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Vyuziti antioxidacni aktivity rostlin ¢eledi hluchavkovitych v potravinach a vyzZivé

Souhrn

Bakalatska prace byla vypracovdna formou literarni reSerSe. K jejimu zpracovani byly
vyuzity ¢eské a zahrani¢ni védecké literarni zdroje. Sté€zejni ¢ast byla vénovana problematice
vybranych rostlin ¢eledi hluchavkovitych, a to salvej 1ékarska (Salvia officinalis L.), saturejka
zahradni (Satureja hortensis L.), tymian obecny (Thymus vulgaris L)., dobromysl obecna
(Origanum vulgare L.), majoranka zahradni (Origanum majorana L.), bazalka prava (Ocimum
basilicum L.), rozmaryn lékaisky (Rosmarinus officinalis L)., yzop 1ékatrsky (Hyssopus
officinalis L.) matu peprna (Mentha x piperita L.) a medunka 1ékatska (Melissa officinalis L).
Prace se zaméfila na jejich puvod, popis, slozeni, vyuziti v I1éCitelstvi a zplisob péstovani.
Vyznamnou soucasti bakalarské prace bylo pojednani o ROS (Reactive Oxygen Species), 0
druzich, jejich vlastnostech a schopnostech negativné pusobit nalidsky organismus a
Vv potravinach. Vyznamnou kapitolou prace pak bylo pojednani o antioxidantech a jejich
ucincich se zaméfenim na antioxidacni ptisobeni fenolovych sloucenin, prioritné obsazenych
v rostlinach ¢eledi hluchavkovitych. Dale byly popsany mnohé ptiklady vyuziti antioxida¢niho
potencialu téchto rostlin pfi technologickém zpracovani a skladovani potravin. Bylo poukézano
na vyznam antioxida¢niho efektu fenolovych sloucenin jak v prevenci, tak v 1é¢bé tady
onemocnéni, jako napi kardiovaskularnich nebo nadorovych. Dale bylo uvedeno vyuziti
senzorické jakosti vybranych rostlin z ¢eledi hluchavkovitych pfi kulinafské upravé pokrmi, a

to zvlasté v dietologii.

Kli¢ova slova: Volné radikaly, antioxidanty, Lamiaceae, fenolové slouceniny, dietologie



Utilization of Antioxidant Activity of Plants of the family Lamiaceae in Food and nutrition

Summary

The bachelor's thesis was developed in the form of a literary research. Czech and foreign
scientific literary sources were used for its elaboration. The main part was devoted to the
problem of selected plants of the family Lamiaceae, namely sage (Salvia officinalis L.), garden
sage (Satureja hortensis L.), thyme (Thymus vulgaris L.), oregano (Origanum vulgare L.),
garden marjoram (Origanum majorana L.), basil (Ocimum basilicum L.), rosemary
(Rosmarinus officinalis L), hyssop (Hyssopus officinalis L.), mint (Mentha x piperita L.) and
lemon balm (Melissa officinalis L) . The work focused on their origin, description, composition,
use in medicine and method of cultivation. An important part of the bachelor's thesis was the
discussion of ROS (Reactive Oxygen Species), about the species, their properties and their
ability to have a negative effect on the human organism and in food. An important chapter of
the thesis was a discussion of antioxidants and their effects, with a focus on the antioxidant
action of phenolic compounds, which are primarily contained in plants of the sedum family.
Furthermore, many examples of the use of the antioxidant potential of these plants in the
technological processing and storage of food were described. The importance of the antioxidant
effect of phenolic compounds was pointed out both in the prevention and treatment of a number
of diseases, such as cardiovascular or cancer. Furthermore, the use of the sensory quality of
selected plants from the Lamiaceae family in the culinary preparation of dishes, especially in

dietetics, was mentioned.

Keywords: Free radicals, antioxidants, Lamiaceae, phenolic compounds, dietology
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1 Uvod

Rostliny hraji jiz po tisice let vyznamnou roli pii udrzovani lidského zdravi a zlepSovani
kvality lidského zivota. Pouzivaji se nejen k lécebnym uceltim, ale jako i soucasti pokrmu a
napoji, kosmetickych ptipravkil, barviv a 1é¢iv. Kulindiské byliny se péstovaly a pouzivaly
k ochuceni pokrmu jiz ve starovéku. U vétSiny téchto bylin je chut' a viné zajiSténa
aromatickymi slozkami obsazenymi v jejich esencidlnich olejich a olejovych pryskyficich.
Ztejmé nejvice pouzivanym dochucovadlem pii ptipravé pokrmu a technologickém zpracovani
potravin je sul kuchynska. Vzhledem k tomu, Ze jeji pfijem je mnohonasobné vyssi, nez je jeji
denni doporu¢ené mnozstvi, je na misté vice pouzivat K ochuceni pokrma a potravin praveé
vybrané druhy bylin a kofeni. Jako piiklad 1ze uvést bazalku, saturejku ¢i oregano/dobromysl
(Craig 1999).

Pro své hypolipidemické, antiagregacni, protinadoroveé nebo imunomodulacni vlastnosti
mohou byt byliny vyuzity pfi snizovani rizika kardiovaskularnich a nadorovych onemocnéni.
V riznych bylindch byla identifikovéna Siroka Skéla Uc¢innych fytochemikalii, jako napf.
fenolovych slouéenin, které vykazuji vyznamny antioxida¢ni u¢inek (Michel et al. 2020). Tyto
latky mohou chranit LDL (Low Density Lipoprotein — lipoprotein o nizké hustot¢) cholesterol
pred oxidaci, inhibovat aktivitu enzymu cyklooxygenazy a lipoxygenazy, inhibovat peroxidaci
lipidi nebo mit antivirovou ¢i protinadorovou aktivitu. T¢kavé silice bézné pouzivané u
kulinafskych bylin, kofeni ¢i bylinnych ¢ajli, inhibuji syntézu mevalonatu, diky ¢emuz je
potlacena syntéza cholesterolu a rist nadort (Ivansova et al. 2021).

Velmi vyznamnou skupinou bylin s vysokym obsahem fenolovych sloucenin
s antioxida¢nim efektem jsou rostliny ¢eledi hluchavkovitych (Lamiaceae), jako napf. mata,

bazalka, oregano, rozmaryn, $alvéj, meduiika a tymian (Craig 1999).



2  Cil prace

Cilem reSer$ni prace bylo zpracovani problematiky hluchavkovitych rostlin z hlediska
nutraceutiky a antioxida¢niho U¢inku. Bakalafska prace se zaméiila na vznik a interakce
volnych radikala v rostlinném i1 zivo¢isSném organismu a na vyuziti riiznych rostlin z této celedi
a jejich sekundarnich metabolitl, které mohou ucinné zasahovat do mechanismu jejich tvorby
a pusobeni.

Soucasti prace bylo rovnéz zmapovani vyzivovych narokd vybranych rostlin ¢eledi
Lamiaceae a dalsim dil¢im cilem prace byl i screening vyuziti této skupiny rostlin pro jejich

antioxidac¢ni a senzorické vlastnosti v potravinach a ve vyzivé ¢loveéka.



3 Literarni reSerSe
3.1  Celed hluchavkovité a jeji charakteristika

Celed  hluchavkovité  (Lamiaceae), difive nazyvana pyskaté (Labiatae),
je Celed’ dvoudéloznych rostlin z fadu hluchavkotvaré (Lamiales). Zahrnuje piiblizn¢ 235 roda
s 7500 druhy, coZ z ni ¢ini jednu z nejvétsich ¢eledi krytosemennych rostlin vzhledem k tomu,
ze se po fylogenetické aktualizaci botanického systému rozrostla o velkou c¢ast roda
z Celedi sporysovitych (Grulich 2019; Ivansova et al. 2021).

Zastupci této cCeledi maji Cetné charakteristické znaky jako Cctythrannou lodyhu,
jednoduché listy bez palistd stojici na stonku ve stiidavych parech, vétSinou dvoupyské
zygomorfni kvéty, ¢tyfi dvoumocné tyCinky, pestik se ¢tyfdilnym semenikem s jednou ¢nélkou
a dvouramennou bliznu. Plod (tvrdka) se rozpada na ¢tyfi jednosemenné dily. Semena jsou bez
endospermu anebo je endosperm vyvinut jen slab¢.

Na horni ¢asti stonku je obycejné v uzlabi kazdého listu neveliké cymosni kvétenstvi,
dichasium anebo castéji dvojity vijan (lichopteslen) s velmi kratkymi kvétnimi stopkami.
Protoze jsou listy postaveny na stonku vstiicné€, vznikaji tak nepravé presleny, které byvaji zase
u nékterych zéastupcti sméstnany do hroznovitych kvétenstvi, klast, strboult anebo do
kvétenstvi latnatych. Kalich je srostlolupenny, trubkovity nebo zvonkovity s péti zuby na
okraji; nékdy byva kalich (i koruna) dvoupysky. Koruna je tvotena péti platky, jez naspodu
srustaji v trubku a nahofe vytvaieji dva pysky; horni pysk tvoii dva platky a dolni pysk je tvofen
ttemi platky korunnimi. U nékterych druhii, naptiklad u maty, je horni pysk nepatrny a
piipomind laloky spodniho pysku; pak se zda byt koruna aktinomorfni a tetramericka. U Salvéje,
rozmarynu a nékterych dalSich rodi jsou pouze dvé ty€inky. Pestik je slozen ze dvou karpeli;
semenik je nejprve dvoupouzdry; nepravymi ptehradkami se pozd¢ji rozdéluje na 4 pouzdra. V
kazdém pouzdru je po jednom anatropickém vajicku, jehoz mikropyle sméfuje doll a ven; Ctyti
semenikova pouzdra jsou podobné jako u drsnolistych vyklenutd, takze se semenik sklada ze
¢tyt samostatnych dilli a ¢nélka je proto gynobasickd. Kolem semeniku je u mnohych zastupct
vyvinut mednik. Opylovani cizim pylem obstarava hmyz. Kvéty jsou proterandrické (Marec¢ek
2001; Venkateshappa & Screenath 2013).

Skoro vSechny rostliny hluchavkovité jsou bohaté silicemi vylu¢ovanymi zldznatymi
chlupy a epidermalnimi Zlazkami, které jsou piivodem blizké trichomtiim. Zlazky maji velmi
kratkou stopku (Brickel 2008; Venkateshappa & Screenath 2013).

Rostliny hluchavkovité jsou rozsifeny po celém svété. Zvlasté hojné rostou v oblasti

Stiedomoii; n€které jsou dobie ptizplisobeny na suché oblasti. Vyskytuji se na lukéch, v lesich,


https://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cele%C4%8F
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jako plevele na polich, v zahradéch a v blizkosti lidskych obydli; zvlasté jsou hojné na stepich

a v jiznich krajich. V arktickych krajinach je jich malo (Jahodai 2010; Ramasubramania 2012).

3.1.1 Rod salvéj (Salvia spp.)

Rod (Salvia ssp.) zahrnuje pfiiblizné¢ 900 druhl jednoletych a dvouletych rostlin,
bylinnych a stdlezelenych trvalek a kefd, nékdy oddenkatych nebo hliznatych. Vyskytuji se
celosvétove v mirnych a tropickych regionech (vyjma velmi horkych vihkych oblasti), obvykle
rostou na slunnych mistech, v¢etné suchych luk, skalnatych svaha, svétlych ketfovych porostii
a vlhkych travnika (Marecek 2001).

Casto jsou aromatické a mnohdy chlupaté. N&které druhy jsou husté vInaté, jiné na
pohled stiibfité. Jejich obvykle ctythranné stonky nesou par vstficnych jednoduchych az
zpetenych zubatych lalocnatych nebo vroubkovanych listil. Pfizemni listy se od lodyznich ¢asto
odlisuji. Kvéty jsou dvoupyské, horni pysky vzptimené a kapovité, dolni dvoulalocné a vice
rozprostfené. Kalichy jsou n€kdy barevné trubkovité az zvonkovité nebo nalevkovité. Listeny,
casto podobné listlim, jsou barevné, vejCité az kosoCtverecné. Kvéty kvetouci v 1ét¢ vykvétaji
v latdch nebo v uzlabnich Sroubovicich na vzpfimenych stoncich a vytvareji vice ¢i méné
pterusované klasy nebo hrozny (Kaplan 2021).

Salvéje jsou plisobivé na slunnych zahonech, ve svétlych lesicich nebo na piirodnich
loukdch. Mnoho druht pfitahuje veely. Neékteré druhy Salv€je mohou byt vyuZity pro
kulinafskou upravu pokrmt nebo jako léc¢ivka v 1€katstvi a farmacii (Marecek 2001). Jedna se
o druh Salvia officinalis L. subsp. officinalis (Salv¢;
Iékarska; Obr. 1). Je to aromaticka polokefovita
vzpiimend stalezelend trvalka s podlouhle vejcitymi
celokrajnymi, Sedozelené plstnatym vonnymi listy az 8
cm dlouhymi. Vétvené stonky nesou koncové nebo ¢
uzlabni hrozny lila modrych kvétd 1,5 cm dlouhych.
Kvete od pocatku do poloviny léta. Plodem jsou kulaté,
¢ernohnédé tvrdky (Pavela 2021). Rostlina dorusta do
vyse 50-80 cm. Péstuje se v n¢kolika kultivarech. Domaci ‘

je v evropské ¢asti Sttedozemi, na Krymu, v Malé Asii,

severni Syrii a v severni Africe. Jinde je zplanéld a

zdomacnéla. Jiz od 9. stoleti se také pestuje v teplejsi ¢asti  Obr. 1: Salvia officinalis L. subsp.

stredni Evropy (Stépankova 2000; Mitacek a kol. 2014), officinalis (foto autor)
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Salvéj k nam dovazena z pobfezi Jadranu (Dalmécie, Albanie) je samostatnym
poddruhem, tzv. salv¢j 1ékarska mensi, Salvia officinalis subsp. minor (Gmel.) Gams. Jeji listy
maji na bazi ¢epele dvé ouska. Drogou jsou za kvétu sbirané listy (Salviae folium), piipadné
kvetouci nat’ (Salviae herba). Oficinalni drogy jsou ve vétsing lékopisti. Uginnou slozkou drog
je Salv€jova silice (1,5-2,5 %). Ta obsahuje 40 az 60 % thujonu, 15 % cineolu, 15 % kafru,
borneol a dalsi komponenty. Dale jsou pfitomny hoi€iny, tfisloviny a flavony (Jahodar 2012;
Pavela 2021). Drogy se pouzivaji ve formé nalevu. Pfi vnitinim uzivani maji antibakterialni,
vyplachovani a kloktani pti zanétech a poranénich v dutin€ ustni a pti nemocech z nachlazeni.
Zevng pak k osvézujicim koupelim. Droga je surovinou k destilaci silice vodni parou. Silice mé
Siroké uplatnéni nejen ve farmacii, ale také v parfumérii, kosmetice a potravinafstvi jako
aromatické koteni (Jahodar 2010; Venkateshappa & Screenath 2013; Pavela 2021).

Salvia officinalis L. var. auriculata (Mill.) Vis., 8alv¢j trojlalo¢na (synonymum: Salvia
triloba Wahl.), se vyznacuje trojlalodnou &epeli. Plivodem pochazi z Recka. Obsahuje silici s
vyrazné€ niz§im obsahem thujonu, ale vy$§im obsahem (az 60 %) eukalyptolu (cineolu). Dale
obsahuje hof¢iny (kyselina karnosolova a tfisloviny). V oficinalni droze nejsou zadouci
piimési. Salvia officinalis L. subsp. lavandulifolia (Vahl) Garns, $alvéj levandulolista je domaci
ve Spanélsku, neobsahuje tujon a pikrosalvin. M4 listy s uzkou, na listy levandule upominajici
¢epeli. Je surovinou pro destilaci silice s vuni ptipominajici eukalyptus (Mare¢ek 2001; Jahodar
2010).

V 1écitelstvi a lidovém pouziti jsou Salvéje dosud malo vyuzivany. Patii sem Salvia
calycina Sibth. et Sm., jejiz zdravotni nalev v ¢ajich se doporu¢uje v Recku a Turecku.
Prazenych semen kultivaru Salvia carduacea Benth. vyuzivali kaliforn$ti indiani do
vychlazeného ¢aje, v Nevadé se studeny ndlev z nati a listli pouZival proti nachlazeni. Mexicka
Salvia chia L. poskytuje ze semen osvézujici napoj. Olej ,,Chia“ pozivaji Mexic¢ané k malovani
auziva se téz v lidovém lécitelstvi. Salvia columbariae Benth., kalifornska chia, byla dilezitym
pokrmem kalifornskych indianti. Tento pokrm se skladal ze smési semen, oleje, zrna a mouky
pSeni¢né. Ze semen se rovnéz piipravoval lidovy napoj. Omamné plsobi ndlev z drcenych listl
(Schonfelder & Schonfelder 2010). Kultivar Salvia divinorum Epling et Jat., se uziva pfi
ritualnich obfadech v Mexiku. Salvia mellifera Greene je za kveteni bohatd nektarem a na
severu Ameriky produkuje jeden z nejkvalitn€jSich medii. V mediteranni oblasti se ceni med ze
Salvia viridis L. (Brickel 2008). Nalev z listd Salvia occidentalis Swartz z Mexika se pouziva

jako stomachikum a ptisobi proti dyzentérii. Salvia scalarea L., ktera se péstuje pro silici, je i
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dobrym kofenim a ptidava se do vin a likéri. Z prasku se téz ziskava Stiupavy tabdk a pouziva

se i v parfumerii (Marec¢ek 2001; Jahodar 2012).

3.1.2 Rod saturejka (Satureja spp.)

K rodu Satureja spp. patii aromatické, vytrvalé byliny (pouze jeden druh, Satureja
hortensis L. - saturejka zahradni, je jednolety), polokefe a kefe, rozsitené asi ve tficeti, a pokud

pocitame i synonyma Calamintha a Micromeria, ve 130-200 druzich v jizni Evropé (s centrem

Nejvyznaénéjsi druh saturejka
zahradni — Satureja hortensis L., Obr. 2, je
jednoleta, fid¢eji ozimd, 10-35 cm vysoka,
aromatickd rostlina s tmavozelenymi nebo
fialové nab&hlymi pryty, porostlymi husté
kratkymi chlupy a se siliénymi zlazkami.

Lodyha je dole casto dievnatéjici, z uzlin

bohaté vétvend, rostliny jsou proto Siroce

kuzelovité az zplostéle kulovité. Listy jsou

Obr. 2: Satureja hortensis L. (foto autor)

ktiZzmostojné, krati¢ce rapikate, s

kopistovitou az carkovitou, celokrajnou cepeli. Kvétenstvim jsou vrcholové, jednostranné
lichoklasy, slozené z oddalenych dvou az pétikvétych lichopteslenti. Kvéty jsou obojaké nebo
sami¢i (na riznych jedincich), soumérné, se srostlymi obaly. Kalich je zvonkovity a koruna
dvoupyska, fialova, rizové nebo bild. Tyc¢inky jsou dvoumocné. Semenik je svrchni, ze dvou
plodolisti. Plodem jsou ¢tyfi vejcovité, Sedozelené az hnédé, hladké tvrdky (Mitacek a kol.
2014; Kaplan 2021).

V Ceské republice se péstuje pro kofeni a jako 1é¢ivka. Plivodem pochazi ze Sttedomoti,
ze Spanélska pres Recko, Cernomoii az po fran. Dosti hojné se vyskytuje na skalnatych svazich
a suti, jako jedna z hlavnich slozek vzdyzelenych macchii. Zplanéle ji najdeme na Cetnych
mistech v jizni a ve stfedni Evrop¢, v Pfedni Asii, Indii, Kapsku a Severni Americe (pustd mista,
pole, silni¢ni a zelezni¢ni naspy). Nejstarsi kultury saturejky byly nejspise v Italii. Ve stiedni
Evropé se jako koteni ¢i 1é¢ivka péstuje od 9. stoleti, kdy se rozsifila zejména z klasternich
zahrad. Na 1é¢ivou drogu nebo kofeni se sbiraji nebo péstuji i jiné druhy, napf. saturejka horska
(Satureja montana L.) a saturejka klinolista (Satureja cuneifolia L.), oba tyto druhy jsou domaci

v pobieznich oblastech evropského Stiedomofti. Drogou je nakvétajici nat,, ziskavana prevazné
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(1 u nas) z maloplosnych kultur. Stfedomoiské staty nabizeji drogu ze sbéru na ptirodnich
stanovistich (Tomsovic 2000f; Schonfelder & Schonfelder 2010).

Droga si zachovéva pfirozenou barvu, siln¢ kofenné¢ voni a chutna peptové ostie. Hlavni
ucinnou slozkou drogy je silice (1-2 %) obsahujici karvakrol (30 %), p-cymen (20-30 %),
tymol, poptipadé pulegon jako charakteristické slozky urcujici typ silice. Déle obsahuje droga
triterpenické kyseliny, flavonoidni glykosidy, hoiciny a tfisloviny. Pusobi antisepticky,
potlacuje nezddouci kvasné pochody v zazivacim ustroji, mirni zdnéty sliznic vcetné zanéti
hornich cest dychacich. Lékatstvi i lidové 1écitelstvi doporucuje nalev drogy samotné nebo v
cajovych smésich pii ndhlych zazivacich obtizich z dietnich chyb, proti infekénim prijmam a
pii nemocech z nachlazeni. Saturejka je tak dobrym digestivem a karminativem Droga je i
surovinou pro destilaci silice zndmé jiz od r. 1582 a hojné pouZivané v potravinarstvi, kde 1
droga je vyhledavanym kofenim, zejména pro uzenaiské vyrobky, pfi pfipravé mas a
k ochucovani lusténin. Saturejka je jako koteni i 1é¢ivka znama od starovéku; i dnes ma sviyj

trvaly, hlavné na oblast Stfedomofi ohrani¢eny vyznam (Jahodar 2012; Pavela 2021).

3.1.3 Rod tymian (Thymus spp.)

Rod Thymus spp. zahrnuje pfiblizn¢ 350 druhG aromatickych, na bazi dievnatéjicich

stalezelenych vytrvalych bylin, poloketi a ke, kterym se dafi na vapenitych pidach a suchych

Obr. 3, je vyrazné¢ aromaticky 10-40 cm .
vysoky polokef, se stonky dole silné
dfevnatymi, pfimymi, Sikmo vétvenymi,
Ctythrannymi a koldokola mrtnatymi. Listy
jsou kiizmostojné, kratce tapikaté, s
¢arkovitou az elipti¢nou, tupou, celokrajnou,

zlaznaté teckovanou, svrchu vétSinou lysou,

vespod béloplstnatou cepeli, s podvinutym

Obr. 3: Thymus vulgaris L. (foto autor)

okrajem (Stépanek & Tomsovic 2000;

Ramasubramania 2012). Kvétenstvim je dole pietrhovany lichoklas, slozeny z lichopieslent po
ttech az Sesti drobnych soumérnych kvétech se srostlymi obaly. Kalich je zvonkovity,
dvoupysky, pétizuby a koruna je rovnéz dvoupyska, s dolnim pyskem hluboce trojdilnym,

bélava, bledé nachova az fialova. Ty¢inky jsou dvoumocné (Kaplan 2021). Semenik je svrchni,
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ze dvou plodolisti a dvoupouzdry. Plodem jsou &étyti zplostéle vejcovité, hnédavé tvrdky
(Pavela 2021). Druh roste plané ve Stiedomoti od vychodniho Spanélska do zapadni Itélie jako
jedna z hlavnich slozek tvrdolistych a nesouvislych porostil na skalnatych svazich. V Ceské
republice v oblastech s vétsim vyskytem pisc¢itych substratt se vyskytuje Thymus serpyllum L.
(matetidouska tzkolistd), ktera ma vyuziti v lidovém 1écCitelstvi (Mitacek a kol. 2014; Prasil
2018).

V kultuie se péstuje tymian ve Stiedomofii nejspiS jiz od starovéku (v Egypté se
tymidnova silice pouzivala pii balzamovani mumii), ve stfedni Evrop¢ asi od 11. stoleti.
Védecké jméno je pravdépodobné odvozeno z feckého slova thymus — sila, muznost. Tymian
je vyznamnou medonosnou rostlinou (Pavela 2021). Drogou je nakvétajici husté olisténa nat’
(Thymi herba), sefezavana nozem z plané rostouciho tymianu (Stfedomoii) nebo z kultur (jinde
v Eurasii a Severni Americe). Droga je Sedozelené barvy, aromatickd, s pfijemné kofennou
chuti. K hlavnim dodavatelim drogy patfi staty evropského Stiredomoii a dale Bulharsko, USA,
které se zasobuji z vlastnich kultur. V CR se pé&stuji nékteré nevymrzavé kultivary némeckého
pavodu (Marecéek 2001).

Pro farmaceutické vyuziti je vhodny kultivar 'Krajovy' a Kultivar ‘Aréma’, zatimco
kultivar 'Lemona’ a kultivar '"Mixta' se sloZzenim silice hodi jen pro vyuziti v potravinafstvi.
Hlavni t¢innou soucasti drogy je silice (Thymi etheroleum 0,5-3 %), s thymolem a karvakrolem
(50-80 %) jako hlavnimi slozkami. Vedle nich obsahuje silice jesté eukalyptol (cineol), cymen,
linalool, bornylacetat a dalsi slozky. Kultivary, v nichZ silice obsahuje pfevazné linalool na
ukor thymolu a karvakrolu, se k farmaceutickym G¢elim nehodi (Jahodai 2010; Pavela 2021).

Droga obsahuje také tiisloviny, hot¢iny, flavony (luteolin), aromatické a triterpenické
kyseliny. Droga ma silné dezinfekéni u€inky (thymol) a uplatiluje se pii nemocech hornich cest
dychacich z nachlazeni a dale pfi poruchach zazivani, kde vedle dezinfekéniho uGcinku se
uplatnuji 1 protikiecové vlastnosti silice. Nepfimétené davky nebo dlouhodobé uZivani mohou
zpisobit tyreotoxikozu, a proto drogu nelze pouzivat jako pochutinu v tzv. bylinkovych ¢ajich
pro bézné piti. Zevné se pouziva do kloktadel, ke koupelim a do ustni kosmetiky. Tymian je i
dlouho znamym a vyuZivanym kofenim, ptedevS§im v kuchynich stfedomotiskych narodd,

hlavné ve francouzské a italské (Jahodar 2012; Pavela 2021).
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3.1.4 Rod dobromysl (Origanum spp.)

Rod Origanum spp. zahrnuje asi 20
bylinnych, oddenky tvofticich trvalek,
kvetoucich v 1éte.  Neékteré  druhy
dobromysli  vytvareji stalezelené nebo
opadavé polokefe. Rostou v otevienych -
lokalitach, casto v horskych oblastech §
kolem Stfedozemniho mote a v jihozapadni
Asii. Rodové jméno Origanum je odvozeno
z feckych slov "oros ganos" — tj. ,radost

z hor* (Brickel 2008). Origanum vulgare Obr. 4: Origanum vulgare L. (foto autor)
L. (dobromysl obecna), Obr. 4, je 20-90

cm vysoka, temn¢ zelend az purpurova, + lysa, pyfita az vinata, s ptisedlymi silicnymi zlazkami
vytrvala bylina. Listy jsou vstficné, kratce fapikaté, zlaznaté teCkované. Lodyhy jsou
vystoupavé az vzpiimené, s koncovou chocholi¢natou latou z hlavek, tvofenych chudokvétymi
lichopiesleny (Alekseeva et al. (2020); Pavela 2021). Kvéty jsou obojaké nebo samici (zvlastni
jedinci), soumérné, kromé pestiku péticetné, kratce stopkaté, se srostlymi obaly. Kalich je
zvonkovity a pétizuby. Koruna je dvoupyskd, svétle az masové cervena. Tycinky jsou
dvoumocné. Semenik je svrchni ze dvou plodolisti. Plodem jsou ¢tyfi hnédé, podlouhle
vejcovité tvrdky (Mitacek a kol. 2014; Kaplan 2021).

Dobromysl je dobra medonosna rostlina, nektar se vylucuje ze Zlaznatého prstence pti
spodiné semeniku. Vyskytuje hojné na vyslunnych stranich, suchych loukéch, lesostepich,
pasekach z niziny do hor, hlavné v teplejsich oblastech. Druh roste v mirném péasu Eurasie, dale
napf. v niz§ich polohach Himalaji, na Kavkaze ¢i v franu. Zavledené se téZ vyskytuje v Cing a
Severni Americe (Marecek 2001).

Typicky sbérovou drogou je neptekvetla nat. Sbira se za suchého a teplého pocasi v
plném lété. Droga piijemné voni, chutna hotfce kofenné a zanechava na jazyku stahujici pocit.
Utinnou slozkou je silice (cca 0,4 %), vyznacna fenolovymi latkami thymolem a karvakrolem,
jez mohou chybét a jsou pak zastoupeny karyofylenem, abisabolenem, dipentenem, p-
cymolem, linaloolem a dal§imi terpenickymi latkami (Jahodat 2010; Venkateshappa et al. 2013;
Pavela 2021).

Dobromyslovd nat se ziskdva hlavné ve Stfredomoii. Ponévadz jeji chemismus je

nejednotny, oznacuji se silice dodavané pro farmaceuticky i kosmeticky pramysl podle pivodu,
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tedy Spanélskd, italskd, bulharskd, kyperska, smyrenskd, syrskd, indickd atd. Kromé silice
obsahuje droga hoi¢iny, tfisloviny a organické kyseliny (Hrouda 2000).

Nat’ se pouziva se pfi lé€eni nemoci zaZivaciho Ustroji, hornich cest dychacich, pfi
neur6zach a zevné proti revmatismu. Plsobi dezinfekéné, jako analgetikum, spasmolytikum
posilujicich koupeli a proti koznim infekcim. V lidovém 1écitelstvi je dobromysl zndma uz od
starovéku. Ve stiedovéku pattila k bylinam chranicim pted ,,zlou moci" (Hochegger 2018;
Pavela 2021). Dnesni 1ékafstvi piedpisuje drogu v nalevu, bud samotnou, nebo v ¢ajovych
smésich. Primysloveé se z ni destiluje silice pouzivana v potravinaistvi, kosmetice, a hlavné
v mydlaistvi. Cerstva nebo suchd a pragkovana nat je v italské a francouzské kuchyni dalezitym
kofenim. Z naté lze ziskat hnédocervené barvivo, kterym se diive barvila vina (Brickel 2008;
Schonfelder & Schonfelder 2010).

Svym sloZzenim podobné jsou vyznamné napiiklad dalsi dva druhy rodu Origanum spp.
— Origanum heracleoticum L. (Origanum vulgare L. subsp. hirtum, rostouci v Recku, nazyvané
»Rigani©) a Origanum dictamnus L., nazyvané ,,Dittany*, rostouci na feckém ostrové Kréta.
Tento druh oregana jiz zajimavé popsal italsky 1ékatf Pietro Andrea Mattioli (1501-1577) ve
svém obsahlém spise o 1é¢ivych, dalsich uzitkovych a exotickych rostlinach (Matthioli 1982;
Marecek 2001).

Origanum majorana L., Obr. 5,
(majoranka zahradni), syn: Majorana ,
hortensis Moench, je rostlina z podceledi
Nepetoideae celedi Lamiaceae. Je 10-60
cm vysoka, silné¢ aromatickd, vétSinou
Sedoplstnatd jednoletd, v kultufe také
dvouleta (ve Stiedomoii jako vytrvald)
bylina az polokef. Lodyhy jsou piimé nebo

vystoupavé, tuhé, bohaté vétvené s listy

kfizmostojnymi, dolnimi  fapikatymi,

Obr. 5: Origanum majorana L. (foto autor)

hornimi + pfisedlymi, s obvej¢itymi az
kopistovitymi, zaokrouhlenymi, celokrajnymi nebo fidce pilovitymi ¢epelemi. Kvétenstvi je
vrcholové, hroznovité az latnaté, slozené z kulovitych az hranolovitych, kratce stopkatych
lichopteslenti v pazdi hornich listi. Lichopiesleny se sklddaji z 8-12 ptisedlych kvéti
(Tomsovic 2000Db).
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Kvéty jsou drobné, obojaké, soumérné, se srostlymi obaly. Kalich jen s hornim, kratce
trojzubym pyskem, koruna je pyskatd, bila, bled¢ lildkova nebo rizova, s hornim pyskem mélce
dvoulalo¢nym a dolnim zfeteln¢ trojklanym Tyc¢inky jsou dvoumocné. Semenik je svrchni ze
dvou plodolisti a dvoupouzdry. Plodem jsou Ctyfi vejcovité, hladké, svétle hnédé tvrdky
(Kaplan 2021). Pivodem pochazi z Libye pies Egypt, Piedni Asii a snad Indii. Ve Stfedomofi
a v Orienté se péstuje v kultufe jiz od starovéku (lé&ivka i kofeni). Casto tam zplafiuje i
zdomdcnuje. Ve stiedni Evrop¢ se majoranka péstuje az od 16. stoleti v fad¢ kultivarii, u nas
napi. ‘Marcelka' aj. (Brickel 2008; Schonfelder & Schonfelder 2010). Velmi zajimava je nova
odrtda, kfiZzenec majoranky a oregana, Origanum % majoricum L. neboli ,Italské oregano®,
resp. ,,Italska majoranka, ktery v nasich podminkach s lehkym zakrytim snasi zimu (Hofegger
2021).

Drogou je husté olisténd, nedievnata nat’, sbirana na zac¢atku kvétu. Ziskava se vyhradné
z kultur, zpravidla se u nas sklizi dvakrat béhem vegetace. Droga je svéze az Sed¢ zelena, s
prijemnou kotfennou viini a chladivé hotkou chuti. Majoranka se péstuje ve statech jihozapadni,
jizni a stfedni Evropy ve dvou skupindch kultivari-francouzské , ketickové®, bohaté vétvene,
se svétle zelenymi listy, a némecké, chudgji vétvené, s Sedozelenymi listy. U¢innou latkou je
silice (0,7-3,5 %), s cis-sabinenhydratem jako hlavni slozkou, dale silice obsahuje terpineol a
terpinen. Kromé silice jsou 1é¢ebné vyznamné tiisloviny a hoi¢iny (Mareéek 2001; Alekseeva
et al. 2018).

V Iékatstvi se droga pouziva v ndlevu pii poruchiach zaZivani. Pfiznivé ovliviluje
vyluCovani zlu¢i a tvorbu zalude¢nich S$tdv. VyznacCuje se zéaroven protikfeCovymi a
dezinfek¢nimi ucinky. Uvadi se i jeji pfiznivé plisobeni pii bolestech hlavy, pfi skleslosti,
ochablosti a nervové vycCerpanosti. V lidovém 1é¢itelstvi se droga uplatiiuje jako dezinfekce pfi
nemocech hornich cest dychacich a zevné jako soucast kloktadel, osvézujicich a posilujicich
koupeli, k obkladiim na obtizné se hojici rany a mokvavé vyrazky (Jahodar 2012). Majoranka
se jako léc¢iva rostlina uplatiiovala jiz ve starovéku (Egypt). Ve stfedovéku S§itilo jeji pouzivani
prevazng arabské Iékarstvi. V mnohem vétsi mite nez 1éCivka, se uplatituje téméf na celém sveéte
jako kofeni, samotnid nebo v kofennych smésich, v kuchynich i potravinafském primyslu

(Brickel 2008).
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3.1.5 Rod bazalka (Ocimum spp.)

K rodu Ocimum spp. patii asi 35 druhti aromatickych letnicek, stalezelenych trvalek a
kett rostoucich v horkych suchych kiovinach tropické Afriky a Asie. Ocimum basilicum L.
(bazalka prava (vonna)), Obr. 6, je jednoleta, nékdy
chlupata, vétSinou vsak lysa, pfijemné vonna, 10-45 cm |
vysokd, £ husté vétvena bylina. Listy jsou kiizmostojné,
kratce ftapikaté, s =+ wvejitou, celokrajnou nebo razné
¢lenénou Cepeli. Kvétenstvim je pfetrhovany lichoklas z +
Sestikvétych lichopteslent. Kvéty jsou obojaké, soumérné,
se srostlymi obaly, s dvoupyskym kalichem, dvoupyskou
cervenavou, Zzlutavou az bilou korunou a dvoumocnymi
tyCinkami. Plodem jsou Ctyfi drobné, skoro cerné tvrdky

(Tomsovic 2000c; Mitacek a kol. 2014; Kaplan 2021).

Obr. 6: Ocimum basilicum L.
(https://www.semena.cz/bazalka)

V kultufe se péstuje hlavné v teplych oblastech
Evropy (Italie, Francie, Spanélsko, Bulharsko). Nékteré
kultury jsou znamé také z Egypta, Indie, subtropi a tropi Ameriky. V dtsledku prastaré kultury
severovychodni Afrika. Bazalka se uvadi jiz v nejstarSich evropskych bylinatich. Od poloviny
16. stol. se zacala péstovat v italskych 1 némeckych zahradach. Béhem doby byla vyslechténa
fada kultivard, u nas naptiklad velkolisty kultivar 'Ohie’. Pro Francii a Némecko je stale

Drogou je husté listnata nat’, sklizena za kvétu, a to vyhradné z péstovanych rostlin.
Vynos je az 15 g/ha. Droga je tmavozelend, s pfijemnou vini i chuti. Musi se chranit pfed
navlhnutim. Obsahuje asi 0,5 % silice. U nds i jinde v Evrop¢ skytaji péstované rostliny silici s
methylchavikolem a linaloolem. Odlisné typy silice, obsahujici kafr, methylester kyseliny
skoticové nebo eugenol, produkuji jiné kultivary bazalky pravé nebo blizce pfibuzné druhy. Ve
farmacii se uziva silice s methylchavikolem, cineolem a linalolem, protoze spolu s
doprovodnymi tfislovinami a saponiny pusobi ptiznivé na zazivaci ustroji, zlepSuje traveni a
dezinfikuje mocové cesty (Jahodar 2012; Venkateshappa et al. 2013).

V lidovém lécitelstvi se bazalka jiz od starovéku pouziva k 1é€eni zanéth hornich cest
dychacich, jako prostiedek mocopudny a klidnici i jako dezinfikujici kloktadlo. V minulosti
byla v oblibé tzv. bazalkova voda, ziskdvana vyluhovanim nebo destilaci Cerstvé naté. Bazalka

se uziva v nalevu, samotna nebo v ¢ajové smeési. V oblastech od jizni a jthovychodni Evropy
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pfes Orient do jizni a vychodni Asie je odedavna oblibenym kofenim Bazalkova silice je
dilezitou soucasti nekterych vonnych kompozic v parfumérii s rizovou a karafidtovou vini.
Vénce z bazalky byly nalezeny v egyptskych pyramidach. Silici az s 60 % kafru ziskali v Indii
z naté bazalky kilimandzarské (Ocimum kiliimandscharicum Gurke), domaci ve vychodni
tropické Africe. V evropské Casti Ruska péstuji pro ,kafrovou" silici bazalku matolistou
(Ocimum menthaefolium Benth), pochazejici z Etiopie a Arabie (Brickel 2008; Schonfelder &
Schonfelder 2010).

3.1.6 Rod mata (Mentha spp.)

Mentha spp. je rod C¢itajici 25 druht aromatickych oddenkatych trvalek, ztidka
jednoletych rostlin, rostoucich v Evrop¢, Africe, a Asii, ¢asto v mélké vodé nebo na mokré ¢i
vlhké puade (Brickel 2008). Mentha x piperita L. (Mentha aquatica L. x Mentha splcata L. ) —
mata peprnd, Obr. 7, je vytrvala, 30-90 cm ‘ vhe | .
vysokd, vyrazn€ aromatickd bylina s plazivym
oddenkem a nadzemnimi vybézky. Lodyhy jsou
piimé, vétvené, Ctythranné a listy kiizmostojné,
fapikaté, s vejcit¢ podlouhlou aZ kopinatou
¢epeli (Kaplan a kol. 2021). Kvétenstvim je

lichoklas z hustych lichopfeslent, slozenych ze

stopkatych, vétSinou obojakych, paprs€itych
kvéti se srostlymi obaly (Ramasubramania Obr. 7: Mentha x piperita L. (foto autor)
2012; Pavela 2021). Kalich je trubkovity a
koruna rizovofialova, s kratkou trubkou a skoro pravidelnym ¢tyfcipym lemem. Ma Ctyfi stejné
dlouhé ty¢inky a semenik svrchni sloZzeny ze dvou plodolistii, dvoupouzdry. Plody se
nevytvéieji, rostlina se rozriista kofenujicimi vybézky (Stépanek 2000; Mitacek a kol. 2014).
Mata je kulturni rostlina hybridniho ptivodu, vznikla udajné koncem 17. stol. v Anglii.
Drogou je u nés bohaté¢ olisténa nat’ sklizena na zacatku kveteni, jinde se sklizi vétSinou listy.
Nat’ se sklizi z kultur dva az tfikrat do roka, listy prubézné beéhem vegetace, poptipadée se ze
sklizené naté teprve otrhavaji. Droga je tmavozelend, pfijemné voni mentolem a chutna
chladivé ostie (Pavela 2021). V Evrop¢ se péstuji kultivary typu 'Mitcham' ptivodem z Anglie,
s nati a listy fialové nab&hlymi (vlastni forma piperita — black mint). Z tohoto typu byl u nas

vyslechtén kultivar 'Perpeta’ a v byvalé Némecké demokratické republice (NDR) tetraploidni
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‘Multimentha’. Méné¢ se péstuji zelené kultivary (forma pallescens — white mint) neobsahujici
fialové pigmenty (Marecek 2001).

Terapeuticky G€innou slozkou drogy je silice (1-3 %), s obsahem mentolu = 50 %. Vedle
n¢ho obsahuje silice menton, cineol, limonen, mentofuran, karvol, viridiflorol atd. Droga
obsahuje také tfisloviny a hoi¢iny (Jahodai 2012) a flavonoidy (Venkateshappa et al. 2013;
Pavela 2021). Uginkuje spolehlivé proti zaludeénim a stfevnim katarim doprovazenym kiedemi
a priymy a uplatiiuje se jako tisici a dezinfekeni prostfedek. Ovlivituje ptiznivé vylu€ovani zluci
a odstraiiuje plynatost Nalev drogy, kterd je 1 €astou soucasti mnohych cajovych smési, se
doporucuje obecné proti poruchdm zazivani, zevné pak k inhalacim a do posilujicich koupeli
(Pavela 2021). Matova silice nebo Cisty mentol jsou soucasti tiSicich mazani, balzam a masti,
protoze prokrvuji tkan a pisobi 1 mistni znecitlivéni. Mentol se hojné€ vyuZiva v Gstni kosmetice
(zubni pasty, Gstni vody) a v potravinaiském primyslu — cukrovinky, zvykacky a likéry
(Schonfelder & Schonfelder 2010; Pavela 2021).

V jihovychodni Asii (Cina, Japonsko, Korea, Vietnam), ¢aste¢né v USA a v Brazilii se
péstuje kulturni odruda mata rolni (Mentha arvensis var. piperascens), tzv. japonska mata.
Vyznacuje se vysokym obsahem mentolu v silici (aZ 90 %) a je proto diileZitou primyslovou
surovinou pro destilaci silice a ziskani pfirodniho mentolu. Vlini chuti i i¢innosti zistava vSak
trvale v popfedi mata peprna, predevsim pro farmaceuticky pramysl (Brickel 2008; Jahodar

2010; Ramasubramania 2012).

3.1.7 Rod yzop (Hyssopus spp.)

Rod Hyssopus spp. zahrnuje asi pét druhti aromatickych vytrvalych bylin a
stalezelenych nebo poloopadavych keft ¢i polokei rostoucich na suchych pisc€itych nebo
skalnatych mistech v oblasti Sttedomoti az stiedni
Asie (Brickel 2008).

Hyssopus officinalis L. (yzop lékatsky),
Obr. 8, je 20-60 cm vysoky, vétsinou vzdyzeleny,
trsnaty a piijemné vonny polokef, se ztloustlym,
difevnatym oddenkem. Pryty jsou vystoupavé az
piimé, bélaveé hunaté az olysalé, ¢tythranné. Listy

jsou vstiicné, =+ ptisedlé s podlouhlou az

¢arkovitou, celokrajnou cepeli, s podvinutymi

Obr. 8: Hyssopus officinalis L. (foto autor)

okraji a ponofenymi silicnymi zldzkami.
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Kvétenstvim jsou koncové, pretrhované, jednostranné klasy z lichopteslentl, sloZzenych ze 4-7
(1 vice) kveth. Kvéty jsou obojaké, soumérné, se srostlymi obaly. Kalich je trubkovity a koruna
dvoupyska, vétsinou fialové modra. TycCinky jsou dvoumocné, napadné vycnivajici z koruny.
Semenik je svrchni, slozeny ze dvou plodolisti. Plodem jsou Ctyfi Ctyfsténné, hnédé a hladké
tvrdky (Tomsovic 2000a; Mitacek a kol. 2014; Kaplan 2021).

Druh roste plané¢ roztrousené¢ az dosti hojné na vapencovych skalach a sutich v
evropském Stfedomoii, v Pfedni Asii a izolované v Zabajkalsku, hlavné v pahorkatin¢ a
podhtifi, na jiznich svazich hor az do subalpinského stupné. Vzhledem k prastaré kultuie druhu
a pomérn¢ snadnému zplanovani i zdomaciovani nelze odpovédné stanovit jeho prvotni areal.
Zavlecené roste v Severni Americe. Drogou je nat’ sbirand na zacatku kveteni rostlin. Nesmi
obsahovat tlustsi zdfevnatélé a neolisténé dolni ¢asti lodyh. Ve statech sttedni Evropy se péstuje
na mensich vymeérach a sklizi se ruéné¢ nebo mechanizované dvakrat do roka. U nés byl
vyslechtén kultivar ‘Blankyt' (Marecek 2001).

Droga si uchovava ptivodni barvu, ma kofenny, na kafr upominajici pach a aromatickou,
hotkou chut’. Na svétovém trhu drog je mensi podil z ptirodnich porostii z jizni Francie, ostatek
z tamnich péstitelskych ploch, dale z Indie i odjinud. Pro farmaceutické ucely se pouzije jen
nepatrna ¢ast. Pievazna ¢ast suroviny se destiluje v Cerstvém stavu pro ziskani silice, ktera se
vyuziva v potravinafstvi i parfumérii (Marecek 2001). Droga obsahuje G¢inné latky predevsim
v silici (£ 1 %), jejiz hlavni slozky, tvofi pinoketon, pinen a seskviterpeny (Schonfelder &
Schonfelder 2010). Vedle silice byly zjistény hof¢ina marubiin, flavonoidni glykosid diosmin,
triterpenicke kyseliny a dal$i, zatim mélo zndmé latky. Diivéjsi tdaje o pfitomnosti alkaloidi
nebyly potvrzeny (Jahodar 2012). V 1ékafstvi i lidovém 1é¢itelstvi ma yzop podobné pouziti
jako Salv€j. Omezuje poceni, zlepSuje Cinnost zaZivaciho ustroji, zmirfiuje zanéty sliznice
hornich cest dychacich a astmatické potize. Droga se uZiva v ndlevu samotnd, nékdy také v
prsnich ¢ajovych smésich. Zevné se uplatiiuje jako kloktadlo a jako dezinfekéni piisada do
koupeli. Nejvétsi pouziti ma yzop jako koteni v potravinaistvi. Je znamou 1é¢ivkou 1 kofenim

od starovéku, do stfedni Evropy se dostal kolem 9. stoleti (Brickel 2008; Jahodar 2010).
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3.1.8 Rod rozmaryn (Rosmarinus spp.)

Rosmarinus spp. je rod zahrnujici
dva druhy stalezelenych kel rostoucich na '
skalnatych mistech, v lesich a kfovinach ve
Stfedomoti. Péstuji se pro své atraktivni
aromatické listy a kvéty (Marecek 2001).
Listy jsou wvstiicné a tuzce carkovité;
dvoupyské trubkovité kvéty v kratkych
chudokvétych uzlabnich pteslenech. Péstuji

se v kefovych nebo smiSenych vysadbach, v

bylinkovych zahradkach, pifi paté teplych

Obr. 9: Rosmarinus officinalis L. (foto autor)

slunnych zdi nebo v zivych plotech
(Schonfelder & Schonfelder 2010). Nizké kultivary, jako naptiklad Rosmarinus officinalis
‘Prostratus’, jsou vhodné pro skalky nebo suché zidky. Listy rozmarynu se b&zné susi a
pouzivaji jako koteni v kuchyni (Brickel 2008).

Rosmarinus officinalis L. (rozmaryn 1ékatsky), Obr. 9, je 50-150 cm vysoky, vyrazné
aromaticky poloket, s pfimymi, vystoupavymi, husté vétvenymi stonky, na dievnaté Casti s
Sedou borkou. Listy jsou kratce fapikaté, kiizmostojné, s Ccarkovitou cepeli vespod
Sedoplstnatou a s podvinutymi okraji (TomsSovic 2000e). Kvéty rostou v lichopieslenech, po
péti az deseti s modrou az fialovou, zfidka rizovou nebo bilou korunou. Kvéty jsou obojaké
nebo také jen samici, na téze rostliné nebo oddélené na rtznych jedincich, péticetné, se
srostlymi obaly (Pavela 2021). Kalich je dvoupysky, zietelné¢ zilkovany, také koruna je
dvoupyska, vétsinou modrofialova. Ty¢inky jsou pouze piedni a zietelné vycnivaji z koruny.
Semenik je svrchni, slozeny ze dvou plodolistii. Plodem jsou ¢étyfi obvejcovité, hnédé a hladké
tvrdky (Mitacek a kol. 2014; Kaplan a kol. 2021).

Plané roste v Portugalsku a tato rostlina je rozsitena ve Stfedomoti véetné protilehlé
casti severni Afriky. Péstuje se jiz od starovéku jako kofeni, 1é¢iva 1 symbolicka rostlina, proto
mnohde zplanéla a zdomacnéla, naptiklad v zemich byvalé Jugoslavie, Albanii, Bulharsku,
Egypté, a i ve Svycarsku. Severné od Alp ji donesli snad jiz fimské legie. Polni kultury se
nachazeji téz v Anglii, kde se péstuje od 9. stoleti vzhledem k tamnim mirnym a vlhkym zimadm
(Marecek 2001). Byla vyslechténa odruda 'Arp' snasejici teplotu do -15 °C (Hochegger 2021).

Drogou jsou listy (Rosmarini folium). Po ususeni naté se sdrhnou. Tvarem i barvou spise

pripominaji jehli¢i, voni kafrovité a chutnaji kofenné¢ nahoikle. Hlavnimi producenty jsou
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sttedomortské staty, kde je sbirana v ptirodnich porostech. Vétsina se spotiebuje k destilaci
silice pro primysl vonnych latek. Jen nepatrné mnozstvi se pouzije ve farmacii. Droga obsahuje
az 2,5 % silice s 30 % cineolu, dale obsahuje borneol, kamfen a pinen. Dale byla zjisténa tzv.
»labiatova tfislovina® obsahujici kyselinu rozmarynovou, flavonové glykosidy, hoiciny a
doprovodné latky. Pro terapii je dilezity obsah rozmarynové kyseliny, a to az 0,3 % (Jahodar
2012; (Pavela 2021).

V lékaftstvi 1 lidovém lécitelstvi se ve Stitedomoii stale pouZziva, u nas je jeji pouziti jen
omezené. Vykazuje protikiecové U€inky pii zaZivacich poruchéch, je u¢inné pro lepsi traveni,
ma povzbuzujici az excitaéni vlastnosti. Vnitin€ uzita piisobi i dezinfekéné (zanéty mocovych
cest), jeji davkovani vsak musi byt opatrné. Vyborna je jako ptisada do posilujicich, krevni
obéh zlepsuyjicich, koupeli. Koupele se nedoporucuje pouzivat na noc, protoze jejich disledkem
je nespavost (Pavela 2021). Rozmarynova silice se uplatiiuje v parfumerii i kosmetice (mydla,
kolinské vody apod.). Jako kofeni pro masa a uzeniny, do omacek apod. ma vyznam piedevsim
ve francouzské, Spanélské a italské kuchyni. V potravinaistvi se rozmaryna vyuziva mnohem

Castéji nez v 1ékatstvi (Bruckel 2008; Schonfelder & Schonfelder 2010).

3.1.9 Rod meduiika (Melissa spp.)

Rod Melissa spp. zahrnuje tfi druhy
bylinnych trvalek rostoucich od Evropy po
sttedni Asii na vlhkych opusténych mistech
od hladiny mote az do hor. Melissa
officinalis L. (medurka lékaiska), Obr. 10,
je 20-80 cm vysoka, citronové vonici
vytrvala bylina. Lodyhy jsou pfimé nebo

vystoupavé, bohaté vétvené a listy

kfizmostojné, tapikaté, s vejCitou az
kosnikovitou nebo podlouhlou, hrubg Obr. 10: Melissa officinalis L. (foto autor)

vroubkovanou a Zlaznaté chlupatou cepeli. Kvétenstvim je klas sloZzeny ze 4-12kvétych
lichopteslentit v pazdi hornich listi. Kvéty jsou drobné, stopkaté, obojaké, fidCeji také
riznopohlavné, soumérné, se srostlymi obaly (Tomsovic 2000¢). Kalich je zvonkovity, s
hornim pyskem utatym, s dolnim pyskem se dv€ma osinovitymi zuby, koruna je dvoupyska,
modravé bila, bled¢ lilakova az nartizovéld, s mélce vykrojenym hornim pyskem, dolnim

trojlaloénym. Ty¢inky jsou dvoumocné. Semenik je svrchni ze dvou plodolisti, dvoupouzdry.
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Plodem jsou ¢tyfi podlouhle vejcovité, hnédé tvrdky, ve vlhku slizovatéjici (Mitacek a kol.
2014; Kaplan a kol. 2021).

V CR se roztrousené az vzacné péstuje v zahradach v teplych oblastech a pomijivé
zplanuje. V polnich kulturach je jen na menSich plochach. Pivodem je snad od jizniho
Spanélska, pies Syrii, Kavkaz do frdnu. Ve Stiedomoii je v kultuie od starovéku, ve stiedni
Evropé az beéhem stiedoveéku (Marecek 2001).

Drogou jsou listy nebo bohaté olisténd nakvétajici nat” (Mellissae folium, Mellissae
herba), ziskavané vyhradné z péstitelskych ploch v jiZzni a ve stfedni Evropé a rovnéz v USA.
Rozsahlejsi kultury jsou napt. ve Francii a v Némecku. Péstuji se na silici bohaté kultivary, u
nas byl vyslechtén kultivar 'Citra’. Sklizi se dvakrat za rok a nejlépe za suchého, chladnéjsiho,
nepftili§ slune¢ného pocasi. Droga je svétle zelena, nesmi obsahovat zahnédl¢ listy, v ptipadé,
ze drogou je nat’, pak nesmi navic obsahovat dolni zdfevnatélé a bezlisté ¢asti lodyh a plody,
které jsou znamkou opozdéné sklizn€. Voni citrénoveé a chutnd aromaticky hotce (Jahodar
2010).

Droga obsahuje silici (0,07-0,3 %) a vedle ni fenolové slouceniny, triterpenické kyseliny
a tfisloviny. Silice se sklada pfedevsim z citronellalu, citralti (A a B), geraniolu, linaloolu atd.
Droga ucinkuje jako stomachikum, sedativum a spasmolytikum. Uplatituje se jako klidnici,
mirné protikifeCovy prostiedek, proti plynatosti a snizuje ¢astecné i krevni tlak. Doporucuje se
jako sedativum pfi neurdzach, nespavosti, vyCerpani a psychickych potizich (hypochondrie,
hysterie) a pii leh¢ich nervové podminénych poruchach trdveni. Droga se uziva v nalevu
samotna nebo v ¢ajovych smésich, také v lihovém vytazku jako znamé , karmelitské kapky" (od
17. stol.). Medunku Ize pouzit také jako kofeni do n¢kterych masovych pokrmi (Francie) a k
aromatizovani likéra (Brickel 2008; Jahodai 2012).
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3.2 Péstovani vybranych rostlin ¢eledi hluchavkovitych (Lamiaceae)

Rostliny z ¢eledi hluchavkovitych jsou z hlediska podobnych narokii na péstovani,
sklizeni, skladovani a distribuci soucasti skupiny rostlin 1é¢ivych, aromatickych a kofeninovych
(LAKR). Pti velkopéstovani se nékteré rostliny zafazuji do osevniho postupu tak, aby byly
vyuzity jejich specifické vlastnosti. Naptiklad medurka lékarska a mata peprna pro sbér nati se
zatazuji jako picniny. Vytrvalé rody pak tvori samostatné hony vyc¢lenéné pro specialni kultury.
V jednotlivych vyrobnich typech dle rajonizace se v kukuficném vyrobnim typu péstuje
bazalka, v bramborafském vyrobnim typu napi mata. Nejuniverzalngjsi je fepatsky vyrobni typ,
ve kterém lze péstovat vétSinu druhu (Tabulka 1). Doporuéeny sklon pozemku pro péstovani
LAKR je maximaln¢ do 15 ° (Mitacek a kol. 2014; Niemiec 2018).

Dulezité jsou pii péstovani LAKR teplotni podminky, kdy napt. vyssi primérna teplota
ovzdu$i ma piimy vliv na tvorbu, mnozstvi a kvalitu silic nejen u hluchavkovitych rostlin.
Velmi citlivé na niz$i primérné teploty reaguje prfedevsim bazalka, majoranka a meduiika a pro
matu s meduiikou je naprosto nevhodné je péstovat v mrazovych kotlinach (Mitacek a kol.
2014).

Z Celedi hluchavkovitych je nejvice naro¢ny na intenzitu slune¢niho zareni tymian.
Meduiika s matou jsou dlouhodenni rostliny, fotoperiodicky citlivé. Co se tyce vlahy, jsou
naro¢né vSechny rostliny v po€atecnich fazich vyvoje, napt. vysev bazalky. Celkové je

o 4

hlavné u maty a bazalky sniZuje obsah silic (Mitacek a kol. 2014; Niemiec 2018).

Tabulka 1: Rajonizace — vyrobni typy pro péstovani vybranych 1é¢ivek (Mitacek a kol. 2014)

Vyrobni typ Nadmoiska vyska Primérné ro¢ni Primérné ro¢ni
(mn.m.) teploty (°C) srazky (mm)
Kukufi¢ny do 250 9 avice do 600
Repaisky do 350 8-9 600
Bramboratsky do 600 6-8 600-800
Horsky nad 600 mén¢ nez 6 nad 800

Pro péstovani rostlin hluchavkovitych, stejné jako pro vétSinu lécivych rostlin, jsou
nejvhodnéjsi pldy hlinité, hlinitopiscité ¢i pis€itohlinité s neutradlni hodnotou pH. Vyjimku

tvoii Salvéj s vys$§imi naroky pro obsah vapniku a naopak majoranka, ktera preferuje ptdni
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reakci pH slabé kyselou. Lécivé rostliny patii vétSinou mezi rostliny druhé trati. Davky
organickych hnojiv se voli dle individualnich potieb jednotlivych rostlin. Z celedi
hluchavkovité je naro¢na na potiebu zivin napi. mata (Ramasubramania 2012).

Vybrané rostliny se pfi rastu ve svém bezprostiednim okoli vzajemné ovliviuji diky
tvorb¢ svych sekundarnich metabolitl (nejcastéji to jsou slozky silic). Tento vzajemny vliv se
nazyva alelopatie, kterd miize byt inhibi¢ni, kdy napf. silice Salvéje a saturejky brzdi kliceni a
rust nékterych plevelnych rostlin nebo naopak stimulacni, kdy napt. pfitomnost koptivy ve
smiSené kultufe zvySuje obsah silic u maty (o 40 %) a u majoranky (o 20 %). Dale napf.
majoranka podporuje rist mrkve a bazalka podporuje rust okurek a rajcat (Mitacek a kol. 2014).

LAKR patii ke specidlnim kulturdm z hlediska narokt na Groven agrotechniky. V ramci
ptedsetové ptipravy se provadi podmitka do hloubky 4-7 cm po sklizni. Pro vétSinu LAKR
postaci stfedni orba 15-20 cm, hlubgi orba do 25 cm vyhovuje majorance. Uprava pied setim
se provadi kombinatory. Utuzeni povrchu ptidy je nutné pro jemné osivo napi. majoranky, poté
nasleduje uvaleni ptidy. Pouzivani hnojeni pfedev§im ovliviiuje vynos hmoty, daleko méné
vSak mnozstvi a kvalitu obsahovych latek. Dilezitou roli hraji faktory vnéjSiho prostiedi a
geneticky zaklad rostliny. Jako hnojiva se pouzivaji chlévsky hnij, zelené hnojeni, kompost
(listovka), mineralni hnojiva a biodynamické preparaty (Mitacek a kol. 2014; Niemiec 2018).

Rostliny ¢eledi hluchavkovitych se mohou mnozit generativné bud’ pfimym vysevem
osiva nebo pomoci vysevnych strojkii, na vétsich plochach se pouzivaji pfesné seci stroje. Seje
se na Siroko, do Spetek nebo napt. do hnizd. Né&které citlivéjsi druhy na nizké teploty se musi
piedpéstovat (bazalka, tymian) napt. do pafenisté, kde se pak rostlinky ptepichuji. Vysadba na
pole ¢i zdhon se provadi nejcastéji po 15. kvétnu pii 3-4 pravych listech (po dvou kusech
bazalka, po tfech kusech tymian). Po vysadb¢ je nutna zavlaha. Na malych plochach pfi ruénim
sdazeni a v nejteplejSich oblastech se pouzivad vysadba ,,na vodu“. Neékteré rostliny celedi
hluchavkovitych se mnozi vegetativng, napt. mata, ktera k tomu vyuziva podzemni oddenky,
nadzemni vyb&zky nebo tizky. Oregano/dobromysl a medunka se mnoZzi délenim. Péstovani
upravuje puda vlacenim, dale se mata mezifddkové kultivuje rotacni pleckou nebo se rucné
okopava (Mitacek a kol. 2014; Pavela 2021).

Rostliny mohou byt naruSeny abiondzou, tzn. mechanicky, fyziologicky, chemicky nebo
geneticky. Po del§Sim plisobeni agens na rostlinu se objevi poruchy, bezprostfednéji se muze
objevit poskozeni rostliny a pfi jednorazovém poskozeni napt. pletiv se jedna o poranéni
rostliny. Dale mohou byt rostliny naruseny bionézou, tj. chorobami zptsobenymi infekénimi

agens (viry bakterie, houby fytoplazmy) ¢i poSkozeni zivociSnymi $ktdci. Nejéastéji jsou
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rozSifené mykoézy jako Puccinia menthae — rzivost maty. I virdézy jsou relativné cCasta
onemocnéni, pii kterych dochézi ke ztratam chlorofylu, znetvotreni a zasychani az odumirani
rostlin. Pfikladem je virova bronzovitost rajcete, kdy symptomem jsou skvrny a mozaiky na
zpusobenych $kod na porostech a sniZeni kvality drog. Napt. pidikiisek polni (Eupteryx
atropunctata Goeze, 1778) na medurice, $titono$ (Cassida sp.) a mandelinka (Chrysomella sp.)
na mat¢, ¢i msice makova (Aphis fabae Scopoli, 1763) téméi na vSech LAKR. Kvalitu produkce
téz vyznamn¢ zhorsuje zapleveleni pozemku, které je limitujici pfedevsim v trvalych porostech

u maty a medunky (Mitacek a kol. 2014; Rahmati et al. 2022).

3.2.1 Specifika péstovani Salvéje lékarské

Salvéj Ize péstovat v kultufe na jednom stanovisti 6 i vice let. Pozaduje slunné, teplé
oblasti s pudami stiedné tézkymi s dostatkem vapniku. Daii se ji i ve vapenitych stérkovitych
pudach (Marecek 2001). Vyhovuje ji, pokud se pestuje v odvodnénych, mirné kyselych az lehce
zasaditych puadach. Snasi teploty do maximalné -15 °C (Pavela 2021). Béhem let baze stonkil
dfevnati, proto byva na jafe nutny radikalni zpétny fez (Hochegger 2021). Lze ji péstovat i pro
zpevnéni svahu; je to rostlina Il. trati. Mnozi se generativné pfimym vysevem v teplych
oblastech v IX.-X., ¢ast&ji v IV.-V. do fad vzdalenych 0,45- 0,60 m s 9-15 kg/ha osiva. Lze
vyuzit i ptedpéstovanou sadbu s vysevem v II1.-1V., Pavela (2021) uvadi, ze 1ze vi v 1l., pak je
nutné semenacky péstovat pii pokojové teploté; vysadba je v V.-VI. Do sponu 0, 50 x 0,30—
0,50 m se spotiebou osiva 1,5 kg. Salvéj je mozno mnozit i vegetativné fizkovanim &i délenim;
od 3. roku je tfeba v III. zkratit vyhony na 0,08-0,15 m a diky alelopatickym G¢inkiim je nutné
ji pleckovat jen v 1. roce po vysadbé (Mitacek et al. 2014; Pavela 2021).

Choroby a Skidci nejcastéji napadajici Salvej jsou padli salvéje (Erysiphe biocellata),
bila stonkova hniloba $alvéje (Sclerotinia sclerotiorum), rzivost salvéje (Puccinia salviae),
plisen Salvéje (Perenospora lamii), pidikiisek polni (Eupteryx atropunctata), pidikiisek
medunikovy (Eupteryx mellissae Curtis, 1837), msice Salv&jova (Aphis salviae Walker, 1852),
klopuska bramborova (Lygocoris pabulinus Linnaeus, 1861), molice sklenikova (Trialeurodes
vaporariorum Westwood, 1856) a vinovnik Salv&jovy (Aceria salviae Nalepa, 1891) (Rahmati
2012; Mitacek et al. 2014).

Sklizi se v VI.-VII nat’ pfed rozkvétem (obsahuje nejvice ti¢innych latek) od 2. roku 10
cm nad povrchem zacim nakladacem za slunného a suchého pocasi. Drobnopéstitelé pro rucni

sklizen pouZzivaji nejcastéji srp, kosu a ntizky. Ihned po sklizni se musi odrhnout listy. Susi se
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ptirozenym nebo umélym teplem do 40 °C, Pavela (2021) uvadi do 35 °C; sesychaci pomé&r pro
nat’ je 4: 1, pro list 5: 1. Vynos je pii dvou skliznich 2-3 t/ha pro nat, 1-1,5 t/ha pro list. Pfimou
destilaci se ziska 8-10 kg/ha Oleum salviae (Mitacek et al. 2014).

3.2.2 Specifika péstovani saturejky zahradni

Saturejce vyhovuji puady hlinitopiscité, hluboké, s bohatych humusem, nejlépe
zahtevné. Snese dobie i Stérkovité a dobie drenazovité pidy. Hodi se 1 na suché zidky a skalky.
Pozaduje slunné stanovisté¢ (Marecek 2001). Mnozi se generativné piimym vysevem v IV.-V,
do tad 0,30-0,40 m na peclivé upraveny povrch pidy, max. 15 mm hluboko S vysevem 3-8
kg/ha. Saturejku lze vysévat i v VII.-VIII. Druhou moznosti je pouzit z piedpéstovanou sadbu
v I11. S 0,3 kg osiva, kterou pak vysazujeme na pozemek po 15.kvétnu do sponu 0,40-0,50 x
0,25-0,30 m Mitacek et al. 2014).

Choroby a skidci napadajici saturejku jsou rzivost maty (Pucccinia menthae, v mistech
kultivace maty), Seda hniloba (Botrytis cinerea), diepcici a kfisi. Nejlépe je saturejku sklizet
pfed kvétem, kdy obsahuje nejvice aromatickych a dalSich latek patficich k sekundarnim
metabolitim rostliny (Hochegger 2021). SuSeni se doporucuje pti teplotach do 40 °C. Vynos je
1-2 t/ha (Mitacek et al.).

3.2.3 Specifika péstovani tymiianu obecného

Tymién obecny Ize péstovat na jednom stanovisti 3-7 let. Pro kultury jsou vhodné pouze
teplé polohy a slunna stanovisté; doporucuji se ptidy lehké, hlinitopiscité, spise sussi s ochranou
svahl proti erozi, S dostatkem vapniku a bez plevelu (Pavela 2021). Na vlhkych nebo
premokienych ptidach se mu nedafi a tvoti méné senzoricky aktivnich latek (Hochegger 2021).
Mnozi se generativné z predpéstované sadby v III. ve skleniku nebo poloteplém patenisti
(Marecek 2001). Seminka potiebuji pro vykli¢eni dostatek svétla (Pavela 2021). Po prepichani
a otuzeni se vysadba v V. pfemisti na pozemek na vzdalenost 30-45 cm x 25-30 cm po 3-5 ks;
na 1 ha je to cca 270 000 ks, coz odpovida spotiebé cca 30 g osiva. Nekteré variety se
doporucuje mnozit z pfimého vysevu pocatkem IV. do fad 45-30 cm vzdalenych na uvaleny
povrch, kde kli¢i za 14-28 dnt. Pudu se doporucuje lehce zavlacet a uvalet a je pocitana
spotieba na 1 ha 1-3 kg osiva. Lze téZ pouzit mnozeni vegetativni, kdy se v IX. fizkuji jednoleté
vyhony a umist'uji po tiech do smési raseliny a perlitu. Nasledné se pfenaseji do pafeniste, kde

po zakofenéni rostliny piezimuji. Vysazuji se na jafe do sponu 50 x 30 cm s peclivou zalivkou
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a pleckovanim. Brzy na jafe je nutné hluboce rostliny setiznout pro ziskani kvalitni drogy
(Mitacek et al. 2014).

Choroby a $kudci napadajici tymian obecny jsou rzivost maty (Puccinia menthae),
msice zdobena (Myzus ornatus Laing, 1932), pidikiisek (Eupteryx spp.) (Mitacek et al. 2014).

Nat’ se sklizi na pocatku kvétu od V. zaci listou nebo ru¢né 5-8 cm nad povrchem.
Z ponechanych dievnatych ¢asti rostlina znovu obrazi (Prasil 2018). Tymian se muze sklizet
prabézné, tésné pred kvétem je jeho aroma nejsilnéjsi (Hochegger 2021). V prvnim roce se
sklizi pozd¢ji, od druhého roku je mozné sklizet i dvakrat, druha sklizen je do 15. zafi. Sklizi
se 9-15 t/ha Cerstvé naté. Susi se teplotami do 40 °C se sesychacim pomérem 4-3: 1. Vynos je
2-3 t/ha (Mitacek et al. 2014; Pavela 2021).

3.2.4 Specifika péstovani dobromysli obecné a majoranky zahradni

Kultury dobromysli se zakladaji sporadicky na 5-6 let. Dobromysl/oregano se péstuje
se na pudach zivnych, mélkych az stredn¢ hlubokych, 1épe hlinitych a s obsahem vapniku,
vyzaduje slunné stanovisté (Mitacek et al.). Je nenarocné a Pavela (2021) dokonce uvadi, Ze ji
1ze péstovat bez zalivky. Odrudy, které 1ze péstovat v chladnéjsim klimatu nez ve Stfedomofi,
jako tfeba u nas v CR, se vyznaéuji niz$im obsahem silic, slab§im aroma a niz$i senzorickou
jakosti (Hochegger 2021). Pfed mrazy se ji doporucuje chranit pokryvem z chvoji a listi (Pavela
2021). Majoranka, jako jednoletd bylina, vyzaduje teplejsi slunné polohy a hlinitopiscité a
hlinité, zivné a humozni pudy. Nesnasi pfimé organické hnojeni (Alekseeva 2018; Prasil 2018).
Dobromysl je rostlinou druhé trati. Mnozi se pfimym vysevem v III. az IV. Spotieba osiva je
4-5 kg/ha; osivo kli¢i na svétle asi za jeden mésic po vysevu. Druhou moznosti je mnozeni ze
sadby z inorovych vysevu, kultivace je pii teploté 16 °C; z 1 g osiva se ziska 1000-1200 rostlin,
které se vysazuji v V.-V1. na 50 x 30 cm. Dobromysl Ize také mnozit délenim trsti v podzimnim
nebo jarnim terminu nebo fizkovanim (Mitacek et al. 2014; Prasil 2018; Pavela 2021).
Majoranka se nejlépe péstuje z predpéstovanych sazenic bieznovych vysevi, ktery vysadime
az po 15. kvétnu, nejlépe 2-3 rostliny do hnizda ve sponu 20 x 15 cm. Majoranka je choulostiva
na pozdni jarni mraziky. Lze ji péstovat i z pfimého vysevu v dubnu. Nesnasi pudni skraloup
po silnych destich. Vyzaduje dostate¢nou zalivku (Prasil 2018; Hochegger 2021).

Choroby a skudci nejcastéji napadajici dobromysl jsou rzivost (Puccinia ruebsamenii)
a pidikiisek polni (Eupteryx atropunctata) (Mitacek et al. 2014; Rahmati et al. 2022).

Sklizen dobromysli je od pocatku kveteni do plného kvétu poc¢atkem VII., od 2. roku

jsou mozné dvé€ sklizn€ (druhéd koncem srpna nebo zacatkem zafi). SuSeni probiha pfirozenym
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proudénim vzduchu na liskach, kde Pavela (2021) uvadi, ze az pti vysSce 20 cm; nebo v susarné
pii teploté do 40 °C (Prasil 2018), Pavela (2021) uvadi do 35 °C, nebot’ hrozi snizeni obsahu
aromatickych latek. Vynos je v prvnim roce 0,75 t/ha, ve druhém roce 4,0 t/ha; destilaci lze
ziskat 2 kg silice z tuny ¢erstvé hmoty (Mitacek et al. 2014). Prvni sklizent majoranky se obvykle
provadi na pocatku kveteni za suchého pocasi nejlépe dopoledne, druhou, piipadné i tieti
sklizeti vzdy po 4-5 tydnech (Prasil 2018). Cerstvé vyhonky majoranky lze sklizet priib&zné
(Hochengger 2021).

3.2.5 Specifika péstovani bazalky pravé (vonné)

Jednoletd bazalka vyzaduje teplé a slunné stanovisté, sussi klima, pidy piscitohlinité
bohaté humusem, ve staré sile. Pfedplodinou bazalky mohou byt polorané brambory nebo
zelenina. Bazalka je naro¢na na pohotové ziviny. Je potieba ptidu ple¢kovat, odstranovat ptdni
Skraloup, adekvatné zalévat. Mnozi se generativné pfimym vysevem V posledni dekadé IV.-V.
a to jen v nejteplejSich oblastech a na peclivé pripraveny povrch do fad vzdalenych 30—45 cm
a hloubky 510 mm; vysevné mnozstvi je (2,5)-8-(10) kg/ha, idealni teplota pudy by méla byt
19 °C, osivo kli¢i za 10-22 dnt. Prasil (2018) uvadi doporuceni pro malopéstitele vyset 5-8
semen na kvétina¢ do hloubky 0,5-1 cm a nasledné nechat maximalné 5 rostlinek pro kvétinacé
o priméru 14 cm. Dal$i moznosti je mnozeni z ptredpéstované sadby v IIL-IV., kdy ji
vysazujeme po 15.kvétnu. na 0,50 x 0,30-0,50 m se spotiebou 300 g osiva (Marecek 2001;
Mitacek et al. 2014).

Choroby napadajici bazalku jsou padani kli¢nich rostlin (Pythium debaryanum,
Rhizoctonia solani), plisent bazalky (Perenospora belbarhii), bila stonkova hniloba bazalky
(Sclerocinia sclerotiorum), fusariové vadnuti bazalky (Fusarium oxyspoprum f. sp. basilici),
Cerna skvrnitost bazalky (Glomerella cingulata), Seda hniloba (Botrytis cinerea), fomova
skvrnitost (Phoma sp.), listova skvrnitost bazalky (Phyllostica basilici), virova skvrnitost-virus
TSWYV (bronzovitost raj¢at), CMV (mozajka okurky). Ze Skidct jsou to pfevazné msice, jako
napt. mSice bavinikova (Aphis gossypii Glover, 1877), msice broskvonova (Myzus persiceae),
msice zdobena (Myzus ornatus), dale molice sklenikova (Trialeurodes vaporariorum) a
klopusky (Mitacek et al. 2014; Rahmati et al. 2022).

Listy bazalky se sklizi pribézné na pocatku kveteni v VII. z odstfizenych lodyh srpem
a nizkami (Hochegger 2021). Pti velkopé&stovani by sklizené rostliny mély dosahovat vysky

40-50 cm a sklizet by se mély nejlépe 8-10 cm nad zemi Zaci liStou. Lze sklizet i podruhé v
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VIII.-IX. Susi se pfirozenym nebo umélym teplem do 40 °C na rostovych susarnach na vihkost

13 % a sesychaci pomér 7-5: 1. Vynos je 1-3,5 t/ha (Mitacek et al. 2014).

3.2.6 Specifika péstovani maty peprné

Mata je p&stovana od konce 17. stol. V Anglii, v CR od roku 1921 (Maredek 2001;
Schonfelder & Schonfelder 2010). Péstitelskymi oblastmi jsou teplé oblasti jako jsou jizni
Morava a stiedni Cechy. Je zafazena jako fepaisky a kukufiény vyrobni typ. Je to rostlina
dlouhodenni. Vyzaduje pudy lehké, vyhievné, bohaté humusem, a i vapenaté s pH 6,2-7;
preferuje chranéné polohy bez vytrvalych pleveld jako napt. Elytrigia repens L. Nesnasi pudy
jilovité a zamoktené Pti velkych mrazech se doporucuje prostor kolem rostlin pfikryt mulcovaci
kirou nebo chvojim (Mitacek et al. 2014; Pavela 2021). Vyhovuje ji stinné a polostinné
stanoviste, pti dostatku vlahy prospiva i na slunci (Prasil 2018).

Pé&stuje se jako 2 -3leta kultura. Pfedplodinou maty jsou okopaniny, zelenina, mata sama
je naopak dobrou piedplodinou, protoze potlacuje vyskyt Plasmodiophora brassicae. Po sob¢
se péstuje za 3-5 let. Pii péstovani se pouziva vlaceni a pleckovani, poprvé pii vysce rostlin 5-
7 cm, druhé pied sklizni. Zavlaha se doporucuje pii vysce 8-10 cm pii tvorbé poupat, podruhé
po prvni sklizni pro lepsi regeneraci. Mnozi se vegetativné podzemnimi (stolony) a nadzemnimi
(8lahouny) pryty, dlouhymi minimalné 0,10 m, s nejméné tfemi zdravymi ocky, z 1 nebo
2letych porostid, optimalné v (IX.)-X.-XI. Stolony jen zakofeni, nevytvoii nadzemni Cast.
Vysadba se provadi do brazd hlubokych 13-15 cm, vzdéalenych 45-60 cm. Na 1 ha je tfeba asi
170 000 kusti sadby. Pti dostatku vlahy lze vysazovat vyjime¢né i na jaie, nejlépe v IV.
Hmotnost 1 000 kus@ upravené sadby je asi 4-5 kg, z 1 m? 1ze ziskat asi 200 ks sadby. Mnozit
matu lze také fizkovanim s vrcholovymi fizky v IV.-V. Na 1 ha je potieba asi 60-70 000 sazenic
(Mitacek et al. 2014; Pavela 2021).

Choroby napadajici matu jsou rzivost maty (Puccinia menthae), proto se doporucuje
matu zavlazovat ke kofentim, a nikoliv na listy (Pavela 2021); dale se uvadi septoriova
skvrnitost (Septoria sp.), z viroz pak bleda skvrnitost maty. Skiidci maty jsou mandelinka ma-
tova (Chrysomella coerulans Scoriba, 1791), diepcik (Epitrix sp.), Stitono§ (Cassida sp.),
pidikiisek polni (Eupterix atropunctata), pénodéjka obecna (Philaenus spumarius Linnaeus,
1758), msice broskvonova (Myzus persicae) (Mitacek et al. 2014; Rahmati et al. 2022).

Cerstvé listy lze trhat po celé 1éto, samotna sklizeni se provadi tésn& pied kvétem a
nejlépe v poledne, kdy obsahuje nejvice silice, v VI.-VII. pii vysce rostlin 20-30 cm

Spenatovym sklizeCem, malé plochy srpem, 5-7 cm nad povrchem ptdy. Sklizené nat€ se volné
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ukladaji do prepravek. Druha sklizeni je v VIII.-IX. Prvni sklizen tvoti vétSinou 40 %, druhd
sklizen 60 %, teti sklizen je mozna u porosti pod zavlahou. Vynos syrové naté je 12-15 t/ha.
Mata se susi pti teploté do 40 °C; Prasil (2018) uvadi suseni nejlépe ve stinu do 25 °C, Pavela
(2021) uvadi pti umélém suseni teplotu maximalné do 35 °C z diivodu ztraty aroma rostlin; ve
vrstvé do 10 cm na konecnou vlhkost 14 % se sesychacim pomérem 4: 1. Listy se drhnou po

ususeni. Vynos pro nat’ je 3-4 t/ha, pro list je 1,2-2 t/ha (Mitacek et al. 2014).

3.2.7 Specifika péstovani yzopu lékarského

Yzop lze péstovat na jednom stanovisti 4-5 let. Dafi se mu na leh¢ich vapenitych, ale i
na pomérn¢ chudych pudach hlinitopisCitych az piscitych a na slunnych a chranénych
stanovisStich (Prasil 2018). O porosty yzopu se pecuje pleCkovanim. Na jate je nutné hluboké
setfiznuti na 5-10 cm. Je to druh s vyraznymi alelopatickymi u¢inky na okolni rostliny. Mnozeni
se ptimym vysevem v 1V.-V., do fadki 60 cm vzdalenych; vysevné mnozstvi je 6-8 kg/ha;
+jednoceni je pfi vySce 15 cm na 15 cm. Pokud se pouzije piedpéstovana sadba, vysev je tieba
provést v III. na zahon, do pafeni$té nebo ve skleniku do minisadbovaci, spotieba osiva je asi
150 g pro vypéstovani sadby na 1 ha. Vysadba sazenic je v V.-V, 1épe vysazovat ,,na vodu*
do sponu 60 x 20 cm. Prasil (2018) uvadi do sponu 50 x 30 cm. Na jeden hektar sadby je potieba
asi 100 000 ks rostlin (Mitacek et al. 2014).

Choroby a skidci nejéastéji napadajici yzop jsou rzivost (Puccinia glechomatis), padli
¢ekanky (Golovinomycetes cichoracearum), mandelinka matova (Chrysomella coerulans),
pidikiisek polni (Eupterix atropunctata), pidiktisek zelenavy (Empoasca vitis Gothe, 1875),
msice zdobena (Myzus ornatus) (Mitacek et al.2014; Rahmati et al. 2022).

Sklizent yzopu byva v VI.-VIIL., na poc¢atku kveteni Zacim nakladacem ve vysce 0,10-
0,15 m, druha sklizen je mozna v IX. Sklizi se nat’ bez spodni zdfevnatélé ¢asti Marecek 2001).
Yzop se doporucuje susit v ptirozeném proudu vzduchu za ptirozené teploty, v susarné pak
zavéSené se teplotami do 40 °C, sesychaci pomér by mél byt 4: 1. Vynos se uvadi 2,5-4 t/ha
(Mitacek et al. 2014). Prasil (2018) doporucuje sklizen yzopu Vv ¢ervenci a srpnu bez dievnatych
casti. Susit by se mél rozlozeny nebo zavéseny ve svazcich na suchém, stinném, dobfe vétraném

misté. Pfi umélém suSeni by neméla teplota piesahnout 35 °C.
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3.2.8 Specifika péstovani rozmarynu lékarského

Produkce osiva 1é¢ivych aromatickych a kofeninovych rostlin je v Ceské republice
vyrazné¢ limitovana ptirodné klimatickymi podminkami, a to pfedevsim kratsi vegetacni dobou
a mrazy v zimnim obdobi u dvouletych kultur. Osivo n¢kterych druhti, jako je rozmaryn,
prakticky nelze usp&$né v Ceské republice produkovat (Mitadek a kol. 2014; Pavela 2021).

Malopéstitelé si mohou rozmaryn péstovat pii dodrzeni urcitych podminek a
doporuceni. Rozmaryn je u nas peéstovan vétsinou v nadobach, které 1ze umistit na nevymrzajici
misto k pfezimovani. Rostliny potiebuje plné slunce a dostatek svétla, naopak nemaji rady
chlad v kombinaci s vihkem. Rozmaryn potiebuje pravidelnou zalivku, pfemokieni ale nesnasi.
Doporucuje se proto rozmaryn péstovat na odvodnéném stanovisti (Hochegger 2021; Pavela
2021). Pro péstovani se doporucuje pouzit propustny substrat, tézky, nejlépe smés zahradni
zeminy a pisku (Marecek 2001); Prasil (2018) uvadi vhodnost lehké pis¢ité pudy. Rostlinu je
dobré pravidelné pifihnojovat slab§imi roztoky viceslozkovych hnojiv. Rozmaryn se mnozi
generativné (osivo se vyséva od ledna do kvétna) nebo vegetativné vrcholovymi fizky koncem
1éta pti teploté vzduchu kolem 18 °- 22 °C. Za 4—6 tydnl se vysazuji piedpéstované semenace
a zakofen¢lé fizky do kvétinact a daji se k prezimovani do skleniku. Béhem péstovani se
rostliny nékolikrat zastipuji (Marecek 2001; Prasil 2018; Pavela 2021). Vrcholky vyhont a
jednotlivé listy lze sklizet béhem celého roku Hochegger 2021); Pavela (2021) uvadi, ze
pouzivanou ¢asti jsou tuhé carkovité listy, které se sbiraji v dobé kvétu od ¢ervna do srpna a

susi ve stinu do teploty 45 °C.

3.2.9 Specifika péstovani meduriky lékaiské

Meduriku 1ze péstovat v kultufe na jednom stanovisti 4-5 let. Daii se ji na pidach stfedné
tézkych az tézSich, hlinitych s dostatkem humusu (naplavy jsou idealni); ma rada slunna
stanovisté, ale snese byt i jako podkultura ovocnych dfevin. Zpocatku maji rostliny pomaly
vyvoj a jsou velmi citlivé na nizké teploty. MnoZzi se generativné z ptimého vysevu pocatkem
V. do tadek vzdalenych 40 cm se spotiebou osiva 2-2,5 kg/ha. Pudu se doporucuje jemné
zavlacCet a privalet. Semena vzchazi za 18-28 dnli. Druhou moznosti je mnozeni z piedpéstované
sadby s vysevem v III. ve skleniku ¢i pafenisti. Semenacky se nasledné piepichuji; 3 g osiva
postaci pro 1 000 rostlin, na 1 ha je to 50-60 000 kust, tj. asi 165 g osiva. Vysadba je po 15. 5.
do sponu 40 x 40 cm az 50 x 50 cm nebo v VIII. do pafenisté a vysadba nasledné na stanoviste
v IX. Meduiiku 1ze mnozit i vegetativné, a to délenim trsii. Tento zpiisob je vhodny pro drobné

pestitele (Mitacek et al. 2014).
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Choroby a skudci nejcastéji napadajici meduniku jsou septoriova skvrnitost (Septoria
melissae), pidikiisek polni (Eupteryx atropunctata) a Stitono$ zeleny (Cassida viridis).
(Mitacek et al. 2014; Rahmati et al. 2022).

Sklizen medunky je na pocatku kveteni v V.-VIIL. 10 cm nad zemi; prvnim rokem je
vynos nizky, od druhého roku lze sklizet 2-3 x (v VIIL.-IX.) Zacim nakladacem, u
drobnopéstiteld srpem. Suseni Se pfi teplotach do 40 °C, rychle, protoze zménou barvy pii
rozkladu glykosida snadno ztraci na kvalité. Sesychaci pomér je 6-4: 1. Vynos se uvadi u listu

od druhého roku 2—4 t/ha, u nati 5-8 t/ha (Mitacek et al. 2014).
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3.3 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, jejichz molekuly omezuji aktivitu siln¢ oxidativnich
kyslikovych radikalii — snizuji pravdépodobnost jejich vzniku nebo je prevadéji do méné
reaktivnich ¢i nereaktivnich stavil. Lze je d€lit na piirozené (v pfirodé nebo dané potraving se
piirozen¢ vyskytujici) a syntetické¢ (uméle vytvorené a bez patficného relevantniho vyskytu v
ptirod¢) (Pokorny & Panek 2012; Velisek 2014). Rokyta a kol. (2011) uvadi, Ze je mozno
antioxidanty rozdélit na antioxidanty preventivni, které zabrafiuji vzniku fetézovych
radikdlovych reakci a antioxidanty, které ptrerusuji jiz probihajici radikdlové reakce.
Antioxidanty mohou pusobit jako ,,vychytavace® pfeménujici zachycené reaktivni formy na
neradikalové formy, ,lapace” preménuji zachycené reaktivni formy na relativné stabilni
radikaly a ,,zhaSece” nabidnutim volného elektronu ke stabilizaci reaktivni formy kysliku
(Rokyta a kol 2011).

Z hlediska konzumenta lze hodnotit pfitomnost pfirozenych antioxidantl v potravé
kladné, protoZe snizuji pravdépodobnost vzniku napt. kardiovaskularnich chorob a n¢kterych
typti nadorovych onemocnéni (Velisek 2014). Antioxidanty ptiznivé pusobi na Grovni buriky i
tkané, kdy ovlivituji napt. funkce 714z s vnitini sekreci nebo endotel lymfatickych a cévnich
prostanoidu (Rokyta a kol. 2011). Pfijem antioxidantl lze feSit dvéma zplisoby — stravou a
doplnky stravy. Mnohé slozky potravy jsou velmi dobrym zdrojem antioxidantt, napf. zelenina
—hlavné nat'ova, papriky, rajcata, brokolice, mrkev, ale i ostatni, dale z ovoce to jsou predevsim
citrusy, bortvky, maliny, brusinky, rybizy, jahody, visné¢ a dalsi druhy. Velmi vyznamny
antioxidacni efekt ma zeleny ¢aj, rizné byliny ¢i kofeni. Zvlasté né&které rostlinné celedi
vykazuji vyznamny antioxidacni potencial, jako napf. ¢eled” hluchavkovitych (Lamiaceae).
Rody s vysokou antioxidaéni aktivitou jsou napf. Salvéj, saturejka, tymian, dobromysl, bazalka,
mata, medunka, rozmaryn a yzop. (Velisek & Hajslova 2009; Pokorny & Panek 2012).

Z potravy asi nelze predpokladat nepfiméfené zvySeny piijem antioxidantti. U doplitkti
stravy s antioxidanty je pii jejich dlouhodobém uzivani vysokych mnozstvi realna moznost
nadmérného piijmu antioxidantd, kdy hrozi v nékterych pfipadech i tzv. zvrat antioxidantu, kdy
se jeho ucinek méni v prooxidaéni (Platenik 2009; Pokorny & Panek 2012).

K dietarnim antioxidantiim Se z organickych latek fadi tokoferoly a tokotrienoly (formy
vitaminu E), askorbova kyselina (vitamin C), karotenoidy ( karoten), fenolové slou¢eniny a
z mineralnich latek selen a zinek. Vyznamnou antioxidaéni kapacitu in vitro vykazuji nékteré

produkty reakci neenzymového hnédnuti, ale jejich efekt je sporny. Mechanismus ucinku
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antioxidantli spo¢ivd v deaktivaci singletového kysliku, ve stabilizaci hydroxylového,
superoxidového a peroxylového radikalu a ptipadné v redukci vznikajicich hydroperoxidii.
Pichled reaktivnich slou¢enin kysliku a dusiku uvadi Tab. 2. U lipofilnich antioxidantt jesté
pfichazi v tvahu ochrana membranovych lipidii proti oxidaci (Pokorny & Péanek 2012; Velisek

2014).

Tabulka 2: Prehled reaktivnich forem kysliku a dusiku a chloru (dle Rokyta a kol. 2011; Murray
2012)

Volné radikaly Neradikalové slouceniny

Superoxidovy radikal *O2” Peroxid vodiku H20-
Hydroxylovy radikal HO- Ozon O3
Alkoxylovy radikal RO- Kyselina chlorna HCIO
Peroxylovy radikal ROO- Singletovy kyslik 10,
Hydroperoxylovy radikal *OCH Nitrosyl N*O
Radikal oxidu dusnatého NO- Peroxynitrit ONOO
Radikal oxidu dusicitého NOze Alkylperoxynitrit R-OONO

Dvouelektronové oxidacné-redukéni reakce (kdy kone¢nym akceptorem vodikl je
kyslik a vznika voda) vyuziva organismus k ziskavani potiebné energie z ptislusnych substratu.
Jako akceptory elektrond pusobi v téchto reakcich fada piirozené Se v organismu tvoticich
latek, jako jsou cytochromy, ubichinony (n€kdy téz nazyvané koenzymy Q), tripeptid
glutathion (y-L-glutamyl-L-cysteinylglycin) a dalsi latky (Frankel 2007).

Béhem zminénych dvouelektronovych oxida¢né-redukénich reakei dochéazi rezidualné
I K jednoelektronovym oxidacim, které¢ vedou ke vzniku nestabilnich, velmi reaktivnich
kyslikatych slou¢enin (ozna¢ovanych jako ROS — Reactive Oxygen Species), napi. peroxidu
vodiku nebo tzv. volnych radikali (peroxylovy radikal mastnych kyselin, hydroxylovy radikal
aj.) Vsechny tyto slouc¢eniny vykazuji velmi silné oxidativni pisobeni in vitro a rovnéz i in vivo.
Jsou schopné oxidovat prakticky veskeré organické slozky v potraviné i v organismu —
proteiny, nukleové kyseliny, lipidy, vitaminy aj. Jejich ¢innost se projevuje zejména pii velmi
rychlé a efektivni peroxidaci lipidl, kterd miiZze pfedstavovat startovaci mechanismus pro
naslednou autoxidaci lipida. Reaktivni formy se béZné déli do dvou podskupin — volné radikély
a neradikalové reaktivni slouceniny (Tabulka 2; Rokyta 2011; Pokorny & Panek 2012).

Typickym ptikladem reakce, kdy jako vedlejsi produkt vznikaji ROS, je enzymova
oxidace esencialnich mastnych kyselin a nasledné reakce vedouci k tvorb¢ tzv. eikosanoidi,

pusobicich v organismu jako tkanové hormony. Peroxid vodiku a dalsi latky mohou potom
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neregulované oxidovat fadu latek v organismu. Jde hlavné o plazmatické lipidy a lipidy
biologickych membran, které mohou byt oxidaci vyrazn¢ poskozeny (Alberts et al. 2008;
Velisek 2014).

Peroxid vodiku je sice sam o sob¢ stabilni, ale vyznacuje se reaktivitou s redukovanymi
redoxné aktivnimi pfechodnymi kovy, typicky v organismu atomy Zeleza nebo médi (Fe?*,
Cu,?"). Tato tzv. Fentonova reakce, Obr. 11, poskytuje nesmirné reaktivni hydroxylovy radikal,
ktery se povazuje za vlastni agens startujici oxidacni poskozeni biomolekul organismu. Tento
agresivni radikal vznika také Haber-Weissovou reakci, Obr. 11, superoxidového radikalu
(vznikajiciho jednoelektronovou redukci kysliku O2 + e — O27) s peroxidem vodiku za

katalyzy ionti kovli s pfechodnou valenci (Fe?*, Cuz?*) (Murray et al. 2012).
H.0 + Fe?* — HO- + HO™ + Fe** H202 + 02" — O2 + HO + HO
Obr. 11: Fentonova reakce a Haber-Weissova reakce (Murray et al. 2012)

Radikalové poskozeni mé ¢asto podobu fetézové reakce, nebot’ volny radikal se typicky
stabilizuje vytrzenim elektronu z jiné struktury, ¢imz ji pfeméni na jiny radikdl a proces
pokracuje. VSechny typy biomolekul mohou byt, a realn¢ také béhem lidského zivota jsou,
poskozovany oxidaci. Jak bylo uvedeno vyse, fetézova oxidace polynenasycenych mastnych
kyselin v lipidech (lipoperoxidace) je znama, nicmén¢, oxidace proteini a DNA, vedouci k
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Obr. 12: Radikalové poskozeni bunék (Rokyta a kol. 2011)
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Tzv. antioxida¢ni enzymy, hlavné glutathionperoxidaza, katalaza a superoxiddismutaza
a c¢asteéné 1 ubichinony mohou produkty nezddouci jednoelektronové oxidace zpétné
redukovat. Glutathionperoxidaza obsahujici selen napi. katalyzuje v erythrocytech redukci
peroxidu vodiku, hydroperoxidi mastnych kyselin nebo hydroxylového radikalu glutathionem.
Superoxiddismutaza obsahuje ve své molekule zine¢naté a méd’naté ionty. Katalyzuje redukci
superoxidového radikalu na peroxid vodiku, ktery pak miize nasledné byt redukovan katalazou
nebo glutathionem. Katalaza je hemoprotein obsahujici étyfi molekuly hemu. Rozklada peroxid
vodiku na vodu a kyslik, ktery je nasledné vazan na hem. Pravé piitomnost ve zminénych
enzymech vysvétluje urcity antioxidacni potencidl zinku a selenu (u médi jako typického
piechodného kovu ovSem pievazuje prooxidaéni pusobeni) (Frankel 2007; Alberts et al. 2008;
Velisek 2014).

Uplna eliminace ROS z organismu ziejmé neni ani u¢elem antioxidaéni ochrany, nebot’
kyslikové radikaly plni i fadu dulezitych fyziologickych funkci. ROS maji v téle i signalni
ulohu, jako napt. oxid dusnaty. Je to jedovaty, na vzduchu nestabilni plyn, ktery ma v organismu
ulohu lokalniho mediatoru, mimo jiné s vazodilatatnimi a neuromodula¢nimi Géinky. Z
chemického hlediska je také volnym radikélem a jeho metabolismus a u€inky v té€le s ROS uzce
souvisi (Platenik 2009).

Vyse zminéné endogenni antioxidanty jsou v organismu piitomné v koncentracich,
které jsou dostatecné pro eliminaci endogennich ROS. Problémem ale mize byt, Ze mnoho
generaci lidi zilo v prostfedi, kde mnoZzstvi exogennich zdroji ROS bylo velmi omezené.
Tomuto se ptizptisobil i lidsky organismus. Posledni dvé stoleti pfinesla dramaticky rozmach
exogennich zdrojii ROS, které ve svém dasledku mohou ptfinaset zvyseni tzv. oxidacniho stresu
organismu. K témto novym zdrojim lze fadit automobilovy provoz, koufeni, vyssi koncentrace
smogu a polétavého prachu, které plisobi jako G€inné fotosenzibilizatory zachycujici UV zéfeni
v ovzdusi a dal$i. Hladinu oxida¢niho stresu navic zvysuji i dalsi fyziologické faktory, které se
u nasich predki pravdépodobné v takové mife neuplatiovaly. Lze sem zafadit napf. miru
psychického stresu, zanétlivé procesy Vv tukové tkani obézniho organismu aj. V neposledni fadé
muze v tomto ohledu plisobit negativné i zvySend spotieba vysoce nenasycenych tuk a oleji
pouzivanych ke smazeni (Edeas et al. 2010; Pokorny & Panek 2012).

Oxidac¢ni (oxidativni) stres je davan do souvislosti s patogenezi mnoha onemocnéni.
Nastéava ziejme pii relativni pfevaze volnych radikali a reaktivnich metabolitii nad antioxidanty
(Rokyta a kol. 2011). Reaktivni formy kysliku hraji vyznamnou tlohu v rozvoji tak zavaznych
a roz$ifenych onemocnéni, jako je napf. ateroskler6za, diabetes mellitus I1. typu, hypertenze,

chronické stfevni zanéty, nckteré typy rakoviny, ischemicko-reperfuzni poSkozeni srdce a
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jinych organt, mozkové trauma nebo ischemie, Parkinsonova a Alzheimerova choroba.
(Platenik 2009). Rokyta (2011) uvadi, ze oxida¢ni stres mohou také vyvolat X-paprsky pfi
radioterapii.

Podstatou fyziologického starnuti jsou ziejmé také akumulace malych chyb systému
antioxidaéni ochrany a udrzby télesnych struktur. V tomto kontextu vznikl predpoklad, ze dietni
suplementace antioxidanty (nejcastéji vitamin C, E, B-karoten a selen) by méla pisobit
protektivné proti celé fadé civilizacnich onemocnéni a mozna i zpomalit starnuti (Platenik
2009).

Nekteré epidemiologické studie ukazuji piiznivy vliv dietnich antioxidantii na lidské
zdravi. Naptiklad v roce 1991 byla popséna vyrazna inverzni korelace mezi hladinou vitaminu
E v krevni plazmé a imrtnosti na ischemickou chorobu srde¢ni v riznych zemich Evropy
(Platenik 2009). Korelace neznamena automaticky kauzalitu a rozsahlé a opakované
intervencni studie pfinesly nejednoznaéné a spiSe negativni vysledky. Zda se, ze velmi zalezi
na designu studie, na vychozim nutricnim a zdravotnim stavu populace, ktera je objektem
studie. Dietni suplementace antioxidanty je jednoznacné prospésna jen v ptipad¢ predchoziho
deficitu, jinak je bud’ nelG¢innd, anebo dokonce Skodi (Platenik 2009). Napif. mimoiadné
rozsahld metaanalyza celkové mortality v 68 studiich s podavanim antioxida¢nich potravnich
doplnki (232 606 ucastniki, 385 publikaci) dospéla k zavéru, ze B-karoten, vitamin A a vitamin
E mortalitu signifikantné zvySuji, zatimco vitamin C a selen na ni nemaji vliv a doporucuje se
jejich dalsi studium (Bjelakovic et al. 2007).

Halliwell (2015) uvadi, Ze studie, které piimo testovaly vysoké davky dopliki stravy,
jako vitaminu C, a-tokoferolu, B-karotenu nebo jinych karotenoidii jako prevenci onemocnéni
lidského organismu, pfinesly obecné nepiesvédcivé nebo negativni vysledky. Myslenka téchto
studii spocivala vtom, ze oxidacni poSkozeni vyznamné piispivd k rozvoji nékterych
onemocnéni, zejména neurodegenerativnich (Alzheimerova choroba) a vybranych druht
rakoviny, zejména téch, které souviseji s chronickym zanétem (plati i pro aterosklerozu).
Zvyseny piijem antioxidantll formou suplementace by toto oxidativni poskozeni mél snizit.
Vysledky ale ukazaly maly nebo zadny vliv u jedincii s adekvatni stravou. U a-tokoferolu tentyz
autor uvadi, ze pii jeho vysokych davkach se mohou ve vétsi mife vyuzivat jeho jiné vlastnosti,
jako napft. schopnost snizovat srazlivost krve, tim pusobit antagonisticky proti vitaminu K a
nasledné zvySovat riziko hemoragické mrtvice. Dal§im moznym divodem je, Ze vysoké davky
antioxidantt narusuji fyziologické funkce ROS, jako napf. signalni a obrannou.

Hladiny biomarkert oxida¢niho poskozeni (F2-izoprostany v tkanich a télnich

tekutinach, 8-hydroxy-2'-deoxyguanosin v moci, produkty peroxidace lipidi a oxidace
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cholesterolu, stanoveni malondialdehydu a jejich reakénich produktt s proteiny a DNA) se u
zdravych jedinct zna¢né odliSuji. Mozna pouze ti, s vy$$imi hladinami antioxidantt, by mohli
mit prospéch z dalSich antioxidanti. Nemalou roli v tomto ptipad¢ hraje 1 genetika (Halliwell
2015).

Je zndmo, ze strava bohatd na zeleninu, ovoce, ryby, vybrané byliny a kofeni je
spojovana s niz§im  vyskytem = kardiovaskularnich, = vybranych  nadorovych a
neurodegenerativnich onemocnéni. Antioxidanty jako askorbat, karotenoidy, a-tokoferol, a
také polyfenoly jsou bézné slozky rostlin (Velisek 2014). Lze predpokladat, ze konzumace
vétsiho mnozstvi rostlinné stravy zvysuje hladinu antioxidantl v lidském organismu, a proto je
spojena s niz§im vyskytem vySe uvedenych onemocnéni (Michel et al. 2020). Rostliny ale
obsahuji velké mnozstvi dalSich latek (nebo také spiSe neobsahuji nebo jen vyznamné malo),
které maji protektivni ucinek pted fadou onemocnéni. Rostlinna strava ma nizs$i obsah
aterogennich nasycenych mastnych kyselin a trans-nenasycenych mastnych kyselin, které maji
i karcinogenni efekt. Naopak obsahuje vys§i mnozstvi monoenovych mastnych kyselin
(oxida¢né stabilnich) a spole¢né s konzumaci moiskych ryb pak n-3 polyenovych mastnych
kyselin s protizanétlivymi a antikoagulaénimi G¢inky. Zaroven tim, Ze snizuji
hypercholesterolemii, rizikovy faktor pro kardiovaskularni onemocnéni, a i Alzheimerovu
chorobu, maji i celkové protiaterogenni efekt. Navic je rostlinna strava dobrym zdrojem listové
kyseliny, ktera pomaha snizovat zvySenou hladinu homocysteinu v krvi, ktery pfi jeho
vysokych mnoZstvich poskozuje cévni endotel pravdépodobné zvySenim produkce ROS a tim

zvySuje riziko mrtvice a infarktu myokardu (Pokorny & Péanek 2012).

3.3.1 VitaminC

Askorbova kyselina patii, spolu s dehydroaskorbovou kyselinou, do skupiny latek s
udinnosti vitaminu C. V organismu i Vv potravinach mtze jedna forma piechazet ve druhou.
Dehydroaskorbovou kyselinu mohou redukovat napt. fenolové slouc¢eniny nebo thioly, jako
napi. glutathion (Velisek & Hajslova 2009). Askorbova kyselina zde vystupuje jako donor
vodiku pro molekulu volného radikalu (hydroxylového, alkoxylového nebo peroxylového),
ktery je timto inaktivovan. Vznikly radikal askorbové kyseliny je stabilni a nezapojuje se do
radikalové fetézové reakce. Mozna jeSté vyznamnéjSi je schopnost askorbové kyseliny
redukovat radikaly jinych antioxidantii hrajicich kli¢ovou roli v organismu. Jde zejména o
radikaly tokoferold (vitamin E) a glutathionu (Halliwell 2015).

Epidemiologické studie ukazuji, ze nizka hladina vitaminu C v krevni plazmé je spojena

se zvySenym rizikem kardiovaskuldrnich diagnéz nebo nadorovych onemocnéni, ale
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zZ intervencnich studii existuje malo dikazi o tom, Ze vysoké davky vitaminu C jsou prospésné
Vv prevenci téchto onemocnéni (Halliwell 2015).

Zajimavé je, ze zatimco za béznych podminek vykazuje askorbova kyselina vysokou
antioxida¢ni schopnost, v pfitomnosti iontli zeleza a dalSich piechodnych kovii se jeji ucinek
meéni v prooxidacni. Toto mlize byt problém zejména pii ptijmu nékterych ,,multivitamino a
multimineralnich doplnku stravy (Hounsome et al. 2008; Pokorny & Panek 2012).

Vitamin C se fadi k vitaminim rozpustnym ve vod¢. Jeho dobrymi zdroji jsou nékteré
druhy ovoce (napi. acerola, ¢erny rybiz, pomeranc¢, jahody, kiwi), zeleniny (napf. paprika,
rajcata, zeli, brokolice, listové salaty), ptipadné€ i brambory pfi pravidelné konzumaci. Protoze
se vitamin C pfi zpracovani potravin rozklada (ztraty mohou dosahnout 30-90 %), dopliuje se
n¢kdy na piivodni hodnotu pfidavkem syntetického vitaminu. Pfi zpracovani potravin nastavaji
ztraty vyluhovanim, oxidaci za katalytického ucinku tézkych kovii (zejména Zeleza a médi),
naopak ochranné¢ ptisobi fenolové slouceniny. V kyselém prostiedi je kyselina askorbova
stabiln&jsi. Onemocnéni z nedostatku se nazyva kurdéje. Jedna se o poruchu tvorby kolagenu,
pii které vitamin C hraje vyznamnou roli (Panek et al. 2002; Velisek & Hajslova 2009).
Evropsky tfad pro bezpeénost potravin, EFSA (European Food Safety Authority) doporucuje
vitaminu C pro dospé€lého jedince minimalné 90 mg za den (EFSA 2017).

3.3.2 Vitamin E

Do skupiny vitaminu E se fadi tokoferoly a tokotrienoly. Pusobi v téle jako antioxidanty,
inaktivuji volné radikaly a zhaseji singletovy kyslik. V potravindch redukuji produkty vzniklé
oxidaci (zeyjména hydroperoxidy) a samy se oxiduji az na chinony. Jinymi antioxidanty se
mohou v organismu zpétné redukovat, hlavni tilohu zde hraje askorbova kyselina, glutathion a
enzym glutathionperoxidaza (Frankel 2007; Velisek & Hajslova 2009).

Denni davka je 11-13 mg a-tokoferolekvivalenti (EFSA 2019); ucinek jednotlivych,
Vv organismu méné ucinnych tokoferolti se prepocitiva na o-tokoferol. Pfi velkém piisunu
polyenovych mastnych kyselin je to i vice (20 mg/den), jak uvadi nékteti autofi (Marmesat et
al. 2010; Pokorny & Panek 2012). Realny pfijem vitaminu E v nasi dieté je ziejmée pod hranici
20 mg na den, coz tadi tyto latky k pomérné problematickym mikronutrientim v nasi vyziveé
(Pokorny & Panek 2012). Jejich obsah a aktivitu v organismu velmi negativné ovliviiuje
zvySeny ptijem oxidovanych lipidl ve stravé. DalSim problémem je pomérné nizka stabilita
Vv potravinach, kdy oxidace tukti zplsobuje dosti vyrazny pokles v obsahu tohoto vitaminu.

Extrémné vysoké jsou potom ztraty tokoferolil pii smazeni. Zde se objevuje zajimavy paradox,
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kdy ve vice nasycenych smazicich olejich je vitamin E mén¢ stabilni nez v pfipadné pouziti
vice nenasycenych oleji, které se ovSem rychleji oxiduji (Marmesat et al. 2010; Réblova 2006).

Dobrymi zdroji jsou rostlinné oleje (piirozeny obsah do 200 mg na kg oleje byva Casto
zvysen piidavkem syntetického o-tokoferylacetatu az k hodnotam 800 1 vice mg/kg), obilné
klicky a nekteré druhy zeleniny (napf. Spenat), Castecné 1 celozrnnd mouka (Velisek & Hajslova
2009). Nedostatek muze vyvolat rizné ptiznaky spojené s vlivem volnych radikald. Pfi
skladovéni potravin se vitamin E pomalu oxiduje. Ve vyssich koncentracich (dopliiky stravy)

mohou tokoferoly ptsobit ¢astecné prooxida¢né (Réblova 2006).

3.3.3 B-karoten

B-karoten (provitamin vitaminu A) je vyborny inhibitor lipoperoxidace in vitro, jeho
antioxidacéni piisobeni v téle je nejpravdépodobnéjsi v kiizi, kde zhasi singletovy (aktivovany)
kyslik po UV ozafeni. -karoten je v organismu dulezity ptedevs§im jako prekurzor pro syntézu
retinalu, ktery je nezbytny pro fotoreceptory sitnice, a pro syntézu Kyseliny retinové, dale se
podili na regulaci genové exprese, ristu a diferenciaci bunék. Vztah k regulaci bunééné
proliferace mize byt divodem, pro¢ B-karoten v nékterych experimentalnich systémech
funguje jako kokarcinogen (Platenik 2009). Negativni zavéry pfinesly intervenéni studie ATBC
(o-tocopherol/p-carotene) a CARET (B-Carotene And Retinol Efficacy Trial), dle kterych
suplementace B-karotenem zvysuje riziko rozvoje rakoviny plic u kufakd. Jednou z moznosti,
jak data z téchto studii vysvétlit, je inhibice pfijmu jinych, moZzna vice protektivnich
karotenoidul z diety (ovoce a zeleniny) suplementovanym B-karotenem (Platenik 2009).

Nejvyznamngj§imi potravinovymi zdroji f-karotenu jsou mrkev, merunky, papaja,
mango, nektariny, $penat, brokolice, kapusta, a také vajecny Zloutek, mlé¢ny tuk nebo losos.
Z rostlinnych zdroju B-karotenu je jeho vyuzitelnost potencovana ptidanym tukem, protoze
stejné jako vitamin A, je lipofilni slou¢eninou. U Zivo¢isnych zdroju B-karotenu zalezi na tom,
zda a kolik je ho obsaZeno v krmivu zvitat (VeliSek 2014). Denni doporucena davka pro [3-

karoten neni stanovena (EFSA 2017).

3.3.4 Selen

Selen ma vztah k antioxidacni ochrané jako soucast thioredoxinreduktazy a
glutathionperoxidazy, je potfebny ale i1 pro jiné enzymy, napt. 5'-dejodazu, kterd preméiuje
thyroxin (T4) na aktivné&;si trijodthyronin (T3). Ackoliv v metaanalyze (Beljakovic et al. 2007)

suplementujici selen nevysel jako faktor zvySujici mortalitu Ucastnikli obsazenych studii,
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dusledky jeho deficitu i toxicity pti nadbytku jsou znamy. Deficit selenu byl popsan jako forma
kardiomyopatie (tzv. Keshan disease), dale muze zhorsovat dusledky deficitu vitaminu E a jodu
a muze obecn¢ predisponovat ke kardiovaskularnim a nadorovym onemocnénim (Platenik
2009). Antioxida¢ni G¢inek selenu zaleZi na sloZeni pfislusné slouéeniny a jeji koncentraci.
Dtivodem karcinostatické aktivity seleniCitanu je jeho schopnost zptisobit apoptézu Gcinkem
superoxidu v mitochondriich. Reakce selenu s glutathionem v nadorovych bunkach, které selen
zvysSenou meérou absorbuji, podporuje jejich zanik (Rokyta a kol. 2011).

Naopak toxicita Se se manifestuje nejdiive deformacemi az ztratou nehtd, piipadné
vlast, a zdpachem dechu po Cesneku z diivodu vylu¢ovani dimethylselenidu. Pfijem selenu v
potrave zavisi na jeho mnozstvi v ptidé v dané oblasti, fortifikaci krmiva pro zvirata, ktera jsou
soucasti lidské vyzivy a s globalizaci trhu s potravinami. Hodnoty selenu v krvi u eské
populace jsou spiSe niz$i, i kdyz v poslednich letech se ukazuje jejich stoupajici tendence
(Platenik 2009). EFSA (2017) doporucuje denni ptijem selenu pro dospélého ¢loveéka 70 ug za
den. N&které rostliny jsou tzv. akumulatory selenu, proto jsou jeho dobrymi zdroji. Radi se sem

napft. para ofechy, brokolice, zeli ¢esnek a cibule (Referenc¢ni hodnoty pro ptijem zivin DACH

2019).

3.35 Zinek

Zinek je pro lidsky organismus, jako sou¢ast enzymu superoxiddismutazy, vyznamnym
antioxidantem. Krom¢ toho je dilezitym kofaktorem fady dalSich enzymu zajist'ujicich
metabolismus napi. proteinti, sacharidl, tuk a nukleovych kyselin. Hraje vyznamnou roli
V imunitnim systému organismu. Pii t€zkém deficitu se objevuji poruchy chuti, dermatitida,
vypadavani vlasi, porucha imunitni funkce a s tim 1 zhorSené hojeni ran. Dobrymi zdroji zinku
jsou hlavné Zivo€isné zdroje jako jsou maso, vejce a syry. Pfi zpracovani obilovin dochazi ke
ztratdm obsazeného zinku a diky pfitomnosti fytové kyseliny v obalovych vrstvach obilovin
pak k tvorbé nerozpustnych sloucenin zinku a tim k jeho niz§i vyuzitelnosti (Referen¢ni
hodnoty pro pfijem zivin DACH 2019). Doporuc¢ené denni mnozstvi zinku je kolem 10 mg pro
dospélého jedince (EFSA 2017).

3.3.6 Produkty reakci neenzymového hnédnuti

Béhem tepelného zpracovani potravin dochazi spontdnné k interakcim proteini se
sacharidy (Maillardova reakce) nebo s karbonylovymi slouc¢eninami, které jsou obvykle
degradac¢nimi produkty sacharidti nebo lipidi. K témto reakcim dochazi i pfi nizké teploté, ale

s vyrazn€ niz§i reakéni rychlosti. V organismu je tento typ reakci oznaCovan jako glykace.
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Zatimco v potravinach (chléb a dalsi produkty z obilovin, pecené¢ maso, smazené vyrobky, ale
I napf. pivo) jsou tyto reakce vnimany pozitivné z diivodu tvorby pfirozené barvy a aroma,
glykace v organismu a tvorba produkti oznacovanych jako AGEs (Advanced Glycation End-
products) jsou jevem velmi negativnim, protoze piispivaji k procesim starnuti, komplikacim
diabetu a rozvoji dal$ich onemocnéni (Edeas et al. 2010).

Béhem reakci neenzymového hnédnuti vzniké jako meziprodukty vdzané na proteiny,
fada biologicky aktivnich sloucenin, z nichz mnohé vykazuji velmi vysokou antioxidacni
aktivitu. Tyto tzv. melanoproteiny jsou ¢asteCné enzymorezistentni a netravi se v zaludku a
Vv tenkém stieve. Z toho divodu ziejmé neovliviiuji antioxidacni status v organismu. (Velisek
& Hajslova 2009; Velisek 2014). Na druhou stranu, enzymova rezistence zpusobuje i
nevstiebatelnost zminénych AGEs, coz je pozitivni. Melanoproteiny by ale mohly byt alespon
Castecné traveny mikrobiotou tlustého stfeva, nicméné v této oblasti jsou naSe znalosti zatim
velmi slabé. Ke kontroverznosti daného tématu ptispiva i fakt, ze Maillardovou reakci za vyssi
teploty (pfi smazeni nebo peceni) mize vznikat akrylamid, coz je procesni kontaminant
s prokazanym karcinogennim potencialem (Robert et al. 2010).

Vsechny tyto skutecnosti ukazuji na to, Ze pies velmi vysokou antioxidacni kapacitu
nelze Maillardovy produkty povazovat za plnohodnotné antioxidanty a doporucovat umélé
zvySovani jejich pfijmu. Je proto nutnd i1 velkd opatrnost pfi hodnoceni vysledkt
screeningovych testil pro hodnoceni antioxidacni kapacity (ORAC, FRAP aj.), protoze praveé
Maillardovy produkty v riznych potravinach vykazuji velmi vysokou antioxida¢ni kapacitu
(Tagliazucchi et al 2010).

3.3.7 Fenolové antioxidanty

Velmi vyznamnou skupinou pfirozenych rostlinnych antioxidanti hydrofilni povahy
jsou fenolové slouceniny. Jedna se vzdy o substituované fenoly, kde na aromatickém jadte jsou
v riznych polohach vazany jedna az tfi hydroxylové skupiny (Velisek 2014). Hlavnim
substituentem byva zbytek karboxylové kyseliny nebo je vazan dalsi cyklus. Antioxidacni
ucinek zavisi hlavné€ na poctu a poloze hydroxylovych skupin a typu hlavniho substituentu, ale
1 na fad¢ dalSich faktor (Pokorny & Panek 2012).

Volné, nesubstituované fenoly jsou potencidlnimi karcinogeny a v potravinach se
prakticky nevyskytuji. Nékteré fenoly, napt. anthokyany nebo jednoduché derivaty benzoové
kyseliny vykazuji nizsi ¢innost, naopak nékteré derivaty skoricové kyseliny, fada flavonoidu

a katechini ma extrémné vysoky antioxida¢ni efekt (Boskou 2006; Velisek 2014).
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Celkovy antioxidacni efekt v rostlinném materidlu zavisi nejen na obsahu a sloZeni
fenolii, ale i na obsahu dalSich antioxidantli, napt. askorbové kyseliny. Krom¢ toho mezi
aktivnimi slozkami muze existovat synergismus nebo antagonismus. Proto je odhad
antioxida¢niho pilisobeni v redlném materialu obtizny a celkovy antioxidacni efekt je nutno
stanovit experimentalng (Horvathova et al. 2007; Yanishlieva et al. 2006). U¢inek fenolovych
antioxidantli neni zatim prozkouman tak detailné jako je tomu u antioxida¢nich vitamint nebo
karotenoidi. Mechanismus antioxidacniho ucinku je zalozen bud’ na piimé redukci nékteré
reaktivni formy kysliku, pfipadné produktu oxidace, nebo castéji na redukci oxidované formy
askorbové kyseliny, ktera je hlavnim hydrofilnim antioxidantem (Horvathova 2007). Timto
zpusobem mohou fenoly, ale 1 dal$i antioxidanty stabilizovat askorbovou kyselinu
Vv potravinach (Boskou 2006).

Je n¢kolik skupin rostlinnych fenoli, u kterych je znam nebo se predpoklada
antioxidacéni efekt. Z jednoduchych fenoli vyznamnou antioxidacni aktivitu vykazuji napft.

thymol nebo karvakrol obsazené v tymianové silici (Obr. 13; Pokorny & Panek 2012).

CH, CH,
HO
HO
/e e
H,C CH, H.C CH,
karvakrol thymol

Obr. 13: Jednoduché fenoly

Dalsi skupinou fenolovych sloucenin s antioxidacni aktivitou jsou fenolové kyseliny
pfitomné ve vybranych druzich ovoce jako napt. Vjablkach nebo jahodach (napf.
protokatechova kyselina, kavova kyselina, gallova kyselina a ellagova kyselina, Obr. 14),
estery fenolovych kyselin (napt. rosmarinova kyselina na Obr. 15, obsazena napf. V rozmarynu
1ékaiském a v majorance zahradni) a glykosidy fenolovych kyselin, jako napf. verbaskosid,
Obr. 15, ktery je vyznamnym antioxidantem olivy evropské (Olea europaea L.) (Yanishlieva
et al. 2006).
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Obr. 14: Fenolové kyseliny
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Obr. 15: Rosmarinova kyselina a verbaskosid

Velmi vyznamnou skupinou fenolovych antioxidant jsou fenolové diterpeny, jako
napt. karnosol, karnosova kyselina, rosmanol a jeho izomery (Obr. 16) obsazené hlavné
Vv rostlinach celedi hluchavkovitych, a to v majorance zahradni, Salvéji 1ékai'ské a rozmarynu
1ékatském. V potravinaiském primyslu se vyuzivaji extrakty té€chto bylin ke stabilizaci masné

a rybi suroviny (Pokorny & Péanek 2012).
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Obr. 16: Fenolové diterpeny

Nemén¢ vyznamnou skupinou fenolovych sloucenin s antioxida¢nim efektem, hlavné
z hlediska vyskytu, jsou flavonoidy. Struktura téchto latek je odvozena od flavanu. Jako priklad
1ze uvést rutin, jehoz vyznamnéj$i mnozstvi je v pohance, bortivkach a ¢erném bezu, dale napft.
taxifolin, kvercetin, ¢i kemferol a dalsi, které jsou hojné¢ obsazeny v aromatickych a
kotfeninovych rostlinach (Obr. 17; Yanishlieva et al. 2006).

Mnohonasobné vyssi antioxidaéni efekt, nez ktery vykazuje askorbova kyselina, maji
diky velkému poc¢tu hydroxylovych skupin, vazanych na benzenovy kruh, Katechiny a
gallokatechiny, a s esterové vazanou gallovou kyselinou, katechin-gallaty a gallokatechin-

gallaty, které jsou hlavnimi antioxidanty zeleného ¢aje (Obr. 18; Pokorny & Panek 2012).
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Obr. 17: Nejvyznamnéjsi flavonoidy aromatickych a kofeninovych rostlin
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Obr. 18: Katechiny a gallokatechiny
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Vyznamna antioxida¢ni aktivita fenolovych sloucenin prokazana in vitro nemusi
korelovat s antioxida¢ni schopnosti téchto latek in vivo. Rostlinné fenoly pfijimané stravou
nejsou dokonale vstfebany. Navic vstiebané fenoly jsou pomérné rychle metabolizovany, tudiz
jejich hladiny v krvi jsou nizké. Predpoklada se, ze zvySeny piijem fenoli mize vést ke zlepSeni
cévnich funkci, které vSak miize byt zptisobeno i jinymi mechanismy nez vychytavanim ROS.
Nékteré polyfenoly také vykazuji protizanétlivé ucinky (Halliwell 2015).

Stejné jako askorbové kyselina se mohou polyfenoly snadno v prostiedi bunécné kultury
oxidovat a vytvaret ROS, které aktivuji antioxida¢ni systém organismu (Halliwell 2015).

Experimentalni stanoveni antioxida¢ni aktivity potravin obsahujicich byliny a kotfeni
1ze provadét napt. Schaalovym testem, zvIasté pro antioxidanty lipofilni frakce nebo metodou
zhaSeni syntetického radikalu 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazylu (DPPH) pro stanoveni
antioxidacéni aktivity hydrofilni frakce (Masuda et al. 2015). Princip metody spociva v méfeni
intenzity odbarvovani fialového roztoku radikalu DPPH ptsobenim antioxidantu (Obr. 19)
spektrofotometricky. Vysledky jsou uvedeny jako ekvivalenty askorbové kyseliny na jednotku
hmotnosti vzorku. Celkovy obsah fenolovych sloucenin se stanovuje spektrofotometricky
s pouzitim Folinova-Ciocalteuova cinidla. Vysledky se obvykle vyjadiuji jako obsah gallové
kyseliny na jednotku hmotnosti vzorku. Fenolové slouceniny jsou primarnimi pfitomnymi
antioxidanty v kofeni a existuje linearni vztah mezi celkovym obsahem fenolt a antioxida¢nimi

vlastnostmi kofeni (Senay 2020).

AH + ———— & A* +

O,N NO, O,N NO

2 2

NO, NO,

DPPH (fialovy) DPPH:H (bezbarvy)
AH - antioxidant

Obr 19: Princip zhaSeni radikalu DPPH antioxidantem
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3.4 Antioxidacni aktivita rostlin ¢eledi hluchavkovitych

Lidé pouzivali v potravinach a ve vyzivé rostliny z ¢eledi hluchavkovitych jiz od
staroveku. V poslednim desetileti se vyznamné zvysila jejich spotieba. Pouziti bylin a kofeni
do potravin ma mnoho vyhod. Jejich hlavni pfednosti je zvyraznéni chuti, viing, textury a barvy
potravin ale také konzervaéni, nutricni a zdravotni (Senay 2020). Vyznamné misto zde
zaujimaji rostliny ¢eledi hluchavkovitych, které jsou diky bioaktivnim latkam, jako jsou napf.
fenolové antioxidanty, stale vice vyuzivany v potravinaiském primyslu a vyziveé. Michel et al.
(2018) poukazuji na vyznamny efekt fenolovych antioxidanti rostlin z této celedi v prevenci a
1é¢be kardiovaskularnich onemocnéni. Pfirodni fenolové antioxidanty se nepouzivaji jako Cisté
latky, ale bud’ jako pfimy pifidavek bylin nebo jako jejich extrakty. Tim se UcCastni pouziti
V potraviné i dalsi latky pritomné v rostling. Jako byliny a kofeni se pouzivaji ty, jejichz
bezpecnost je ovéiena generacemi nasich predkd, proto nejsou problémy s eventudlni akutni
toxicitou (Carovi¢-Stanko et al. 2016). Na druhou stranu vSechny tyto latky mohou kromé
nesporného pozitivniho U¢inku ptindSet i negativni disledky. Napt. neoxidované fenolové
kyseliny se v organismu mohou vazat na bilkoviny vodikovou vazbou a ¢aste¢né meénit jejich
vlastnosti. Dale napf. bylo prokazano, ze jakakoliv vyssi koncentrace ellagové kyseliny ptisobi
v krvi jako srdZeci faktor. Na druhou stranu tyto vazby na mikroorganismy a viry zvySuji
antimikrobidlni a antivirovou aktivitu fenold (Pokorny & Panek 2012).

U vétSiny potravin pfidavek kofeni v rizné mitfe prodluzuje jejich trvanlivost. Zmény
antioxida¢ni aktivity fenolovych sloucenin v kofeni jsou nepatrné i po nckolika mésicich
skladovani, 1épe v chlazenych prostorach, zvlasté, pokud byly enzymy pfed tim inaktivovany.
U kofenénych potravin skladovanych ve zmrazeném stavu se doporucuje zmrazeni v inertnim
plynu nebo ve vakuu, nebot’ se vyznamné zpomali proces oxidace a destrukce antioxidantli. Pti
vafeni, napf. brokolice, se uvolnuji flavonoidy a dalsi fenolové slouceniny z jejich
nerozpustnych komplext (Pokorny & Panek 2012). IvanSova et al. (2021) uvadi zpomaleni
oxidace lipidl jehnéciho masa pouzitim esencidlniho oleje (silice) z oregana pfi jeho skladovéani
a dlouhodobém zmrazeni. Tento proces lze vysvétlit plisobenim karvakrolu a thymolu na
propustnost buné¢né membrany a preménou lipidovych a hydroxylovych radikali na stabilni
produkty.

Oregano a oreganovy esencialni olej se dale pouziva diky svym antioxida¢nim u¢inkiim
do mnoha potravin, napt. uzenin, hotovych pokrm, olejt, pochutin apod. Obdobné vyuziti pti
skladovani vykazuje 1 Salvéjova silice a Salvéjové etanolové extrakty pro stabilitu zmrazeného,

vakuové baleného mechanicky separovaného kufeciho masa. Rozmarynovy extrakt byl velmi
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ucinnym antioxidantem kvality a stability mletého kufeciho masa. Jeho t¢inky byly srovnatelné
a vV mnoha dalSich ptipadech vyssi (smazené filety nilské tilapie), nez s pouzitim komeréné
pouzivanych antioxidantii jako je vitamin E nebo syntetickych antioxidantii, jako napft. s
butylhydroxytoluen (BHT). Stejné tak i vyznamné zlepsil antioxidacni stabilitu skladovaného
veprového masa medunkovy extrakt (IvanSova et al. 2021).

Pfi peceni potravin jsou teploty uvniti potraviny nizs$i nez 100 °C, proto jsou ztraty
antioxidantli niz8§i nez na povrchu potraviny. U mikrovinného ohievu nebyly pozorovany
zmény antioxidacni aktivity fenolovych sloucenin. Obsah fenolovych sloucenin kakaovych
bobt ziistal po prazeni vysoky, ale pti dalsim zpracovani na kakao holandského typu se obsah
téchto antioxidantd vyznamn¢ snizil. Klasické smazeni potravin na panvi za volného ptistupu
vzduchu zptsobuje vysoké ztraty fenolovych sloucenin. U fritovani, prakticky za stejného
teplotniho rozmezi jako pii smazeni na panvi, ale ve vysoké vrstvé tuku (100-200 mm), jsou
ztraty celkové niz$i. Fenolové derivaty dale ucinn€ inhibuji polymeraci oxidovanych lipida ve
smazicim médiu (Pokorny & Panek 2012).

Fenolové slou¢eniny mohou t¢inkem peroxylovych radikali oxidovat, coZ je spojeno
se ztratou jejich antioxidacni aktivity. Napi. katechiny a dalsi fenolové slouc¢eniny mohou
vytvafet vyssi polymery oznacované jako kondenzované taniny a polymerace fenolovych
kyselin mtze vést k rozstépeni benzenového kruhu a vzniku neaktivnich sloucenin (Pokorny &
Panek 2012).

Studie Masuda et al. (2015) porovnavala antioxidacni aktivitu vybranych kulinaiskych
bylin a kofeni a hodnotila hepatoprotektivni ti€¢inky vysoce ,,antioxidacnich rostlin“ na oxida¢ni
stres u potkanii vyvolany tetrachlormethanem. Sest rostlin z &eledi hluchavkovitych (oregano,
tymidn, mata, meduiika, majoranka a rozmaryn) vykazaly jedny z nejvysSich antioxida¢nich
ucinkid. Mata, medunika a rozmaryn po podavani potkaniim sniZily aktivitu jaternich enzymu
aspartataminotransferazy (AST) a alaninaminotransferazy (ALT) v séru, inhibovaly peroxidaci
lipidii a obnovily aktivity superoxiddizmutazy a glutathion S-transferazy u potkant, u nichz byl
aplikovan tetrachlormethan. Hepatoprotektivni uc¢inek téchto bylin byl nejspiSe zplisoben
inaktivaci volnych radikalt antioxidanty v rostlinach obsazenymi.

Tabulka 3 uvadi antioxida¢ni aktivitu, celkovy obsah fenolovych sloucenin a hlavni
fenolové slouceniny metanolovych extrakti vybranych druhti kofeni, sefazeno sestupné. Jak je
vidét, nejvyznamnéj$i antioxidacni aktivitu z ¢eledi hluchavkovitych dle Senaye (2020)

cvwr

bazalka.
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Tabulka 3: Antioxidaé¢ni aktivita, celkovy obsah fenolovych slou¢enin a hlavni fenolové slou¢eniny

metanolovych extrakti vybranych druhi bylin — upraveno (Senay 2020)

Nazev

Pivod

Testovana
cast

Celkova antiox
aktivita

(mmol trolox/
100 g suSiny)

Celkovy obsah

fenolovych slou¢enin
(g gallové kyseliny/

100 g susiny)

Hlavni typy
fenolovych
sloucenin

Origanum
vulgare L.

Novy Zéland

Listy

100,67 + 0.009

10,17 £ 0,010

Kavova,
rosmarinova p-
kumarova k,
kefeoylderivaty,
karvakrol,
flavonoidy

Salvia
officinalis L

Novy Zéland

Nat’

51,89 + 0,006

5,32+ 0,006

Rosmarinova
karnosova K,
flavonoidy

Thymus
vulgaris L.

Novy Zéland

Nat’

38,07 + 0,003

4,52 + 0,006

Gallova,
kavova,
rosmarinova Kk,
thymol,

Rosmarinus

officinalis L.

Novy Zéland

Nat’

37,80 + 0,021

5,07 £ 0,036

Kavova,
rosmarinova Kk,

kafeoylderivaty,
karnosova k. a
karnosol,
epirosmanol,
karvakrol,
flavonoidy.
Rosmarinova k,
kafeoylderivaty,
karvakrol,
katechin

Ocimum
basilicum L.

Novy Zéland List 29,59 + 0,004 3,64+0,014

V ptehledové praci Carovi¢-Stanko et al. (2016) se uvadi, ze ve studii Kaefera a Milnera
(2008) byla zjisténa vysoka antioxidacni aktivita u tymidnu, Salvéje, rozmarynu a majoranky.
Duleti¢-Lausevi¢ et al. (2018) sledovali mnoZstvi fenolovych sloucenin, flavonoidi a
antioxida¢ni aktivitu byliny z ¢eledi Lamiaceae, a to Origanum majorana L. Analyzovali
vzorky pochézejici ze Srbska, Recka, Egypta a Lybie. Nejvysii obsah fenolovych slouéenin a
flavonoidt byl zjistén v ethanolovém extraktu majoranky z Egypta a ve vodném extraktu
majoranky ze Srbska. V egyptském vzorku byl také nejvyssi obsah rosmarinové kyseliny.
Celkova antioxidacni aktivita vSech vzorkul byla vys$si u vodnych extrakti nez u ethanolovych.

Albayrak et al. (2013) sledovali celkovy obsah fenoli a antioxida¢ni a antimikrobni
aktivitu nalevi, odvarii a hydrosoli maty peprné, tymianu obecného, medunky Iékaiské,

bazalky pravé, rozmarynu lékatského a Salvéje Iékatské. VSechny sledované rostliny vykazaly
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vyraznou antioxidacni aktivitu, pficemz nejvyssi mély odvar rozmarynu Iékaiského a
methanolovy extrakt maty peprné. Lee (2010) zjistil, Ze obsahové nejvyznamnéjsi fenolovou
kyselinou ve vybranych rostlinach (dobromysl, mata, medunka, bazalka, rozmaryn, Salvéj a
tymian) z ¢eledi Lamiaceae je rosmarinova kyselina a dale sledoval a poukazal na velmi nizky
obsah fenolovych sloucenin v primyslové zpracované bazalce jako kofeni.

Rostliny ¢eledi Lamiaceae kromé antioxida¢niho ti¢inku vykazuji i jiné dal$i pozitivni
vlastnosti. Dhillon et al. (2013) zkoumali vliv oregana na reologii tésta a kvalitu chleba. Chléb
s pfidavkem 2 % oregana vykazoval velmi dobré pekaiské, texturni, nutricni a senzorické
vlastnosti. Celkové skore prijatelnosti se pohybovalo od 8,38 do 7,95 ve srovnani s kontrolou
(7,90). Esencialni oleje vybranych rostlin se stale vice pouzivaji pro své antimikrobni G¢inky
Kk prodlouzeni trvanlivosti potravin. Pfikladem jsou esencialni oleje extrahované z oregana,
Salvéje a maty (Senay 2020). Dhillon et al. (2013) také potvrdili antimikrobni aktivitu oregana
tim, ze chléb diky pfidanému oreganu mél pii pokojové teploté trvanlivost 6 dni, coz bylo
zpiisobeno v oreganu obsazenymi fenolovymi slou¢eninami. Uginnou antimikrobni aktivitu
vykazoval i esencialni olej z oregana pfimou kontaktni metodou proti Escherichia coli a
Bacillus cereus.

Jako $irokou moznost uplatnéni a ptisobeni bylin/kofeni ¢eledi Lamiaceae se nabizi
vybrané oblasti dietologie. Pacientiim s poruchami a onemocnénimi gastrointestinalniho traktu
(GIT) se doporucuji tzv. Setfici diety. Jedna se o poruchy a onemocnéni dutiny ustni, hltanu a
jicnu, zaludku, stiev, jater, zluéniku a slinivky bfi$ni. Setieni se realizuje jak vybérem potravin,
tak modifikaci technologického zpracovani stravy. Vyloucené slozky stravy se tim nedostavaji
do kontaktu s naruSenou sliznici GIT (napf. zanétem) a nedrazdi ji. Stejné tak nejsou
provokovany k vyssi aktivité jednotlivé organy GIT, u kterych mtze byt pfi dané poruse ¢i
onemocnéni naruSena jejich funkce. Nedoporucéuji se plodiny a potraviny obsahujici tvrdé
soucasti jako napf. jahody ¢i rybiz; nejsou téZ vhodné potravinové zdroje s hrubou vldkninou,
jako napf. vyrobky z celozrnné mouky (Kohout et al. 2021).

Nejvyznamngj§i typ Setfeni je Setfeni chemické, kdy by strava neméla obsahovat
nadymavé oligosacharidy (rafin6za, stachy6za) obsaZené napt. v lusténinach nebo v kostalové
¢i brukvovité zeleniné nebo vyrazné latky v kofeni jako napft. v pepfi, kari, paprice palivé i
sladké, chilli a také v cibuli a ¢esneku (Dostalova 2008). Pokrmy by nem¢ly obsahovat tepelné
zatizeny tuk, proto se potraviny opékaji nasucho, podlévaji vyvarem nebo vodou a dusi se.
Vhodny tuk, méslo, fepkovy nebo olivovy olej, se ptidavaji az do hotového pokrmu — polévky
nebo napi. do vydusené $tavy z masa (Mengerova & Mareckova 2014). Pokrmy takto

piipravené se vyznacuji mdlé chuti (z divodu nemoznosti pouzit klasickou upravu spocivajici

53



v osmahnuti cibule a nasledné potraviny na oleji, pti které vzniknou oxida¢nimi procesy a
Mailardovou reakci senzoricky aktivni slouceniny), které jsou jedinci, resp. pacienty nedobie
senzoricky tolerovany (Dostalova 2008).

Proto bylo a je nutné hledat jiné moZnosti piipravy chutné Setiici stravy. V CR se nejvice
pro tyto ucely pouziva prakticky pouze majordnka, vyvar z kminu, kadetava petrzelka a pazitka.
Vzhledem k tomu, ze ¢eled’ Lamiaceae nabizi fadu senzoricky aktivnich bylin, je jejich pouziti
na misté. Tyto byliny navic kromé senzoricky vyznamnych latek pokrmu dodaji velmi
vyznamny antioxida¢ni potencial, ¢echoz je potieba maximalné vyuzit nejen pro pacienty, ale i
pro kazdého jedince (Mengerova & Mareckova 2014).
starovéku, jsou zvyklé je pouzivat pro piipravu pokrmti a pti primyslovém zpracovani potravin.
Rekové, Italové, Spanélé, Portugalci &i Francouzi, vykazuji lepsi zdravotni skére hlavné co se
tyce vyskytu kolorektalniho karcinomu a kardiovaskularnich onemocnéni. Vyznamné se na tom
podili pravé vysoka antioxida¢ni schopnost latek v bylinach a kofeni celedi Lamiaceae
obsazenych, jako jsou Salvia officinalis L., Satureja hortensis L., Thymus vulgaris L.,
Origanum vulgare L., Origanum majorana L., Ocimum basilicum L., Rosmarinus officinalis
L., Hyssopus officinalis L., Mentha x piperita L. a Melissa officinalis L. (Masuda et al. 2015;
Chakrabartty et al. 2022).
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4  Zavér

Zvysena peroxidace lipidt vzdy vede ke zhorSeni nutri¢ni a senzorické jakosti potravin.
V organismu maji produkty oxidace vyznamny negativni Vliv na zdravi. Podileji se na rozvoji
kardiovaskularnich a nadorovych onemocnéni, komplikacich diabetu a dalSich. Pro stabilizaci
potravin proti nezaddouci oxidaci lze vyuzit syntetické antioxidanty (ty jsou ale spotiebiteli
odmitany) nebo pfirozené antioxidanty, které mohou navic pfinaset pozitivni preventivni a
mozna i lécebny efekt v organismu.

Vyzkum v oblasti pfirozenych antioxidantt je v poslednich letech velmi intenzivni a pfi
i zb&Zném hledani informaci lze objevit mnoho c¢lankt, které se vénuji problematice
antioxidantll v potravinach a v organismu. Pfesto lze nase znalosti stile jest¢ hodnotit jako
velmi pov§echné. Rada praci hodnoti aktivitu antioxidantti samostatng bez piihlédnuti k vlivu
dalsich slozek potravin nebo stejné vytrzené z kontextu hodnoti efekt antioxidantii v organismu.
Vysledky potom lze obtizné aplikovat na redlny pfijem antioxidantli dietou a jejich Gcinek
v organismu v kombinaci s vlivem dalSich pfijimanych zivin. Zieteln¢ se ukazuje, Ze v této
oblasti je nutny interdisciplindrni pfistup a sméfovani vyzkumu timto smérem.
vSichni odbornici, je doporuceni pfijimat pfirozené antioxidanty vyhradné jako soucést diety.
Casto vyuzivané pijimani antioxidantti ve formé dopliikii stravy se ukazuje jako nevhodné
z fady divodd, z nichz jako nejvyznamnéjsi se jevi potencialni prooxidacni plsobeni takto
pfijimanych antioxidantd. Pfijem antioxidantd ve formé& doplikd stravy je vhodny
v indikovanych pfipadech.

U vybranych rostlin z ¢eledi hluchavkovitych, a to Salvia officinalis L., Satureja
hortensis L., Thymus vulgaris L., Origanum vulgare L., Origanum majorana L., Ocimum
basilicum L., Rosmarinus officinalis L., Hyssopus officinalis L., Mentha x piperita L. a Melissa
officinalis L. byl v bakalatské praci prokazan vyznamny antioxida¢ni efekt diky vysokému
obsahu fenolovych sloucenin s antioxida¢nim u¢inkem. Proto by se jejich spotieba konzumenty
méla vyrazné zvySovat. Vyznamné by bylo jejich casté&jsi pouziti pii technologickém
zpracovani potravin a pii kulinafské upravé nejen ve stravovacich provozech zdravotnich a
socialnich zafizeni, ale i lazeniskych a Skolskych zafizeni a také v zafizenich restauracnich.
Dulezité by bylo zvysit osvétu v populaci 0 vyznamném pozitivnim Géinku téchto rostlin na

lidské zdravi.
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6 Seznam zkratek

AGEs Advanced Glycation End-products
ALT Alaninaminotransferaza

AST Aspartataminotransferaza

ATBC o-tocopherol/B-carotene

BHT Butylhydroxytoluen

CARET [-Carotene And Retinol Efficacy Trial
DACH Mezinarodni ozna¢eni pro Némecko, Rakousko Svycarsko — Referenéni

hodnoty pro pfijem zivin

DNA Deoxyribonukleova kyselina

DPPH 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

EFSA European Food Safety Authority

FRAP Ferric reducting antioxidant potential
GIT Gastrointestinalni trakt

LAKR Lécive, aromatické a koteninové rostliny
LDL Low density lipoproteins

ORAC Oxygen radical absorbance capacity

ROS Reactive Oxygen Species



