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Souhrn

Bakalarska prace se zameétfuje na superpotraviny a potravni dopliiky z africkych
plodin. Jednotlivé plodiny byly zkoumdny pfedevSim z hlediska nutricniho a z hlediska
moznych léebnych piinosd. Vybrané plodiny byly popsany z pohledu spotieby v misté
produkce a spotieby ve vyspélych zemich, pficemz divod konzumace se liSi. V Africe
pfevazovaly nutriéni pfinosy plodin feSici podvyzivu a (nebo) nedostateCnou vyzivu. Ve
vyspélych zemich je konzumace té€chto plodin a z nich vyrobenych potravinovych doplikt
spojend predev§im s oCekavanim zdravotnich benefiti a zajisténi zdravé stravy. Pfi praci byla
nejprve popsana historie konzumace superpotravin, askali s ozna¢ovanim vyrobka a plodin za
superpotraviny a potravinové dopliiky a jejich chapani konzumenty.

Nasledné u Ctyt vytypovanych plodin, které jiz misto na trhu maji (baobab, amarant,
moringa a marula), byly postupné popsany jejich nutricni hodnoty, schopnosti 1é¢it nebo
1écbu podporovat, pripadné jejich dalsi vyuziti mistnimi konzumenty. Pii studovani
dostupnych materiald z Cetnych vyzkuma byl zmifiovan predevS§im obsah antioxidanti,
bilkovin, vlakniny a celé skaly mineralni prvka. U vSech plodin a vyrobkd z nich byl zjistén
podobny zptsob prodeje a podpory prodeje ve vyspélych zemich a jejich potencial pro dalsi
rast. Zaveérecna porovnani deklarovanych vlastnosti se studiemi uzaviraji jednotlivé kapitoly.
Kromé téchto ctyt plodin byly popsany dalsi, které nejsou zatim prili§ zndmé, ale které mohou
byt pro své vlastnosti zajimavé do budoucna.

Shrnuti  deklarovanych benefith a nutricniho slozeni ukazalo, Zze vSechny
superpotraviny a dopliikky, nebo vyrobky z nich, maji velmi podobné predpoklady pro zajem
spotiebitelll a jsou postupné potvrzovany veédeckymi podklady. Jejich jednoznacny pfinost i
do budoucna byl spojovan s moznosti feSeni Spatné vyzivy a nedostatecné vyzivy

v rozvojovych zemich.

Klicova slova: nutri¢ni hodnoty, tradi¢ni plodiny, udrzitelné zemédélstvi, zdravotni ucinky,

deklarace ptinost, trzni potencial



Summary

This bachelor’s thesis focuses on superfoods and food supplements from different
African crops. Different aspects of the crops were studied. The nutritional properties and the
medical benefits were the most significant aspects. The worldwide market and the
consumption of the crops were considered from two different points of view: the
consumption at the place of production and the consumption in developed countries. The
nutritional benefits solving the malnutrition and undernutrition were most prevalent for
consumers in Africa. In developed countries, the expectation of health benefits and healthy
food were stated. The thesis begins with the history of consumption of superfoods, covers the
declaration‘s obstacles linked to the naming of these products as superfoods and food
supplements and last, but not least, their understanding by consumers.

Four highlighted crops, which already have a good position on the market (baobab,
amaranth, moringa and marula), were the subjects.For each a description of their nutritional
values, their ability to treat or to support treatments and the next possible use by local
consumers. In particular, the content of antioxidants, protein, fibre and a wide range of
mineral elements were mentioned in the available material from numerous researchers. The
sales and the sales promotion patterns in developed countries were identified as similar. All
of them also showed the potential for future growth. In addition to these crops, the next new
superfoods have been described. They are not well known yet, but they may be of interest in
the future due to their properties.

The summary of declared benefits and the nutritional composition showed that all
superfoods and food supplements (or products made from them) have similar basis for
consumers‘ interest. Their future possible contribution was stressed in connection with the

capability to solve the undernutrition of indigenous nations.

Keywords: nutritional values, indigenous crops, malnutrition and undernutrition,

health benefits, properties declaration, market potential
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1 Uvod

Lidé se zabyvaji stravou po celé dlouhé obdobi své existence. Jejich primarni zdjem
sméfoval k zajisténi dostateCného mnozstvi potravy. V prubéhu Casu se vSak piistup k potraveé
¢1 vnimani stravovani a potravy zménily. Spotiebitelé se vice zajimaji o to, co je pro jejich
télo prinosné a co naopak Skodlivé. Do povédomi vetejnosti se stale intenzivnéji dostava fakt,
Ze strava muze mit vliv na prevenci vzniku nebo i rozvoje celé fady onemocnéni - napf.
obezity, riznych chronickych a kardiovaskularnich onemocnéni. (Trenchi, 2017). Zdravy
zivotni styl se tak stal vyraznym trendem poslednich tficeti let. Vzhledem k rGiznorodosti ve
vykladu a pojeti zdravého zivotniho stylu vznikaji Cetné potravinové a dietetické smeéry,
jejichz cilem je propagovani urcitého typu stravovani vedouciho ke zlepSeni nebo udrzeni
zdravi a kvality zivota.

Vyrobni spoleCnosti téchto trendi vyuzivaji k podpofe prodeje svych produkti
vyrabénych nejen z bé&znych, ale 1 malo znamych (exotickych) potravin, které jsou Casto
propagovany (nebo prezentovany) jako zazraCné a pfipisuji jim neprokazané zdravotni
ucinky, ptipadng jejich efekt zveliCuji.

Konzumace superpotravin a potravnich dopliikii zaujima stale vyznamnéjsi pozici ve
stravovani lidi. Ve vétsi mife se zajem o ,,zdravé™ exotické plodiny projevil zhruba pred
dvaceti lety ve Spojenych statech americkych, kde se méné znamé druhy ovoce zacaly
prodavat jako tzv. superovoce. VétSina z nich ziskala oblibu diky obsahu antioxidantd,
vlakniny nebo dalSich prospésnych slozek. Termin superovoce se stal predchidcem pro dnes
velmi rozsifenou skupinu potravin, kterou nazyvame superpotravinami a do niz se radi
nejenom jiz zminované ovoce, ale 1 dalsi produkty jako napt. makrely (obsahuji mastné
kyseliny), byliny (vyznacuji se koncentraci silic a mineralt), semena (jsou bohatym zdrojem
minerall, proteinu a sacharidi) nebo i nékteré napoje (kava jako stimulant nervového systému
a metabolismu, zeleny €aj a kombucha obsahujici antioxidanty a probiotika).

Pojem superpotravina nema piesnou definici, neni ani nijak legislativé zakotven, a
diky tomu muze byt chapan rizn€. Diky nepfebernému mnozstvi informaci dostupnych napf.
na socidlnich sitich si fada spotiebiteld mysli, ze konzumace superpotravin vede
k okamzitému zlepSeni zdravi nebo Ze je nezbytn€ nutna pro udrzeni zdravi. Toto smysSleni je
dale podporovano fadou marketingovych aktivit samotnych vyrobcd. Ti na svych produktech
mohou uvadét zavadéjici zdravotni a vyzivova tvrzeni, kterd byvaji nepodlozena vyzkumem.

Spottebitelé tak ¢asto utraci znaéné mnozstvi penéz za produkty, které nepotiebuji.



Diky stoupajici oblibé dochazi k vétsSimu praniku superpotravin a z nich vyrobenych
doplnkt na vyspélé trhy (co se mnozstvi i druhii tyka) a vzhledem k tomu, Ze pochazi
predevSim ze zemi tfetiho svéta, maji dnes nezastupitelnou ulohu jak v ekonomice mista
produkce, tak i v zajisténi dostateCné vyzivy obyvatel danych regioni. Afrika patii k tzemim
nabizejici velmi Sirokou nabidku superpotravin a je paradoxni, ze jednou znejvice
postizenych oblasti podvyzivou na Zemi je pravé jeji subsaharska cast. Z toho vyplyva
dulezitost detailniho zaméfeni se na Afriku a jeji plodiny, které nejen uspokoji poptavku po
superpotravinach ve vyspélych zemich, ale zaroven jejich intenzivni péstovani muze zvysit
dostupnost potravin a celkové zlepseni tamni urovné vyzivy. Odhaduje se, ze v roce 2050
bude pocet obyvatel v Africe zhruba dvojndsobny — tj. 2,6 miliardy obyvatel, na jejichz
uziveni ma obrovsky podil drobné hospodateni predstavujici az 60 % ze vSech zemédé€lskych
aktivit. Ztohoto divodu produkce zadanych superpotravin disponuje velmi dobrym
potencialem pro zvySeni zivotni urovné jak zpohledu ekonomického, tak i z pohledu
vyzivového.

Cilem prace bude zmapovat svétovy trh s potravinovymi dopliky vyrobenymi
z africkych rostlin. Vybrané plodiny budou nasledné charakterizovany a poté porovnidm
marketingova tvrzeni o téchto rostlinach, zdali odpovidaji sou¢asnym védeckym poznatkim.
Nedilnou soucasti prace je zaméfeni se na vytipovani dosud mélo znamych africkych plodin

s potencidlem stit se superpotravinou.

1.1 Co je to superpotravina

Pojem superpotravina byl pivodné vyuZzivan pro pojmenovani méné€ znamého ovoce s
vysokym obsahem nutri¢nich latek. Diky vyuzivani a zneuzivani tohoto pojmu za ucelem
podpory prodeje dotéenych vyrobkl, panuje kolem superpotravin mnoho nejasnosti a tento
termin je vyrobcem casto, diky neexistujici definici a legislative, pfifazovan k ¢emukoliv.

Kazdy vyzivovy specialista ma jinak formulovanou definici, ale vzdy se vSichni
shodnou, ze jde o minimalné€ zpracované potraviny bohaté na ziviny a antioxidanty. Jinymi
slovy, superpotraviny obsahuji v porovnani s béznymi potravinami vyznamnéj§i mnozstvi a
koncentrace vitamint, minerall, enzymi, koenzymu, antioxidant(i, vlakniny a proteint
podporujich imunitni systém. Tyto potraviny maji udajné antioxidacni, detoxikacni a

uzdravujici u€inky a dale mohou byt antialergenni, antiviralni a protizanétlivé.
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Kdyz se kratce podivame do historie, zjistime, ze zpocatku se jako zaklad pro
oznaceni produktu za superpotravinu vyuziva tzv. nutricni primitivismus. Velmi
zjednoduSené feCeno jde o zidealizovani si , primitivnich® potravin konzumovanych
domorodymi ndrody, které vice naslouchaly svému té€lu (Morisse, 2012). Napt. konzumace
nezpracovanych potravin jako jsou fazole, Cesnek, Ustfice nebo mandle odkazuje pivodné
k primitivnim lidem. Postupem ¢asu se staly tradi¢ni znalosti inspiraci pro vyzkum, diky nimz
se objevuyji stale nové védecké poznatky.

V dneSni moderni spoleCnosti dochdzi k idealizaci ,,primitivnich® kultur a ve
stravovani se znich tvofi nutricni idealy, ¢ehoz wvyuziva 1 celd fada publikaci a
marketingovych materialG propagujici superpotraviny (Loyer and Knight 2018). Africké
plodiny, ozna¢ované za superpotraviny nebo s pfedpokladem se superpotravinou stat, zapadaji
ideéalné do této filosofie. AvSak pokud se nadale bude zvySovat jejich konzumace jak v misté
jejich vyroby, tak 1 globalné v celém svéte, bude tfeba fesit vSechny dopady, které se budou
prolinat v riznych oblastech. V soucasné dobé se proto projevuji ¢im dal vétsi snahy
zapojovat do diskuzi o superpotravinach lokalni vyrobce, kdy jde predevSim o potiebu
zachovani zodpovédné vyroby a konzumace. Zaméfeni na péstovani superpotravin by mohlo
byt pro tieti zeme dobrym feSenim jak z ekonomického, tak i z vyzivového hlediska. Nicméné
pokud by do produkce zasdhla ve vétsi mife véda a zdjem obchodu, mohlo by v kone¢ném
dusledku dojit k poskozeni nebo zaniku pivodni tradice. S tim souvisi i vhodné zapracovani
na ponéti konzumentd o romantizaci superpotravin — na poznani jejich skutecného zptusobu
vyroby, environmentalniho a ekonomického dopadu na mista, kde se superpotraviny péestuji
nebo vyrdbi. Napf. zivotni prostiedi muze utrpét diky ziskavani nové pudy a vyuziti
syntetickych hnojiv pro zvySeni vynost, na socialni irovni mize pro zménu orientace na zisk
vést k financnim problémum zemédélct, kdy zvySujici se poptavka zpisobi nartst poctu
vyrobcu, ktefi pak Celi vétsi konkurenci, snizovani marzi a pii prodejich mohou tratit.

Aspekty superpotravin, které jsou nejCastéji zminovany, diskutovany a zkoumany, je
mozné celkoveé shrnout do nasledujich péti okruht:
a) Vyzivova hodnota: obsah vSech slozek jako napf. sacharidd, tukd, bilkovin, vlakniny,
mineralnich latek a vitamint, antioxidantl, energeticka hodnota apod.
b) Zdravotni benefity: terapeutické vyuziti, farmakologické ucinky, fyzikalné-chemické
vlastnosti a molekularni mechanismy, jakozto zaklad terapeutickych a¢inka.
¢) Kuturni hodnota: jedna se ¢asto o mistni plodiny tvofici po staleti soucast zivota lidi a

jejichz péstovani a vyuziti je spojeno s dodrzovanim urcitych principt a zvyklosti.
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d) Vyznam pro zivotni prostiedi: kromé podpurnych funkci pro ekosystém (fotosyntéza,
kolobéh zivin, tvorba pudy a kolobéh vody, opylovani, rozklad, ¢isténi vody, ochrana
proti erozi a povodnim, ukladani uhliku a regulace klimatu), maji 1 vliv na zachovani
diverzity mistnich rostil a zivo¢ichi. Nékteré plodiny jsou velmi nenaro¢né na kvalitu
pudy a nevyzaduji zadné hnojeni.

e) Hospodatsky potencial: je tvofen predevsim rostouci poptavkou po superpotravinach
v zapadnim své€té a zaroven jsou velmi dulezité pro dostateCnou vyzivu mistnich
obyvatel. Diky péstovani a obchodovani vznika nadhodnota, ktera ma potencial nejen

zvysit kvalitu zivota lidi, ale vygenerovat i zdroje pro rozsifovani péstovani.

Tim jak si superpotraviny ziskaly pozornost mezi spotiebiteli, zvysila se 1 nabidka
raznych publikaci fesicich jejich definovani a piinos pro vyzivu a lidské zdravi. I na téchto
publikacich je vidét postupny vyvoj v diskutovanych otazkach (Wolfe, 2009).

Pro ziskéani predstavy, jak jsou chapany a konzumovany superpotraviny, byla napf.
v Némecku provedea studie na 1006 respondentech (The Public’s Understandig of
Superfoods, Kirsch, Lohmann et Bo6l, 2022). 70 % respondentd uvedlo, Ze pojem
superpotravina jiz slySeli a dal§im zjisténim bylo, Ze je spojovan predevs§im s pozitivnimi
vlastnostmi potravin a za jeho ekvivalent je povazovana ,,zdrava potravina“ nebo ,,potravina
obsahujici vitaminy“.

Konzumaci superpotravin alesponi jednou tydné potvrdilo 33 % dotazovanych a
naopak 39 % odpovédélo, ze je nekonzumuji. Nejcastéji uvadénymi davody konzumace byly
zdrava strava a pfijemna chut, obsah vitamind a ocekavany pozitivni vliv na zdravi.
Spotfebitelé, ktefi tyto potraviny nekupuji naopak uvadéli, ze jim nevyhovuje chut, nemaji
dostatek informaci nebo Ze je tato problematika nezajima.

Spotiebitelé maji k superpotravinam pozitivni vztah kvuli jejich pozitivnim
vlastnostem (49 % respondentil) a naopak pouze 8 % je hodnotilo jako rizikové. Pozitivni
vlastnosti jsou jim znamy diky mnozstvi dostupného materidlu a informaci na internetu nebo
socidlnich sitich. Nejvétsi rizika predstavuji poté mozné alergické reakce.

Studie zjistily rovnéz rozdily mezi pohlavimi a riznymi vékovymi skupinami. Mladsi
lidé a zeny se vice zaméfuji na bio a zdravé potraviny, zaroven shledavali vétsi mnozstvi
zdravotnich pfinost. Z pruzkumu tudiz jednoznacné vyplynul segment spotiebitelll s vyS§im
potencidlem. Propagace superpotravin cili pfedevS§im na Zeny a oCekava u nich stravovani s

vetsi mirou sebekontroly/zodpovédnosti. Role véku konzumentd je také dulezita, protoze
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mladi jsou vice lidé aktivni na socidlnich sitich, které se jevi jako dulezity kanal pro

marketing superpotravin.

1.2 Trh

Celosvétovy trh se superpotravinami za rok 2021 byl ohodnocen na 153 miliard USD
a oCekava se dalsi narGist o0 40% mezi roky 2022 a 2027, kdy by mél dosahnout 215 miliard
USD (Growth, Share, 2022). Co se Evropy tykd, némecky trh se superpotravinami a
potravinovymi dopliiky patii mezi ty nejvétsi (potravinové dopliiky jsou Casto vyrabény ze
superpotravin). V roce 2018 predstavoval obrat 1,4 mil eur a nejvétsi podil ma prodej vyrobku
s vitaminem C a s mineraly jako je hoi¢ik ¢i vapnik. V roce 2020 Némecko dovezlo vice nez
15 miliond tun ovoce a zeleniny v celkové hodnoté priblizné 22 miliard EUR.
Francouzsky trh potravinovych dopliku je jesté vétsi a predstavuje 1,9 mil. eur a neustale
roste o zhruba 1,3 % rocné€. Okolo 70 % Francouzu se pozitivné vyjadiuje o potravinovych
doplicich a vice nez 24 % je pravidelné¢ konzumuje celoro¢né (v Anglii je to okolo 46 %
obyvatel). Pfi¢emz Francouzi si potrpi na nejvys§i moznou kvalitu a vyzaduji tzv. Organic
certification. Hlavnim dovozcem pfirodnich dopliiki do Evropy je Holandsko, ale neni
nejvyznamnéjs$im cilovym trhem. Zbozi je odsud reexportovano do evropskych zemi. Italové,
stejné jako Francouzi, vyzaduji vyrobky s nejvyssi kvalitou, a to také s Organic certification.
Italie je diky velikosti své populace také velmi perspektivnim trhem a spotfeba organickych
ptirodnich dopliika zde neustale roste.

Svétovou jednickou tohoto trhu je Severni Amerika, jehoz hodnota je 13,3 miliard
USD a odhadované navySeni do roku 2027 je o 52 % na 20,26 miliard USD. Nejvice
vynosnym segmentem superpotravinového trhu je segment ovoce, ktery z celkové hodnoty
prodeju predstavuje 29,4 % (je to spojeno predevsim s §ifi nabidky a dostupnosti). Pokud
budeme trh hodnotit z pohledu vyuziti, dominantni postaveni maji napoje. Jde o relativné
novy trh, ale diky velmi dynamickému rustu pfedstavuje podil 28,4 % z celkového trhu.
Nejvetsi zastoupeni v tomto segmentu maji Cerstvé §tavy, koktejly a smési vyuzivané pro
tvorbu napoju slouzicich k detoxikaci. Naopak velmi zaostavajici sektor trhu predstavuje
pekdrenstvi, to v souCastné dobé nabizi predevs§im produkty pro bezlepkovou dietu (CBI,
2021).

Rostouci pfijmy na obyvatele v rozvinutych, ale i rozvojovych ekonomikach, jako jsou
USA, Kanada, Némecko, Cina a Indie, umoziiuji spotiebiteldm zvySovat vydaje za

superpotraviny a dalsi souvisejici produkty. Cilova skupina spotiebitelt je ale stale omezena
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cenou a to pfedev§im v méné rozvinutych zemich. Faktor ceny se v nejblizsi budoucnosti
bude jevit jako nejsilngjsi divod pro pomalejsi rozvoj a rast trhu.

Globalni trh se superpotravinami je rozdélen podle typu, distribu¢niho kanalu a
pouziti. Na zakladé typu se trh se superpotravinami déli na ovoce, zeleninu, bylinky a kofeny,
maso a ostatni. Avsak v ramci distribu¢niho kanalu je trz se superpotravinami rozdélen na
offline a online. Stejné tak se trh se superpotravinami déli podle zpisobu pouziti na
obcCerstveni a pochutiny, napoje, pecivo a cukrovinky, polotovary/potraviny piipravené ke
konzumaci, ovoce a zeleninu, maso, ryby a dribez a ostatni.

Trh je zasobovan predevsim prodejci specializujicimi se na superpotraviny. Prodej
v supermarketech je relativné maly a superpotraviny se zde objevuji pouze jako okrajovy
sortiment dodavany omezenym poctem dodavateli. VétSina vyrobcd a dodavatelt se snazi
dodavat specializovanymi distribu¢nimi kanaly. Divodem je nejen specificka povaha téchto
potravin, ale jejich 1 vys$si cenova hladina. E-obchod je po specializovanych prodejnich
druhym nejvice oblibenym zpisobem prodeje, pficemz v roce 2027 se pocita, ze bude

distribu¢ni jednickou na tomto trhu.

1.3 Oznacovani potravin, zdravotni a vyZivova tvrzeni

Vzhledem k neexistenci jednotné definice, nejsou dostupné ani zadné pokyny pro
klasifikaci potravin jako superpotravin a chapani tohoto pojmu je uréovano predevS§im
marketingovymi aktivitami. Ty jsou zaméfené predevSim na obchodni hledisko a zijem
vyrobce. Ochranu spotiebitele pred nepravdivymi nebo nepotvrzenymi oznaCenimi md
zajistit evropska legislativa, kterd se zaméfuje pfedevs§im na tvrzeni hovofici o vztahu mezi
potravinou a zdravim. Dle EU lze na potravinach pouzit pouze tvrzeni, ktera jsou dostate¢né
podlozena védeckymi fakty a jednoduse srozumitelna pro spottebitele.

Veskeré deklarace jsou fazeny do tfi moznych skupin:
1) Tzv. deklarace o funkcnosti pro zdravi (podpora ristu a vyvoje, zlepSeni psychickych
vlastnosti, hubnuti nebo kontrola hmotnosti)
2) Tzv. deklarace o snizovani rizik (snizeni rizika faktord podporujicich rozvoj nemoci)
3) Zdravotni deklarace k vyvoji déti (napf. vit D podporuje normalni rist kosti déti)
Na pocatku vSechny zemé Evropské unie sestavily seznam vyrobkd pozadujici ovéreni.

Z celkové zaslanych 44 000 deklaraci k ovéfeni, vybrala Evropska komise pro EFSA pouze
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4 600, pticemz kazdy podnét k prozkoumani deklarace ma presny postup, jak probiha, jak se

vyhodnocuje a jak se vyhlasuyje.

Na zakladé toho, pak Evropska komise vypracovala a vydala 14. prosince 2012 normu ¢.

432/2012 tvotici souhrn vSech povolenych deklaraci, které byly na zakladé piedanych

podkladi shledany opravnénymi. Tyto pak lze na produktech pouzit. Seznam je pak

pravidelné aktualizovan o nové autorizované deklarace predané v souladu s evropskou

normou 1924/2006. Schvéilené deklarace jsou k dispozici na internetovych strankdch EFSA.

Dulezita je i1 legislativa spojena s potravinovymi dopliky, jejiz uzké navazani na

superpotraviny je diky skutecnosti, ze ty byvaji Casto jejich zakladni ingredienci. Je tieba

zminit, Ze tato neni v EU harmonizovana a ¢eské normy jsou nasledujici (SZPI,2019):

a)

b)

d)

v

Podle zakona ¢. 110/1997 Sb., v platném znéni, se dopliikem stravy rozumi
potravina, jejimz ucelem je dopliiovat béznou stravu a ktera je koncentrovanym
zdrojem vitamini a mineralnich latek nebo dalSich latek s nutriCnim nebo
fyziologickym ucinkem, obsazenych v potraviné samostatné nebo v kombinaci, uréena

k pfimé spoteb& v malych odméfenych mnozstvich.

Podle smémice Evropského parlamentu a Rady ¢ 2002/46/ES jsou dopliiky
stravy potraviny, jejichz ucelem je dopliiovat béznou stravu a které jsou
koncentrovanymi zdroji zivin nebo jinych latek s vyzivovym nebo fyziologickym
ucinkem, samostatné nebo v kombinaci, jsou uvadeény na trh ve formé davek, a to ve
formé tobolek, pastilek, tablet, pilulek a v jinych podobnych formach, dale ve formé
sypké, jako kapalina v ampulich, v lahvickach s kapatkem a v jinych podobnych
forméach kapalnych nebo sypkych vyrobka urCenych k piijmu v malych odmétenych

mnozstvich.

Doplitky stravy v ramci CR tvoii samostatnou kategorii potravin, ktera je
upravena vyhlaskou €. 58/2018 Sb., o dopliicich stravy a sloZeni potravin, ve znéni
pozdéjSich predpisi. Tato vyhlaska wvznikla transpozici smeérnice Evropského

parlamentu a Rady ¢. 2002/46/ES.
Pii uvadéni doplikd stravy na trh je rovnéz potieba zvazit, zda doplnék stravy

neobsahuje slozky nového typu (1. slozky, které nebyly na uzemi Evropskych

spolecenstvi pouzivany k lidské spotiebé ve vyznamné mite pred 15. kvétnem 1997),
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které mohou byt na trh uvadény pouze v souladu s nafizenim Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2015/2283 o novych potravinach, o zméné nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 a o zruSeni nafizeni Evropského parlamentu a

Rady (ES) ¢. 258/97 a nafizeni Komise (ES) ¢. 1852/2001.

1.4 Plodiny

Ddle popisované plodiny byly vybirdny s ohledem na to, aby mély potencidl pro
uspokojeni poptdvky po superpotravinich ve vyspélych zemich, a zarover aby §lo o
plodiny vyznamné pro Afriku — pro mistni obyvatele s nutricnim a lé¢ebnym potencidlem.

Z pohledu spotiebitelti v Africe je tfeba se zaméfovat predevsim na pavodni, nékdy
i Castecné opomijené plodiny, které mohou podpofit diverzifikaci potravinového systému
(Frison et al., 2006, Mabhaudhi et al., 2016). Jde o mnoho druhti ovoce, zeleniny, lusténin,
obilovin a kotfenovych plodin (AOCC, 2020). Analyzou udaju z let 1963 az 2016 byl ziskan
prehled o trendu potravinového systému na panelu 63 plodin, které lze povazovat za
reprezentativni pro rostlinnou vyrobu na africkém kontinentu. Prizkumu se zucastnilo
celkem 50 odbornikt a nashromazdéné informace se tykaly 57 plodin (McMullin, S., et al.,
2021).

Z tohoto seznamu doslo k vytypovani druhi, jimiz se zabyvaji nasledujici kapitoly.
Jde o plodiny, které jiz jsou na zdpadnich trzich zndmy a zaroven maji predpoklady pro

zvySeni své dualezitosti ve vyzivé v méné vyspélych zemich.
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2 Baobab prstnaty (Adansonia digitata L.)

Jednd se o nejznaméjsi africky strom, jehoz vyuziti je jak v oblasti nutricni, tak i
v oblasti 1éCebné. Druhové jméno prstnaty pochdzi od listi, které jsou dlanité slozené
a maji pét az sedm listkl ve tvaru prsti. Baobab ma Sirokou rozkladitou korunu, a protoze
vétsinu vegetacniho obdobi nemd listy, byl v africké mytologii ¢asto povazovan za strom

rostouci obracené.
2.1 Botanicka charakteristika

Baobab (obr. 3) je fazen do Celedi Mlavaceace a rodu Adansonia, (Bremer et al.,
2003). Mize se dozit i 1 000-2 000 let a néektefi jedinci patii mezi nejstar§i stromy na
Zemi. Jednd se o statny listnaty strom stypickym tvarem kmenu, ktery muze
dosahovat primeéru 10-12 m a vysky vice jak 23 m.

Kmen je tvofen houbovitou parenchymadlni tkani vypliiujici vnitfni prostor. Listy
baobabu jsou dlanité slozené ze 3 az 9 jednotlivych klinovych lista.

Baobab kvete od cervna do konce srpna velkymi bilymi kvéty, které rozkvétaji vzdy
za soumraku a kvetou pouze jednu noc. Plody (obr. 2), nazyvané také jako chléb opic, jsou
velké zhruba 12 cm, ovélné, obalené tuhou a chlupatou slupkou. Plod se skldda z velkého

mnozstvi jedlych semen velkych zhruba 10-20 mm a pfiblizné€ 30% duziny.

2.2 Tradicni vyuziti baobabu

Tradicné je baobab vyuzivan jako potravina, 1ék, ale také ma své vyuziti
v kosmetice.
Ze stromu lze vyuzit téméf vSechno — listy, kiru, semena i plody. Pfiemz listy, kira a
semena jsou povazovany za ,univerzalni“ a vyuzivaji se klécbé nebo podpore 1éCby

jakychkoliv problému.
2.2.1 Nutri¢ni hodnoty baobabu
Co se nutricnitho vyuziti tykd (tabulka 1), jednotlivé Casti baobabu jsou predevsim
vyuzivany jako soucasti kasi, §tav a napoju.
Listy jsou konzumovany bud’ Cerstvé v dobeé destth (Gebauer et al., 2002), kdy jsou

jesté mladé, nebo susené (Rashford, 2018). Cerstvé listy jsou nejcastdji vafeny jako $penat,

z usuSenych lista se délaji prelivy na kase a husté pokrmy (Caluwé et al., 2010).
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Duzina plodu se piidava do vody nebo mléka (Caluwé et al., 2010). Vylisovana
§tava se pouziva na dochuceni jidel, jako fermentacni Cinidlo v mistnich pivovarech nebo
zastupuje vinny kdmen (kypfidlo) v pekafstvi. Duzina se muze také susit, a poté ptidavat do
studenych nebo teplych napoju (Sidibe et al., 2002)

Semena lze jist celd nebo pouze jadra, ta jsou konzumovéna bud’ Cerstva, Ci prazena.
Nekdy se i vafti, ale tato priprava je velmi zdlouhavé (Sidibe et al., 2002). Ze semen lze také
lisovat olej, ten muze mit své vyuziti ve studené kuchyni (Heuzé et al., 2014). Dalsi
vyuzitelnou ¢asti je kiira, z niz 1ze ziskat odvar pouzivany pfi riznych zdravotnich obtizi.

U baobabovych produktt je vyzdvyhovan vysoky obsah vitaminu C, kde se udava, ze
je az 10x vyS$si nez u pomerancu, vapniku je 2x vice nez v mléce. Dale je zduraziiovano, ze
ma vysoky obsah antioxidantii (az 2x vice nez acai) a ma protizanétlivé vlastnosti (Wilson

DR, 2018).

tabulka 1 - obsah Zivin ve vyuzZivanych cdstech baobabu (mg/100g)

Cast plodiny Obsah Zivin
Duzina plodu 74-163 vitamin C
vapnik

56,10-73,30 fosfor
78300-78900 sacharidy

458 00-53900 vlaknina
2010-2390 draslik
2040-3240 bilkovin

400-700 tuky

0,01-0,09 vitaminy B1
0,01-0,03 vitamin B2

2,2 vitamin B3

859 esencidlni aminokyseliny

Semena 60400 sacharidy
22600 skrob
16600 bilkovina
17500 tuk
924,5 fosfor
353 hotcik

8,41 zinek

228 sodik

11,13 Zelezo
2,10 mangan
lysin

thiamin

212 vapnik

18



Listy 0,0192 vlaknina
1582 vépnik

339 hotcik

6 mangan

0,8 meéd’

531 draslik

274 fosfor

83,4 sodik

4,1 zinek

0,0128 bilkoviny
38,6 esencidlni aminokyseliny

Kira esencidlni aminokyseliny

Prasek z baobabu (1 cajova lzicka — 10 kcal

mg/4,4 g) 3000 sacharidt
2000 vldkniny
136,4 vitaminu C
0,352 thiaminu
0,227 vitaminu B6
10 vapniku

(Ezeagu, 2005, Phytotrade Africa, 2009, Phytotrade, 2009, Becker, 1983, Nordeide et al.,
1996, Lockett et al., 2000).

2.2.2 Vyuziti v tradi¢nim lécitelstvi (tabulka 2)

Listy, kiira a semena jsou povazovany za ,univerzalni“ a vyuzivaji se k 1écbé nebo
podpote 1écby jakychkoliv problémi. Vcetné malarie, tuberkuldézy (Adesanya et al. 1988),
horecky, mikrobialnich infekci, priymu, uplavice, chudokrevnosti nebo bolesti zubt. Listy a
duzina z plodt jsou také vyuzivany ke snizeni teploty a podpofe imunitniho systému.

V roce 2009 ziskal baobab od amerického Utadu pro kontolu potravin a 1é&iv (FDA)
certifikat jako obecné uznavany a bezpecny, postupné jsou také provadeény studie k dolozeni
zdravotnich tvrzeni (tabulka 3). Napt. vysledky studie antimalarickych ucinkt in vivo
ukazaly, ze extrakty Adansonia digitata vykazuji slibnou aktivitu a existuje potencidl pro
izolaci hlavnich G¢innych slouCenin z téchto extraktd. (Musila MF, et al.2013). (El-Masry
OS. et al., 2021) ve své studii prokdzali podporujici protinddorovy potencial A. digitata. Dalsi
studie se zabyvad oxidacnim stresem a jeho uzkym spojenim s metabolickou poruchou a
zanétlivymi projevy. Vodny extrakt z plodi A. digitata prokazal antimetabolicky potencidl s
protizanétlivou, hypolipidemickou, hypoglykemickou, renalni, jaterni a kardioprotektivni
aktivitou (Suliman HM et al., 2020). Zajimavé byly i vysledky studie analgetickych vlastnosti
z nichz vyplynulo, Ze A. digitata je skute¢né uinna proti bolesti (Owoyele BV et al.,2018).

19



tabulka 2 - Priklady pouZiti baobabu v tradicni mediciné

Pouzivana ¢ast plodiny Zpusob pfipravy Zdravotni obtiz
Listy Vyluh nebo caj Prijem, horeCka, zanét

ledvin a mocového méchyte,
astma, vycisténi krve
Podpora  poceni, snizeni
horecky

Astma, Stipnuti hmyzem
Bolest zubu, zanét dasni

Cerstveé nebo suSené¢ | Malarie, horecka
mixované z vodou
Semena Rozemletd s vodou Kasel

Horecka, prajem

Kara Vyluh Chudokrevnost
Popéleniny od slunce
Plod Vyluh Mikrobidlni nemoci

(Rahul, J., Jain, M. K., Singh, S. P., Kamal, R. K., Anuradha, Naz, A., Mrityunjay, S. K.,
2015)

2.2.3 Vyuziti v kosmetice

Baobabovy olej je lisovany za studena ze semen a ma vyuziti nejen ve vareni, ale i
v péci o vlasy a pokozku. Je bohaty na kyselinu palmitovou, olejovou, linolenovou,
linolovou, ddle obsahuje vitamin E, vipnik, alfa a beta karoteny, taniny a fytosteroly.
Muze pomoci v 1é¢bé ekzému, protoze omega-3 mastné kyseliny obsazené v tomto oleji
dokazi ochranit pokozku pfed vysouSenim a tim zmirnit ekzematické projevy jako je
podrazdéni a tvorba vyrazky. Zmirnit projevy akné (obsazena kyselina linolovd ma vyrazné
protizanétlivé ucinky). PeCovat o pokozku hlavy — snizeni tvorby lupt a hydratovat vlasy.

Dalsi ucinnou latkou, ktera muze byt v extraktu baobabu obsazena jsou tzv. malé
RNA, které jsou schopny zpomalit bunécné starnuti, zkoumané ve studii Plant Small RNAs
(E. Oger et al., 2019). Tato studie potvrdila potencidl pro vyuziti daného extraktu

v kosmetickém primyslu nebo i v pfimém vyuziti spotiebitelem.

20



2.3 Dovoz do vyspélych zemi

Baobabové vyrobky jsou proddvany diky vSem jmenovanym benefitim a jejich
vyuziti lze rozdélit do dvou zdkladnich skupin, tj. vyuziti jako superpotraviny, diky
nutricnim hodnotam, a vyuziti v kosmetickych ptipravcich.

Dovozem se diky velmi dynamicky nartstajici poptavce zabyvd mnoho firem, ale
mezi nejtradi¢néj§imi a nejvyznameéjSimi aktéry na trhu v Evrop€ a v USA patii firmy

Aduna Ltd (Londyn, http://aduna.com) a Baobab Food LLC (Seattle,

https://baobabfoods.com). Pro ob¢ je podstatné, ze s vyrobky nejen obchoduji, dovazi je na
vyspélé trhy, ale zaroven v misté produkce, v Africe, zajist'uji udrzitelnou produkci, kterd
je dulezita pro tamni ekonomiku (pracovni mista, ochrana pftirody, ochrana tradic, zajisténi
vyzivy pro nutri¢né stradajici oblasti). Nejcastéjsi formou prodavanych produkti (nejvyssi
kvalita nese oznaceni Organic) jsou baobabovy prasek, snack a olej (obr.1).

Baobabovy prasek se ziskdvd usuSenim a rozemletim baobabové duziny zbavené
slupky a jader. M4 lehkou pikantni chut a dobfe se michd s jinymi ovocnymi piichutémi.
Vytvorené smési se pak piidavaji do jidel (napt. kase) nebo se z nich délaji ndpoje. Napoje
jsou lehce zakalené z divodu zhruba 15 % nerozpustnych slozek. Z tohoto davodu se zacal
vyrabét i dalsi druh prasku, ze kterého byl odebran pektin a vysledny népoj je poté Ciry.

Baobabovy snack pfedstavuje konzistenci zvykavé kosticky, které mohou nejen
obsahovat dalsi ovocnou slozku, ale mohou byt i macené v riznych polevach. V zdkladnim
provedeni je lze pouzivat jako soucast ceredlnich tycCinek, granol a ceredlii, pekarskych
vyrobka ¢i zmrazenych dezertt.

Baobabovy olej md vyuziti pfedev§im v kosmetice a dermatologii. Nejcastéjsi
produkty, v nichz se objevuje jsou telové oleje, obli¢ejové krémy, hydratacni krémy a oleje,
masazni oleje a oleje do koupeli, ptipravky pro oSetfeni pokozky pfii opalovani, vlasova
kosmetika (Sampony a kondicionéry) a dile také se s nim muazeme setkat v nehtové

kosmetice.
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2.4 Prodej baobabovych produktii - zdurazinovani piinosu a dalsi informace

Na trhu se muazeme nejcCastéji potkat s nasledujicimi hesly a formulacemi
upozoriiujicimi na mozné piinosy: muze pomahat s hubnutim tak, Ze podporuje pocit sytosti;
muiize pomoci vyrovnat hladinu cukru v krvi; obsah antioxidanti a polyfenolti miize snizovat
zanéty; vysoky obsah vlakniny podporuje zdravi traviciho traktu, skvély, vyzivny doplnék
vasi stravy - ¢erstvy nebo v prasku

Poté témér vzdy nasleduje zpisob zarazeni do stravovani, popis péstovani, vyroby a
upozornéni, na co se zaméfit pii vybéru vyrobku: napt. zdkladni informace ohledné
organického péstovani, v jakych formach se da plodina koupit, zakladni popis zpusobu
vyroby, certifikace vyrobku. V informacich vzdy figuruji tidaje o nejdulezitéjSich zivinach a
prvcich, které baobab nabizi.

Pfi srovnani dohledanych védeckych studii s deklarovanymi piinosy uzivanymi
prodejci, byl zjistén soulad na urovni se studiemi in vitro. Pfi pozitivnim potvrzeni je vSak

vzdy vyzadovana hlubsi studie ,,in vivo “, zkoumajici detaily moznych dopadu.

ADUNA g
DEFENCE

LEMON, GINGER &

BAOBAB

SUPERFRUIT POWDER
100% ORGANIC

275962

obr.1 baobabovy olej, ¢aj a prasek
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tabulka 3 — Porovndni studii a marektingu

Studie Stadium Marketing
Antioxidacni ucinky ANO in vitro ANO
Antimalarické ANO in vivo ANO
ucinky
Protinddorovy ANO in vitro ANO
potencidl
Oxidacni stres, ANO in vitro ANO
zanéty, metabolické
poruchy,
hypolipedimické
ucinky
Kosmetické tiCinky ANO in vitro a ex vivo ANO

obr. 2 - plod baobabu obr. 3 - strom baobabu
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3 Amarant (Amaranthus sp.)

Jedna se o rostlinu, ktera je fazena mezi pseudoobiloviny a péstuje se pro ziskani zrn
nebo listd. Diky své vysoké vyzivové hodnoté a nenaroénému péstovani je povazovan za

plodinu tfetiho tisicileti.

3.1 Botanicka charakteristika

Amarant (obr. 5) (Amaranthus) patti do fadu Caryophyllales, celedi Amaranthaceae,
podceledi Amaranthoideae a rodu Amaranthus, z néhoz je v dneSni dobé znamo zhruba 70
druhu rostlin.

Jedna se o jednoletou dvoudéloznou rostlinu, vzpiimeného ristu a jen velmi malo se
vétvici. Stonky jsou vztyCené, silné a masité, obCas drazkované. Nejbéznéjsi vyska je okolo
60 cm vysky, ale v pfihodnych podminkach lze nalézt i rostliny mnohem vyssi pohybujici se
mezi 1-2 m (nejsou typické pro Afriku). Listy jsou bézné relativn€ malé, 5—10 cm dlouhé.
Mohou mit rizné tvary a barvu (pfedevS§im zelenou nebo Cervenou, ale jsou znamé i
nafialovélé druhy obsahujici pigment betalain), Cepele jsou velké, vejcité, lysé, nejcastéji s
vyraznou Spickou na konci u nékterych odrid s fialovou kresbou ve tvaru podkov nebo na
okraji listd (Moudry et al., 1999).

Amarant 1ze péstovat ve vlhkych oblastech, které jsou pro jeho rist vynikajici, ale i
v sussich oblastech, kde musi byt zaji§tén vétsi prisun vody. Vyzaduje dlouhé teplé obdobi,

v chladnych oblastech rostlina neprospiva a neni kvalitni.

3.2 Tradicni vyuziti amarantu

V Africe prevazuji kultivary urené pro konzumovani listd - A. blitum, A. dubius, A.
hybridum, A. graezianus a A. thunbergii. Sklizen muze za vhodnych podminek probihat po
deseti tydnech. Jednim z nejpopularnéjSich a zaroven polodivokym druhem je posledni
jmenovany A. thunberghii, pochdzejici zjizni Afriky. Roste velmi rychle, a také dobte
odolava vodnim $okiim nebo riznym Skidcim. Z hlediska stavby oproti jinym druhiim je

vzrust vice vzptimeny. Druhem péstovanym pro zrno je pak A. cruentus.
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3.2.1 Nutri¢ni vyuziti

Jak jiz bylo feCeno, z amarantu se vyuzivaji listy a zrna (obr.6), av§ak 1ze konzumovat

1 stonky a nerozvité kvéty. Ze zelenych Casti 1 ze zrna se lisuje olej.

3.2.1.1 Nutri¢ni obsah

Nutri¢ni obsah je podobny jinym vice znamym listovym zeleninam. Nicméné amarant
obsahuje vét§i mnozstvi minerall, predevsim Zzeleza a vapniku (viz tabulka 4). Vapnik
obsahuje jen velmi malo druhu listové zeleniny a jeho obsah v amarantu predstavuje jeden
z hlavnich davodi pro jeho zafazeni mezi superpotraviny. Vzhledem k vysokému obsahu
kvalitnich bilkovin pak amarant figuruje jako dobry doplnék k ostatnim cerealiim a kotenové
zelening.

Listy, mladé stonky a mlada kvétenstvi jsou vyuzivany jako bézna listova zelenina.
Zmeéknou velmi rychle jiz po par minutach vareni a diky tomu nedochazi k vét§im nutricnim
ztratam. Mohou se pfidavat do polévek nebo prepasirovanim se ziskd pyré, nevyzaduji
pfiliSné dochucovani. Velmi popularni jsou také mladé listy a vyhonky (s maximalné 8—12

listky), z nichz se dé€la salat.

3.2.1.2 Zrna

Zrna, co se sacharidi tyka, maji stejny obsah jako obili, ale obsahuji mnohem vice
bilkovin (az o 17 %) a také mnohem vice oleje (viz tabulka 4). NejCast&ji jsou pouzivana
usuSena a umleta na mouku, pficemz vyrobky ztéto mouky maji jemné ofiSkovou chut a
nahrazuji 1 mouku pro lidi alergické na lepek. Mouka se vyuziva pii peCeni chleba, placek,

vyrobé nudli, palacinek nebo jako zahust'ovadlo.
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tabulka 4 — Nutricni obsah amarantu mg / 100g

Cast plodiny Obsah Zivin

Semena 102 kcal

2000 tuku
19000 sacharidi
2000 vldkniny
4000 bilkovin

2 kyseliny listové
137 drasliku

47 véapniku

148 fosforu

65 hotciku

6 sodiku

3,33 manganu
2,1 zeleza

0,9 zinku

0,2 médi

listy 4600 bilkoviny

380 vapniku

4,9 zeleza

58 horéiku

54 drasliku

42 kyseliny listové
19 vitaminu C

0,25 vitaminu E

228 RAE vitaminu A

Vyssi obsah kyseliny listové v amarantu muze prispét ke zvySeni hladiny hemoglobinu
v krvi, snizeni hladiny glukozy a zlepSeni protialergickych podminek. Obsah vépniku
v amarantu je vyS$§i nez v ostatnich rostlindch, a proto je vyznamnou plodinou pomahajici
zdravému vyvoji kosti a predchazeni osteoporéze (Levis S. et al.,2012). Antioxidacni

schopnosti jsou spojeny predevsim s vy§simi hodnotami obsahu fenoll a flavonoida.

3.2.1.3 Olej

Hlavni soucasti amarantového oleje jsou triacylglyceroly slozené z mastnych kyselin
(viz tabulka 5), které predurcuji jeho nutricni vlastnosti. Kromé mastnych kyselin se
v menSim mnozstvi v oleji objevuji skvalen, steroly, tokoferoly, karotenoidy, fosfolipidy a
dal$i. Vyuziti amarantového oleje je Siroké — v potravinafstvi, v kosmetickém pramyslu, ve

farmaceutickém pramyslu a v chovatelstvi.
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tabulka 5 — Obsah mastnych kyselin v oleji

% %

Kyselina myristova 1,1 0,53 +0,3
Kyselina palmitova 13,3 204+ 2
Kyselina stearova 4,6 35+ 1,5
Kyselina olejova 4,7 26,1 + 5,6
Kyselina linolova 6,4 48+ 17,3
Kyselina linolenova 34,4 1,43 £ 0,8
Kyselina arachidonova 0,5 1,6 £0,9

3.2.2 Zdravotni vyuziti

Zdravotni benefity jsou v souCasnosti predmétem dal§iho zkoumani, které se zamétuje
na Sirokou skalu nemoci a jejich 1éCeni za piispéni amarantovych dopliku (tabulka 6).
Konzumace amarantovych zrn nebo oleje je piinosnd pro nemocné trpici hypertenzi a
kardiovaskularnimi nemocemi; pravidelné pozivani mize snizovat krevni tlak a hladinu
cholesterolu, zlepsovat antioxida¢ni a imunitni parametry nebo snizovat bolest a zanét.

Amarant je vyuzivan i jako barvici material pii kolonoskopii, konkrétné pii odhalovani
zhoubnych nadort a atvart predchazejicich témto nadorim.

Nejcasteéji  deklarovanym  zdravotnim  benefitem je  snizovanim  rizik
kardiovaskularnich chorob, jez byl prokazan studii (Singh, 2014).

Antioxida¢ni schopnosti jsou spojeny predevsim s vys$imi hodnotami obsahu fenola a
flavonoidi. Dale antioxidacni ucinky vitaminu E, C a lyzinu mohou pomahat boji proti
volnym radikalim a branit vzniku malignich bunék zodpovédnych za vznik rakoviny (Kim
HK, Kim MJ, Yon H, et al. 20006). Peters a Gandhi nedavno uvedli dalsi experimentalni
dukazy tykajici se protinadorového potencialu riznych extrakti z listh amarantu. Tito autofi
uvedli, Ze extrakt z listd by mél byt dale zkouman jako novy zdroj 1é¢by rakoviny (Peter K, et
al., 2017).

U pacienti s diabetem 2.typu se zvySila schopnost imunitni reakce pii konzumaci
amarantového oleje (Miroshnichenko LA, et al. 2009;78(4):30-36).

Bylo potvrzeno, ze amarantovy olej muze snizit celkovy i LDL a naopak zvysit obsah
HDL. Stejn¢ tak dokaze ovlivnit absorpci cholesterolu a Zzlu¢ové kyseliny, distribuci
cholesterolovych lipoproteint, obsah cholesterolu v jatrech a cholesterolovou biosyntézu

(Mendonga S. et al., 2009).

27



Jeden z vyzkum této plodiny se zabyval i vlivem naklienych zrn amarantu ptidanych
do snack na hladinu Zeleza u Zen trpicich anémii. Vysledkem bylo potvrzené navyseni

obsahu hemoglobinu v krvi (Singh, 2014).

3.2.3 Ostatni vyuziti

V nékterych Castech Afriky jsou zelené Casti amaranti konzumovany Zenami, které
véfi, ze mladé vyhonky podporuji tvorbu materského mléka.

Vzhledem ke svoji dostupnosti je amarant vyuzivan i jako krmivo pro chovana hospodarska
zvirata.

Celé rostliny maji vyuziti v pfipraveé zluté, zelené a Cervené ptirodni barvy (Grae
1974, Rastogi and Shukla 2013). Cerveny pigment je uréen predevsim pro potravinafstvi,
vyrobu napoju a farmakologii (Cai and Corke 1999, Cai et al. 2005).

Amarant je velmi zndmy i svym dekorativnim vyuzitim a to jak v
soukromych zahradach, tak 1 ve vefejnych prostorach, je velmi zajimavy predev§im pestrymi
kvéty a zajimavymi tvary. Nékteré druhy se pouzivaji k dekoraci i bez kvétt, protoze maji na
svych listech Cervené pruhy zptisobené pfitomnosti antokyanu. A.cruentus se pak vyznacuje

krasnymi kvéty, které jsou hojné vyuzivany pro vyrobu medu.

3.3Trh

Distribuéni kanaly jsou vesmés identické jako u baobabu. Casti amarantu, které jsou
uréeny pro vyvoz, se dostavaji na trh ve Ctyfech hlavnich formdach: listy, zrna, mouka a ole;.
Celkovy trh s amarantovym olejem neustale vzrasta a mezi lety 2019-2024 by se mél zvysit o
dalsich 12%. Co se tyCe amarantovych zrn, nejvétsi dovozci jsou USA, Neémecko,
Holandsko, Korea a Spanélsko. Nejéast&jsi vyuziti amarantu je v segmentu potravin a napoja,
farmaceutickém prumyslu a kosmetickém prumyslu, pfi¢emz kosmeticky trh je nejvétsi a
predstavuje zhruba 56 %, 23 % je v potravinich, 14 % farmaceutickém pramyslu a 7 %
ostatni vyuziti. Nejvétsi potencial pro rust vykazuje segment potravin a napoju. Jako u vSech
superpotravin, je nejveétsi zagjem o vyrobky certifikované | Organic”. Organic znamena, ze
vyrobek je produkovan bez vyuziti pesticidi, syntetickych hnojiv nebo splaski a odpadu
z kanalizace, bez bioinzenyrsvi nebo bez ioniza¢ni radiace (USDA definice — U.S.

Department of Agriculture).
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34 Prodej amarantovych produktu - zdaraziovani piinosu a dalSi

informace

Na trhu nejvice bézna hesla, deklarace a formulace propagujici mozné piinosy jsou
nésledujici: amarant je vyzivné, bezlepkové zrno, které poskytuje dostatek vlakniny, bilkovin
a mikrozivin. Amarant obsahuje antioxidanty; amarant obsahuje dulezité Ziviny; jist amarant
mulze snizit zanét; amarant mize snizovat hladinu cholesterolu; amarant mize pomoci pii
hubnuti; amarant je pfirozen¢ bezlepkovy.

Opét nasleduje ,,Jak zaradit amarant do jidelnicku®, zakladni popis vyroby + kvalita
vstupnich plodin a jejich oznaceni (napf. bio apod.) a nechybi zduiraznéni obsahu dulezitych
prvki a minerald.

Pfi srovnani dohledanych védeckych studii s deklarovanymi pfinosy uzivanymi
prodejci, byl opét zjistén soulad na urovni se studiemi in vitro. Pfi pozitivnim potvrzeni je

vSak vzdy vyZadovana hlubsi studie ,,in vivo “, zkoumajici detaily moznych dopadu.

: country

MRN

Nastavte s nim ryi nebojiné =
- obiloviny- jesnimidobry
kamarid. Oprajenf krésné krupe (55
apo uvaren dobre sahustie. £

b

TR TR

obr.4 amarantovéa zrna a olej
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tabulka 6 — porovndni studii a merketingu

Studie Stadium Marketing
Antioxidacni ucinky ANO in vitro ANO
Kardiovaskularni ANO in vivo ANO
choroby
Hladina cholesterolu ANO in vitro ANO
Protinadorové ANO in vitro ANO
ucinky
Protidiabetické ANO in vivo ANO
ucinky
Snizeni cholesterolu ANO in vitro ANO
Anémie ANO in vivo ANO

obr. 5 — Amarant obr. 6 — Amarantova zrna
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4 Moringa olejodarna (Moringa oleifera)

Je nazyvéana ,zazraCnym stromem® a je povazovana za jednu z nehodnotnéjSich a

vyzivove nejpiinosnéjSich plodin.
4.1 Botaicka charakteristika

Moringa oleifera (obr.8) je rostlina z tadu Brassicales, Celedi Moringacea, rodu
Moringa (rod Moringa zahrnuje 13 druht rostoucich v tropickém a substropickém podnebi).
Jedna se o stfedné velky, rychle rostouci (udava se az 1 m za rok) strom, ktery nejcastéji
dosahuje vySky 5-10 m, rovny kmen byva Siroky 10-30 cm a je pokryty bélavou nebo Sedou
kirou s podélnymi prasklinami. Strom ma dlouhé, povislé, kiehké vétveé tvorici fidkou
neusporadanou korunu. Listy jsou sudozpefené nebo lichozpefené, dlouhé az 60 cm ve
tvarech eliptickych, vejCitych nebo zaoblené do tvaru klinku.

Medové vonici kvéty jsou krémove bilé nebo zluté asi tak 2 cm velké a jsou
usporadané do 30-35 cm dlouhych lat. Prvnim obdobim kvétu je tnor az duben a druhym pak
zafi. Ale 1 mezi timto obdobim muze moringa vykvétat a nést plody. Plodem je bézova az
rizova, Casem zelena az hnéda pokroucena tobolka ve tvaru lusku, ktera muze mit délku az 20
cm a Sitku 3 cm. Uvnitf byva az 20 olejnatych semen. (Barts, 2011)

Strom je dobie prizpisobeny pro rast v suchu a horku (v kofenového systému ma
hlizy, které pomahaji prekonat sucha obdobi) a lze jej proto najit i naptf. v Siddnu nebo
dalSich zemich Sahelu. Vzhledem ke schopnosti stromu se dobfe adaptovat, nema problém
s rustem ani v deStnych oblastech nebo ve vys$sich nadmoiskych vyskach (600-1200 m. n.

m.). AvSak nesnasi chlad a mraz, teploty pod 5 °C jsou pro strom nebezpecné.
4.2 Tradicni vyuziti a 1écebné ucinky

Moringa je vysoce cenéna diky svému Sirokému vyuziti vSech svych ¢asti (obr.9) jako
surovin pro nutri¢ni vyuziti, medicinu, apravu vody, krmivarstvi, kosmetiku a dalsi technické
produkty (vyroba lepidel nebo oleje do lamp na sviceni). Neopomenutelnym uzitek
predstavuje také tvorba stinu vyuzivaného pro péstovani dalSich rostlin majicich diky morinze

pfijemné podminky pro rist.
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4.2.1 Nutri¢ni vyuziti

Pro své vysoké nutricni hodnoty (tabulka 7) je kazda cast stromu vhodna jak pro
vyzivové, tak 1 pro 1é¢ebné ucely (Martin, et al.). Methionin a cysteinu jsou pravdépodobné
nejdualezitéjsi slozkou stravy pro lidi bez pravidelného pristupu k masu, mléku, syru, vejcim
nebo rybam. V Africké kuchyni existuje spousta recepti zaloZenych na listech, semenech,
kvétech a plodech moringy (tabulka 9).

Listy se pouzivaji predev§im k pfipravé pokrmt v Ghane, Nigérii, Etiopii, vychodni
Africe a Malawi. (Agbogidi, O. et al., 2012) V Kamerunu se poté konzumuje jako zelenina
k pfipravé polévky a pfiloha k masu a ryb. Listy lze pouzit jak Cerstvé, tak i jako prasek.
Cerstvé listy se asto pouZivaji jako §pendt nebo k piipravé nejrizngjsich salatt, omadek a
polévek. Susené listy se pak melou a Ize je pouzivat jako kofeni pikantni chuti. Vyzivova
hodnota je predevs§im velmi dilezita pro déti a kojici matky, pomaha zajistit vyrovnany
nutricni pfijem. Pro ostatni konzumenty je vynikajicim dopliikem a zdrojem vitamini a
mineralt (tabulka 8).

Velmi popularnimi jsou ve stravovani i lusky, kterych muiize rocné€ na stromé vyrust az
1000 kust. Jejich velkou vyhodou je, Ze se nachazi na stromé i v dobé, kdy listy mohou byt
opadané. Mladé lusky o velikosti 30-60 cm piedstavuji nejzadanéjsi ¢ast moringy. Jejich
vzhled pfipomina zelené fazole, ale chuti jsou podobné chrestu. Obsah vitaminu C je v této
Casti stromu nejvyssi ze vSech tropickych druhti zeleniny a je tak vysoky, ze 50 g vystaci pro
denni davku dospélému cloveéku. Lusky poskytuji dobrou rovnovahu vsech esencidlnich
aminokyselin, coz je v rostlinné stravé neobvyklé. Obsah zeleza je vyssi nez v listech, ale je
spjat pravdépodobné s podminkami, kde dany jedinec roste.

Kromé zminovaného vitaminu C je v luscich také velké mnozstvi vitaminu A a B. (Natural
Nutrition for the Tropics, 1999)

Staré a tuhé lusky se konzumuji, a to pfedevsim jako snack — z rozfizlého plodu se
konzumuje sladk4 napénéna duzina.

Tlusté mékké koreny jsou dal§i velmi vyhledavanou casti moringy vyuzivanou ve
stravovani. Jejich chut pfipomina kien a Casto jej v kuchyni nahrazuje. Konzumuji se bud’
usuSené a namleté, nebo je lze pouzivat naloZzené v octu. Vzhledem k obsahu alkaloida
(moringin a spirochin) se musi pfed zpracovani dobfe oloupat.

Mladé stromky — sazeni¢ky — se konzumuji Cerstveé vytrzené a uvarené.
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Kvéty se vaii nebo smazi. Cerstvé maji chut po kienu, smazené pfipominaji chut
smazenych vajec. Casto se i maceruji a vaii se z nich &aj. Samoziejmé kvéty jsou vynikajicim
zdrojem pylu pro vcely, med je chutny, Ciry a svétly, Casto uzivany jako 1ék.

Semena se pouzivaji na vice zptisobu — po vyjmuti z luskd je lze uvafit, usmazit nebo pouzit
k vyrobé jedlého oleje. Konzumovat I1ze pouze semena zmladych luskd, které maji chut jako
hrasek, jsou-li ¢erstva nebo jako bursky ofech, jsou-li smazena.

Semena obsahuji 20—40 % oleje a jejich lisovanim vznika svétle zluty olej. Olej
obsahuje tfi typy vitaminu E — alfa-tokoferol, Y-tokoferol a delta-tokoferol, které at’ pii pfimé
konzumaci nebo v kosmetickém vyuziti posiluji imunitni systém a posiluji pokozku. Dale

jsou v oleji obsazeny flavonoidy zastupujici typické antioxidanty a steroly kontrolujici

-----

tabulka 7 — Vyzivové hodnoty moringy mg/100g

Zivina / hodnota Lusky Cerstvé list Susené listy
Energetickd hodnota | 26 kcal 92 kcal 205 kcal
Bilkoviny 2,5 6,7 27,1
Tuky 0,1 1,7 2,3
Karbohydraty 3,7 13,4 38,2
Vlaknina 4,8 0,9 19,2
Mineraly 2 2,3 2003
Vapnik 30 440 368
Hor¢ik 24 24 204
Fosfor 110 70 1324
Draslik 24 24 0,6

Med 3,1 1,1 28,2
Zelezo 5,3 0,7

Kyselina §tavelova | 10 101 870

Sira 137 137 3,29
Zinek 0,16

tabulka 8 — Obsah vitaminit v morinze mg/100g

Vitamin Cerstvé listy Susené listy
Vitamin A (karoten) 6,78 18,9
Vitamin B1 (thiamin) 0,06 2,64
Vitamin B2 (riboflamin) 0,05 20,5
Vitamin B3 (niacin) 0,8 8,2
Vitamin C 220 17,3
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tabulka 9 — Obsah aminokyselin v morinze mg/100g

Aminokyselina Lusky 100 Cerstvé listy Susené listy
Arginin 360 406,6 1325
Histidin 110 149.,8 613
Lysin 150 3424 1325
Tryptofan 80 107 425
Fenylalanin 40 310,3 1388
Methionin 140 117,7 350
Theroin 390 117,7 1188
Leucin 650 4922 1950
Isoleucin 440 299.6 825
Valin 540 374.5 1063

4.2.2 Zdravotni vyuziti

Moringa patii mezi nejvyznamnéjsi zdroj antioxidantd. Udava se, ze obsahuje az 46
antioxidantl, jejichz kombinace je mnohem efektivnéjsi nez obsah pouze jediného
antioxidantu. Je Casto oznaCovana za vselék (tabulka 10) a odhaduje se, ze je pouzivana pfi
1écbe vice nez 300 onemocnéni (Brilhante, 2017). Extrakty z moringy maji Siroké vyuziti
k 1écbé podvyzivy a chudokrevnosti, zejména pak u déti a kojenci (Yang, 2006, Thurber
2009).

Listy moringy jsou bohaté na flavonoidy a obsahuji 1 dal§i prvky s antioxidacnim
efektem — selen a zinek. Hlavnimi antioxidanty jsou querceterol, beta-sitosterol, kyselina
kafeyolchinova a zeatin. Tyto antioxidanty primarné kontroluji symptomy starnuti a zlepSeni
kardiovaskularniho zdravi. Rovnéz vytamin C a vitamin E fungu;ji také jako antioxidanty.

Moringa pomédha kudrzeni spravné hladiny cukru v krvi, vzhledem ke svym
zdrojem kyseliny askorbové, kterd napomdha sekreci inzulinu, na niz maji dale vliv 1 vitaminy
B1, B2, B12, kyselina pantothenova, vitamin C a draslik. Nebyly zjiStény zadné vedlejsi
efekty.

Olej lisovany ze semen a kvétd obsahuje protizanétlivé slozky, které pomahaji ke
snizeni otokt a bolestivosti zptsobenych artitridou, revmatismem nebo dnou.

Analgeticky ucinek byl zkouman pii pouziti smési kofene a vytazku z listd, bylo
prokazano, ze maji efekt pro snizeni bolesti (Manaheji et al., 2006).

V kotenu byly objeveny protikieCové slozky, které pomahaji pii uvoliiovani svald.

Kromé unavenych a bolestivych svalt ale dokazi pomahat i s kieCemi ve stievech typickymi
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pro prijem. Kofen obsahuje alkaloidy, flavonoidy a taniny, které jsou napomocné pii 1é¢be
prijma a uplavice.

Stava ziskana z listl napomaha ke snizeni krevniho tlaku a to predevsim diky
piitomnosti glykosid(, které lze rovn&z nalézt i v semenech. Cerstva listova §tava navic
snizuje hladinu cholesterolu a to diky aktivité beta-sitosterolu. Ochrana srdce je dale zajisténa
1 diky vlivu na snizeni tuku v jatrech a aort¢.

Kvéty a koten obsahuji pterygospermin. V listech a v kofenu se pak objevuje benzyl
isothiokyanat, ktery ma silné protiplisinové a antibakterialni vlastnosti. Stejné schopnosti ma 1
kira, ze které se délaji 1€Civé odvary pro koupele. Pro ziskani siln€jsiho 1éku se pak ususené
listy michaji s kokosovym olejem.

Laboratorné byla prokéazana aktivita extrakt z listd a kofenového jadra proti bunikam
rakoviny jater, prsu, tlustého stfeva a konecniku - ty by mohly byt vyuzity jako ptirodni zdroj

chemickych latek bojujicich proti rakoving. (Abd-Rabou et al., 2017).

4.2.3 Kosmetické vyuziti

Olej se ziskava lisovanim za studena nebo vafenim semen, kdy olej vyplave na
hladinu, odkud jej 1ze sebrat. Je vhodnym zakladem pro masti, protoze nema barvu, vuni ani
chut' a zlukne jen pomalu. Diky témto vlastnostem je tento nevysychavy olej vhodny pro
enfleurage, coz je proces, kterym parfumérské firmy ziskavaji viini kvét. Protoze absorbuje a
uchovava jemné vun€, je vhodny také pro produkty, jako je olej na vlasy. Vitaminy E
obsazené v oleji jsou dilezitou ochanou proti poskozeni pokozky, zjemtiuji ji a také chrani
pred sluneCnim zafenim. Taktéz flavonoidy maji velky vliv na zdravi pokozky a vlast
(Cheikhyoussef et al. 2016). Uginky jsou: zvlhéujici, zvla&iiujici a Gistici.

Ddle jsou v kosmetice Siroce vyuzivany i extrakty zlistd, obsahujici myricetin,
kvercetin, kampferol, isorhamnetin nebo rutin, stejné jako fenolové kyseliny. Cerstvé listy

nabizi zdroj karotenoidl — beta-karoten a zeaxanthin a samoziejmé i vitaminu C a A.

4.2.4 Ostatni vyuziti

Listy jsou velmi chutné i pro hospodaiska zvitata, proto byvaji dilezitym krmivem pro
farmare nebo drobné chovatele.
Olej ma své vyuziti 1 jako napli do sviticich lamp — nekoufi, je bez zapachu a vydava zarivé

jasné svétlo.
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Po nafiznuti kmenu vylucuje kara tekutinu (polysacharid) podobnou funkci lepidlu.
Drevo je mékké, houbovité, bilé, bez chuti a pfi hofeni téméf nekouii a nevydava zapach.
Jeho bunicina je vhodna pro vyrobu papiru (novinového, baliciho, tiskarského) a viskézového
hedvabi (textilni primysl nebo vyroba celofanu).

Velice vyznamnym vyuzitim je aplikace semen pro Cisténi vody. Zrna obsahujici
kvalitni rostlinny olej v rozdrcené formé napomahaji sraZeni Castic zpusobujicich zakaleni
vody a likviduji choroboplodné zarodky. Dokazou nebezpecnou bahnitou vodu preménit na
vodu Cistou a pitnou. Také prasek z kofene muze byt pouzit pro upravu vody, byla totiz
prokédzana antibakteridlni schopnost proti bakterii Escherichia coli (Morgan et al., 2020).

Olej se v minulosti také pouzival k mazni hodinovych mechanismt (ben oil) nebo jako

ptisada malirskych barev. V posledni dobé je vyuzivan zejména pro vyrobu kvalitntho mydla.

4.3 Trh

Celkovy objem trhu s produkty z moringy byl v roce 2020 odhadovén na 7,08 miliard
USD, v roce 2021 vzrostl na 7,79 mld USD a mél by mit nadale vzristaji tendenci az na 14,8
mld v r. 2028.

Trh s moringou ma Ctyfi nasledujici silné segmenty: prodej Caje, prodej prasku z lista,
prodej oleje a prodej semen.

Z pohledu budouci perspektivy trhu je prasek zajimavy nejvice, je hojné vyuzivany
pro vyrobu potravinovych dopliikd (tzv. nutraceutik) nebo ke zlepSeni nutri¢niho profilu
napoju a potravin (pfidava se do finalnich vyrobka).

Distribu¢ni kanaly se nelisi od ostatnich superpotravin a v roce 2020 byl jejich podil
zhruba nasledujici: 45% prodeje probéhlo pres supermarkety, 28% pres specializované
obchody, 12% v béznych obchodech a 15% online.

Podle rizného mista prodeje se li§i i nabidka v balenich (ve specializovanych
obchodech je napf. velmi oblibeny prodej nebalenych produktti). Nejvice rostouci trzby jsou
ve specializovanych obchodech — ptfedevs§im diky Siroké nabidce: mnoho druhti vyrobkda,
navzajem se dopliujici nabidka, moznost ekologického ,,nebaleného* zbozi, podpora prodeje
ve formé konzultaci s prodavajicimi v prodejné.

Co se celkového obratu tykd, nejvice se prodd v Asii (2,7 mld USD vr. 2020),

v Evropé je nejvice rostouci poptavka v Némecku, Anglii, Italii a Holandsku.
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Nejznaméj§imi prodejci v Africe jsou firmy Botanica Natural Products z Jihoafrické
republiky a Malawi Moringa. Pro africky domaci trh je typické, Ze je velmi neuceleny a to

diky velkému mnozstvi hraca (vyrobct/prodejci) (Share and Global Report, 2021).

4.4 Prodej produkti z moringy - zduraznovani pirinosu a dalsi informace

Vycet nejbéznéjsich hesel, deklaraci a formulaci pii prodeji propagujici mozné prinosy
jsou nasledujici: snizuje hladinu krevniho cukru; mize zmirnovat zanéty v t€le; mize snizovat
hladinu Skodlivého cholesterolu; vliv na hubnuti; Lé¢i moringa rakovinu nebo 1écbé aspon
napomaha? (pozn.: neodpovida pozitivn€, protoze nejsou prokazatelné studie, avSak i pouha
otazka zvysi zajem); zvysite ptijem potiebnych zivin; ¢aj z moringy neobsahuje kofein;

Moringa je velmi Castou soucasti kosmetickych pfipravkl a najdete ji hlavné v péci o
plet, vlasy a nehty, které se snazime zjemnit, zvlacnit a vyzivit nejCastéji; Nejvetsi
antioxidacni u€inky maji prave listy nebo extrakty z nich, pfi¢emz negativni u€inky nebyly za
predpokladu spravného davkovani hlasené.

Doporuceni na uzivani zavisi na forme, v niz je plodina nabizena: prasek, kapsle, Caj,
olej (obr.7) a nasledujici informace o vyrobé a kvalité plodiny zduraziuji bio pavod
(eventuelné nesou certifikat Bio Organic).

U moringy se opakované obévuje doporuceni, ze konzumace ptipravkti by méla byt
prohovortena s 1ékafem, uziva-li spottebitel I1éky na vysoky krevni tlak nebo cukrovku.

Pfi srovnani dohledanych védeckych studii s deklarovanymi pfinosy uzivanymi
prodejci, byl opét zjistén soulad na urovni se studiemi in vitro. Pfi pozitivnim potvrzeni je

vSak vzdy vyZadovana hlubsi studie ,,in vivo “, zkoumajici detaily moznych dopadu.
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obr. 7 moringovy olej, kapsle, ¢aj a prasek
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tabulka 10 — Porovndni studii a marketingu

studie Stadium Marketing
Antioxidacni ucinky ANO in vitro ANO
Diabetes ANO in vitro ANO
Artritida, dna, ANO in vitro ANO
tevmatismus
Analgetické ucinky ANO in vitro ANO
Antibiotické uCinky ANO in vitro ANO
Stfevni potize ANO in vitro ANO
Protinddorové ANO in vitro ANO
Antibakteridln{ ANO in vitro ANO
ucinky
Chrénici pred ANO in vitro ANO
srdeCnimi chorobami

obr. 8 - strom moringa obr. 9 - ¢asti moringy
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5 Marula (Sclerocarya birrea)

Marula je multifunkéni strom, jemuz se prezdiva ,potravina krald“. NejCastéji se
vyskytuje v Jizni Africe a tamni lidé zni vyuzivajyi plody, ze semen lisovany olej pro
kosmetické ucCely a ktru s listy pro medicinské vyuziti. Semena se podobaji makadamii a

pokud jsou darovana, Afri¢ané je povazuji za znameni pratelstvi.
5.1 Botanicka charakteristika

Strom marula (obr.11) je savanovy strom z Celedi Anacardiaceae. Druh Sclerocarya
zahrnuje pouze dva poddruhy — birrea a gillettii, avSak Shackleton et al. (2001) zjistil, ze
poddruhy jsou ¢tyfi — birrea totiz zahrnuje subsp. Birrea, Caffra a Multifoliolata.

Marula maze dosahnout az 18 m vysky a 120 cm priméru kmenu (Orwa et al., 2009 &
von Teichman, 1982). Strom ma Sedou karu a Siroky kofenovy systém, ktery muze sahat az
do vzdalenosti 30 m (Orwa et al., 2009).

Listy byvaji rozdéleny do 10 nebo i vice part listki a jsou dlouhé asi 60 mm, maji ostrou
Spicku.

Kvéty jsou rozlozeny v malych hroznech. Sam¢i a samici kvéty se vyskytuji oddelené,
obvykle na samostatnych stromech. Jedna se o drobnd kvitka s ¢ervenymi kali$nimi listky a
Zlutymi okvétnimi listky.

Plody (obr.12) jsou ve zralosti zluté, vazi ptiblizné 15-25 g a maji pramér 30 mm.
Rodi se hojné na konci afrického 1éta a rostou az do poloviny zimy. Vnéjsi slupka ploda ma
pomeérné Stiplavy zapach podobny jablku a jejich chut je popisovana jako podobna nékterym
jinym plodim napf. mangu. Plody maruly opadavaji jesté zelené pied dozranim, avSak padani
se u jednotlivych stromi li§i (Nerd et al., 1994 a Bille at el., 2003). Po odpadnuti se zelend
barva plodd méni na zlutou, zacne se rozvijet aroma a duzina mekne (po zhruba 7—10 dnech).
Plody maji slupku, ktera pokryva duzinu a uvnitf je pecka, kterd je dlouhd asi 2-3 cm s
jednou az ¢tyfmi dutinami, v nichz se nachdzeji semena (Mojeremane et al., 2004). Jedl4 Cast
plodu je velmi mald v porovnani s celkovou velikosti; priméma hmotnost plodu je 18 g.
Slupka, pecka a duzina tvoii 41 %, 53 % a 6 % z celkového objemu plodd (von Teichman,
1983).

Strom roste v nadmoiskych vySkach od hladiny mofe do 1800 m. n. m., preferuje

jilovité nebo piscitohlinité piidy a je bézny v oblastech s thrnem srazek 200—-1370 mm. rocné.
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5.2 Tradi¢ni vyuziti

Sami¢i stromy nesou plody velikosti Svestky s tlustou zlutou slupkou a velmi
aromatickymi sladkokyselymi plody, které se konzumuji syrové nebo se z nich pfipravuji
stavy, dzemy, zavafeniny, nealko i alkoholické ndpoje (Nerd et al., 1993 a Mizrahi et al.,
1996). Chut ovoce je kysela, nahorkla, ale pfijemna. (Ogbobe, 1992).

Jadra maruly jsou v oblastech piirozeného vyskytu stromu povazovana za pochoutku a
bézné se pouzivaji jako doplnek stravy v zimnim obdobi diky vysokému obsahu bilkovin a
energie (Shone, 1979). Jsou vyhleddvanym snackem a mohou se konzumovat syrovd nebo
prazena. Déle se pridavaji do jidla pro ziskani chuti, 1ze je smichat se zeleninou nebo masem.
V nékterych domacnostech se mleté pouzivaji pii peceni tradi¢niho chleba (Shone, 1979).
Jadra jsou také konzumovana hospodarskymi zvitaty. Plody se konzumuji Cerstvé nebo se
vaii a délaji se znich napoje nebo Cerny sirup, ktery se pak pouziva hlavné ke slazeni
cirokové kaSe. SusSena duzina se ptidava k dochuceni do obilnych kasi.

Kveéty produkuji velké mnozstvi nektaru, takze strom je velmi dilezity pro vcelare.
Med je pak svétlé barvy a vynikajici chuti.

Pro 1écebné ucely se pouzivaji listy, kiira a kofeny. Listy se pouzivaji hlavné pfi kasli,
zatimco kura a kofeny se pouzivaji pfi zaludeCnich a jinych potizich, zejména pii horecce,
viedech, prijmu a problémech s krevnim obéhem. Ve smési s jinymi léCivymi rostlinami
pouzivaji karu tradicni 1écCitelé k 1éCbé raznych nemoci, napf. syfilis, malomocenstvi,
uplavice, hepatitida, revmatismus, kapavka, cukrovka a malarie. Kira se sbira pied prvnim
rokem zivota (Mutshinyalo et al., 2003).

Mezi dalsi vyuziti maruly patfi krmeni hospodaiskych zvirat, vyroba chrastitek z
ofecht, nebo vyroba koralkti a nahrdelnik. Slupky plodd maruly lze sus$it v susarnach a

slouzi jako néhrazka kavy. (Shackleton et al., 2002).
5.2.1 Nutri¢ni vyuziti

Podobné jako dalsi tradicni stromy, poskytuje i tento druh potravu v kazdé dobé,
vCetn€ obdobi nedostatku vlahy. Marula je velmi nenaroCna a muze se stat rozhodujicim

zdrojem vyzivy v ro¢nich obdobich, pro ktera je charakteristicky nedostatek potravin nebo

také v obdobich nedostatku vznikajicich diky klimatickym vykyvim (Mojeremane et al.,
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2004). To plati 1 pro hospodaiska zvirata, kdy se v dobé& sucha ofezavaji vétve slouzici jako
krmivo (Mojeremane et al., 2004)

Obsah zivin v plodech maruly se v jednotlivych studiich znacné 1i§i a to v zavislosti na
misté pavodu, pudé a podnebi. Duzina maruly ma vyssi obsah vitaminu C nez vétSina ovoce -
od 62 az vice jak 400 mg/100 g. Krom¢ toho ma marula antioxidacni schopnosti diky obsahu
kyseliny askorbové (rozemzi 7,5 — 8,5 %) a fenolickych latek.

Jadra maruly jsou také dobrym zdrojem bilkovin, oleje, hoiciku, fosforu a drasliku.
Plody maruly by mohly hrat zasadni roli z hlediska vyzivy pro pro venkovské obyvatelstvo,
které je zavislé na konzumaci téchto plodii a nema snadny pfistup k jinym zdrojum Zivin.
Jadro obsahuje 5700 mg / 100 g tukd, a tuk tedy predstavuje 50 — 85 % véahy (Eromosele et
al., 1991). Mastné kyseliny predstavuji 47% hmotnosti z nichz nejvétsi podil ma kyselina
olejova (63% tjl 47 g/100 g) (Glew et al., 2004). Dal§imi mastnymi kyselinami jsou kyselina
stearovd (50,7 %) palmitovd (23%) a archidonova (8%) (Ogbobe, 1992). Vysoky obsah
predstavuji 1 nenasycené mastné kyseliny — 70% olejova kyselina a 8% linolova kyselina

Wehmeyer, (1967).

5.2.1.1 Zakladni ziviny

Plody a jadra obsahuji 3600 resp. 5600 mg bilkoviny na 100 g susSiny (Glew et al,,
1997) a obsah se lisi podle izemi, odkud plod pochazi (Glew et al., 1997). Nize jsou v tabulce
11 uvedeny zakladni vyzivové hodnoty, kde lze vycist teritorialni rozdily v jejich obsahu.

Bilkovina z jader obsahuje aminokyseliny jako je metionin a cystein a pii in vitro
testovani se zjistila stravitelnost téméf identickd se sojovou bilkovinou (Mariod and
Abdelwahab, 2012). Obsah aminokyselin v jadrech maruly je niz§i nez jejich obsah
v baobabu, ale srovnatelny s ostatnimi plody (Glew et al., 1997). Tabulka 12 ukazuje
detailn&ji obsah aminokyselin v plodu i v jadrech.

Vlhkost ploda se pohybuje od 82 do 93% a zavisi na podminkach rastu daného jedince
(Gous et al., 1988 and Shone, 1979).

Podil cukru ve stavé se pohybuje mezi 7 — 14% cerstvé vahy a predstavuje jej
predevS§im sachardza, glukéza a fruktéza. Cukr v duziné pak ze 2,3 % tvori glukoza
s fruktézou a z 5,9 % sachardza (Gous et al. 1988, von Teichman 1983).

Energetickd hodnota plodu maruly je 130 kJ/100g (von Teichman, 1983) a jadra maji
3138 kJ/100g (Wehmeyer, 1967). Marula tedy celkové predstavuje jednu z nizkokalorickych

plodin v porovnani s jinymi, av§ak naopak pouze jaddra maji jednu z nejvyssich hodnot.
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Plody obsahuji vice nez 2,9 % (Cerstvé hmotnosti) vlakniny (Taylor et al., 1995).
Stava z maruly ma 0,7 g/ 100 g vldkniny (Borochov-neori et al., 2008).

tabulka 11 - Priimérné vyZivové hodnoty vybranych zemi v Africe g /100g

Zivina / zemd Angola Botswanna Mozambik Jizni Afrika
Bilkovina 27,6 28,3 27,6 30,9

Olej 56,2 57,3 54,3 57,0
Vlaknina 4,5 2,9 2,8 2,4

Cukry - 3,7 5,3 1,5

tabulka 12 - Obsah aminokyselin v plodu a jadre moringy 100g /mg

Aminokyselina Plod Jadra
Asparagin 3,77 5,17
Glutamin 4,52 13,10
Serin 1,91 2,64
Glycin 1,98 2,69
Histidin 0,80 1,22
Arginin 2,12 6,76
Threonin 1,45 1,79
Alanin 2,66 2,53
Prolin 3,28 2,57
Tyrosin 1,32 1,47
Valin 2,17 3,03
Methionin 0,51 0,68
Isoleucin 1,83 2,53
Leucin 2,74 3,78
Fenylalanin 1,60 2,37
Lysin 1,57 1,29
Cystein 0,97 1,95
Tryptofan 0,52 0,83

5.2.1.2 Obsah minerali (viz tabulka 13)

Obsah mineralnich prvkd se u maruly také lisi podle tzemi, kde strom roste.
Nejhojnéjsim je vapnik, hoicik, draslik a fosfor a méné zastoupenymi jsou sodik, zelezo,
meéd’, zinek, kobalt, olovo a mangan (Gous et al, 1988; Holtzhausen et al., 1990 and
Eromosele et al., 1991), v tabulce 5C jsou uvedeny hodnoty zakladnich prvkd. Duzina
obsahuje predevsim draslik, vapnik a hoiCik. Potvrdilo se, Ze klima mize podstatné obsah
minerald ovlivnit (Bille et al., 2003). Mineraly na sebe mohou vazat kyseliny $tavelova a
fytova (Gous et al, 1988; Holtzhausen et al., 1990; and Eromosele et al., 1991). Relativné
nizky obsah cukru a vysoky obsah drasliku mohou mit pozitvni vliv na zdravi, protoze draslik

je zakladni prvkem pro udrzeni elektrolytické rovnovahy téla (Gous et al., 1988).
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tabulka 13 - Obsah minerdhi v plodu a jdadie maruly

Mineral Plod vimg /100 g Jadravmg /100 g
Zelezo Vapnik 24.9 27,8
Hoicik 4810 1560
Zinek 3100 1930
Sodik - 26,5
Fosfor 15,2 11,9
2640 2120

5.2.2 Zdravotni vyuziti

V biomedicinské literatufe je Casto zmifiovan vyznam S. birrea z divodu obsahu
slozek majicich ucinky jak vyzivové, tak i 1écebné. Je to predevsim diky obsahu polyfenold,
tanind, kumarinu, flavonoidd, triterpenoidd, fytosterolt atd. (John A O Ojewole, 2010).

Marula je jednim z druht rostlin, hojné€ se pouzivajicich v africké tradi¢ni medicing
proti mnoha nemocem (napf. hypertenze, uplavice, bolesti zaludku nebo gastroenteritida —
tabulka 16). Pouzivany jsou vSechny ¢asti stromu — plody, listy, kira i kofeny. Vzhledem
k Siroké §kale 1écebného vyuziti byla marula podrobena ¢etnym in vitro studiim.

Bézné jsou jeji Casti nebo vytazky uzivany pii 1écbé horeCky, viedu, prijma a
problému s krevnim ob&éhem. V kombinaci s jinymi 1é¢ivymi rostlinami dokaze vylécit i dalsi
choroby jako je infekce, syfilis, lepra, uplavice, hepatitida a revmatismus. V tabulce 14 je

zakladni prehled nejcastéji zminovanych acinki:

tabulka 14 — Prehled lécivych ucinkii maruly

Pouzivana ¢ast plodiny - vytazek Utinek

z kry, listu a plodu Protimalaricky

z listu a plodu Antioxidacni

z list a kofene Protiplisiiovy

z listh a kary Antibakteridln{

z listd ProtikieCovy

z kary Protizanétlivy
Protiprijmovy
Analgeticky
Proti vysokému tlaku
Ochrana jater
Protidiabeticky
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Bylo zjisténo, ze Stédva z maruly ma antioxidani capacitu 382 mg / 100 ml
ekvivalentu vitaminu C a zlstava i po pasterizaci nezménéna (Borochov-neori et al., 2008).
Antioxidac¢ni kapacitu 141-440 mg / 100 ml ekvivalentu kyseliny askorbové deklaruje studie
Hillman et al., (2008). Vitamin C tvofil zhruba 70% celkové antioxidacni kapacity, coz je 20-
40x vys$8i hodnota nez napf. u citrust. (Mdluli and Owusu-Apenten, 2002). Ze studii vyplyva
vyS$si antioxidacni kapacita maruly nez jakou disponuji jiné plody jako napt. granatové jablko
nebo pomerané. Stava z plodd maruly obsahuje velmi vysoky obsah vitaminu C, ktery se
pohybuje v rozmezi od 62 mg/100 g (Carr, 1957), a az po vice nez 400 mg / 100 g v Cerstvém
ovoci (Eromosele et al, 1991 a Hillman, et al., 2008). V riznych Castech Afriky se ukazuji
urCité nuance v obsahu vitaminu C v plodu, opodstatnéni lze hledat v genetickych,
environmentalnich nebo obou faktorech. OvSem skutecné pficiny téchto rozdilt nejsou dosud
znamy a je tieba je podrobnéji prozkoumat (Hillman et al., 2008). Napt. v plodech z Nigérie
byl obsah vitaminu C 403 mg / 100 g coz je dvakrat vys$si hodnota nez bylo
zjisténo Botswané (Leakey, 1999). Dale se rozdilny obsah projevil ve zralych (403 mg / 100
g) a nezralych plodech (201 mg / 100 g) (Eromosele et al., 1991)

Zjistény obsah kyseliny askorbové ve §tavé z maruly je 700-2100 mg/100 g, coz je
vice nez desetkrat vyssi obsah nez v pomerancové §tave a staveé z granatového jablka
(Hillman et al., 2008). AvSak jiné studie prokazaly hodnoty koncentrace pouze 3—4krat vyssi
(Mdluli a Owusu-Apenten, 2003; Glew et al., 2004; a Nagy et al., 1990). V nasledujici
tabulce 15 nalezneme pro srovnani nékolik druhi ovoce a jejich obsah vitaminu C.

a protidiabetickych ucinkt extraktu kiry. Vysledek této studie ukazal, ze vytazek S. birrea ma
analgetické, protizanétlivé i hypoglykemické ucinky a potvrzuje u€innost jeho pouziti
v tradi¢nim lidové 1é¢be bolesti, zanéta a diabetu 2. stupné.

Schopnost snizovani krevniho tlaku nebyla potvrzena pfi in vitro zkoumani se naopak

potvrdilo, ze S. bierrea muze vyvolat nebo zhorSit hypertenzi. Tato teze vSak musi byt

potvrzena in vivo vyzkumy (Mawoza et al. 2012).
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tabulka 15 — srovndni hodnot obsahu vitaminu C u vybranych druhit ovoce

Druh ovoce Obsah vitaminu C | Obsah vitaminu C | Zdroj
mg /100 g duziny mg /100 g stavy
Marula 62 -179,1 403 Ermosele et al., 1991
200 Nerd et al., 1990
275 Carr, 1957
267 Borochow-neori
et.al, 2001
133 Dlamini and Dube,
2008
Pomeran¢ 50 Ermosele et al.,
1991; Takeda, 2009
60 Dlamini and Dube,
2008
33 Hillman et al., 2008
Baobab 283 Chadare et al., 2009
Guava 300 Takeda (rok
neznimy)
Kiwi 52 Hillman et al., 2008
67 Vinci et al., 1995
Papdja 88 Vinci et al., 1995
Grep 45 Takeda, 2009
65 Vinci et al., 1995

5.2.3 Dalsi vyuziti

Dtevo maruly je svétlé s nadechem do Cervena, je velmi lehké ale diky hrubé struktuie
hiife zpracovatelné.
Rezbafi z n&j vyrabgji bubny, razitkovaci bloky, koryta, lzice, stolitky, misky a dal§i véci.
Jelikoz se snadno opracovava a netfisti se, byl kdysi oblibeny na vyrobu zachodovych
prkének. Pouziva se 1 k vyrobé plotovych ty¢i nebo také jako palivo pro vareni.
Kdura obsahuje pryskyfici, ktera po smichani s vodou a sazemi vytvori inkoust nebo Cervené

barvivo. Olej, ziskany z jader, je vyuZzivan v kosmetickém pramyslu.

5.3 Trh

Nejvyznaméj§im z pohledu trhu a poptavky je marulovy olej, divodem je sezonni
povaha plodi maruly a jejich dostupnosti, kdy je tfeba se zaméfit predevsim na produkty
dobre skladovatelné, aby se sezonni vykyvy eliminovaly. Prodej oleje se v letech 2016-2020

zvySoval 0 4,4 % ro¢né a odhad navySovani do roku 2031 je o dalSich 6,3% roc¢né.
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Jako jedly se marulovy olej pouziva pii piipravé tradi¢nich pokrmi v Africe a diky
vysokému obsahu antioxidantl se pouziva také ke konzervaci masa. Vyuziti tohoto oleje jako
jedlého je vSak celosvétové méné znamé a pouziva se predev§im jako esencidlni olej pfi
vyrobé kosmetiky a produkti osobni péce.

Trh produktt z maruly je méné rozvinuty v porovnani s jinymi superpotravinami a to
z divodu nizsiho povédomi o plodiné ve vyspélych zemich a zaroven pfiliSna zavislost
vyrobcu oleje z maruly na rucni praci pfi sklizni a zpracovani.

Francie je pro vyrobce marulového oleje nejvyznacnéj§im trhem, diky velkému podilu
v kosmetickém prumyslu (jednim ze spotfebiteld je napt. L'Oréal Paris).

Zakladni rozd€leni trhu je: pramyslovy trh, pfimy obchod a piipravky pro domacnost

Pramyslovy trh, ktery je nejsilnéjsi, se dale déli na potravinovy a napojovy pramysl —
zde se olej vyuziva na vareni, ochucovani, nejvice v pekdrenstvi a v cukrarském pramyslu.
Olej ma nejen vysokou vyzivovou hodnotu, ale je 1 tepelné stabilni.

Distribuce probiha standardné jako u predchozich plodin a vyrobka — tj. pfimo nebo
nepiimo. Pfi¢emz piimy prodej se tyka pfevazné ,,domaciho prostiedi — mista, kde byla
plodina vypéstovana.

Neptimy prodej je opét realizovan pies supermarkety, bézné obchody, specializované
obchody a online shopy. V pfipadé maruly ma nejvétsi podil prodej v supermarketech a

nejvice perspektivni pro rust se jevi internetovy obchod (databridge, 2022).

5.4 Prodej produktu z maruly - zdiurazinovani piinosi a dalsi informace

Predstavuje z daného vybéru nejméné zndmou a béznou superpotravinu ve vyspelych
zemich, nejzndméj§im a nejuzivanéjSim je marulovy olej (obr.10). V Africe jsou populdrni i
zavareniny nebo likér, ale jejich podpora jako superpotravin v zdpadnich zemich je
minimalni. Veskera pozornost se zaméfuje na olej, ktery obsahuje vysoké mnozstvi piirodnich
antioxidantd a je jednim z nejvice stabilnich olejt, které jsou dnes k dispozici.

Nejbéznéji pouzivana hesla, deklarace a formulaci pfi prodeji propagujici mozné
pfinosy jsou nasledujici: poskytuje antioxidacni ochranu; zabrafiuje starnuti; ma protizanétlivé
ucinky; bojuje proti hormonéalnim zméndm; zabraiuje vzniku striim; marula olej je populdrni
ptisada do kosmetickych produkti urCenych k péci o plet; ucinky marula oleje byly
prokazany pii zlepSeni hydratace kiize, zjemnéni pokozky a ke snizeni zarudnuti pokozky.

Doporuceni ke zptsobu pouziti a kvalita produkti (Casto znacena jako bio) jsou

nedilnou soucasti pii nabizeni.
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Pfi srovnani dohledanych védeckych studii s deklarovanymi pfinosy uzivanymi prodejci, byl
opét zjistén soulad na urovni se studiemi in vitro. Pfi pozitivhim potvrzeni je vSak vzdy

vyzadovana hlubsi studie ,,in vivo “, zkoumajici detaily moznych dopadu.

#IMARULA fg

JOLEJE

|
| sovan
;o

obr. 10 marulovy olej

tabulka 16 — Porovnani studii a marketingu

Védecka studie Stadium Marketing
Antioxida¢ni ucinky ANO in vitro ANO
Analgetické ucinky ANO in vitro ANO
Protizanétlivé ucinky ANO in vitro ANO
Protidiabetické ANO in vitro ANO
ucinky
Snizovani krevniho NE in vitro ANO
tlaku

obr. 12 - plod maruly
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6 Africké méné znamé plodiny s potencialem do budoucna

Neustdle rostouci lidska populace je pfi uspokojovani svych potravinovych potieb
zavisla na uzké Skale plodin a v celosvétovém meéfitku se stalo nezbytnym zajiSténi rozsiteni
kulturnich plodin. Odhaduje se, ze v oblastech se suchym klimatem ziji dvé miliardy lidi a az
90 % z nich zije v rozvojovych zemich. Aridni oblasti pokryvaji 41,3 % zemského povrchu, z
cehoz 43 % predstavuji aridni izemi Afriky. (Bashir J. et al., 2005, Ondonga JJ, 2010).

V této souvislosti nabizeji tzv. opomijené a nedostatecné vyuzivané druhy plodin
prilezitost a potencial k zajisténi dalSich zdroju potravin anebo surovin pro dalsi
nepotravinaiské vyuziti. Aridni africké zemé disponuji prekvapivé rozsahlym mnozstvim
zanedbavanych a nepfili§ vyuzivanych plodin, které péstuji mistni zemédélci. Byvaji odolné
vuci naroénym podminkam, veetné sucha, chladu nebo i zamokieni. Navzdory jejich velkému
potencialu je velmi malo zndmo o tom, jak je farmari vyuzivaji. Intenzivnimu péstovani brani
nedostatecna informovanost ve vSech zemich a nedostatek potfebnych vyzkumnych kapacit v
ramci EU. Jednou z nejlepSich strategii pro rozvoj téchto plodin je zaméfeni se na vytvareni
novych znalosti mapovanim znalosti domorodych obyvatel a nasledné propojeni s dalSim
védeckym vyzkumem (Jaenicke H et al., 2006, GTZ, 2002, Akinnifesi FK et al., 2007).

Celkové muzeme piinosy potencialné vyznacnych plodin shrnout nasledujicim
zpusobem: zajistuji potravinovou dostupnost, hraji dulezitou roli ve vyzivé, maji dulezity
ekonomicky aspekt — snizuji chudobu (zdroj pfijmi — vypéstky se prodavaji v mistnich
obchodech a na trzistich), predstavuji udrzitelné vyuzivani pfirodnich zdroja a v neposledni
fadé pomahaji k udrzeni domorodych znalosti a kulturni identity ( Jaenicke H et al., 2006,
GTZ, 2002, Thies E., 2000, Oluwatayo Isaac, 2014).

Nize uvedena tabulka (16 - Belayneh, 2017) shrnuje 41 plané rostoucich, aktualné
nedocenénych a zaroven dobfe vyuzitelnych plodin, které se fadi do 37 rodu a 23 Celedi. Mezi
n¢ patii obiloviny/pseudocerealie, lusténiny, kotfenové rostliny/hlizy, zeleninu, ovoce, olejnin
a kofeni. Vyuzivaji je predevSim chudi obyvatelé a ackoli nemohou nahradit obilna zrna,
vétS§ina z nich by mohla mohla byt zdrojem vitamini nebo jinych dietetickych prvka a
vyuzivat je jako doplnék stravy k vyplnéni nutri¢nich rezerv (Davies J. et. al, 2012). VétSina
z téchnto plodin je bohata na vitaminy, mineralni latky, bilkoviny, tuky a sacharidy a vlakninu
(Paya KG., 2005). Dale mohou slouzit jako krmivo pro zvirata, v 1éCitelstvi (Jaenicke H et
al., 2006, National Research Council, 1996).
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tabulka 16 — Puvodni africké plodiny

&islo lat. ndzev led ¢esky nazev druh East vyuZiti vyskyt
eaci
cacia Akdcie Pouziva se pro chemické | Angola az
1 karroo Fabaceae , strom guma , .
dlouhotrnna vyrobky Mozambik
Hayne
Adansonia Baobab , Ovoce a jako vafend  |Subsaharska
2 . Malvaceae : strom plod a listy . .
digitata L. prstnaty zelenina afrika
Tropicka
A hoph
morprop afirika, od
allus .
1
3 abyssinicus | Araceae bylina hliza Tepelng opracované ) o
) Namibie az
(A.Rich.) o iih
N.EBr. poJu
severniho
1 ;
. reania Arganie o Olej k vateni,ale i jako Severni
4 spinosa (L.) | Sapotaceae . strom jadra . .
trnita kosmetika afrika
Skeels
Oblast
1
Balanites Datlovnik lod a Ssaah;u y
A\ , . A\ A\
5 aegyp- tiaca | Balanitaceae o strom p Jedly/olej : y
(1) Del poustni semena africe na
’ ) blizkém
vychodé
Balanites L.
. Etiopie,
rotundi- Keiia
6 folia (van | Balanitaceae strom plod Cerstvé a k vyrobé §tavy Diibutsim
Tiegh ’
ieghen) Somalsko
Blatter
Berchemi
Zsccoel’:r’” Vychodni a
7 Rhamnaceae| Okoralka strom plod V syrovém stavu Jizni afrika,
(Klotzsch) Madagaskar
Hemsl. &
Carapa Terapeutické, kosmetické, L
. . . o .| Tropicka
8 procera Meliaceae Karapa strom olej z jader | insekticidni a repelentni afiika
DC. ptipravky
Niecri
Cephalocro 1gefle,
. Sudan,
ton cor- |Euphorbiace . . _ .o
9 ket semena Olej na vafeni Etiopie,
dofanus ae .
Eritrea,
Hochst. .
Tanzanie
Citrull
lZmZtuusS Zapadni
Cucurbitace Vodni L, Syrové, sladka Stavnatd afrika ,
10 (Thunb.) plazivé plod .. ,
ae meloun duzina polosuché
Matsum. & oblasti
1
Nakai *
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lat. ndzev led Cesky nazev druh &ast vyuZiti vyskyt
Cordeauxia .
. . . o Etiopie a
11 edulis Fabaceae Yeheb kef/strom jadro Obiloviny .
Somalsko
Hemsley
Crambe , Tropicka a
) ) . Katran . . o s
12 hispanica |Brassicaceae tiopsky bylina semena Olej pro prumysl subtropicka
io
L cHops afrika
Pochazi s
vychodni
afriky,
Cucumis | Cucurbitace | Meloun ., Cerstvé pro sladkou | vyskytuje se
13 , plazivé  |plod/semena .. L . )
melo L. * ae cukrovy duzinu, vytazek z oleje | v teplych a
suchych
oblastech
afriky
Zapadni
Vel
Dialium © v.et subsaharska
) tamarind . .
14 guineense | Fabaceae L, strom plod Jedl¢ plody afrika/
. (Cerny o
Willd. tamarind) zapadni
n .
o afrika
Dlgl?;rla Obilovina, pouzivand na Pal stni
15 Ke,m . ) Poaceae | Bilé fonio bylina semena vyrobu kasi, kuskusu, Zéo OCI; (:fl;; )
(Rippis chleba a mistniho piva pa y
Stapf
o o u Nigérie,
Digitaria Obilovina, pouZivana na Niger
16 iburua Poaceae | Cerné fonio bylina semena vyrobu kasi, kuskusu, Toggo ’a
. chleba a mistniho piva ’
Stap]. P Benin
Garcinia . Jedly v sryrovvem st.avu, o
. Granite chutny kofen a je Tropicka
17 bucha- Clusiaceae . strom plod Y .. .
. garcinia pouzivan jako afrika
nanii Baker ..
afrodiziaknm
Prumyslovy olej, Tropicka
Jatropha |Euphorbiace| Davivec N . rum.y S,OYy ° e.J vysoee | Topie .aa,
18 1w Sorny ket jadra kvalitni biopalivo nebo | suptropickd
. m
creas & ey bionafta afrika
Lannea
schimperi . Rusty- —
A T k
19 (Hochst. ex nacardiace leaved strom plod Jedly syrovy/ Cerstvy IORIC a
. ae africa
A.Rich.) lannea
Engl.
T inpi
'avliZZa Fever tea/ Tropicka
20 / Verbenaceae| Lemon ket listy Caj a extrakce oleje p
(Burm.f.) africa
Bush
Spreng
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lat. nazev cled ¢esky nazev druh ¢ast vyuZiti vyskyt
heé
Ocimum (?l;llcsafi
21 Jorskolei Lamiaceae Bazalka bylina listy Aromatické/repelentni vychodni
Benth.
en afriky
Opuntia Opuncie Suché a
22 | ficus- indica | Cactaceae mzxickél kef/strom plod Jedly polosuché
(L.) Miller Casti afriky
Suché
Pennisetum oblast
Doch jednoletd S ychodni
23 glau- cum Poaceae oc¢ an e n,o cta semena Obilovina Vyc ° n1, a
(L) R Br. * klasnaty trava zapadni
o afriky a
Indie
Etiopie,
. . Kena
Pistacia Anacardiace Somalsko
24 aethiopica kef/strom guma Hospodafsky vyznam o
Kokwaro ae Tanzanie,
Uganda, &
Jemen.
Somalsko,
Premna Etiopie
25 oligotricha | Lamiaceae ket listy Kofemi a ochucovadlo K 151) ’
Baker ¢ a,.
Tanzanie
Proboscide
a parvi- .
. Certovy . .
26 Sflora Martyniacea drépy _]edn(.)leta plod a Jedly Zimbabwe
(Woot.) e (laicky) bylina semena
Woot. & Y
Standl.
Schinziophy
fon . |Euphorbiace . Jed,lé,ploc.iy’ Zja,ldf:.r °¢ A
27 rautanenii ae Mongongo strom plod/jadra vyrabi olej, ktery Cisti a | Jizni afrika
Hutch. ex zvlh¢uje pokozku
Radcl.-Sm.
Subsaharska
afrika, jizni
Sclerocarya afrika,
. b . Jedlé plody, olej z sudano-
birrea (A. | Anacardiace . . , .
28 Rich.) ae Marula strom plod a jadra |marulovych jader, ktery se| sahelské
Hoe hSt. pouziva v kosmetice prasmo,
zapadni
afriky a
Madagaskar
Selaginella
d IQZ l_” Selaginell v Sek .. Zacal se nov¢ prodavat, Subsaharski
29 opryia clagimetac N r;?nec.:e , bylina V\{eg.etax.:nl jako novinka a pouziva se ubs ,aIS a
(Hook. & eae Supinoisty Casti a listy . . afrika
jako &aj
Grev.)
Spring
Strychnos
30 co;cu— Strychnacea Kulgiba strom plod Jedly, sladka chut’ Trop.lcka
loides e afrika
Baker
Tamarindu . kvéty, listy a Jedlé a pouzivané v Tropicky
31 < indica L. Fabaceae Tamarind strom Jusky riiznych pokrmech pés Afriky
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lat. nazev led ¢esky nazev druh éast vyuZziti vyskyt
Severni
Nigérie,
Terminalia vychodni
A icky, bl Arny
32 brownii Combretace Vrcholak strom kmen romatic lé?;:" b ’ahodarny, Somalsko,
i
Fresen & vy JV Kongaa
severni
Tanzanie
Tropické
Terminalia | Combretace | Vrcholdk . Bylinny Caj populacné |oblasti Asie,
33 , strom listy v .
catappa L. ae pravy léCebny Afriky a
Austrélie
o Jedly maturovy olej a
Trichilia . L,
. . Bfeslenec semena a mafurové maslo se v
34 emetica Meliaceae L, strom ., ., o, Jizni afrika
. davivy jadra pouziva k vyrob¢ mydla,
Vahl i o .
svicek a télovveh masti
Angola,
Burundi,
Uapaca Malawi ,
Phyllanth Cukrovi . L.
35 kirkiana Y Zlel ace §3es;)l;a strom plod Jedly/Stavnata duzina Tanzanie,
Muell. Arg. Zaire,
Masambik a
Zimbabwe
Vernonia . . Vychodni
galamen- . Zdroj vernonoa oleje pro : o
36 i Asteraceae bylina semena . . afrika/Etiopi
sis (Cass.) kyselinu epoxidovou
Less. ©
Vi .
snd Voandzeja Africka
37 subterranea | Fabaceae odzemni semena Sous
(L) Verdc. P
Vi Polosuché
’ig”" Vigna jednoleta semena a Vicetcelové pouiti, © osuc. ©
38 unguiculata | Fabaceae Sinské bylina lusk otravina. Krmivo tropy Asie a
(L.) Walp. * y y p & Afriky
Pés suchych
Vitellaria } ] Semena bohatd na olej, z savan v
Maslovnik o f s , ,
39 paradoxa | Sapotaceae africky strom semena néhoZ se ziskava zapadni a
Ti .
C.F.Gaertn. ¢ bambucké maslo vychodni
Africe
Ximeni . y , Jihovychod-
40 ca ﬁ:ze;lz d Olacaceae | Suurpruim | kef/strom plod Jedly n?g;kz
Ziziphus Cicimek Konzumuje se syrovy | Jizni afrika
icim o
41 spinachristi |Rhamnaceae huflaiok\e/é , strom plod nebo se pouZiva do az po blizky
(L.) Desf. v ndpoji vychod

(Belayneh, Livelihood Option In the Dry Lands of Africa, 2017)
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Nize popsané plodiny byly vybrany proto, ze jejich potencial a mozny budouci
vyznam pro zaji§tén nebo zlepSeni zivotospravy v Africe je vysky (rozsah vyuziti, nahrada
tradinich obilovin, nutricni obsah, mozné 1é¢ebné vyuziti, poCinajici znamost ve vyspéelych

zemich).

6.1 Mongongo strom (Schinziophyton rautaneii)

Roste v dobfe propustnych, na ziviny chudych, lehkych pisecnych a stfedné jilovitych
pudach, nema rad stin. S. rautaneii (obr.13) je velky (az 15 m) strom s pfimym kmenem,
Sirokou rozlozitou korunou s tmaveé zelenymi slozenymi listy s 5 - 7 vejcitymi, nékdy
eliptickymi listky na konci az 15 cm dlouhé lodyhy. Vétve jsou zakrslé a pokroucené. Samci a
sami¢i stromy jsou oddé€lené. Stromy zacinaji plodit pfiblizn€ za 25 let. Z malych bélave
Zlutych kvéti se vyvinou poné€kud ovalné plody, peckovice, které pfipominaji Svestku a jsou
asi 3,5 cm dlouhé a 2,5 cm Siroké. Mladé plody jsou zpoc€atku pokryty jemnymi chloupky na
tenké, ale tuhé vnéjsi slupce; pod slupkou je uzka houbovita vrstva, zpocatku zelena, pozdéji
se zbarvuje do bélavé hnédé barvy. Plody padaji ze stromu jesté se zelenou slupkou a
dozravaji na zemi. Tam slupka zhnédne, duzina zmékne a ziska plnou chut. Houbovitéa vrstva
duziny tvofi asi 20 % objemu plodu, v dobé zralosti je pfijemné aromaticka a sladka.

Plody se ji Cerstvé nebo vafené, duzina v Cerstvém stavu pripomina datle, 1 kdyz neni
tak sladka. Ovoce lze také ususit a rozemlit na prasek pro pouziti do kasi. Je dobrym zdrojem
sacharidu, drasliku a thiaminu.

Jadra (obr.14) se konzumuji syrova nebo varena, fika se jim ofechy manketti. Prazena
chutnaji jako keSu nebo para ofechy. Obsahuji zhruba 60 % oleje, z toho asi 43 % tvori
polynenasycené tuky (témet vyhradné kyselina linolova), asi 17 % nasycené tuky (kyseliny
palmitovd a stearovd) a asi 18 % mononenasycené (kyselina olejovd). Jadra obsahuji 26 g
bilkovin/100 g. Ve 100 g dale nalezneme pfiblizn€é 193 mg vapniku, 527 mg hoi¢iku, 3,7 mg
zeleza, 2,8 mg meédi, 4 mg zinku, 0,3 mg thiaminu, 0,2 mg riboflavinu, 0,3 mg kyseliny
nikotinové, zadny vitamin C (duzina ma asi 15 mg) a ohromujicich 565 mg vitaminu E (téméf
vyhradné jako y-tokoferol).

Ziskany olej je jedly, pouziva se k vafeni a rychle se kazi. Tradi¢né se ziskava varenim
vyloupanych a rozdrcenych jader ve vod€, kde zdstava na povrchu vody. Olej se pouziva k
vyrobé mydel, kosmetiky, barev a laki. V kosmetice se pouziva pro své hydratacni,
regeneraCni a restrukturalizacni vlastnosti a UV ochranu vlast a pokozky.

Dospély clovek by podle jednoho odhadu pokryl 71 % své denni energetické potieby
snédenim 100 ploda (jadra a duzina) (Fox, Young, and Hallowes 1982).
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Koteny se pouzivaji k 1écbé bolesti zaludku.

Drevo je velmi mékké a lehké pouziva se k vyrobé riznych véci, napt. plovakul, kanoi,

nastének, krabic, naradi, hudebnich nastroja atd.

obr.13 - strom mongongo obr.14 - jadra mongonga

6.2 Millets — Prosa

Rizné druhy prosa jsou zdrojem energie i vyzivy pro miliony chudych lidi v zemich
tretiho svéta, predevsim v Africe a Asii. Proso nevyzaduje pfili§ hnojiv a pesticida a je odolné
vuci nepfiznivému klimatu. Rok 2023 byl vyhlasen Valnym shromazdénim spojenych narodu
(UNGA) Rokem prosa (Rao et al., 2021), coz potvrzuje jeho vyzivovou dulezitost. Mezi
nejznaméjsi zastupce patii pearl millet neboli dochan sivy tzv. Cerno§ské proso (Penisetum
glaucum), white fonio — rosicka utla / bilé fonio (Digitaria exilis (Kippist) Stapf.), black fonio
—iburu / ¢erné fonio (Digitaria iburua Stapf.) nebo teff — milicka habeSska (Eragrostis tef).
Nepotiebuji pesticidy a jsou vice odolné napadnuti hmyzem, nékteré druhy mohou byt
skladovany bez poskozeni 1 po nekolik let. (Goron & Raizada, 2015; Gupta et al., 2017;
Saxena et al., 2018), (Ceasar et al., 2018 Gupta et al., 2017)

Proso je zajimavé i pro spotiebitele v zdpadnim svété zabyvajici se svym zivotnim
stylem, jeho spotieba roste a v prisStich letech bude potfeba zintenzivnit péstovani. (Kane-
Potaka et al., 2021). Jidla na bazi prosa jsou stale Castéji doporucovana v ramci zdravé diety a
pomahaji fesit nékteré zdravotni problémy. (Anitha et al., 2022; Anitha, Botha, et al., 2021;
Anitha, Kane-Potaka, et al., 2021).
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6.2.1 Cernosské proso (Penisetum glaucum)

Nutri¢ni hodnota je z pohledu energetickych hodnot vyssi nez u vétSiny cerealii, stejné
jako obsah bilkovin, tukii a minerald. Vyznamnym obsahem sacharidt, drasliku, fosforu,
vapniku a hoi¢iku predstavuje dilezitou slozku stravy. Kromé jiz vyjmenovaného je bohatym
zdrojem vlakniny, vitamini B a dalSich mikronutrienti jako jsou zelezo, zinek, méd a
mangan. Vyssi energeticky pfisun (v porovnani s obilim) je zplisobem vyssim obsahem oleje
(04,2 %) (Sehgal and Kawatra, 2006).

Vyuziti v potravinarstvi je ovlivnéno skutecnosti, ze jde o bezlepkovou plodinu a tudiz
vhodnou i pro celiaky. Mezi tradi¢nich pokrmy, v nichz lze proso vyuzit, patii fermentované a
nefermentované placky, fermentované a nefermentované kaSe, dusené a varené vyrobky,
snacky, alkoholické a nealkoholické napoje. Z mouky lze upéct kolace, suSenky, vyrobit
téstoviny, zrna se daji vyuzit podobné jako predvarena ryze (Schober et al., 2005).

V Iécitelstvi se proso doporucuje k riznym ucelim. Napi. bylo zjiSténo, Ze brani
rozvoji nadorti (Huang M. T. a Ferraro T., 1982), kontroluje krevni tlak, hladinu cholesterolu
s nizkou hustotou lipoproteint (Asp NG., 1996) a ma antialergické vlastnosti. Diky vysokému
obsahu vlakniny se proso doporucuje také k 1écbé tézké zacpy, zaludecnich viedu a je vhodné
pii hubnuti. Je ale tfeba provést vice studii k potvrzeni mechanismt uvedenych ucinku

(Vanisha et al., 2012).

obr. 15 - ernos§ské proso
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6.2.2 Teff — milicka habesska (Eragrostis tef)

Teff je drobné slonovinové, Gervenohnédé nebo smisené zbarvené zro. Cervenohnédy
teff ma jemnou ofiskovou, témér Cokolddovou chut' a vlhkou strukturu podobnou prosu.
Slonovinovy teff ma jemné&jsi chut’ nez hnédy. Tato obilovina je narodni plodinou Etiopie,
kde se konzumuje jiz déle nez od roku 1000 pf. n. 1. ,Teffa“ je amharsky vyraz pro
"ztraceny", nebot se jedna o nemensi zrno na svété, které se Casto pii sklizni a zpracovani
ztracelo (DorisPiccinin, 2010). Jde o vytrvalou plodinu, ktera mize rast téméf v kazdém
podnebi.

Potravinové vyuziti je velmi Siroké diky jemné ofiskové chuti. Mala velikost zrna
predurcuje, ze klicek a otruby - vrstvy s nejvét§im obsahem zivin - tvoii podstatnou Cast
celého zrna. Teff také neobsahuje lepek, coz z néj déla chutnou alternativu pSenice pro
celiaky. Teff je vSestranné vyuzitelny podobné jako kukufi¢né mouky a ostatni prosa. Je
ptfidavan do kasi a duSenych pokrmd, pilafu, lze jej vafit samostatné nebo v kombinaci s
jinymi obilovinami a zeleninou. Teffovd mouka se pouziva pro vyrobu placek z
fermentovaného tésta tzv. enjera, které se ji k duSenému masu s kofenim nebo s rdznymi
lusténinami.

Z nutri¢niho pohledu je znamy svym vynikajicim profilem obsazenych aminokyselin,
ma vysoky podil lysinu a bilkoviny nezbytné pro obnovu svali (Patel A., 2014). Teff je
dilezitym zdrojem sacharidd, odhaduje se, ze obsahuje 20-40 % rezistentniho skrobu a velké
mnozstvi vlakniny; prave tyto slozky jsou dulezité pti 1écbe cukrovky a pomahaji pii kontrole
hladiny cukru v krvi (Patel A., 2014, BSTTA, 1999). 100 g syrového teffu obsahuje 13 g
bilkovin, 8 g vldkniny, 180 mg vapniku a 8 mg zeleza (Burkill H M. 1995). Jeden Salek
vafeného teffu obsahuje 123 mg vapniku, coz je pfiblizné€ stejné jako pul Salku Spenatu
(Bashir J. et al., 2005, Paya KG., 2005, SBSTTA, 1999). Ma vysoky obsah zeleza, vapniku,
vitaminu C, a je také plny vitamin( B. V neposledni fadé obsahuje teff néco, co ostatni
plodiny nemaji a to je vitamin K rozpustny v tucich, ktery je potfebny pro srazlivost krve a

také pro zdravi kosti (Burkill H M. 1995).
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obr. 16 - teff obr. 17 - zrna teff

6.2.3 Fonio — bilé (Digitaria exilis) a ¢erné (Digitaria iburua)

Dal§im druhem prosa je fonio - existuji dva druhy, bilé (Digitaria exilis) a Cerné
(Digitaria iburua). Bilé fonio se péstuje v oblasti Sahelu hrani¢ici se Saharou, dobfe tedy
roste v suchych a travnatych savanach i v bohatsich klimatickych podminkach. Cerné fonio je
obecné méné rozsifené, avSak je vyzivnéjsi a nejvice oblibené je v Guineji, Senegalu, v
oblasti Akposso v Togu a ve stfedni Nigérii (Padulosi S. et al., 2014). Stejné jako teff i fonio
dozrava rychle, zmo se z né vytvori za pouhych 6 - 8 tydnd a jednd se o nejrychleji
dozravajici obilovinu na svété. I ztohoto divodu je velmi oblibené a spolehlivé v
polosuchych oblastech se Spatnymi podminkami - ptdou a slabs§imi nebo nepravidelnymi
srazkami (Bashir J. et al., 2005, Padulosi S. et al., 2014). Drobnd zrna fonia se po dozrani
musi ususit a pred vafenim zbavit slupky.

Fonio je zdkladem stravy v mnoha mistech afrického kontinentu a v kuchyni se
pfipravuje Casto v pafe jako hlavni zaklad vétSiny pokrmi nebo se mele na mouku, ktera se
pouziva pfi peceni. Stejné jako teff a amarantové zrno neobsahuje lepek a je tak dalsi skvélou
nahradou pSenice. Z fonia se konzumuje se celé zrno, stéblo a klicky plné zivin. Fonio je
oblibenou soucasti salati, duSenych pokrmu a zeleniny (Padulosi S. et al., 2014). V Togu se
fonio vafi s Cernym hrachem a na jinych mistech se mich4 s hraSkem nebo sezamovymi
seminky (Padulosi S et al., 2014).

Ohledné nutricnich hodnot poskytuje 3,6 kalorii na gram zrna, coz je podobné jako u
jinych obilovin. 100 g vatfeného celozrnného Cerného fonia obsahuje 3,7 g bilkovin, 21 mg
vapniku, 4,1 mg zeleza, 9 mg kyseliny listové, 181 mg hoiciku a 3,1 g vlakniny (Burkill
H.M., 1995). Krom¢ toho obsahuje fonio esencialni aminokyseliny methionin a cystein, které
spole¢né¢ napomahaji funkci jater a pomahaji pfi detoxikacnim procesu. Diky vysokému

obsahu vlakniny ma ucCinky pro udrzeni bezproblémového chodu traviciho systému - v
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nekterych Castech Afriky je fonio podavano jako potrava osobam, které se potykaji se zacpou
a zaludeCnimi problémy (National researche Council, 1996).

Dal§im 1écebna vyuziti jsou spojena napt. s diabetem, kdy fonio ma nizsi glykemicky
index a diky postupnému vstiebavani ma vliv na pozvolné zvySovani hladiny cukru v krvi.
Diky svym vlastnostem ovlivilyjicim vylu€ovani inzulinu mohou byt vyrobky z fonia pro
diabetiky klicové. Pfitomnost esencialnich aminokyselin pomaha piedchazet poSkozeni jater a
rakoviné tlustého stfeva a je také uziteCna pii odbouravani zbytku 1ékd. Je vhodné pro

predchazeni chudokrevnosti diky svému obsahu kyseliny listové a zZeleza a je typicky pro

konzumaci té¢hotnymi a kojicimi zenami (National Researche Council, 1996).

obr. 18 - zrno ¢erného fonia obr. 19 - zrno bilého fonia

6.3 Tamarind — Tamarindus indica L.

Tamarindy puvodem pochazeji z tropické Afriky, ale vyskytuji se i v jinych
tropickych oblastech po celém svété (Bashir J. et al., 2005). Strom produkuje velké mnozstvi
dlouhych, zahnutych, hnédych luskd naplnénych malymi hnédymi semeny, obklopenymi
lepkavou duzinou. Na stromech vypadaji jako obrovské, hnédé fazole (Yusuf M., 2010).

Tamarind (ve svahils§tiné znamy také jako ukwaju) je oblibeny pro svou sladkokyselou
chut’. Kromé toho, ze se duzina z tamarindu pouziva samostatné jako napoj/stava/caj, pouziva
se také i1 jako korfeni a kyselé Cinidlo do omacek, marinad, salati, smazenych pokrmu,
dokonce i do sorbeti a chladivych osvézujicich letnich napoju. Najdete jej v kari a dokonce se
z n¢j da pripravit sladko-pikantni dezertni pasta. Pfi pouziti v marinddach kromé& toho, ze
plody dodaji chut, jejich pfirozena kyselost pomaha zkfehnout tuzsi hovézi maso tim, ze
usnadriuje rozkladani svalovych vlaken (marinovanim pfes noc v tamarindové marinade se
hovézi maso stava Stavnatym a kiehkym).

Stejné jako ostatni ptivodni potraviny ma i tamarind dlouhou historii v pouzivani jako

lécebny prostiedek. Vyuzivan je pro zmirnéni zaludecnich potizi, podpote traveni nebo také
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pusobi jako projimadlo (Yusuf M., 2010). Tamarindové piipravky jsou oblibené pro snizovani
horecky, miméni bolesti v krku, 1écbu revmatismu, zanéti a upalu. Ze suSenych nebo
varenych tamarindovych listi a kvéti se délaji obklady, které se pouzivaji na oteklé klouby,
vyrony, viedy, hemoroidy a zadnét spojivek.

Tamarindova duzina je lepkava a obsahuje neSkrobové polysacharidy, ma vysoky
obsah vlakniny (5,1 g/100 g duziny). Pomaha vyplavovani odpadnich latek v tlustém stieve,
¢imz snizuje pravdépodobnost vzniku rakoviny tlustého stieva.

Tamarind je bohaty na vitaminy, minerdly a antioxidanty (Basir J. et al., 2005). 100 g
obsahuje 36 % thiaminu, 35 % Zzeleza, 23 % hotciku a 16 % fosforu doporucenych pro denni
vyzivu. Mezi dal§i vyznamné ziviny patfi niacin, vapnik, vitamin C, méd a pyridoxin.

Tamarindy obsahuji vysoké mnozstvi kyseliny vinné a stejné jako citrusové plody
obsahuje kyselinu citronovou, ktera je znama svym antioxidacnim pusobeni proti §kodlivym
volnym radikalim. Mezi dalsi fytochemikalie obsazené v tamarindu patii limonen, safrol
(ptirodni olej), geraniol (pfirodni antioxidant s vuni podobnou ruzim), methyl salicylat
(rostlinny s protidrazdivymi ucinky), kyselina skoficova, pyrazin a alkyl-thiazoly). Kazda z
téchto fytochemikalii pfinasi do celkového slozeni ovoce své vlastni 1€¢ivé vlastnosti a chut’
(Yusuf M., 2010). Kromé toho diky své schopnosti obnovovat elektrolytovou nerovnovahu
pti dehydrataci se podava sklenice ukwaju (tamarindové §t'avy) pii nevolnostech jak z horka,

tak 1 po poziti alkoholu (tamarindové §tavy) (Basir J. et al., 2005).

obr. 20 - tamarind
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6.4 Kiwano - (Cucumis metuliferus)

Radi se do Geledi tykvovitych a stejné jako vSechny druhy tohoto rodu pochazi
z Afriky, predevsim z Nigérie. Vyskytuje se po celé tropické a subtropické obalasti saharské
Afriky, od Senegalu po Somalsko az po Jihoafrickou republiku (Grubben, G.J.H., Denton,
O.A., 2004).

Jedna se o jednoletou rostlinu, ktera dorasta do nékolikametrové vysky. Plody jsou
velké zhruba 12 cm, ovalné s razkovitymi vyrastky po celém povrchu a v priméru ma zhruba
8 cm. Zralé plody jsou oranzové barvy navenek a uvnitf je duzina tmavozelena a béhem zrani
se jeho brava méni. V dnesni dobé& se predevs§im péstuje v Australii, Kalifornii, Chile a na
Novém Zélandu. (Hutchamn, 2006).

Jeho energeticka hodnota je 134 kJ. Ve 100g je 22,3 mg hoi¢iku, 25,5 mg fosforu, 19
mg vitaminu C. Hodnoty se ale mohou meénit v zavislosti na zralosti plodu. Stupeni kyselosti
(r = 0,985) je docela vysokd (Rodriguez et al., 1993). Celkovy obsah polyfenolt a
antioxidantd v nejedlych ¢astech z osmi tropickych plodi, byly anylyzovany a porovnavany
hodnoty jedlych ¢asti. Celkovy pocet polyfenolti v semench, slupce a duziné se pohyboval
v rozemezi od 0,2 az do 153, 5 do 124 a 1 az 12mg/g DW.

Kiwano spolecné s papajou vykazovaly silnou schopnost chelatace zelezitych ionti,
ikdyz nemély vysoky obsah polyfenoli (Matsuka, Kawabata, 2010). Kiwano ma vysoky
obsah vody, vitaminu C a mineralni latek, predev§im drasliku, hoi¢iku a fosforu a naopak
nizky obsah glyceridu. Flavonoidy, které zde byly zjistény, obsahovaly vysoky obsah rutinu a
malé mnozstvi myricetinu a kvercetinu. Pro farmakologii je dulezity vysoky obsah rutinu
s antioxida¢nimi, anti-zanétlivymi, kapilarn€ ochrannymi ucinky a krevni desticky (Ferrara,

2006).

obr. 21 - kiwano
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6.5 Lippia javanica

Je fazena do Celedi Verbenaceae, v tropické Africe ma dlouhou historii tradi¢niho
pouzivani jako mistni bylinny c¢aj, osvézujici napoj nebo potravinarska prisada. Je to
vzpfimena dievnata bylina nebo ket dosahujici vysky az 4,5m se siln¢ aromatickymi listy,
které po rozdrceni vydavaji vini podobnou vitronu. Lodyhy jsou hnédé, obyvkle vzpiimené
nebo rozlozené s kratkymi tuhymi hlizovitymi bélavymi chlupy a drobnymi zlazkami. Listy
jsou vstiicné nebo ve 3 preslenech, Cepele kopinaté az podlouhlé, husté chlupaté. Kvéty se
vyskytuji v kuzelovitych nebo podlouhlych klasech.

Lippia javanica se ptirozene vyskytuje ve stfedni, vychodni a jizni Africe. Rostlina je
velmi prizpisobiva Sirokému spektru klimatickych, pudnich a vegeta¢nich podminek.

Tradi¢né se vyuziva jako bylinny ¢aj pfi nachlazeni, kasli, horeCce nebo malarii, pfi
oSetfeni ran, na odpuzovani komart, pfi pujmovych onemocnéni, bolestech na hrudi,

bronchitidé a astmatu (Maroyi A. ,2017).

obr. 22 - rostlina Lippia javanica
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7 Shrnuti

Superpotraviny jsou ve vyspélych zemich vSemi spotfebiteli, vyzivovymi poradci,
vyrobci, blogery atd. vyzdvihovany predev§im jako zdravi prospésné. Africké superpotraviny
a doplnky z nich vyrabéné nejsou vyjimkou, avsak jejich role je velmi dilezita i pfimo na
jejich domovském kontinentu. Ve vyspélych zemich se superpotraviny konzumuji predev§im
jako doplnék k béznému stravovani, kdezto v zemich své produkce predstavuji dulezitou
nutri¢ni soucast stravovani a zarovern i prostiedek pro 1é¢bu riznych nemoci.

Ve vyspélych zemich se konzumuji diky obsahu antioxidantd, které snizuji riziko
rakoviny, diky mozné prevenci kardiovaskularnich chorob nebo jako doplnék pii lécbe
cukrovky — tzn. civiliza¢nich chorob. Zatimco v rozvojovych zemich se témito plodinami fesi
akutni problémy jako prijmy, horecky, bolesti, kasel nebo infekce. V té€chto oblastech, kde je
Casto problém s vyZivou, je tieba pracovat na vzdélavani ohledné nutricni dulezitosti.
Nasledujici tabulka nam nazorné shrnuje nejcastéj§i vyuziti hlavnich plodin, jimiz jsem se

zabyvala:

Zdravotni ucinek Baobab Amarant Moringa Marula

Antioxidant X X X X

Kardiovaskularni X X X
choroby

Malarie

Kasel

Horecka

ol Pl I

Protizanétlivy

Protiplisfiovy

Protiprijmovy

AP [P [e[ e

Protianemicky

Zvyseni imunity

el IRl I

Analgeticky

be

A D[R

Antidiabeticky

Antialergicky

Osteoporoza

A D[R [e [ e [ e

Cholesterol

Revma, artitrida X X

Prokazovani ucCinkti na zdravi probiha postupné a vysledky riznych studii
dokladajicich schopnosti plodin pusobit na zdravi nebo dokladajicich slozeni slouzi
k propagovani danych plodin nebo vyrobkt z nich vyrobenych.

Vzhledem k aktualnosti této tematiky, Ize nalézt na internetu velké mnozstvi informaci na

raznych webovych strankach vyzivovych poradct, na e-shopech, webech zaméfujicich se na
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zdravou vyzivu, v blozich, na instagramu apod. Do podpory se zapojuji bézné i medialné
zndmé osobnosti.

Propagovanou zdravost vyrobka podporuje témér vzdy i vzhled zdroje informaci,
Casto byva design v , Cerstvé™ zelené barvé, objevuji se rizné zjednodusené motivy piirody,
tzn. snazi se na prvni pohled vyvolat dojem nééeho zdravého. Jen namatkové t€émto designum
odpovidaji vzhledy strdnek Blendea, Jime jinak, Vegan Rocks, Biolevel, Vitalitis, BioRegal,
Virunga. Je zajimavé, ze velmi Casto pii prvni navstévé webovych stranek je nabizena sleva
pii prvnim nakupu nebo pii registraci nového zdkaznika. Bézné€ se setkdvdme s odménou
v podobé slevy pii vypliovani kratkych dotaznika (vétsinou cilené zaméfenych na produkty a
divody zajmu, jejichz vysledky jsou vyuzitelné v nasled
ujici podpofte prodeje).

Témér vzdy se vyskytuje informace: ,Plodina XY je
ovoce/pseudoobilovina/lusténina apod., kterd je spojovdna s fadou pusobivych
zdravotnich pfinost, pficemz ale formulace byvaji opatrné vzhledem k nutnosti
dokazovani deklarovanych vlastnosti.

Nasleduje souhrnna tabulka se slozeni plodin, které jsou popisovéany v kapitolach 2.—

6., k némuz dosli odbornici pfi jejich zkoumani:

Baobab . Baobab Amarant Amarant Moringa Moringa Moringa Marula Marula .
mg/100g Baobab listy .. Marulajadra

duZina semena semena listy lusky Cerstvé listy |susenélisty |celkem duZina
Energ.
Hodnota kcal 305 330|380-461 102 23 26 92 205 646 31 750
/100g
Vlaknina 4580053 19200 16900- 2000 4,8 0,9 19,2|2400-4500

900 49700 ’ ! !

C:19

Vitaminy B1, B2, B3, C: A B1, 82,83 |81, B2, B3 k.tfavelova: |E:0,25 A B1,B2,B3,|A B1, B2, B3, C 81,82

74-163 2 REA A: 228 C:220 C

k. Stavelova: 42

Bilkoviny 2040-3240 12800 16600 4000 4600 2,5 6,7 27,1 ;;ggg-
Cukry 78300- 56400 60400 19000 3930 3,7 13,4 38,2 3700

78900
Tuky 400-700 5200 17500 2000 357 0,1 1,7 2,3 54300-

57300

Aminokyseli
ny 859 38,6 2900 2719 10452
K. Stavelova 10 101 870
P 73,3 274 924,5 148 110 70 1324 2640 2120
K 2010-2390 531 157 54 24 24 0,6 601
Mg 339 353 65 58 24 24 204 3100 1930
Zn 4,1 8,41 0,9 0,16 26,5
Na 33,4 228 6 15,2 11,9
Fe 11,13 2,1 4,9 5,3 0,7 24,9 27,8
Mn 6 2,1 3,33
Ca 56,1 1582 212 47 3590 30 440 368 4810 1560
Cu 0,8 0,2 3,1 1,1 28,2
S 137 137 3,29
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Po prostudovani nékolika stranek s vyzivovou tématikou nebo e-shopu by se
propagované vlastnosti africkych superpotravin zkoumanych v této praci daly shrnout
nasledovné:

Pro¢ jsou superpotraviny piinosné? Vysoky obsah minerald a vitamini v
superpotravindch dokaze odvratit nemoci tim, ze posiluje imunitni systém. Antioxidanty
pomahaji predchazet rakovin€ a zdravym tukim, zatimco fytochemikalie snizuji riziko
srdecnich onemocnéni. Je o nich také znamo, ze chrani organy ¢loveéka pied toxiny, a zaroven
snizuji hladinu cholesterolu a omezuji zanéty.

Pritomnost antioxidantd ptredstavuje stézejni informaci pro vétSinu marketingovych
akci, které zjednoduSené vysvétluji, ze jsou to telesni strazci, ktefi bojuji proti volnym
radikaliim, jez jsou spojeny s poSkozenim bunék.

Nejbéznéj§imi kampanémi pro prodej superpotravin jsou: kampané zalozené na
vyzkumu (ur€itd vlastnost je potvrzena vyzkumem a do propagace se zapoji medialné znamé
osoby nebo odbornici), kampané zalozené na pfimém kontaktu s potencialnim spotiebitelem
(rozdavani vzorkli a osvéta v obchodech nebo v raznych vefejnych prostorach), kampané
spojené se silou znacky (tzn. zjednoduSené znate nas, vefite nam, kupte si to).

Zajimavé je 1 kladeni tzv. fe¢nickych otazek, které svou konstrukci navedou Ctenaie
k zadouci pozitivni opovedi (napt: ,, To vSechno jsou ucinky, které jisté ocenime my vSichni,
ze ano?“). Obecné je mozno fici, ze diky skvélému marketingu jsou vyhody superpotravin a
potravinovych dopliikti z nich vyrobenych vyzdvihovany a prezentovany tak, aby zdkazniky
nutily chtit vic nakupovat.

Negativni ucinky jsou vzdy popsany jako neznamé, s vyjimkou moznosti alergickych
reakci.

Nejcastéji vyuzivana tvrzeni se u vsech plodin velmi podobaji a nepifedstavuji
vyraznou vyhodu mezi sebou navzdjem. Zalezi proto na tom, jak intenzivné danéd plodina

nebo vyrobek vejdou ve zndmost.
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8 Zavér

V préci jsem zmapovala Cast africkych plodin se zajimavym potencidlem nejen pro
zapadni trh superpotravin a potravinovych dopliku, ale i pro trh mistni. Pfinosy pro oba trhy
jsou podobné, avsak jejich dulezitost je rozdilna. Ty vlastnosti, které jsou ve vyspé€lém svété
jakousi nadstavbou k vyzive, jsou Casto v africkych pomérech jedinou moznosti pro zlepSeni
Spatné vyzivy.

Deklarované zdravotni piinosy a slozeni plodin a vyrobki z nich, jsou jiz pravidelné
zkoumdny a potvrzovany nebo vyvraceny studiemi. Vyzkumy ,,in vitro“ jsou Cetnéjsi a pri
jejich pozitivnich vysledcich musi nasledovat vyzkumy ,,in vivo“, které nadéjné laboratorni
vysledky potvrzuji. Pfi prodejich jsou studie ¢asto vyuzivany, protoze legislativa umoziuje
pouze deklarace na vyrobcich oborné potvrzené. Celkovy trh bude diky neustdle rostouci
poptavce rust. I diky soucasné krizové situaci spojené s valkou na Ukrajin€, budou mistni
plodiny a predevsim pseudoobiloviny hrat jiz v kratké budoucnosti dilezitou roli na celém

Africkém kontinentu.
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