliny L-askorbové technikou 

HPLC s UV detekcí. Rozsah obsahu L-askorbové kyseliny se u vzork� �erstvého �esneku 

pohybuje v pom�rn� rozsáhlém rozmezí 71,23 - 126,48 mg.100g1− . Nejvyšší množství 

kyseliny L-askorbové bylo stanoveno v �esneku špan�lském a nejnižší množství v �esneku 

�ínském. Obsah kyseliny L-askorbové uvád�ný v publikacích autor� se velmi r�zní, uvád�-

ný rozsah se u kuchy
ského �esneku pohybuje v rozmezí 2,6 mg.100g1−  až 66 mg.100g1− .  
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SEZNAM POUŽITÝCH SYMBOL � A ZKRATEK 

LD 50  Smrtelná dávka pro 50 % populace bakteriálního kmene.

KA  Kyselina askorbová. 

HPLC/UV  Vysokoú�inná kapalinová chromatografie s UV detekcí. 

HV  Hrubá vláknina. 

p  Pr�m�rná hodnota. 
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P�ÍLOHA P I: STRUKTURÁLNÍ VZORCE LÁTEK S OBSAHEM SÍRY 

V �ESNEKU 
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P�ÍLOHA P II: VYBRANÉ CHROMATOGRAMY STANDARDU KYSELIN Y L-

ASKORBOVÉ 

10 �g.ml 1−

30 �g.ml 1−
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50 �g.ml 1−
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P�ÍLOHA P III: CHROMATOGRAMY JEDNOTLIVÝCH VZORK �

1. Medv�dí �esnek 

2. Špan�lský �esnek  
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3. �ínský �esnek  

4. �eský �esnek I. 
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5. �eský �esnek II. 


