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Obsahové latky v hlizach jakonu
(Smallanthus sonchifolius)

Souhrn

Jakon piivodem pochézejici z jihoamerickych And se konzumuje jiz po staleti. V Incké
fi8i byl velmi hojné péstovan a vyuzivan jako potravina i jako soucast tradicni mediciny. Do
nedavna byl ovSem zndm pouze obyvatelim a farmaiim v Peru, Ekvadoru a Bolivii, a to pouze
pro domadci pouziti, nikoli pro priimyslové zpracovani. Behem dvacatého stoleti jakon dorazil
do Evropy a po mnohaletém zkoumani byl potvrzen obsah prospésnych latek na lidské zdravi
jak v jakonovych hlizach, tak v jeho listech, a jakon byl doporucen jako vhodny zdroj potravy.
V priibéhu poslednich let byl o jakon projeven zdjem a mnohé studie se jim zacaly zabyvat.
Testy prokdzaly mnoho lé¢ivych G€inkti a obsah zdravi prospéSnych latek, zajem o jakon tedy
stoupl jesté vice, a to jak u obyvatel And, tak po celém svéte.

Predmétem této bakaldiské prace bylo zhodnotit, zda hlizy jakonu obsahuji latky, které
pozitivné piisobi na lidsky organismus. Zaméfuje se piedevsim na obsah antioxidantti, inulinu
a fruktooligosacharidii. DalSim zamérem bylo zjistit, zda je jakon vhodnou plodinou pro pésto-
véani v Ceské republice.

Vysledky potvrzuji, ze jakonové hlizy obsahuji antioxidanty, a to v podob¢ polyfeno-
lickych sloucenin, pfedevs§im kyseliny chlorogenové, ktera je v hlizach zastoupena nejvice.
Hlizy dale obsahuji zasobni latku inulin a fruktooligosacharidy, které maji v téle podobnou
funkci. Obé¢ latky projdou travicicm traktem nestraveny a fermentuji az v tlustém stieve, coz
znamena, Ze se nerozkladaji na monosacharidy a nezvysuji tak jejich hladinu v krvi. Diky tomu
jsou hlizy jakonu vhodnou potravinou pro diabetiky. Ob¢ latky zaroven ptisobi jako rozpustna
vladknina a maji prebiotické ucinky, ¢imz chrani stfevo i stievni mikrobiom a slouzi tak jako
prevence proti rakoviné. Moduluji také imunitni systém, zamezuji ukladani tukovych bun¢k
v cévach, ¢imz snizuji riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni, reguluji hladinu choles-
terolu a pomadhaji vstfebavat mineralni latky.

Diky obsahu téchto a dalSich dilezitych latek mizeme fici, Ze jakon je skute¢né vhod-
nou potravinou a mize slouzit nejen jako prevence, ale i podpora 1écby nékterych civilizacnich
chorob.

JelikoZ je jakon velmi pFizplisobiva a nenaro¢na rostlina, jeho péstovani na uzemi Ceské
republiky je uspésné, a to 1 piesto, Ze ptivodné pochazi z tropickych oblasti.

Klicova slova: antioxidant, diabetes, inulin, kaudex, polyfenol



Substances contained in yacon tubers

(Smallanthus sonchifolius)

Summary

Yacon, a native plant of the South American Andes has been consumed for centuries. It
was very widely cultivated in the Inca Empire and it was also used as food and as a part of
traditional medicine. However, until recently it was only known to residents and farmers in
Peru, Ecuador and Bolivia and only for domestic use, not for industrial processing. During the
twentieth century yacon moved to Europe and after many years of research the content of be-
neficial substances for human health was confirmed in both yacon tubers and its leaves. Yacon
was then recommended as a suitable food source. Over the last years interest in yacon has been
shown and many studies have started to look into it. Tests have shown many healing effects
and content of beneficial substances, which made yacon even more interesting for both the
Andes inhabitans and the rest of the world.

The aim of this bachelor thesis was to evaluate whether the yacon tubers contain sub-
stances that have a positive effect on the human organism. It focuses mainly on the content of
antioxidants, inulin and fructooligosaccharides. Another aim was to find out if yacon is suitable
for cultivation in the Czech Republic.

The results confirm that yacon tubers contain antioxidants in the form of polyphenolic
compounds, especially chlorogenic acid that occurs the most. The tubers also contain of inulin,
used as energy storage, and fructooligosaccharides. They both have a similar function in human
body. Both substances pass through the digestive tract undigested and ferment only in the large
intestine, which means they do not break down into monosaccharides and do not increase the
level of them in blood. This makes the yacon tubers a suitable food for diabetics. At the same
time, both substances act as a soluble fiber and have prebiotic effects, through which they pro-
tect the intestine and intestinal microbiome, thus prevent cancer. They also modulate the
immune system, prevent the deposition of fat cells in the blood vessels, thereby they reduce the
risk of cardiovascular disease, they regulate cholesterol and help to absorb minerals.

Thanks to the content of these and other important substances, we can say that yacon is
indeed a suitable food and can be used not only as a prevention but also to support the treatment
of certain civilization diseases.

As yacon is a very adaptable and undemanding plant, its cultivation in the Czech Re-
public is successful, even though it originally comes from tropical areas.

Keywords: antioxidant, diabetes, inulin, caudex, polyphenol
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1 Uvod

Clovék pro spravné fungovani metabolismu potfebuje kromé zakladnich Zivin celou
fadu nezbytnych latek, které ziskava z potravy. Pfestoze nam dne$ni doba poskytuje pestrost
stravy diive nebyvalou, velké procento populace, predevsim v ekonomicky vyspélych zemich,
se potyka s nespravnymi vyzivovymi navyky. V naSem jidelnicku se vyskytuje ptiliS mnoho
cukrti a tuki, coz vede ke zvySenému vyskytu tzv. civilizacnich chorob a obezity. Nedostatek
vitamind a stopovych prvkl pak nahrazujeme potravinovymi dopliiky v tabletach. Pouzivame
syntetické ,,spalovace tukt.*

Rada lidi se v posledni dobé vraci k rostlinam a plodinam, které péstovali a pouZivali
jiz nasi pfedkové a vyuzivali jejich mnohdy blahodarné ucinky na naSe zdravi. Tyto plodiny
dnes také nazyvame superpotravinami — nejen pro vysoky obsah mineralnich latek a vitamini,
ale 1 pro jejich pomérné snadné péstovani na mnoha mistech nasi planety. K témto plodindm
patfi 1 jakon, jimz se zabyva tato prace.



2 Cil prace

Hlavnim cilem ptedloZzené bakalarské prace bylo zjistit, zda je jakon vhodnym zdrojem
antioxidantl a jestli jsou jeho hlizy zdrojem 1 jinych pozitivné piisobicich latek na lidské zdravi,
dale pak vypracovat literarni ptehled obsahovych latek jakonu.

Dopliujicim cilem bylo zjistit, zda je jakon vhodna plodina pro péstovani v podminkéch
Ceské republiky.



3 Literarni reSerse
3.1 JAKON (SMALLANTHUS SONCHIFOLIUS)

Jakon (Smallanthus sonchifolius) ((Poepp. & Endl.) H. Robinson) je vytrvala hlizova
rostlina patfici do ¢eledi Asteraceae. Patii mezi kofenové plodiny pochazejici z Jizni Ameriky,
konkrétné¢ z oblasti And, a mize dosahovat vysky az dva a pil metru. Vynos hliz mtze Cinit az
67 tun Cerstvé hmoty na jeden hektar.

Jakon je oblibenou plodinou piedevsim pro svij stavnaty hlizovy kofen, tvarové po-
dobny kotenu sladkych brambor, ktery je bohaty na vodu, fruktooligoacharidy a fenolické slou-
Ceniny (Pereira et al. 2016). Diky velkému mnozstvi FOS je idealnim ptirodnim sladidlem,
ktera jsou v dneSni dob¢ velmi popularni. Pro své vlastnosti je jakon povazovan za funkcni
potravinu (Choque et al. 2013; Cuervo et al. 2018).

Tato rostlina je jiz dlouhou dobu vyznamnych hospodarskym druhem, vétSinu casu
ovSem jen v zemich svého ptivodu. V soucasné dobé¢ je v Evrop€ pouze mén¢ vyznamnou plo-
dinou a k dispozici je jen malé mnozstvi informaci o enviromentélnich a ekonomickych dopa-
dech riznych kultivacnich systémt (Wagner et al. 2019).

V Ceské republice se jakon teprve za¢ind dostavat do povédomi, ale jelikoZ vykazuje
vynikajici zemédélské vlastnosti, naptiklad se snadno ptizptsobi vysce a riiznym pidnim a po-
vetrnostnim podminkam, ve svéte je jiz velmi populédrni (Pereira et al. 2016).

Jakon se bézn¢ vyuziva jako surovina k vyrob¢ produktii bohatych na inulin a fruktozu,
coz jsou predevsim ptirodni sladidla, zeleninové ¢i ovocné konzervy, cukraiské a pekaiské vy-
robky nebo nealkoholické napoje. Hlizy jakonu se konzumuji syrové i tepelné opracované, je
mozné je dale zpracovavat a pridavat do riznych vyrobk.

Lodyha s listy se mlize uvafit a podavat jako zelenina. Nadzemni hmota se vSak ¢asto
vyuziva i jako krmivo, protoze vytvaii bohatou biomasu (zhruba 35 t/ha), kterd obsahuje
31 — 38 % sacharidt, 11 — 17 % bilkovin a 2 — 7 % tuku v sus$in¢. Dal$i vyhodou je, Ze nadzemni
hmota po oseceni rychle obristd. Vhodnym krmivem pro skot jsou také kotenové hlizy, nebot’
se inulin velice rychle metabolizuje (Michl et al. 1995). Listy jakonu se louhuji a konzumuyji
v podobé ¢aji (Ueda et al. 2019).

Jakon se hodi do kazdého jidelnicku, latky v ném jsou prospésné pro diabetiky, celiaky,
lidi s obezitou i s vysokym cholesterolem ¢i krevnim tlakem a spousty dalSich (Kasal et al.
2019). Jelikoz jakon pochazi z tropd, je v Sirokém rozsahu tolerantni k vys$Sim teplotam, pokud
se ovSem teplota dostane pod 0 °C, nadzemni ¢asti se poskodi a mtze dojit az ke zni¢eni. Pod-
zemni ¢asti jsou poskozeny pouze tehdy, pronikne-li mraz az k nim.

Rostlina neni pftilis citliva na délku svételného dne a neni narocna na ptidni podminky.
Idedlni jsou dostate¢né propustné pudy bohaté na humus, naopak nevhodné jsou pudy tézké
a prili§ vlhkeé, ¢asto zde totiz dochazi k napadeni kotenovych systémii houbovymi chorobami
a bakteriozami (Michl et al. 1995).



3.1.1 Puvod a rozSireni

Jakon je rostlina nalezend v jihoamerickych Andach, coz zahrnuje oblast od Venezuely
po severozapadni Argentinu (viz Obrazek 1). Zacal se péstovat a konzumovat jesté pred tim,
nez vznikla fiSe Inkt (1438). Pivodné byl péstovan pouze v Peru, Bolivii a Ekvadoru a slouzil
jako potrava ¢i moznost piivydelku pro mistni obyvatele. Jakon se péstuje ve vysce 900 az 3500
m n.m. v Peru, mezi 600 a 2 500 m n.m. v Bolivii a Ekvadoru a mezi 600 a 800 m n.m. v Ar-
gentin¢ (Choque et al. 2013).

Pochazi z horskych tropickych oblasti (Manrique et al. 2004), dnes se vSak jeho pro-
dukce rozsitila do riiznych geografickych koncin a péstuje se v zemich jako je naptiklad Bra-
zilie, Japonsko, Novy Zéland, Itélie a v neposledni fadé Ceska republika (Wagner et al. 2019).
Vyskytuje se ovSem i v severni Africe, Spojenych statech americkych ¢i Jizni Koreji (Tjukavin
2008).

Jakon je velmi ptizpiisobiva rostlina, ktera oplyva velice dobrymi zeméd€lskymi vlast-
nostmi. Nevadi ji zména klimatu, vySky ani povétrnostnich ¢1 padnich podminek, a to je pravé
divod, pro€ se v poslednich letech dostala do témét vSech kouti svéta.

Prvni vysadba v Evropé se konala v roce 1927 v Itélii, konkrétné ve mésté San Remo,
kde rostlinu pfedstavil italsky agronom Mario Calvino, ktery pracoval v Dominikénské repub-
lice. Jakon se velmi osvédc¢il a po zhruba tfinacti letech péstovani byl doporucen jako zdroj
vyzivy (Calvino 1940; Michl et al. 1995). Nasledn¢ se jakon roku 1941 rozsitil do dalSich ob-
lasti jizni Evropy a do Némecka (Bredemann 1943 cit. Fernandez et al. 2006). Tento nadéjny
proces byl ovSem surové pierusen druhou svétovou valkou. Po jejim skonceni se jakon zacal
§ifit témeéf po celém svété, a to napiiklad do USA, Japonska a Nového Zélandu. V Ceské re-
publice se jakon poprvé objevil roku 1993 (Fréek & Loykova 1991 cit. Valentova et al. 2001)
a trvale se zde péstuje od roku 1994 (Fernandez et al. 2006).

V Peru, Bolivii a Argentiné se béZzné€ pouziva nazev yacon, zatimco v Ekvadoru se plo-
dina nazyva jicama, coz je ale i mezinarodni nazev pro upln¢ jinou rostlinu (Michl et al. 1995).
Spanélsky nazev yacon vznikl z keuanského vyrazu yaku, tedy vodnaty (Zardini 1991; Fer-
nandez et al. 2010). Nicméné¢ existuji oblasti, kde mlze byt jakon znam i pod jmény jako Ar-
boloco, Aricoma, Jicama / chicama, Yiquima, Jiquimilla a Llacon. V anglictin€ se nazyva ,,ya-
con strawberry* a ve francouzsting jako ,,poire de terre “. Tyto ndzvy se ovSem standardné
nepouzivaji.

Jakon byl zpocatku klasifikovan jako Polymnia sonchifolia, nékdy také Polymnia edu-
lis, pozd¢jsi studie ovSem umistily druhy rostouci ve Stfedni a Jizni Americe do rodu
Smallanthus (Choque et al. 2013). Dnes se jakon péstuje nejcastéji v zahradach v severni Ar-
gentin€ a Casto se s nim lze setkat i na trzich ekvadorského Latacunga. Ackoliv se rostlina v po-
sledni dobé¢ rozsitila i do uplné jinych koutl svéta, stale existuji oblasti, kde se jakon vyskytuje
jen zfidka a vétSiné lidi mimo oblast And je prozatim nezndmou plodinou (Michl et al. 1995).
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. Oblast s nejvyssi diverzitou

Obrazek 1: Pasmo vyskytu jakonu (Grau & Rea 1997)

3.1.2 Jakon v Ceské republice

Jak uz bylo teceno, prvni evropskou zemi péstujici jakon byla Italie, dalsi Némecko
a roku 1993 se jakon objevil i v Ceské republice v ramci projektu ¢. 503/93/2145 (Jandovska
1999). Dovezen byl z Nového Zélandu v podobé oddenkovych hliz. Cely tento proces se usku-
te¢nil diky Grantové agentute Ceské republiky, ktera projektu poskytla finanéni podporu (Mi-
chl et al. 1995).

Ceska republika byla tedy jednim z pritkopnikd v p&stovéani jakonu v Evropé (Choque
et al. 2013). Trvale se zde péstuje od roku 1994, a to na experimentalnich polich Ceské zemé-
de€lské univerzity v Praze a ve Vyzkumném tustavu bramboraiském v Havlickové Brod¢. Ze-
médélska univerzita vlastni 25 odrid jakonu, pivodem z Nového Zélandu, Némecka, Peru, Bo-
livie a Ekvadoru, které se zde kultivuji kazdym rokem. Péstovani jakonu na tzemi Ceské re-
publiky se pomérné dafi, vynosy i velikost rostlin jsou sice mensi nez v zemich ptivodu, to je
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vSak kvili odliSnému klimatu pfirozené. Béhem poslednich let rovnéz vyznamné stouply tep-
loty a naopak klesly destové srazky, neni tedy divu, Ze se prumérna velikost 1 hmotnost hliz
vyrazné zmensSila, stejné tak i povrchova biomasa.

3.1.3 Péstovani jakonu v Ceské republice

V klimatickych podminkach Ceské republiky je nutné jakon vysazovat. K tomu se vy-
uzivaji oddenkové hlizy, kter¢ je tfeba nechat pfezimovat v chladném prostiedi (jako naptiklad
jifiny). Dal§im zptsobem je vyuZiti jednonodych tizkt lodyh ¢i rostlinnych explantatti (Michl
et al. 1995). Principy péstovani jakonu jsou zde velmi podobné principlim péstovani brambor
(Choque et al. 2013).

Kaudexy (hlizy slouzici k mnoZeni) se mohou vyséazet rovnou do piedpiipravenych hri-
bkl ve sponu 75 x 70 ¢i 63 x 80 cm, hloubka by méla byt okolo 6 — 9 cm. Rostlina se tak ihned
adaptuje na prostiedi (Jandovska 1999). Vchazeni je u této varianty o néco pomalejsi. Dalsi
variantou je piedpéstovani ve sklenicich, které jsou vytapény. Pied samotnou vysadbou je ale
nutné jakon otuzit. Mlad¢ rostliny jsou citlivé na teplotu a svétlo, mohlo by tedy dojit k popaleni
listt (Svobodova 2019).

Vysadbu je nutno provést behem dubna az kvétna kviili citlivosti rostliny na chlad. Vy-
sazuje se do lehké, hlinitopiscité a prohiaté pudy, kde je dostatek humusu (Michl et al. 1995).
Teplota pudy by se méla pohybovat okolo 5 °C, idedlné vice. Rostliny by se mély pravidelné
kypfit, poptipad€ oboravat. Prvnich par tydnt je dobré porost plit. Rostlina nevyzaduje pfespii-
1i§ péce, jelikoz je odolna vii¢i mnohym chorobam i Sktidctim. Pro zvySeni kvality hliz je dobré
jakon po celou dobu péstovani zalévat.

Hlizy se sklizi po prvnich podzimnich mrazicich, kdy maji nejvétsi objemové piiristky.
Nejprve je ale nutno sklidit nadzemni ¢ast rostlin (Choque et al. 2013). Hlizy se mohou skla-
dovat od 5 do 12 °C, pro delsi trvanlivost je doporuceno skladovani pfi nizSich teplotach ve tmé
(Svobodova 2019). Hlizy uréené ke konzumaci je idealni spotfebovat do jednoho mésice od
sklizn¢. Kaudexy se skladuji ve sklenicich. Diilezit4 je péce a ochrana, hlizy totiz neni snadné
uchovat do dal$iho jara. Divodem je absence vegetacniho klidu v naSich podminkach.

Hlizy se pravidelné zalévaji a oSetfuji se proti Skiidcim, proti kterym nejsou imunni.
Hlavnimi Sktdci jsou molice a svilusky. V bfeznu a dubnu je nutno hlizy dezinfikovat proti
plisnim.

Je mozné, ze kazda zelena rostlina, kterd z kaudexu vyroste, bude samostatn¢ zakote-
n¢ld. Oddéli se od sebe nozem a rana se vydezinfikuje. Vytvoii se tak spousta novych sazenic.
Sazenice se pouzivaji k vysadbé stejn€ jako oddenkové hlizy (Jandovska 1999). Vyvojové faze
jakonu mizeme vidét na Obrazku 2.

V Ceské republice byly pod vedenim inZenyra Fréka ve Vyzkumném Gstavu brambo-
rafském uspésné vyslechtény 2 odriidy jakonu. Zdmérem bylo vyslechténi rostlin vhodnych pro
péstovani v CR, které zaroveti zajisti vysoky vynos hliz. Obé odriidy tato kritéria spliiuji.

Prvni odriidou je Fiorella. Hlizy této odridy maji bilou duzinu, fialovou slupku a dosa-
huji hmotnosti az 500 g. Rostlina je mohutnd, v praméru doriista do vysky az 1,5 metru.

Druhou vyslechténou odrtidou je Graciella. Hlizy maji bilou duzinu i slupku, hmotnost
je obdobna jako u prvni odriidy, stejné tak produkce hliz. I tato rostlina je mohutnéjsi, ovSem
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nedosahuje takové vysky, nanejvys doriistd do 1,2 metru. Odriida je vhodnégjsi k uskladnéni
kaudexti béhem zimniho obdobi (Svobodova 2019).

Hesght
{cm)
150 ¢
|
|

{
100 ¢

Obrazek 2: Vyvojové faze jakonu (Padilla-Gonzélez et al. 2019)

3.1.4 Anatomie jakonu

Hlizy jakonu obsahuji 10 — 18 % suSiny a slouzi jako z4sobni organ rostliny. Zbytek
hlizy tvoti voda. SuSina obsahuje 85 % sacharidt, 6 % proteint, 1,3 % tuki, 3,9 % vladkniny a
3,6 % mineralnich prvki hoicik, fosfor, vapnik a draslik (Valicek et al. 2012).

Podobné¢ jako ¢ekanka nebo jeruzalémsky artyCok (topinambur) 1 jakon uchovava sa-
charidy nejcastéji v podob¢ fruktani, zejména pak v podobé¢ fruktooligosacharidt. Ty tvoii az
70 % susiny hlizy. Fruktooligosacharidy (FOS) v jakonu sestavaji hlavné z kestozy, nystozy a
fruktofuranosylnystozy. Diky vysokému obsahu FOS je jakon zajimavym zdrojem pro potravi-
narsky pramysl. Lidsky stievni trakt nedokaze FOS stravit, a proto nevedou ke zvyseni hladiny
glukoézy v krvi. Z tohoto diivodu mtize jakon nahradit cukr a slouzit jako pfirodni sladidlo pro
diabetiky.

Jelikoz se piedpokladd, ze rozmach diabetu v ptiStich desetiletich globaln¢ vzroste, oCe-
kava se, Ze se vyrazné zvysi poptavka po ndhrazkach cukru. V této souvislosti byla zvlastni
pozornost vénovana piirodnim sladidltim, protoze uméla sladidla jsou spojovédna s obezitou
a kardiovaskuldrnimi chorobami. Obliba ptirodnich sladidel by mohla byt jeden z diivoda, pro¢
by se jakon mohl do budoucna t&sit velké popularit¢ (Wagner et al. 2019). Kofen jakonu je také
znamym zdrojem latek s prebiotikym ucinkem, a to jiz zmiflovanych fruktooligosacharid
a inulinu (Marcon et al. 2019).

Inulin je ve vod¢ rozpustna vlaknina ziskana z rostlin, ktera mtize selektivné podporovat
rust a fermentaci télu prospéSnych mikroorganismii jako jsou bifidobakterie. Dale inhibuje
tvorbu Skodlivych mikroorganismii, snizuje absorpci glukozy a sterolu ve stieve a také snizuje
obsah cholesterolu, inzulinu a cukru v krevnich cévach (Castiglia-Delavaud et al. 1998).

Inulin ma ovSem vice funkci neZ jen tu prebiotickou. Lze ho také vyuzit ke zlepSeni
kvality nizkotuéného mléka, napoji, mouky a masnych vyrobki. (Meyer & Jellema 2006;
Morris & Morris 2012). Vykazuje vynikajici vlastnosti pfi zpracovani potravin, o mnoho lepsi
nez jiné druhy vlédkniny. Zadrzuje vodu, vytvaii gel a mé reologické vlastnosti. V posledni dobé
je Castym aditivem pii vyrobé chleba ¢i téstovin (Kou et al. 2019).
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Jakonova hliza obsahuje, mimo jiné, fenolické slouceniny, které jsou téz prospésné pro
modulaci stfevniho mikrobiomu a imunitni systém (Marcon et al. 2019). Jsou to pfirodni anti-
oxidanty pfitomné ve vakuolach rostlinnych tkani. Obvykle se podileji na obrané rostlin proti
ultrafialovému zatreni nebo patogenni agresi. Kromé toho mohou fenolické slouceniny vykazo-
nek na kapilarni kiehkost a brani shlukovani lidskych krevnich desti¢ek (Del Rio et al. 2013).

Diky vysokému vynosu hliz a jejich zajimavym vlastnostem by také mohl jakon nabid-
nout evropskym zemédéletim, u kterych neni prozatim natolik oblibeny, slibnou pfileZitost ke
zvySeni rozmanitosti plodin.

Slozeni jakonovych hliz miZe ovlivnit hned nékolik faktorti. Jednim z nich je naptiklad
vybér genotypu. Vyznamnéjsi vliv na slozeni hliz ma vSak hnojeni. Wagner et al. (2019) zjistili,
ze hnojeni dusikem ma vliv nejen na celkovou vytéznost, ale také na obsah fruktooligosacha-
rida, ktery zvysSuje. Nartist hnojeni dusikem vSak doprovazi i nezadouci ucinky, a to dopad na
zivotni prostiedi, naptiklad zvySeni dusi¢nanii v ptid¢ a nasledné néklady pro zeméd¢lce.

Stejné jako hlizy, i listy jakonu obsahuji nespocet pozitivné plisobicich latek. Nejvy-
znamngj$i je obsah fenolickych sloucenin, jako jsou chlorogenova kyselina, kavova kyselina
a ferulova kyselina, které piisobi tfeba jako antioxidanty.

3.1.5 Morfologie a taxonomie

Jakon (Smallanthus sonchifolius) ((Poepp. & Endl.) H. Robinson) patii do celedi 4ste-
raceae Cili hvézdnicovité (viz Tabulka 1). Obvykle patii mezi vytrvalé byliny, v podminkéach
Ceské republiky je spise rostlinou jednoletou (Fernandez et al. 2010). Bézné dosahuje vysky az
2,5 metru (Wagner et al. 2019), Fernandez et al. (2010) vSak uvadi, Ze vyska mtize byt v oblasti
pivodu az 3 metry a v Ceské republice do 1,45 metru. Vyznamnych faktorem jsou klimatické
podminky.

Rostlina je celd pokryta trichomy, ma svétle ¢i tmave zelenou barvu, mnohdy je nafia-
lovéla. Stonky jsou nékolikandsobné rozvétveny, tvoii je ¢tythranné lodyhy porostlé velkym
mnoZstvim tmavé zelenych listii. Cepel listu je Siroce vejéita az trojuhelnikovita, nepravidelng
fidce zubaté az laloc¢nata, fapik je poloobjimavy, kiidlaty a na bazi rozsifeny (viz Obrazek 3 a
Obrazek 8) (Jandovska 1999). Kvéty se objevuji jen zidka, jsou drobné (okolo 3 cm) a vyrtstaji
na vrcholcich lodyh, maji oranzovou ¢i zlutou barvu (Valicek et al. 2012). Plod tvofi nazky,
v nasich podminkach se ale piili§ ¢asto nevyskytuji.

V podzemni ¢asti se nalézaji dva typy hliz. Prvnim typem jsou hlizy kotfenové, které
slouzi jako zasobni organ rostliny. Druhym typem jsou hlizy oddenkové (stonkové) slouzici
k mnozeni (Jandovska 1999). Oba typy kofentl jsou zndzornény na Obrazku 4, 5 a 6.
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Obrazek 4: Koteny jakonu, 2 — zasobni kofeny, 3 — oddenkové koteny (Valic¢ek et al. 2012)
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Obrazek 5: Jakon, a) Vegetativni a reprodukéni organy, b) Koteny jakonu, ¢) Nakrajené ko-
feny (Choque et al. 2013)

‘Low caloric oontent| d = |Bifidogenic effect

|Ca intestinal absorption| du = |Hypulipidemic EHEGI|

|Hypoglycemic: effect

Obrazek 6: Funk¢ni vlastnosti rostliny jakon (Choque et al. 2013)

16



Tabulka 1: Taxonomie jakonu (Cronquist 1955)

2

RiSe Plantae

PodrisSe Embryobionta

Oddéleni Magnoliophyta

Trida Magnoliopsida

Podtrida Asteridae

Rad Asterales

Celed’ Asteraceae

Podceled’ Asteroidae

Kmen Heliantheae

Podkmen Melampodiinae

Rod Smallanthus

Druh Smallanthus sonchifolius (Poepp.
& Endl.) H. Robinson
Synonym: Polymnia sonchifolia

3.1.6 Hlizy jakonu

Prvnim typem hliz jsou hlizy kofenové. Repovité ztloustlych kofenovych hliz vyroste v
jednom svazku 5 az 20 kust. Maji nepravideln¢ vietenovity az kulovity tvar pfipominajici Cer-
venou fepu a v priiméru dosahuji hmotnosti 200 az 500 gramti, v nékterych ptipadech az 2 kg
(Michl et al. 1995; Jandovska 1999; Svobodova 2019). Primérny vynos kotfenti z jedné rostliny
¢ini az 5 kg. Celkovy vynos hliz mize byt az 67 tun na jeden hektar. Opét zde hraje dtlezitou
roli klima (Wagner et al. 2019). Zasobni kotfeny se zacinaji tvofit po 90 — 120 dnech a lisi se
svou velikosti a sladkosti (Fernandez et al. 2010).

Pokozka je slabd, bild nebo Sedohnéda, n¢kdy az fialova. Na vzduchu rychle tmavne
(Michl et al. 1995). V ptipad¢ konzumace je nutno ostrouhat jemnou slupku, kterd ma proji-
mavé uinky (Svobodova 2019). Duzina je Stavnatd a kiehka, ma lehce nasladlou chut. Pii
vystaveni vzduchu rychle zasychéd a hnédne. Barva duziny se li§i podle zemé ptivodu rostliny.
Obvykle je bila ¢i nazloutl4, u nékterych druhti fialova (Michl et al. 1995). Tento typ hliz je
vhodny ke konzumaci.
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Obvykle se konzumuji v syrovém stavu jako sladka zelenina. Nakrajené se ptidavaji do
ruznych salatl, kterym dodaji charakteristickou konzistenci a chut’. Mize se ale i tepeln¢ zpra-
covat (vafenim, smazenim ¢i peCenim, daji se také susit), hliza si totiz zachova strukturu i po
tepelném opracovani a nerozvaii se. V oblasti And se hliza mnohdy nastrouha a ptes kousek
latky se necha odkapat nebo se vymacka sladky népoj, ktery se dale zahustuje do hnédého
sirupu nebo se zpracovava do kostek, které se nazyvaji chaucaca (Michl et al. 1995).

Jakon roste pouze sezonn¢ a uchovavat jej obnasi urcité neptijemnosti, t¢m lze piede;jit
zpracovanim hliz. Cerstvé kofeny jsou rychle se kazici a béhem manipulace a zpracovani rychle
zhnédnou. Nejvhodnéjsim skladovanim pro zachovani vSechn antioxida¢nich sloucenin je na-
kréjeni na prouzky a ususeni (Castro et al. 2012).

Tovarny na zpracovani potravin by se pfi jeho zpracovani mély vyvarovat tepelného
zpracovani za vysokych teplot, vysokého tlaku a kyselych podminek, aby se zajistila minimalni
ztrata oligosacharidii (Wang et al. 2019).

Druhym typem jsou kratké oddenkové hlizy neboli kaudexy slouzici k dalSimu mno-
zeni. Po sklizni hliz se pfed uskladnénim oddé€luji a pouzivaji se k vysadbé nasledujici rok.
Tento typ hliz mtize pfipominat hlizy topinamburti (Michl et al. 1995; Svobodova 2019).

3.1.7 Listy jakonu

Dulezitou a uzite¢nou ¢asti jakonu jsou také jeho listy. Stejné jako hlizy obsahuji plno
antioxidac¢nich latek a maji pozitivni vliv na zdravi ¢loveka.

Hlavni fytochemické slozky nachazejici se v listech jsou, stejné jako v hlizach, fenolové
slouceniny. Vyznamnymi slou¢eninami jsou chlorogenova, kdvovéa a ferulova kyselina. Listy
dale obsahuji gallovou kyselinu, p-kumarovou kyselinu, rutin, myricetin, kvercetin, apigenin,
luteolin a charakteristické derivaty kavové kyseliny. Obsah polyfenola se 1isi v zavislosti na
odridé, dob¢ sklizné a také na zpracovani rostlinnych materialt (Ueda et al. 2019).

Bylinné ¢aje z této rostliny ptisobi jako antioxidanty, maji protizanétlivé a detoxikacni
ucinky a inhibuji u€inek a-glukosidazy a amyldzy, vykazuji také antimykotickou aktivitu. Vy-
sledky pokust s krysami z roku 2006 dokonce ukazuji, ze maji i hypoglykemicky ucinek. Listy
jsou péstovany pro vyrobu ¢aji a doplitkt stravy naptiklad v Japonsku. Velkou tradici ma po-
uzivani listl také v Peru, kde se jiz po tisice let vyuziva k tradi¢nimu 1écitelstvi (Svobodova
2019). Jakonovy ¢aj je zndzornén na Obrazku 7.

Pti zpracovani listii se obvykle pouziva ohtev. Jak je jiz znamo, proces zahiivani mtize
degradovat termolabilni komponenty. Neni tedy divu, Ze se jiz mnoho studii zaméfilo na ucinek
tepelného zpracovani na antioxidacni kapacitu a obsah polyfenold v riznych druzich zeleniny.

Dalsi ze studii prokazala, Ze k fytochemickym zméndm miZze dojit béhem komercni
vyroby ¢aje, a ze proces vyroby ¢aje vede ke ztraté az 14 % celkového obsahu katechinu (anti-
oxidant pattici do polyfenollr) (Ueda et al. 2019).

Obsah latek v jakonovych listech a stoncich je uveden v Tabulce 2.
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Obrazek 7: Caj ze susenych jakonovych list
(Kasal et al. 2019)

Obrazek 8: Listy jakonu
(Sumiyanto et al. 2012)

Tabulka 2: Obsah latek v listech a stoncich jakonu (Jandovska 1999)

2a
%
voda suSina tuk N — latky popel vladknina
Listy 10,47 89,53 4,20 21,48 12,52 11,63
Stonky 9,35 90,65 1,98 9,73 9,60 23,82
2b
gkg! mg.kg!
Ca P Cu Mn Zn Fe
Listy 18,05 5,43 <5,00 30,67 62,00 108,2
Stonky 9,67 4,15 <5,00 <5,00 29,30 72,9

3.1.8 Pribuzné rostliny jakonu z ¢eledi hvézdnicovité

Stevie sladka (Stevia rebaudiana Bertoni)

Stevie sladka je vytrvaly vicelety kei subtropického ptivodu. Pochazi z Jizni Ameriky,

konkrétn¢ ze severovychodniho Praguaye, nyni se vSak kultivuje v Mexiku, Sttedni Americe,
Japonsku, Cing, Spanélsku, Belgii, Spojeném kralovstvi, USA (Williams & Burdock 2009),
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Italii (Tavarini & Angelini 2013), Bulharsku, Némecku, Vietnamu ¢i Thajsku (Fernandez et al.
2010).

Stévie (Obr. 9) ma rozsahly kofenovy systém rozkladajici se nizko pod povrchem pudy.
Jeji kiehké stonky produkuji malé eliptické listy svétle az tmavé zelené barvy (Yadav et al.
2011). Pravé v listech se uklada nejvétsi mnozstvi steviosidu — sladké latky, ktera slouzi jako
prirodni sladidlo a diky které je stévie proslula. MnozZstvi této latky zavisi na mnozstvi listi,
jejich hmotnosti, velikosti a tvaru. Cim je tvar listu vejcovit&jsi, tim je sladsi.

Kvalita listt je ale ovliviiovana i mnoha vnéj$imi faktory, které rozhoduji o jejich finalni
jakosti. Témito faktory jsou naptiklad chemotyp rostliny, vlastnosti plidy, prostiedi, zavlazo-
vaci metody, slune¢ni zareni, zemedélské postupy, hygiena, zpracovani a skladovani listi (Ya-
dav et al. 2011; Ceunen & Geuns 2013).

Rostlina dosahuje 1 — 1,5 metru, nejcastéji je samosprasna diky malym, lehkym seme-
num, kterd lehce prenese vitr. Dochazi vsak také k cizosprasnosti a hmyzosnubnosti (Fernandez
et al. 2010). Semena jsou malo kli¢iva a po zhruba osmi mésicich prestavaji kli¢it upln€, coz
omezuje rozsahlou kultivaci rostlin (Fernandez et al. 2010; Tedone et al. 2019). Sifeni semen
navic produkuje nehomogenni populaci, a to ma za nasledek variabilitu glykosidové kompo-
zice, zatimco vegetativni rozmnozovani produkuje jen maly pocet rostlin (Tedone et al. 2019).
Jedinou ¢asti rostliny, kterd neobsahuje steviosid, je kotfen. (Fernandez et al. 2010).

Stevie se pouziva k riiznym lé¢ebnym uceltim jiz od praddvna (Goyal et al. 2010), nej-
znamé;jsi je ovSem diky svému extraktu, ktery se pouziva jako sladidlo. Toto slibné obnovitelné
sladidlo bez kalorii 1ze pouzit jako ndhrada cukru nebo jako alternativa k umélym sladidltiim
(Anton et al. 2010).

Stevia je obecny ndzev pro extrahovany steviosid z listii stevie, ktery je 250 az 300krat
sladsi nez sachar6za (Tedone et al. 2019). Jde o diterpenicky glykosid, bily krystalicky prasek,
dobfte rozpustny ve vodé. V malém mnozstvi ma steviosid sladkou chut’, pti vétsi davce zacina
chutnat hotce. Listy dale obsahuji sladké rebaudiosidy A, B, C, D, E, F a dulkosid A.

Nejvice zastoupenym glykosidem v listech je steviosid (4 — 13 %), dale rebaudiosid A
(2 — 4 %), rebaudiosid C (1 — 2 %) a dulkosid (0,4 az 0,7 %). Ackoliv je Rebaudiosid az o
20 — 40 % sladsi nez steviosid, je ho v listech 0 poznani mén¢ (Geuns 2003; Jackson et al. 2009;
Fernandez et al. 2010; Gardana et al. 2010).

Glykosidy z listli Ize pouzivat nejen jako sladidlo, ale také k 1écebnym tcelim. Gupta
et al. (2013) uvadi, ze steviosid a jemu piibuzné slouceniny maji antihyperglykemické, antihy-
ucinky. Vyznamné jsou i antibakterialni a protivirové G€¢inky. Diky steviosidu je stevie pfiro-
zen€ imunni proti hmyzu, rostlina tak neni téméf viibec napadana (Fernandez et al. 2010).

Pfirozené stevie preferuje vysokou hladinu spodni vody, pis¢itohlinité pidy a pH okolo
4,5 — 5. Idedlni teplota pro kliceni semen je 20 — 25 stupni celsia, ¢im je nizsi teplota, tim
pomaleji semena klici. Stevie je velmi citliva na extrémni teploty. Pfi mrazech a teplotach nad
40 stupnt celsia hyne. Pfi péstovani nevyzaduje hnojeni, pokud je kultivovana v pidach boha-
tych na organické latky. Je mozno ji péstovat téméi kdekoliv, idealné vSak venku, stevie je
naro¢na na slune¢ni svit. Sklizeni probiha ptfedtim, nez rostlina vykvete. Vynos listi mtze Cinit
az 5 t/ha, kdy je obsah steviosidu zhruba 5 — 11 %.
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Stevie se pouziva po celém svété od praddvna jako bio sladidlo a jako 1¢ék na snizeni
hladiny cukru v krvi. Listy rostlin stevie maji funk¢ni a smyslové vlastnosti lepsi nez vlastnosti
mnoha jinych vysoce uc¢innych cukri.

Rostouci poptavka po prirodnich alternativach k umélym sladidlim vyvolala zna¢ny
komer¢ni zdjem o stevii. Ta se tak v budoucnu pravdépodobné stane hlavnim zdrojem vysoce
uc¢inného sladidla pro rostouci trh s pfirodnimi potravinami (Singh et al. 2018). Jeji prodej bude
mit podle Rabobank (Muth 2015) v pfistich nékolika letech hodnotu ptiblizné¢ 700 miliont do-
lar(. Dnes se stevie péstuje na piiblizné 32 000 ha po celém svéte, s nejvetsi produkéni plochou
v Cing (pfiblizné 75 % z uvedené plochy) (Singh & Verma 2015). Za u¢elem zvyseni produkce
a zlepsSeni vynosu biomasy se stale vymysleji nové techniky kultivovani, a to ptedevsim v in-
tenzivnim zeméd¢lstvi (Mandal et al. 2013).

Stevie se nejéastéji pouziva jako sladidlo riiznych napoji a pokrmil. Casto je ale prida-
vana i do cukratskych vyrobkt, limonad, past na zuby nebo zvykacek.

Pfestoze stevie muze byt napomocna komukoliv, existuji urc¢ité skupiny, jako jsou tieba
pacienti s diabetem, ktefi maji vEtsi Sanci tézit z tohoto pozoruhodného sladiciho potencialu
(Singh et al. 2018). Coz obecné¢ plati 1 o konzumaci jakonovych hliz.

Obrazek 9: Rostlina stevie cukrové Obrazek 10: Rostliny ¢ekanky obecné
(Fernandez et al. 2010) (Fernandez et al. 2010)
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Cekanka obecna (Cichorium intybus L.)

Cekanka (Cichorium intybus L.) (Obr. 10) je piivodem z $iroké oblasti zahrnujici stie-
domotskou oblast a stiedni Asii. Jiz Egyptané ji péstovali pro jeji vynikajici vlastnosti. Je to
zaroven léCiva rostlina 1 zeleninova plodina. Dnes je ¢ekanka kosmopolitni plodina, ktera ma
toleranci k riznym klimatickym a ptidnim podminkédm a je Siroce péstovana pro mnoho ko-
sloZeni ¢ekanky a jeji pfinosy pro zdravi, mize byt pouzita naptiklad jako antioxidant, antidia-
betikum nebo pro hojeni ran (Langeroodi et al. 2020).

V Ceské republice se ¢ekanka péstuje od roku 1887, do té doby byla pouze dovaZena
z okolnich evropskych zemi. Nyni se zde péstuje az na 100 hektarech. Rostlinu zprvu tvofi
listova ruzice s ptizemnimi a lodyZznimi listy. Kvéty (Obr. 11) maji asi 4 cm a blankytné modrou
barvu (Fernandez et al. 2010).

Vyuzivana je také ¢ekanka obecnd setd, a to prevedSim jako kulturni rostlina. Déle se
péstuje cekanka Stérbakova, ze které se nejcastéji délaji salaty, a cekanka kotenova, ktera byla
vyslechténa z ¢ekanky obecné a z jejihoz kotfene se vyrabi ndhrazka kavy, kterd neobsahuje
kofein, nazyvajici se cikorka. Ta se v Ceské republice vyrabéla jiz pred desitkami let. Z kotenti
¢ekanky a topinamburu se vyrabi také melta — kdvovina, ndhrazka kéavy, ktera neobsahuje ko-
fein. Cekanku lze ovSem vyuZit nejen jako kdvovou nahrazku, da se konzumovat i jako zele-
nina, nejcastéji v podobé salatl z jejich listl.

Cekanka se v primyslu vyuziva diky své schopnosti barvit, obsahuje totiz velké mnoz-
stvi inulinu, ktery se pfi tepelné tipravé méni na karamel. Inulin zde, stejné jako u ostatnich
hvézdnicovitych rostlin, nahrazuje zasobni latku Skrob. Diky obsahu laktucinu a laktukopikrinu
je plodina lehce nahotkléa (Roberfroid 2005).

Roberfroid et al. (1998) analyzovali inulin ¢ekanky a zjistili, ze vSechny fruktany jsou
dobte fermentovany stfevnimi bifidobakteriemi, coz piispiva k jejich antikarcinogennim vlast-
nostem. Slouzi pfedev§im jako vyborny zdroj vldkniny, coz pfiznivé pisobi na travici trakt,
nestraveny inulin totiz putuje aZ do tlustého stieva, kde dochazi k jeho fermentaci. Cekanka tak
napomaha k o€isté sttev a pomaha proti zacp€. Energeticka hodnota inulinu je velmi nizka, a to
4 kJ/g. Je lehce nasladly, barva i1 chut’ jsou neutralni, diky svym vlastnostem je schopen se po-
dilet na sniZovani cholesterolu v krvi, ukladani tukovych bunék, snizuje riziko infarktu i vyso-
kého krevniho tlaku. Rostlina obsahuje zhruba 10 — 45 % inulinu v ¢erstvé hmoté&. Dale obsa-
huje fruktooligosacharidy, které slouzi jako sacharidova rezerva. Fruktooligosacharidy, stejné
jako inulin, jsou ucinnymi prebiotiky (Chen et al. 2016). Dal§imi latkami v kofeni ¢ekanky
(Obr. 12) jsou napiiklad pektin, vlaknina, levul6za, nenasycené steroly, fenolové kyseliny a
flavonoidy. Najdeme zde i mastné kyseliny, octovou a $tavelovou kyselinu a spoustu mineral-
nich latek, jako je bor, vapnik ¢i hot¢ik.

Produkty vyrobené z ¢ekanky maji pozitivni vliv na traveni a zaroven podporuji chut’
k jidlu. Pomahaji také vyplavovat tézké kovy z lidského organismu (pfi traveni je na sebe vaze
v tenkém stieve) a stimuluji Cinnost mnohych orgéant, jako je zlu¢nik a slinivka bfi$ni. Mzeme
fici, ze diky jejim prebiotickym vlastnostem muze ¢ekanka slouzit i jako potravina vhodna pro
prevenci rakoviny tlustého stieva, coZ je viibec nejrozsitengjsi typ rakoviny v Cesku (Fernandez
et al. 2010). Ceska republika také patii mezi zemé s nejvyssim vyskytem tohoto typu karcinomu
v Evrop¢ (Petera et al. 2015; Schwingshackl et al. 2019).
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Dalsim onemocnénim, k jehoz 1é¢b¢ se tato 1€Civa bylina vyuziva, je diabetes. Nejvice
k tomu pfispivaji cekankové listy, coz potvrdil pokus z tohoto roku. Jednou ze slibnych terape-
utickych moznosti 1é€by diabetu je totiz nahrazeni degenerativnich beta bun€k pankreatu
(bunky produkujici inzulin) kmenem bun€k, které budou téz schopny produkovat inzulin (IPC).
Listy ¢ekanky, jako vhodny kandidat, byly proto podrobeny nasledujicimu pokusu.

K pokusu byla pouzita kombinace moderni bunécné terapie a tradicni mediciny. Kom-
binace byla navrzena za ucelem vyhodnoceni G¢inkl extraktu z listii ¢ekanky na diferenciacni
potencidl EC bun¢k P19 (kmenova bunécna linie embryonalniho karcinomu) do IPC. Rostlina
byla shroméazdéna a uloZena v herbéii univerzity Shahrekord. Experimenty in vitro byly navr-
zeny pro srovnani U¢inki riznych koncentraci listi cekanky na diferencia¢ni potencial EC bu-
nék P19.

Diferencované buiiky vykazovaly morfologické vlastnosti pankreatickych beta bunck.
Mohly také syntetizovat a vyluCovat inzulin, pokud byly vystaveny glukoze. Kromé toho burniky
exprimovaly specifické proteiny a geny zralych pankreatickych beta bunék.

Zaveérem lze tedy fici, Ze listy ¢ekanky v podobé ptirodniho bylinného extraktu byly
schopny ucinné vyvolat diferenciaci P19 EC bun¢k do shluk podobnych pankreatickym os-
travkiim s molekuldrnimi, bunéénymi a funkEnimi vlastnostmi zralych beta bun¢k (Ebrahiminia
et al. 2020).

Cekanku, stejné jako jakon a dalsi rostliny z rodu Asteraceae jemu ptibuzné, je vhodné
zatadit do bézného jidelnicku. Dulezitéjsi je ovSem fakt, Ze jsou tyto rostliny blahodarné pte-
devsim pro pacienty, ktefi trpi nadvahou, diabetem, maji vysoky krevni tlak ¢i potize s trave-
nim. Diky mnohym pozitivnim vlastnostem lze cekanku zaradit t¢émét do jakékoliv diety.

Obrazek 11: Kvét ¢cekanky Obrazek 12: Rostliny ¢ekanky v dob¢ sklizné
(Fernandez et al. 2010) (Fernandez et al. 2010)
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Topinambur hliznaty (Helianthus tuberosus L.)

Topinambur hliznaty je ve spojitosti s jakonem zminovan nejvice. Stejné jako jakon ani
topinambur neni zrovna nejb&znéjsi a nejznaméjsi plodinou v Ceské republice. A&koliv je pés-
tovan po staleti, do podvédomi Siroké verejnosti se dostdva az béhem poslednich nékolika let.

Topinambur, nebo také jeruzalémsky artyCok, byl ptivodné péstovan v Mexiku, kon-
krétné pochazi z tizemi indianského kmene, po némz nese nazev, Topinambus (Kasal et al.
2019). Z Mexika se topinambur dostal do nyné&jSich Spojenych statl a Kanady, do Evropy byl
pfevezen spolu s bramborami a dal§imi plodinami (po objeveni Ameriky). Péstovat se zacal ve
Francii roku 1607 (Fernandez et al. 2010).

Topinambur je ptibuzny slunecnici a rostlina dosahuje vysky az 3 metry. Kvét (Obr. 13)
je vyrazné Zluty, lze ho spatfit v podzimnich mésicich, kdy rostlina kvete. V CR se rostlina
rozmnozuje pouze vegetativné. Hlizy jsou odolné i viici silnému mrazu, sklizeji se na podzim,
v zim¢ 1 na jafe. Maji nepravidelny tvar 1 velikost, slupka ma Zlutou nebo cervenou barvu. Zpii-
sob péstovani je podobny jako u brambor. Rostlina je velmi piizptsobiva a nenarocna. Lze ji
péstovat v nizindch i horskych oblastech (Kasal et al. 2019).

Hlizy (Obr. 14) obsahuji okolo 80 % vody, 15 % sacharidii a 2 % bilkovin (Kalas 2019)
a jsou bohatym zdrojem fytochemikalii. Hlizy obsahuji 221 mg fenolickych sloucenin ve 100
g Cerstvé hmoty a obsah fenolickych kyselin s antioxida¢nimi vlastnostmi se odhaduje na
16,6 % v susiné. V hlizach bylo zjisténo 22 druhi fenolickych sloucenin s pfevahou kyseliny
chlorogenové. Diky svému slozeni je topinambur stejné jako jakon povazovany za funkéni po-
travinu.

Topinambur také obsahuje spousty mineralnich latek, nejvice kiemik, zinek, mangan,
selen, draslik a hoicik a pfi pravidelné konzumaci stimuluje pankreatické bunky k produkci
inzulinu (Michalska-Ciechanowska et al. 2019).

Topinambur se vyuziva v potravinaistvi hlavné pro své pfinosné vlastnosti. Jeho hlizy
a nat’ (nadzemni boimasa) se vyuzivaji i ke krmnym ucelim. Stejné jako stevie se i topinambur
vyznacuje jedinecnou antiparazitickou aktivitou a neni tak potieba chemické orchany pfi pés-
tovani, fadi se proto mezi ekologické plodiny, které nekontaminuji pidy ani okoli (Fernandez
et al. 2010; Michalska-Ciechanowska et al. 2019).

Topinambur je Siroce vyuzivan i v medicin€ vzhledem ke svym farmakologickym t¢in-
kiim. Slouzi jako analgetikum (latka ulevujici od bolesti), antipyretikum (latka snizujici ho-
recku), vykazuje protizanétlivé t€inky a také antispasmodické ucinky (potlacovani svalovych
kie¢i). Uinné latky, které tyto uéinky vyvolavaji, zahrnuji kumariny, nenasycené mastné ky-
seliny, polyacetylenové derivaty, fenolové slouceniny, seskviterpeny a jiné (Chen et al. 2019).
Rostlina téz podporuje vylucovani toxickych latek, posiluje imunitu, zmirfiuje stres a zlepSuje
koncentraci (Michalska-Ciechanowska et al. 2019).

Topinambur oplyva fadou vynikajicich vlastnosti, obsahuje latky s piiznivym vlivem
na lidsky organismus a je doporuc¢enou potravinou pro pacienty s diabetem, vysokym krevnim
tlakem, problémy s travenim nebo obezitou. Moderni publikace ¢i kuchaiky vydavaji plno re-
ceptt, kterymi se Ize pii konzumaci inspirovat.

Topinambur je potravina vhodné do bézného jidelnicku, pro déti, starsi osoby 1 pro ne-
mocné. Jeho hlavnim benefitem je zasobni latka inulin, ktera pti konzumace nezvySuje krevni
cukr, je tedy idealni potravinou pro diabetiky. Diky svym prebiotickym uc¢inkiim obnovuje

24



sttevni mikrobiom a pomaha lidskému télu s travenim naptiklad po dobrani antibiotik, kdy je
sttevni mikrobiom zna¢né ponicen. Poméha vstiebavat vapnik a ma dobry vliv na hladinu cho-
lesterolu v téle (Kalas et al. 2019). Mimo jiné chrani ledviny a jatra, zvySuje absorpci zeleza a
hot¢iku a slouzi jako prevence proti osteoporoze (Michalska-Ciechanowska et al. 2019). Obsah
inulinu v hlizach topinamburu je zhruba 14 — 19 % (Saengkanuk et al. 2011). Topinambur ne-
obsahuje skrob ani lepek, hodi se tedy i pro celiaky. Je dobré ho zaradit i do redukéni diety, a
to diky jeho velmi nizké kalorické hodnoté. Kromé potravinaiskych a krmnych acela je vhodny
1 pro vyrobu bioethanolu.

Péstovani topinamburu je velmi nenarocné, 1ze jej péstovat az do podhorskych oblasti.
Je velmi piizptisobivy a co se tyée Ceské republiky, je mozné jej péstovat ve viech oblastech.
Vyhodou také je, ze hlizy topinamburu jsou velmi odolné vii¢i mrazim, vydrzi teploty az do
-30 °C. Odrudy péstované u nas jsou Rut, Karin, Skarlet a Zlata (Kalas et al. 2019).

Podobné¢ jako brambory, topinambur se konzumuje vareny, peceny nebo smazeny. Lze
jej zpracovat na mouku, pomazanky, salaty, polévky, karbanatky, pyré, hranolky, moucniky,
zmrzliny, konzervy ¢i pfisady do dezertii (Michalska-Ciechanowska et al. 2019).

Obrazek 13: Kvét topinamburu Obrazek 14: Hlizy topinamburu
(Kalas 2019) (Kalas 2019)

VSechny vySe zminéné rostliny piibuzné jakonu ze skupiny hvézdnicovitych maji,
stejné jako jakon, pozitivni vliv na ¢lovéka, pokud jej pravideln¢ konzumuje ve spravnych dav-
kach. Plodiny jsou pfirozen¢ bezlepkové, a tedy vhodné pro celiaky. Jejich zasobni latkou je
inulin, jsou tedy vhodné pro diabetiky, maji prebioticky ucinek, jsou doporucené pro pacienty
s obezitou, vysokym krevnim tlakem nebo vysokym cholesterolem. Jejich konzumace chrani
stteva pred zanéty a nadory, posiluje imunitu a pomaha vstiebavat vitaminy a mineraly. Jsou
bohaté na fruktooligosacharidy, které¢ se §tépi na fruktozu a pouzivaji se jako alternativni sladi-
dla. Vechny rostliny se v dne$ni dobé daji v CR péstovat. Stevie a ¢ekanka jsou velmi oblibené
a Casto vyuzivané, zatimco topinambur a jakon se popularnimi teprve stavaji.

25



3.2 CHEMICKE SLOZENIi HLiZ JAKONU

Nejpodstatnéjsimi obsahovymi latkami hliz jakonu jsou inulin, fruktooligosacharidy
a fenolové kyseliny, které vykazuji antioxidacni aktivitu.

Inulin 1 FOS patii do spole¢né skupiny, a tou jsou fruktany. Ty jsou slozeny z fruktdzo-
vych jednotek s proménnou délkou fetézce a krom jakonu se bézn¢ vyskytuji v pSenici, cibuli,
¢esneku, bananech, poru, artyCocich a ¢ekance. Ve Spojenych statech je primérna denni spo-
tteba fruktant inulinového typu mezi 1 a 4 g, zatimco v Evropé se mira spotteby odhaduje mezi
3 a 11 g. Nejhojnéjsimi mineraly v jakonu jsou vapnik a draslik. Stava z jakonu je také bohat4
na volné esencidlni aminokyseliny (Korczak & Slavin 2018).

Jak se slozenim lisi jakon, topinambur a brambory je uvedeno v Tabulce 3.

Tabulka 3: Porovnani slozeni hliz brambor, topinamburu a jakonu (Michl et al. 1995 cit. Bre-
demann 1943)

Hodnoty v %
Sledovany ukazatel v suSiné
brambory topinambur jakon
Hruby protein 8,40 7,35 6,02
(N x 6,25)
Hruby tuk 0,40 0,98 1,32
Hruba vléknina 2,80 3,40 3,88
Bezdusikaté extraho- 84,52 83,47 85,19
vatelné latky
Popeloviny 3,88 4.8 3,59
K>0 2,4 3,10 1,76
CaO 0,12 0,15 0,18
MgO 0,56 0,15 0,13
P>0s 0,24 0,30 0,31
Susina v % 25 20 10
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3.2.1 Inulin

Inulin (Obr. 15) je pfirozené se vyskytujici smés polysacharidi, kterad v rostlinach celedi
hvézdnicovité nahrazuje zasobni latku skrob (Roberfroid 2005). V pribéhu skladovani se v hli-
zach jakonu enzymaticky Stépi na glukozu a fruktozu (Svobodova 2019). Z 97 % je tvoten
fruktézou a ze 3 % glukozou.

Inulin byl poprvé objeven roku 1804 v kofenech omanu (/nula helenium). Podle jeho
latinského ndzvu byl nasledné pojmenovan (Ferndndez et al. 2010).

Chemickou povahou je to polydisperzni fruktan nachazejici se v hlizach, kofenech nebo
listech mnoha rostlin a v pfirodé je rozsifen podobné jako Skrob. Lze ho pouzit k vyrobé mnoha
produktli na biologické bazi jako jsou fruktooligosacharidy, bioethanol, bionafta, kyselina
mlécna a dalsi chemikalie (Qiu et al. 2019). Jakonové¢ hlizy také obsahuji vysoké koncentrace
volnych monosacharidt a disacharidii (zhruba 35 % glukdzy a asi 58 % sachardzy) a polysa-
charidy nizkych polymernich stupiii (n = 3 — 10) (Michl et al. 1995).

Inulin sestava z polymert z fruktéozovych jednotek s glukézovymi koncovymi skupi-
nami. Frukt6ézové jednotky v inulinu jsou spojeny glykosidickymi B-vazbami. Inulin z rostlin
obvykle obsahuje 20 az nekolik tisic fruktézovych jednotek. Nejmensi molekula inulinu se na-
zyva fruktooligosacharid (FOS), ten obsahuje dvé molekuly fruktézy a jednu molekulu glukézy
(Nurdila et al. 2019).

Fruktany (v€etné inulinu) jsou v mnoZzstvi 30 az 80 gramil spotfebovany organismem
bez néarokl na inzulin, coz je jejich velkou vyhodou. Z tohoto divodu se pouzivaji v prevenci
proti diabetu a obezité a zaroven se daji vyuzit k jejich 1écbé.

Inulin se vyskytuje predevsim u zastupct Celedi Asteraceae, tedy hvézdnicovité a celedi
Campanulaceae, tedy zvonkovité (viz Tabulka 4). Bézné se pouziva jako slozka potravin diky
svym pozoruhodnym funkénim a prebiotickym vlastnostem, jakoz i biologickym ucinkim.
Kromé¢ toho miize byt inulin pouzit jako zahuStovaci ¢inidlo zlepSujici kinetickou stabilitu ter-
modynamicky nestabilnich potravinovych emulzi prostfednictvim zvySeni viskozity kontinu-
alni faze, jejich meze vytéznosti a inhibice mobility kapicek (Galindo-Rosales et al. 2020).

Rostliny, které obsahuji inulin, lze vyuzit k produkei fruktdzy ¢i fruktézového sirupu
nebo k vyrobé ethanolu. Frukt6za je v dnesni dobé velmi popularnim sladidlem, nebot’ je o
20 — 50 % sladsi neZ fepny cukr (sachardza). Jakon je velmi dobie zpracovatelny, proto se k to-
muto ucelu jevi jako nejvhodnéjsi.

Inulinu je v posledni dob¢ vénovéna velka pozornost diky jiz zminénym prebiotickym
vlastnostem. Je znamo, ze sacharidy selektivné podporuji rist a aktivitu omezeného poc¢tu bak-
terii v tlustém stfevé, a to napiiklad Bifidobacterium (Pongmalai & Devahastin 2019). Indukuje
také né€kolikanasobné zvyseni v populaci Lactobacillus, coz je téz jeden z diivodi, pro€ potla-
cuje chut k jidlu.

Maximalni denni davka inulinu by méla byt 20 g, pfi vy$§im davkovani mtize zplisobo-
vat vedlejsi ucinky, jako je nadyméni. Denni spotfeba inulinu se odhaduje na3 — 11 g v Evropé
a 1-4 g ve Spojenych statech (Michalska-Ciechanowska et al. 2019).

Krom¢ jakonu je velmi slibnym zdrojem inulinu kupiikladu banan (Pongmalai & De-
vahastin 2019). Spotteba inulinu déle zvysuje absorpci mineralti a podporuje gastrointestinalni
metabolismus, hraje roli v regulaci hladiny cholesterolu, podporuje a pozitivné moduluje imu-
nitni systém a zlepSuje rezistenci na infekce a alergické reakce (Choque et al. 2013; Saeed et
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al. 2017; Michalska-Ciechanowska et al. 2019). Dalsi velké téma je jakon a jeho vliv na 1écbu
diabetes. Diky tomu, Ze inulin nezvysuje krevni cukr, je jakon vhodnou potravinou i pro diabe-
tiky.

Inulin mé bezesporu spoustu pozitivnich vlastnosti, je ovSem nutné neopomenout urcita
rizika spojena s konzumaci této latky. Vyjimecné, ale pfece, je mozné mit na inulin alergii.
Dalsi variantou je intolerance fruktdzy, kterd tvofi naprostou vétSinu inulinu. Mezi témito
dvéma jevy je velky rozdil, ktery je tfeba rozpoznat. Alergie je reakce imunitniho systému,
kterou vyvolava jiz malé mnozstvi alergenu, zatimco intolerance je porucha metabolismu, kdy
ve vétsing pripada chybi enzym, ktery by urcitou slozku potravy zpracoval.

Intolerance zpiisobuje prijmy, plynatost ¢i kiece a bolesti v oblasti podbtisku. Vysky-
tuje se u 30 — 40 % obyvatel, obvykle se projevuje pii piijmu 0,5 g/pokrm. Projev také zavisi
na stfevnim mikrobiomu. Za urcitych lécebnych podminek muize také dochéazet k rstu nékte-
rych nevyzadanych druht stievnich bakterii, jejichZ vliv na projevy autoimunitnich onemoc-
néni je doposud neprozkouman (Polish 2010).
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Obrazek 15: Strukturni vzorec inulinu
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Tabulka 4: Obsah inulinu v zésobnich organech nékterych rostlin (Michl et al. 1995 cit.
Klaushofer 1986)

Celed’ Druh Zasobni organ | Obsah inulinu v %
suSiny
Asteraceae Helianthus tuberosus hliza 80
Cichorium intybus koten 75
Dabhlia sp. hliza 72
Polynmnia Sonchifolia hliza 65
Taraxacum officinale koten 40
Inula helenium koten 32
Campanulaceae Platycodon grandiflorum koten 45
Codonopsis lanceolata koten 40
Campanula punctata koten 16

3.2.2 Fruktooligosacharidy

Fruktooligosacharidy (FOS), n¢kdy také nazyvané oligofruktéza nebo oligofruktan, je
obecny pojem pro oligosacharidy s B(2 — 1) fruktosyl-fruktozovymi glykosidickymi vazbami.
Maji stupeni polymerizace 2 — 10 a obecné se oznacuji jako Fn nebo GFn (G oznacujici konco-
vou glukozovou jednotku, F oznacujici fruktozové jednotky a urcujici pocet fruktozovych jed-
notek ve fruktanovém fetézci) (Chen et al. 2016). Pocet jednotek fruktdzy se pohybuje od 2 do
60 a Casto konci glukézovou jednotkou (Korczak & Slavin 2018). FOS se mohou rozstépit az
na fruktézu, monosacharid, ktery se facilitovanou difuzi vstieba do tenkého stieva. Glukdza se
vstfebava aktivnim transportem. Proces rozStépeni probiha tak, ze z FOS a inulinu vznika po-
moci biochemickych a hydrolytickych procesti fruktdza. Tento proces probihd v kofenech a hli-
zach rostliny. V bunkéch se nasledné méni na glukézu (Fernandez et al. 2010).

V rostlinach se FOS vyskytuji v mnoha organech (listy, plody, kofeny) a slouzi jako
sacharidova rezerva. Mohou byt ziskdny bud’ extrakci z rostlin, nebo enzymaticky syntetizo-
vany. FOS jsou jedny z nejvice komercné dostupnych prebiotik a jiz dlouho se ocenuji jejich
zdravotni pfinosy ve stravé pro zdravi spotiebitele, a to predev§im imunitni modulace, zlepSeni
gastrointestinalniho stavu, zvySeni absorpce minerald, ochrana pied rakovinou tlustého stieva
a snizeni rizika poruch souvisejicich s obezitou. Diky glykosidickym vazbam maji FOS odol-
nost vici hydrolyze lidskymi slinami i vii¢i enzymm v tenkém stieve, proto pfichazeji do tlus-
tého stfeva se svou ptivodni, nijak neobménénou strukturou. Tam jsou selektivné fermentovany
probiotiky. Z tohoto divodu byly FOS kvalifikovany jako ,,nestravitelné oligosacharidy*, ¢imz
se odliSuji od ostatnich sacharidti (dal$i nestravitelné oligosacharidy jsou tfeba galaktooligosa-
charidy, isomaltooligosacharidy, s6jové oligosacharidy, xylooligosacharidy a maltitol).
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FOS tedy spliuji kritéria prebiotické klasifikace: odolnost vii¢i zalude¢ni kyselosti a vii¢i hyd-
rolyze sav€imi enzymy a gastrointestinalni absorpci, fermentace stfevnim mikrobiomem a se-
lektivni stimulace riistu a aktivity téch stfevnich bakterii, které ptispivaji ke zdravi a pohod¢
(Chen et al. 2016).

FOS se dale vyskytuji (podobné jako inulin) v rostlinach jako je cibule, ¢ekanka,
Cesnek, chiest, banan nebo artycoky. Jsou idealnim sladidlem pro balené potraviny, podporuji
sytost a ovladaji chut’ k jidlu (Korczak & Slavin 2018).

Strukturni vzorec fruktooligosacharidu je znazornén na Obrazku 16.
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Obrazek 16: Strukturni vzorec fruktooligosacharidu (1-kestdza, nystoza, 1-p-D-fruktofurano-

sylnystoza)
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3.2.3 Fenolové kyseliny

Fenolové kyseliny jsou jednou z nejvétsich tiid rostlinnych antioxidantt. Jejich antio-
xida¢ni vlastnosti jsou vysledkem piitomnosti aromatického kruhu, karboxylové skupiny
a jedné nebo vice hydroxylovych nebo methoxylovych skupin v molekule. Kyseliny obsazené
v jakonu jsou hlavné chlorogenova kyselina (Obr. 17) (48,5 pg/g) v hlizach, v listech jsou pre-
devsim dikavoylchinova a kavova kyselina (Obr. 18) (14,7 mg/g), protokatechova kyselina
(Obr. 19) (2,5 mg/g) a v menSim mnozstvi ferulova kyselina. Jsou to pfirodni antioxidanty,
které mohou pomoci zabranit skodlivému ptisobeni volnych radikalt v téle. Dale jsou zodpo-
védné za fadu biologickych aktivit jakonu, a to v€etné¢ hyperglykemickych a cytoprotekivnych
ucinki a likvidaci odpadu. Fenolové kyseliny miizeme najit také v jahodach, citrusovych plo-
dech, hroznech, brokolici, mrkvi, pepfi nebo ¢aji (Pereira et al. 2016).

Stava z jakonu obsahuje 850 ppm polyfenolickych sloudenin, jako je chlorogenova ky-
selina, o které se uvazuje jako o primarnim antioxidantu jakonu. Dal§imi latkami obsazenymi
v hlizach jakonu jsou polyfenoly (203 mg/100 g) a tryptofan (14,6 pug/g). V listech se nachazeji
predevsim flavonoidy, taniny, terpeny, diterpeny a seskviterpenické laktony, které se téz vy-

-----

-----

proliferacni, antivirové, antimikrobialni a protirakovinné u¢inky (Choque et al. 2013; Pacheco
et al. 2019).

Pti srovnani vSech jakonovych organa zjistime, ze UpIné nejvyssi mnozstvi polyfenoli
obsahuji kaudexy jakont ¢ili oddenkové hlizy, které rostliné slouzi k vegetativnimu rozmnozo-
vani. Dalsi v potadi jsou listy, poté stonky a nejméné hlizy kofenové (Lachman et al. 2003).
Ackoliv se tato skutecnost mize zdat negativni ve prospéch jakonovych hliz, obsah antio-
xidantl v nich rozhodné€ neni zanedbatelny, naopak.

Antioxidanty obecn€ se vyznacuji mnoha piiznivymi vlastnostmi souvisejicimi s jejich
schopnosti inhibovat oxidac¢ni stres a souvisejici molekularni poskozeni. Polyfenoly jsou diile-
zitou skupinou antioxidanti, které realizuji svlij antioxida¢ni u¢inek prostfednictvim nékolika
mechanismu (ToSovi¢ et al. 2017). Hlizy jakonu obsahuji velké mnozstvi polyfenolickych 14-
tek, pficemz majoritni slozkou je praveé chlorogenova kyselina. Tato kyselina se bézné vysky-
tuje nejen v jakonu, ale obecné v rostlinach ¢eledi hvézdnicovité (Lachman et al. 2003). Chlo-
rogenova kyselina je fenolova sloucenina s antioxidacnimi ucinky, kterd zaroven slouzi jako
karcinogenni inhibitor (Makkar et al. 2007) a je vhodna pro diabetiky. Je dulezitou slozkou
mnohych potravin i napoju.
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3.2.4 Rozdily ve sloZeni jakonu, brambor, topinamburu a ¢ekanky

Jakon, brambor, topinambur i ¢ekanka maji nespocet stejnych vlastnosti. Jsou si po-
dobné predevsim slozenim, latkami, které obsahuji, jejich vlivem na zdravi ¢lovéka a nékdy
1 vzhledem. Existuje ovSem 1 mnoho vlastnosti, ve kterych se tyto plodiny odlisuji.

Hlizy jakonu, brambor i topinamburu maji velmi podobné chemické slozeni, lisi se
pouze zasobnimi sacharidy (tabulka 3). Zasobni latkou brambor je polysacharid skrob, jehoz
stavebni jednotkou je glukoza. V ptipadé¢ topinamburu a jakonu jde o smés polysacharidi, které
se obecné nazyvaji inulin. Topinambur ma vsak polysacharidy s vysokym polymernim stupném
(n =33 - 37), kdezto hlizy jakonu obsahuji volné mono a disacharidy a polysacharidy nizkych
polymernich stupiiti.

Hlizy jakonu, topinamburu 1 ¢ekanky se daji, na rozdil od brambor, vyuzivat jako sladi-
dlo diky svému obsahu fruktdzy. Nejvhodnéjsim adeptem je nicméné jakon, oproti topinamburu
se totiz velmi snadno zpracuje. Vyuziti kofenti ¢ekanky je zase omezeno jejich silnou viini
a chuti (Michl et al. 1995).

Jednim z rozdilii mezi jakonem a topinamburem je tedy stupent polymerizace inulinu
v hlizach, ktery je u jakonu podstatné nizsi (Jandovska 1999). Stejny rozdil je mezi topinambu-
rem a ¢ekankou — stupeni polymerace je ale vyssi u ¢ekanky (Fernandez et al. 2010).

Hlizy jakonu obsahuji zhruba 3 — 10 x vice polyfenolickych slou¢enin nez hlizy bram-
bor, maji tedy podstatné vyssi antioxidacni schopnost (Lachman et al. 2003).
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3.3 ZDRAVOTNI PRINOSY JAKONU

Souvislost mezi stravou a nepienosnymi chronickymi onemocnénimi je znama po
mnoho let. Jiz bylo prokazano, ze konzumaci urcitych potravin lze zabranit kardiovaskularnim
onemocnéni, metabolickym poruchdm (obezit€) 1 rakoving€. Nékteré druhy potravin obsahuji
uhlik a zdroje energie, jakoZto i bioaktivni slozky, a z tohoto diivodu se nazyvaji funkénimi
potravinami. V poslednich deseti letech se vyzkumy zamétily prave na tyto zdravé potraviny.
Cilem je zlepsit kvalitu Zivota obyvatel a snizit ndklady na 1ékatska oSetieni a ndsledné zatizeni
zdravotnickych sluzeb. Nékteré rostliny poskytuji vynikajici zdroje bioaktivnich latek, véetné
antioxidantli, ¢imz vyrazné pfispivaji k udrzeni lidského zdravi (Pereira et al. 2016). Jednou
z téchto funk¢nich potravin je zminény jakon.

Hlizy jakonu obsahuji 70 — 90 % vody, ten ma tedy nizkou energetickou hodnotu (227
kJ/100 g). Diky obsahu inulinu a oligomeru (fruktany inulinového typu), které maji schopnost
udrzovat tlusté sttevo v dobré zdravotni kondici, je jakon potravinou vhodnou nejen pro diabe-
tiky. Inulin dale zvySuje absorpci vapnikl az o 20 %, ¢imz zvySuje hustotu kosti (Kasal et al.
2019). Hlizy jakonu obsahuji velké mnozstvi vitamini, pfedevsim vitamin A, nékteré vitaminy
skupiny B a vitamin C. Obsahuji také vlakninu a mineralni latky, jako je vapnik, draslik, zelezo
a hot¢ik. Dilezitou soucasti jsou také antioxidanty, pfredevsim polyfenoly a aminokyseliny. Ne-
jen hlizy, ale také listy jakonu maji zdravi pfinosné uinky. Obvykle se konzumuji v podobé
¢ajii a maji detoxikacni a antioxida¢ni ucinky (Jandovska 1999; Svobodova 2019).

Z vysledkti vyzkumného projektu, ktery probehl ve Fakultni nemocnici v Olomouci,
vyplyva, ze jakonové hlizy jsou vhodnou potravinou nejen pro diabetiky, pacienty s vysokou
hladinou cholesterolu a pacienty s chronickymi chorobami jater, ale i pro redukéni diety (Jan-
dovska 1999).

Diky svym prebiotickym vlastnostem a obsahu ptinosnych latek je schopen pfedchézet
zacpé a lécit ji. Neobsahuje zaddny lepek, je proto potravinou vhodnou pro celiaky. Dale je
vhodny pro lidi s obezitou ¢i pacienty s kardiovaskularnimi onemocnénimi (Kasal et al. 2019;
Machado et al. 2019).

Sirup z jakonu konzumovany na denni bazi je schopen pomoci snizit télesnou hmotnost,
obvod pasu 1 BMI (indikator podvéahy, normalni télesné hmotnosti, nadvahy a obezity), z ¢ehoz
je patrné, ze jakonové produkty jsou slibnym pomocnikem v boji s obezitou. Pomaha snizovat
hmotnost také tim, Ze v potravinach nahrazuje polysacharidy a stravitelné tuky (Genta et al.
2009; Polish 2010). M4 téZ ptiznivy vliv na inzulinovou rezistenci a hladinu LDL cholesterolu,
coz naznacuje roli v 1écbé diabetu a metabolického syndromu, ktery se ptimo tyka diabetu 2.
typu (Campos et al. 2012).
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3.3.1 Prebiotické ucinky jakonu

V poslednich letech roste zajem o nutraceuticka jidla, kterda mohou byt definovéana jako
potraviny, které spotiebiteli nabizeji fyziologické piinosy nad ramec zékladnich vyzivovych
funkci. Jednou z té€chto potravin je praveé jakon. O zvySeni nékterych fyziologickych funkci se
postaraji napiiklad v ném obsaZena prebiotika. Jakon ma vysoky obsah nestravitelnych oligo-
sacharidi, jimiZ jsou fruktooligosacharidy a inulin. Za prebiotické vyhody vSak vdéci 1 fenolic-
kym sloucenindm, které v téle chrani napiiklad biomolekuly jako je DNA, lipidy nebo proteiny,
proti poSkozeni zplisobenému volnymi radikaly (Choque et al. 2013).

Tyto latky zlepSuji rast bifidobakterii v tlustém stfeveé a pfispivaji tak ke spravnému
fungovani traviciho traktu. Jejich spotieba zvySuje gastrointestinalni metabolismus, snizuje hni-
lobné procesy ve stievech, zvySuje odolnost viici patogentim, podporuje a pozitivn¢ moduluje
imunitni systém nebo také zlepSuje rezistenci proti alergiim v trdvicim traktu. Naprava stfevni
mikrobioty s sebou nese spoustu zdravotnich pfinosii, a to snizeni krevniho tlaku a krevniho
cukru, snizeni obsahu triglyceridii, cholesterolu a mastnych kyselin v krvi (Kasal et al. 2019).

Prebiotické ucinky jakonu byly zkoumény v in vivo podminkach na morcatech. Bylo
zjisténo, Ze pravidelnd konzumace jakonu bohatého na fruktooligosacharidy vede k nartstu bi-
fidobakterii a laktobacild, coZ ma za nasledek vysoky obsah mastnych kyselin s kratkym fetéz-
cem, které piedstavuji zdroj vyzivy pro buiiky tlustého stieva, ¢imz pfispivaji k bezproblémo-
vému fungovani traviciho traktu (Campos et al. 2012). Z téchto divodi se z hliz jakonu vyra-
béji sladidla a sirupy, které se konzumuji pfi zazivacich potizich, pfedevS§im pro vyvazeni
sttevni mikrobioty. Tuto praktiku vyuzivaly jiz tradicni andské populace, stejné tak suseni ja-
konovych listi, ze kterych se délaly ¢aje a vyuzivaly se jako soucast nizkokalorické stravy.

Jakon ma velky potencial stat se ziskovym produktem pro drobné¢ zemédélské firmy
vyuzivajici ekologické péstovani. V zemich, kde se jakon aktivné péstuje, jiz existuje celd fada
produktl jako je mouka, suSeny jakon, platky nebo chipsy, ¢aj (z listl), Stavy, pyré a sladidla
ve formé sirupu s vysokym obsahem FOS (Choque et al. 2013).
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3.4 DIABETES

Diabetes mellitus 1ze definovat jako stav chronické hyperglykémie zpiisobujici dlouho-
dobé poskozeni specifickych tkani, zeyjména sitnice, ledvin, nervl a tepen. Je zpisobena nedo-
statecnou produkci inzulinu, ktery se tvofi ve slinivce biisni, konkrétné je tvofen beta buitkami
Langerhansovych ostravki, nebo rezistenci vii¢i snizovani glukézy a jinym G¢inktim inzulinu
(Gurnell et al. 2020). Je vyznamnou a rostouci hrozbou pro globalni zdravi, ktera postihuje vice
nez 700 milionii lidi na celém svété. Tento pocet byl v roce 1985 vice nez 10krat niz§i. V Ceské
republice je pocet diabetikl vétsi nez 800 000 (Fernandez et al. 2010).

Diabetes mellitus je onemocnéni latkové vymeény, jehoz hlavnim problémem je nedo-
statek inzulinu. Ten mtze byt absolutni, pfi¢emz je tvorba inzulinu zna¢né snizena nebo se
vubec netvorii, nebo relativni, kdy se inzulin sice tvofi, ale mnozstvi neni dostatecné. Inzulin je
pro télo velmi dulezitym hormonem. Diky nému je mozny vstup glukézy z krve do bunék tu-
kové a svalové tkan¢, pokud je tedy inzulinu malo, cukr se za¢ne v krvi hromadit, ¢imz vznikne
hyperglykémie. Normalni mnozstvi glukozy v krvi je 4 — 5,6 mmol/l, pokud hyperglykémie
prekroc¢i 10 mmol/l, prestane se glukdza vstiebavat a objevuje se v moci, ¢imz zvétsi jeji objem,
jelikoz vaze vodu (Fernandez et al. 2010). Tim, Ze pfestane glukoza prechazet z krve do bunék,
zhorsi se funkce bun¢k a miize dojit k nedostatku energie. Glukoza se totiz v buiikéch rozklada
na jednodussi latky, ¢imz se energie uvolni.

RozliSujeme dva zakladni typy diabetu, a to dibetes mellitus 1. typu a diabetes mellitus
2. typu. Ostatni typy zahrnuji sekundarni diabetes, ktery vznika pii poruchach ¢i onemocnénich
slinivky btisni. Diabetes mellitus je spojen s riznymi metabolickymi a psychologickymi poru-
chami charakterizovanymi vysokou hladinou glukézy v krvi v dasledku poruch dostupnosti
inzulinu v téle. Glukdza funguje jako palivo k zajisténi energie pro vSechny fyzické aktivity,
pfedevsim dodava energii do mozku.

U diabetu 1. typu beta bunky v pankreatu nemohou tvofit inzulin kviili autoimunitnimu
onemocnéni, které piiméje t€lo bunky znicit. Neexistuje proto zadny inzulin, ktery by umoznil
piesun glukozy z krve do tkani, coz vede k nizké energetické hladiné a dalSim metabolickym
porucham. Onemocnéni se také nazyva juvenilni diabetes, jelikoz se obvykle zacina objevovat
v détstvi (mlze se ale objevit v kterémkoliv véku), coz nelze ovlivnit, ale 1ze jej zvladnout
vcasnou diagnostikou a péci. Tento typ nemoci je dédi¢ny (Rafiq et al. 2020). Trpi jim zhruba
8 — 10 % z celkového poctu diabetikti. Pti 1é€bé diabetu 1. typu je nutno zcela nahradit chybéjici
inzulin a dodat jej v n€kolika davkach, obvykle ve ¢tyfech dennich. Nemocny inzulin aplikuje
do podkozi obvykle v oblasti stehen nebo bticha.

Diabetes mellitus 2. typu se vyskytuje mnohem ¢astéji, trpi jim zhruba 90 % diabetika.
Problém diabetu tohoto typu spociva ve snizZeni citlivosti tkani vic¢i inzulinu. Ac¢koliv je inzu-
linu relativni dostatek, tkdn¢ na néj nereaguji, jsou poskozené jejich receptory, inzulin se tedy
nemuze na receptor navazat a glukoza tak nemuze vstoupit do bunék z krve. Rezistence tkani
na inzulin je nasledkem permanentné vysoké hladiny cukru a inzulinu v krvi, tedy nasledkem
nespravné zivotospravy. Tento typ se Casto vyskytuje soucasné s metabolickym syndromem,
ktery zahrnuje obezitu, vysoky krevni tlak (hypertenzi) a rizikové zménéné hodnoty lipida, kdy
se snizi HDL cholesterol a zvysi se triglyceridy (dyslipidémie) (Fiorentino et al. 2020).

Lécba diabetu 2. typu zahrnuje piedevsim spravnou zivotospravu. Rizikovymi faktory
jsou hlavné nadvaha, obezita, kouteni a nedostatek pohybové aktivity. Je tedy nutné dodrZovat
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zéasady zdravého stravovani, zajistit dostatecné mnozstvi pohybu a na misté je i redukce hmot-
nosti, kterd by méla pti dodrzeni spravného Zivotniho stylu nastat (Rojas-Padilla et al. 2020).
Soucasti 1écby jsou Castokrat i antidiabetika, coz jsou léky zvySujici citlivost tkani vici inzu-
linu. Nemocnym se také mohou podavat 1€ky zvySujici tvorbu inzulinu ve slinivce btisni. Pokud
nic z vyse zminénych zplisobli nezabira, podkozné se aplikuje inzulin i v nékolika dennich dav-
kach.

Nekteré typy diabetu jsou zpisobeny onemocnénim pankreatu (zanéty, nadory, operace)
¢i nadmérnou produkcei hormonti, které plisobi proti inzulinu (Fernandez et al. 2010). DalSim
typem je gestacni diabetes Cili t€éhotenska cukrovka. Obvykle se objevuje ve druhé poloviné
téhotenstvi a po porodu mizi. Vyskytuje se zhruba u 4 % te€hotnych Zen. Potieba inzulinu je
v t€hotenstvi vétsi, na coz slinivka nezareaguje a koncentrace glukozy v krvi se zvysi. Na to
reaguje plod a zacné produkovat vice vlastniho inzulinu.

Stale Castéji se ukazuje, ze cukrovka v téhotenstvi mtze byt bud’ projevem téhotenstvi
vyvolana rezistence na inzulin (GDM), nebo muze byt vysledkem odmaskovani diive nedia-
gnostikovaného diabetu (zjevny diabetes nebo diabetes mellitus). Je dilezité rozliSovat mezi
témito dvéma entitami, protoze jejich ucinky na matetské a fetalni vysledky se zna¢né lisi (Sha-
rma & Rai 2020).

Relativné€ novou skupinou je diabetes MODY (Maturity Onset Diabetes of the Young).
Jak z ndzvu vyplyva, nemoc je obvykle zjisténa u mladych dospélych. Objevuje se v kazdé
generaci timto onemocnénim postizené rodiny a 1€¢i se podobné jako diabetes 2. typu (Fernan-
dez et al. 2010).

LAA

3.4.1 Puvod a rozsifeni

Klinické rysy podobné diabetes mellitus byly poprvé popsany pied 3000 lety staroveé-
kymi Egyptany a jednalo se o smrtelné onemocnéni spojené s nekontrolovatelnou ztratou moci
(Tattersall 2016). Termin ,,diabetes* poprvé pouzil Araetus z Cappodocia (81 — 133 nl). Slovo
mellitus (med, sladky) pozdéji ptidal Thomas Willis z Velké Britanie v roce 1675 po znovuob-
jeveni sladkosti moci a krve pacient trpicich cukrovkou (¢ehoz si v§imli Indové jiz ve staro-
veku). Teprve v roce 1776 Matthew Dobson z Velké Britanie potvrdil pfitomnost nadmérného
mnozstvi cukru v moci a krvi jako pticinu jejich sladkosti. V moderni dob¢ se historie diabetu
shodovala se vznikem experimentalni mediciny.

Dilezitym milnikem v historii diabetu je stanoveni role jater v glykogenezi a koncept,
ze diabetes je zptisoben nadmérnou produkci glukozy, na coz ptisel Claude Bernard z Francie
v roce 1857. Roli slinivky bfisni v patogenezi diabetu objevil Josef von Mering a Oskar Min-
kowski z Rakouska v roce 1889. Pozd¢ji tento objev predstavoval zéklad izolace inzulinu, coz
byl prvni izolovany hormon pouzity k 1é¢bé diabetu. Jeho izolaci a klinické pouziti objevili
Banting a Best v Kanad¢ roku 1921(Ahmed 2019). Za tento objev obdrzeli Nobelovu cenu
a diky jejich praci byl diabetes pretransformovan z nelécitelné fatalni nemoci do stavu, kterému
nove objeveny inzulin rozumél a pomohl ho 1€¢it (Tattersall 2016). Zkousky k ptipravé oralné
podavaného hypoglykemika byly uspésné ukonceny prvnim uvedenim tolbutamidu a karbuta-
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midu na trh v roce 1955 (Ahmed 2019). V roce 1980 byl vytvotfen prvni inzulin pomoci gene-
tického inzenyrstvi (Bilous et al. 2010). Optimalni 1é¢ba diabetu 1. a 2. typu vSak byla i nadale
vyzvou. V pribéhu nasledujiciho stoleti vyzkum ukézal strukturu a funkéni vlastnosti inzulinu
a mnoho aspekti funkce B-bunék. To umoznilo obrovsky vyvoj farmakologie (Tattersall 2016).

Dnes se diabetes 1¢¢i pomoci aplikace inzulinu injekcemi ¢i tabletovou 1é¢bou, ktera je
k dispozici vice nez 50 let. Poslednich 20 let bylo svédkem ptichodu mnoha novych Iékt k 1é¢bé
diabetu 1.1 2. typu (Bilous et al. 2010).

3.4.2 Jakon a jeho vliv na 1é¢bu diabetes

Jednim z divodi, proc je jakon povazovan za zdravou potravinu, je obsah oligosacha-
rida. Je ovSem bohaty i na polysacharidy, obsahuje vice nez 20 esencialnich aminokyselin a mi-
nerall a velké mnozstvi rozpustné vldkniny, ¢imz piispiva ke spravnému fungovani mnoha tél-
nich systémt.

Vysledky mnohych studii ukazuji, Zze dlouhodobéd konzumace produktt z jakonovych
hliz mtze ucinn¢ snizovat hladinu cukru v krvi a hladinu lipida, ¢imz ptispiva k 1é¢bé hyper-
tenze.

Inulin, zasobni latka jakonu, je potravina s nizkym glykemickym indexem a obsahuje
jen velmi malo kalorii. Pii prachodu travicim traktem je imunni vii¢i enzymiim amylaze a ptya-
linu, které se nachdzi v stni dutin€ a zaludku. Ty $tépi Skrob, proto nejsou schopné si s inuli-
nem poradit. Inulin tedy neni v travicim traktu rozstépen na glukézu a fruktozu, coz znamena,
ze hladina monosacharidl v krvi zlistava stejna, nezvysSuje se. Lidsky trakt nedokaze stravit ani
fruktooligosacharidy, maji tedy na hladinu cukru v krvi stejny vliv. Hyperglykémie, tedy zvy-
Seny krevni cukr, je hlavnim projevem diabetu a je doprovazena nedostatkem energie. Tim, ze
inulin ani FOS tento stav nezhorsuji, ba naopak, je jakon, ktery je na ob¢ latky bohaty, vhodnou
a doporucenou potravinou pro lidi trpici timto onemocnénim a také pro lidi snazici se snizit
svou télesnou hmotnost (Wang et al. 2019).

Za antidiabetické uc¢inky je také zodpovédna kyselina chlorogenova, kterd je obsazena
v jakonovych hlizach a puasobi jako antioxidant. Tento fakt potvrdil pokus s potkany trpicimi
diabetem (Campos et al. 2012). Jednou z moznosti 1é¢by diabetu je pravidelné uzivani antidia-
betik. Cilem moderniho vyzkumu je objevit takové piirodni zdroje, ze kterych lze antidiabetika
vytvofit. Touto problematikou se zabyval pokus na potkanech z roku 2019 zkoumajici imunitni
odpovéd’. Charakterizace funk¢ni aktivity polymorfonukledrnich neutrofilit (bilych krvinek)
béhem diabetu je nanejvys dilezita pro pochopeni imunologickych procest zapojenych do pa-
togeneze onemocnéni. Hledani u¢innych 1€k, které by potlacovaly ¢i modulovaly imunitni od-
povéd’, pokud mozno bez negativnich ucinki, je téz slibnou oblasti moderniho vyzkumu. Jakon,
ktery se jiz dlouho pouziva v lidovém lékatstvi k 1¢é¢bé cukrovky, byl navrzen jako potencidlni
1é¢ba imunitnich poruch.

S timto zamérem bylo provedeno nékolik pokust. Jednim z nich byl pravé pokus se
samci potkana Wistar. Cilem studie bylo hledat u¢inné 1é€ivo, které by bylo schopné regulovat
funk¢ni aktivitu neutrofili u experimentalné indukovaného diabetes mellitus 1. typu.
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Diabetes byl indukovan intraabdominélni injekci streptozotocinu (pfirozené se vysky-
tujici alkylacni antineoplastické €inidlo, které je zvIasté toxické pro beta-buniky pankreatu pro-
dukujici inzulin u savcl). VSechny pouzité extrakty zesilily fagocytarni aktivitu neutrofilti u di-
abetu, pricemz extrakt z hliz jakonu vykazoval nejsilngjsi ti€inek, coz se projevilo rychlou de-
gradaci Castic pohlcenych fagocyty.

Bylo tedy zjiSténo, ze jakonové extrakty inhibuji aktivitu myeloperoxidazy pii diabetu.
Proto vSechny zkoumané extrakty maji zietelny imunokorekéni u¢inek a mohou se stat zakla-
dem pro vytvofeni nové generace antidiabetik (Nagalievska et al. 2019).

Dalsi vlna pokusii s jakonem byla zaméfena na jeho listy. Tentokrat byl hodnocen vliv
na dysmetabolismus a kardiomyopatii u diabetickych potkanil. Diabetes 1. typu byl opét indu-
kovan podavanim streptozotocinu. Skupina oSetiend extraktem z listi jakonu vykazovala zlep-
Seni dysmetabolismu a kardiomyopatie v diabetickém stavu, coz podporuje vyznamné sniZeni
glykémie o 63,39 %, zvyseni koncentrace inzulinu o0 49,30 % a sniZeni obsahu triacylglycerolu
a mastnych kyselin v séru 0,43krat. Zmirnilo se poskozeni pankreatickych ostrivki a doslo ke
zvySeni aktivity antioxidacnich enzymi (kataldza, superoxiddismutdza a glutathionperoxi-
daza). Snizila se také fibr6za a bunécna deorganizace v srdecni tkani. Zda se, ze zjevné pirinosy
extraktu z listdl jakonu se projevuji zmirnénim dysmetabolismu a oxida¢niho stresu v pankrea-
tickych a srde¢nich tkénich (Santos et al. 2018). Velmi podobny test byl na krysach proveden
o rok dfive a vykazoval témé¢f stejné vysledky (Santos et al. 2017).
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3.5 RAKOVINA

Ceska republika patii v Evropé mezi zemé s nejvétsim poétem osob trpicich rakovinou.
Je to dano hlavné Zivotnim stylem, a to konzumaci Spatného jidla, nedostatkem pohybu, kon-
zumaci alkoholu a koufenim. Viibec nejrozsifenéjSim typem rakoviny u nés je praveé rakovina
tlustého stieva (Fernandez et al. 2010), coZ s nezdravym zivotnim stylem tzce souvisi. Typicka
¢eska jidla jsou Spatné stravitelnd, oblibené jsou predev§im uzeniny, které jsou karcinogenni,
a ¢ervené maso, které neni doporuceno jist vice nez 2 — 3krat tydn€. U mnohych osob jsou vSak
tyto potraviny na dennim pofadku. Spatné stravovani se oviem netyka pouze Ceské republiky.
Celosvétove je rakovina velmi rozsifena a potyka se s ni spousta pacientli. Kromé zivotniho
stylu ovliviiuje moZznost onemocnéni i genetika.

Jakon miize diky svym prebiotickym vlastnostem slouzit jako potravina vhodna pro pre-
venci rakoviny tlustého stieva, a to predevSim diky obsahu inulinu a fruktooligosacharidi.
Stejn¢ jako inulin, 1 fruktooligosacharidy jsou UCinnymi prebiotiky a ob¢ tyto latky stfevo
a stitevni mikrobiom ochraiuji (Chen et al. 2016). Ob¢ latky ptsobi v lidském téle jako roz-
pustna vlaknina. V Zaludku ani v tenkém stfevé se nevstiebavaji, slouzi jako Skrabka, ktera je
Cisti a nechténé latky jsou nasledné z téla vylouceny. Pojmou velké mnoZzstvi vody a pomahayji
vyprazdnit obsah stfev. Ob¢ latky fermentuji v tlustém stieve.

Inulin selektivné podporuje rast bakterii v tlustém strevé, a to konkrétné Bifidobacte-
rium a Lactobacillus, pficemz je schopen zvysit populaci az na deseti nasobek. Inulin obsazeny
v hlizach jakonu dale slouzi jako zdroj zivin pro stfevni mikrobiom a utvaii vhodné podminky
pro jeji riist. Stfevni mikrobiom je pro lidsky organismus velmi diilezity a vykonava fadu pod-
statnych funkci. Pomahé eliminovat patogenni mikroorganismy, ¢aste¢né utvari imunitni sys-
tém a pfeménuje nestravené latky na zdroje energie. Jelikoz inulin projde Zaludkem i sttevem
nestraven, miiZzou jej sttevni bakterie snadno vyuzit. Podobny piinos maji i fruktooligosacha-
ridy, vyuzivaji je bifidobakterie a dalsi bakterie stfevniho mikrobiomu.

Pfi konzumaci inulinu a FOS se koncentrace bifidobakterii zvySuje z 20 % na 71 %
(Fernéndez et al. 2010), naopak podil nezadoucich bakterii znacné klesa. Dal§imi latkami slou-
zicimi jako prevence jsou fenolové kyseliny, které jakonové hlizy téz obsahuji. Ty mohou totiz
vykazovat protirakovinné ucinky (Del Rio et al. 2013).
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3.6 KARDIOVASKULARNI ONEMOCNENI

Kardiovaskularnim onemocnénim (KVO) se rozumi onemocnéni srdce a cév. V Ceské
republice jsou tato onemocnéni nejcastejsi pri¢inou umrti. Obecné jsou problémy se srdcem a
cévami zpusobeny aterosklerdzou, coz je kornaténi tepen, které zpiisobuji tukové latky, které
se do tepen ukladaji. Jednou z téchto latek je napiiklad cholesterol. Aterosklerdra je spolecné
s hypertenzi nejcastéji se vyskytujicim kardiovaskularnim onemocnénim. V kardiovaskularnim
systému se miize vyskytnout celd fada problémt, napiiklad endokarditida, revmaticka srde¢ni
choroba, abnormality ve vodivém systému nebo srde¢ni onemocnéni.

Mezi KVO dale patfi:

1) Ischemicka choroba srdecni, ktera zptisobuje anginu pectoris, infarkt myokardu, srdecni
selhani nebo srde¢ni arytmii. Tato choroba piedstavuje tfetinu az polovinu ptipadi kar-
diovaskuldrnich onemocnéni.

2) Cerebrovaskularni onemocnéni, a to véetné mrtvice (cévni mozkové piihody) a pie-
chodného ischemického zachvatu (nedokrveni).

3) Onemocnéni perifernich tepen, a to zejména arteridlni onemocnéni postihujici konce-
tiny, které maze vést ke klaudikaci.

4) Aortalni aterosklerdza: vCetné hrudniho a btiSniho aneurysmatu.

Vétsina kardiovaskularnich onemocnéni byva projevem jiz zminéné aterosklerdzy, a to
prave ichemicka choroba srde¢ni, cévni onemocnéni mozku, ischemicka choroba dolnich kon-
¢etin ¢i lehnani ledvin a jinych orgéno (oko).

Vyskyt kardiovaskularnich onemocnéni pfedstavuje v dnesni dobé velky problém, a to
ptedevsim kviili dlouhé pracovni dobé€ a dlouhému dojizdéni a tim padem mén¢ Casu na rekre-
acni aktivity. Dale se jedné o fyzickou necinnost a pfijem vysoce kalorické stravy, tedy nasy-
cené tuky a cukry, spojené s rozvojem aterosklerdzy a dalSich metabolickych poruch, jako je
metabolicky syndrom, diabetes mellitus a hypertenze, které jsou vysoce rozsifené u pacienta
s KVO. Nejvétsi vliv na vyskyt KVO ma ovSem koufeni, obezita v bfiSni oblasti, psychosoci-
alni faktory, pravidelna konzumace alkoholu a fyzicka necinnost. V priab&hu nékolika desitek
let se z téchto divodu vyskyt KVO mnohonasobné zvysil (Lopez & Afir 2019). Spravnou stra-
vou a celkovou zivotospravou lze tento stav vSak vyrazné ovlivnit.

Vyskyt téchto nemoci se kvalitativné 1 kvantitativné li$i mezi pohlavimi. PfestoZe by si na sviij
zivotni styl mél davat pozor kazdy ¢lovek, vétsi riziko nesou Zeny.

Toto onemocnéni je hlavni pfi¢inou umrti zen v Evropé i Spojenych statech. Ackoliv za
poslednich 40 — 50 let doslo k vyraznému poklesu timrtnosti zavinéné KVO, je stale ¢islem 1.
Prevalence KVO u zen, které jsou starsi nez 75 let, je vys§i nez u muzd, stejné tak amrtnost po
infarktu. U Zen je téZ vyssi riziko trombozy, problémt s krvadcenim a revmatické srdecni cho-
roby. S kardiovaskuldrnim onemocnénim uzce souvisi 1 problémy v téhotenstvi. Pokud se v té-
hotenstvi objevi preeklampsie (onemocnéni placenty objevujici se ve tretim trimestru t¢hoten-
stvi projevujici se napfiklad vysokym krevnim tlakem) nebo téhotenskéd cukrovka, je v bu-
doucnu 2 — 4 nasobné vétsi riziko vyskytu hypertenze ¢i diabetu. Rizikové je téz obdobi meno-
pauzy, a to hlavné v pocate¢nim obdobi (Poppas 2020). Ne vSechna onemocnéni srdce a cév

41



jsou vSak zavaznéjsi pro Zeny nez pro muze. Primérni rizikové faktory jsou pro obé pohlavi
stejné.

Inulin obsazeny v jakonovych hlizach snizuje cholesterol sérovy i jaterni, snizuje také
obsah triglycerida a zvySuje pomér HDL/LDL cholesterolu (Fernandez et al. 2010), ¢imz vy-
razn¢ napomaha snizovat ukladani tukovych latek v cévach, diky cemuz se napadné snizi riziko
kardiovaskularnich onemocnéni.
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3.7 ANTIOXIDANTY

Princip piisobeni antioxidacnich latek spociva v jejich schopnosti zachycovat volné ra-
dikaly predtim, nez se rozsiti a zacnou skodit. Volné radikaly mohou totiz napadat a poSkozovat
biomolekuly jako jsou bilkoviny, lipidy ¢i DNA, nebo jejich biomembranu. Diky jejich zachy-
ceni je zabranéno Skodé¢ a zaroven Sifeni oxida¢niho poskozeni. Jinak fe¢eno, antioxidanty zpo-
maluji, anebo Gplné zabranuji oxidacnim zménam latek v bunikach lidského téla (Pereira et al.
2016; Chavan 2019).

Ptirodni antioxidanty mtizeme z hlediska jejich chemického slozeni délit na 3 skupiny,
a to na polyfenoly, karotenoidy a tokoferoly — vitamin E. Do prvni skupiny patii latky, jako
jsou flavonoidy, kumariny, fenolkarboxylové kyseliny a kumariny. Pod karotenoidy spadaji
xanthofyly a karoteny, coz jsou prekursory vitaminu A.

Mezi latky s antioxida¢nimi vlastnostmi patii také askorbova kyselina (Obr. 20), tedy
vitamin C, a selen. Jakon je velmi vyznamnym a bohatym zdrojem antioxidantd, a to pfedevsim
polyfenold. Hlizy obsahuji zhruba 2030 mg.kg! polyfenolickych latek. K antioxidaénim tgin-
ktm jakonu nejvice pfispivaji hydroxyskoficové kyseliny. Oxidaci lipidii nejvice zabranuji ka-
vova kyselina, chlorogenova kyselina a ferulova kyselina (Obr. 21), v hlizach se vyskytuje a je

vvvvvv

-----

prevence proti urCitym typtim rakoviny a kardiovaskuldrnim onemocnénim, pozitivn¢€ plisobi
na imunitu, permeabilitu krevnich kapilar a cévni soustavu a pomahaji pti obnové hepatocyt.
Jsou také schopny regulovat enzymatickou aktivitu (inhibice lipoxygenasy) (Lachman et al.
2003; Choque et al. 2013; Del Rio et al. 2013).
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Obrazek 21: Ferulova kyselina
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3.8 IMUNITA

Imunita je schopnost organismu branit se proti télu cizim latkam, a to jak z prosttedi
vnéjsiho, tak vnitfniho. Imunitu fidi imunitni systém.

Imunitni systém chrani télo pted jemu cizimi latkami, jako jsou mikroorganismy, a zba-
vuje télo odpadu. Reaguje také na fadu lécebnych modalit, jako je transplantace bun¢k nebo
celych organti nebo 1écba biomaterialy (Ekdahl et al. 2017).

Vrozend imunitni odpovéd’ ma zésadni vyznam pro okamzité rozpoznani a odstranéni
napadajicich mikroorganismil. Deregulace tohoto systému je vSak jasné spojena s patogenezi
celé fady zanétlivych onemocnéni. Vrozend imunita spo¢iva v humoralni a bunécné vétvi, které
spolu tizce spolupracuji. Dalsi uroven kontroly se nachézi na trovni neuronalnich reflext, které
mohou tyto imunologické mechanismy doladit (Koenderman et al. 2014).

Dobfte fungujici imunitni systém je zdkladem dobrého fungovani celého téla. M4 obrov-
sky vliv na nase zdravi a je tfeba o néj nalezité¢ dbat. Latky obsazené v jakonovych hlizach maji
na imunitu velmi pozitivni vliv, a to pfedevs§im polyfenolické latky. Konkrétnim piikladem
mohou byt flavonoidy, které zaroven plsobi jako antioxidanty.

Polyfenolické latky zaroven moduluji stfevni mikrobiotu, zmirnuji stres a podporuji vy-
lu¢ovani toxickych latek, coz jde se spravné fungujicim imunitnim systémem ruku v ruce. Vy-
znamnou roli zde hraje také velmi Casto zmifiovany inulin a fruktooligosacharidy. Ob¢ latky
maji mnoho pozitivnich vlastnosti, mezi které patti také modulace imunitniho systému.
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4 Zavér

Cilem této prace bylo zjistit, zda jsou hlizy jakonu vhodnym zdrojem jak antioxidantd,
tak jinych latek, které maji pozitivni ptinos pro lidské zdravi.

Je nanejvys jasné, ze latky, které jakonové hlizy obsahuji, mohou byt ndpomocny jak
pii vyvoji novych IéCiv, tak pfi domaci 1é€bé vSemoznych nemoci, predevsim pak pii 1€cbé
diabetu, rakoviny, kardiovaskularnich onemocnéni, imunitniho systému ¢i pii béZném nachla-
zeni. Jakonové hlizy jsou také vhodnym pomocnikem pii redukénich dietach a hodi se i do
bézného jidelni¢ku. Jsou snadno zpracovatelné prakticky do kazdé podoby, zatazeni do bézné
stravy by proto nemél byt problém pro nikoho. Jedinou ptekazkou miize byt nedostupnost ja-
konu, ktery se v Ceské republice prozatim nestal tak populdrnim. Vzhledem k jeho p¥iznivym
ucinkim a potencidlu v medicin€ se tato skute¢nost snad do budoucna zméni.

Dalim cilem této prace bylo zjistit, zda je jakon vhodnou rotlinou pro péstovani v Ceské
republice. Ackoliv je jakon rostlina pochazejici z tropické horské oblasti, je velmi ptizpiisobivy
a relativné nenaroény, proto je jeho péstovani v oblasti Ceské republiky usp&$né. Klimatické
podminky nejsou v nasi oblasti poslednich nékolik let idealni, coz ma negativni dopad na pés-
tovani témeért vSech zemédélskych plodin, véetné jakonu. Obecné se vSak jakonu v oblasti mir-
ného podnebného pasu daii dobie. V Ceské republice se péstuji jak ptivodni ordiidy jakonu, tak
1 odrady, které zde byly Gspésné vyslechtény.

Pfinosné ucinky jakonu byly jiz potvrzeny mnohymi studiemi, ma-li ovSem jakon vstou-
pit do povédomi spolecnosti, je tieba pokracovat jak v testovani vlivu na lidsky organismus,
pro zviditelnéni této plodiny a jejich piiznivych ucinki je ovSem osvéta spolecnosti, ke které
slouzi mimo jiné 1 tato prace.
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