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Vyznam suchych skorapkovych plodii ve vyzivé

Souhrn

Suché skotapkové plody neboli ofechy patii mezi ovoce. Nejvyznamnéj$imi zastupci této
skupiny jsou vlasské a liskové ofechy, mandle, pekanové ofechy, para ofechy, pistacie,
piniové ofisky a kesSu orisky.

Oftechy jsou nejvice bohaté na tuky, primérny podil tukii tvoii asi 55 %. Vyznamny je také
podil kvalitnich bilkovin (20 %) a sacharidi, které jsou pfitomny zejména ve formé vlakniny
(12 %). Ddlezitd je také piitomnost vitaminu E, ktery piedstavuje pro télo dualezitou
antioxidacni latku, ktera chrani tuky pied zluknutim. Skotapkové ovoce je déale bohaté na
vitaminy skupiny B a listovou kyselinu. Pii pravidelné konzumaci 1 malého mnozstvi ofecha
je zajistén dostatecny piisun mineralnich latek, které se v ofeSich nachdzi ve velmi
vyznamném mnozstvi. Ofechy jsou dllezitym zdrojem zejména hoic¢iku, drasliku, vapniku,
zeleza, zinku, médi a selenu.

Vysoky obsah tukl s sebou nese riziko kazeni ofecht, které je obecné znamo jako zluknuti.
Zluknuti je zptisobeno viudypiitomnosti vzduiného kysliku, a proto je velmi obtizné tomuto
procesu zabranit. Niz§i teplota pfi skladovani zpomaluje proces zluknuti ofechtl, stejné jako
vakuové baleni, baleni v ochranné atmosféfe zabraiujici pfistupu kysliku nebo baleni do
obalt propoustéjici méne svétla.

Pro kvalitu ofechil je velmi dulezité jejich spravné ususeni a skladovani. Pfi vyS§im obsahu
vody dochazi pod skotéapkou ofechill k rozvoji toxigennich plisni, které produkuji mykotoxiny.
Suché skotapkové plody by se mély uchovavat na suchém a chladném misté. Po vyloupani
plodti by méla nésledovat co nejrychlejsi konzumace.

Tradi¢né jsou ofechy povazovany za nezdravé, z diivodu jejich vysokého obsahu tuku. Avsak
soucasné epidemiologické a klinické studie poskytly dikazy, ze pravidelnd konzumace
ofechli souvisi se snizovanim rizika ischemické choroby srde¢ni, kardiovaskularnich

onemocnéni, infarktu myokardu, aterosklerdzy a dalSich chronickych poruch.

Klic¢ova slova: suché skotfapkové plody, vyziva, nutri¢ni hodnota, skladovani ofecht.



The importance of nuts in the diet

Summary

Dry shell fruits — the nuts; are among in fruits. The most important representatives of this
group are walnuts and hazelnuts, almonds, pecans, Brazil nuts, pistachios, pine nuts and
cashews.

In nuts are the most fats, the average proportion of fat constitutes is about 55%. Important is
also the proportion of high quality proteins (20%) and carbohydrates that are present
particularly in the form of dietary fiber (12%). Also important is the presence of vitamin E,
which is an important antioxidant for the body and prevents spoilage of fats. Dry shell fruits
are rich in vitamin B and folic acid. With regular consumption of even small amounts of nuts
is ensured adequate intake of minerals, which are located in nuts in a very significant amount.
Nuts are particularly important source of magnesium, potassium, calcium, iron, zinc, copper
and selenium.

Due to the high proportion of fat are nuts spoils quickly. Specific spoilage of the nuts is
caused omnipresence of atmospheric oxygen it is very difficult to stop this process.

The lower storage temperature retards spoilage of nuts as well as vacuum packaging,
packaging in a protective atmosphere, which prevent the access of oxygen or packaged in
packaging that transmit less light.

To maintain the quality of the nuts is very important the proper drying and storage. At high
water content below a shell is develops toxigenic mildew, which producing the mycotoxins.
Mycotoxins are among the important natural toxins in food. The most dangerous mildew is
Aspergillus flavus during their growth produces a toxin called aflatoxin. Dry shell fruits
should be stored in a dry and cool place. After shelling the fruits out of the shells must be
followed by rapid consumption.

Often are the nuts regarded as unhealthy for its high fat content. Recent epidemiological and
clinical studies have shown that regular consumption of nuts reduces the risk of ischemic
heart diseases, cardiovascular diseases, myocardial infarction, atherosclerosis and other

chronic disorders.

Keywords: Dry shell fruits, nutrition, nutritional value, storage of nuts
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1 Uvod

Pod pojmem suché skotapkové plody ¢i ofisky jsou zahrnuty vSechny jedlé ofechy (mandle,
pistacie, vlasské, liskové, ale 1 pekanové aj.) Suchymi skotapkovymi plody se rozumi plody
nebo jejich semena v surovém nebo upraveném stavu, ve skotapce nebo jako jadra. Suché
skotapkové plody nejsou jen ptfijemnym zpestienim naseho jidelnicku, ale hraji také dulezitou
roli v pekatskych a cukrovinkaiskych vyrobcich (Babicka, 2006).

Jsou povazovany za jednu znejstarSich potravin slouzici k lidské vyzivé. Dokazuji to
archeologické nalezy a vykopavky staré 10000 let. Z divodu vysokého obsahu tuku
a vyzivné hodnot¢ sbirali lidé ofechy v ptfirod¢ od nepaméti. S rozvojem prumyslu se zvysila
poptéavka po ofechu jako zdroji oleje pro sviceni a mazani, ale i pro vyrobu tukli pokrmovych,
vyrobu mydel, kosmetiky. Své uplatnéni nasly i slupky slouzici nejen jako krmivo pro zvifata,
ale 1 jako palivo. Otfechy uz nebyly jen planymi rostlinami, protoze se z nich staly Slechténé
plodiny péstované v obrovském méritku.

Nejvyznamngj§imi slozkami suchych skotédpkovych plodi z vyzivového hlediska jsou
nenasycené¢ mastné kyseliny, kvalitni bilkoviny, vlaknina, lipofilni vitaminy a hydrofilni
vitaminy, mineralni a stopové prvky.

Pfi souCasném ruSném zivotnim stylu pfedstavuji ofechy vhodnou, chutnou, vyzivnou
a lehkou svacinu, ktera patti ke zdravému zivotnimu stylu. Ofechy jsou typicky konzumovany
jako pftirodni, oprazené ¢i syrové nebo jsou pridavany do pokrmi. Kromé toho, oleje z ofechil
(zejména olej z liskovych ofechi) mohou slouzit také jako slozky nékterych hydrata¢nich
kosmetickych produktii (Alasalvar et Shahidi, 2009). Otfechy nejen Ze bajecné chutnaji,
pusobi pozitivné na lidsky organismus, ale maji 1 vysokou nutricni hodnotu a podporuji
traveni. Mezi jejich vyhody lze také fadit jejich trvanlivost, ale nevyhodou je riziko
kontaminace toxinogennimi plisnémi (Babicka, 2006).

Oftechy jsou produkovany vice nez 40 vyspélymi a méné vyspélymi zemémi na milidnech
hektarech pidy. Produkce ofechii predstavuje zivobyti pro stovky tisic producentli 1 malé
rodiny (Ternus et al., 2009). S ohledem na produkci ofecht v letech 2006 az 2007 zaujimaji
prvni misto v celosvétovém meéfitku mandle. Nésledovany jsou liskovymi ofechy, kesu

ofechy, vlasskymi ofechy a pistaciemi. (Alasalvar et Shahidi, 2009).
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2 Cil prace

Cilem prace je podat uceleny literarni pfehled o chemickém slozeni jednotlivych druht
ofechli s diirazem na piipadné rozdily mezi jednotlivymi druhy ofechli a jejich vyznam ve

vyziveé Cloveka.
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3 Chemické slozeni

Ofechy se obecné fadi mezi zdravi velmi prospé$né potraviny. Dodavaji totiz lidskému télu
latky, které jsou pro télo nepostradatelné a jsou zdrojem jak makronutrientd (lipidy, proteiny,
sacharidy) tak i mikronutrientd (mineralni latky a vitaminy).

Suché skotapkové plody jsou vyznamnym zdrojem monoenovych mastnych kyselin (MUFA),
polyenovych mastnych kyselin (PUFA), monoacylglyceroli (MAG), diacylglyceroli (DAG)
a triacylgylcerolit (TAG), fosfolipidl, tokoferolli, tokotrienolli, fytosterolli, fytostanold,
skvalenu, terpenoidi, sfingolipidii a esencidlnich oleji a fytochemikalii (fenolové kyseliny,
flavonoidy, stilbenoidy, taniny, karotenoidy a fytoestrogeny) (Alasalvar et Shahidi, 2009).
Jednd se o potravinu zvlast€¢ doporu¢ovanou v obdobi ristu, pii kojeni a v t€hotenstvi.
Pfispivaji k dobré krvetvorbé vkostni dieni, a tim 1 klécbé chudokrevnosti

(Chadimova, 2006).

3.1 Lipidy

Lipidy patii k vyznamnym slozkdm potravin a ve vyzive ¢lovéka pfedstavuji jednu z hlavnich
zivin nezbytnou pro zdravi a vyvoj organismu. Obvykle se definuji jako pfirodni slouc¢eniny
obsahujici esterové vazané mastné kyseliny o vice nez 3 atomech uhliku v molekule
(Velisek, 1999).

Obsah lipidid v ofesich se pohybuje vrozmezi od 26,1 % (kokosovy ofech) do 75,8 %
(makadamové ofechy) (Sathe et al., 2009a). Lipidy ptredstavuji 45 — 75 % z kalorii ofechti
(Ternus et al., 2009).

3.1.1 Mastné kyseliny

Mastné kyseliny jsou z hlediska vyzivy nejvyznamnéjsi slozkou lipidii. V pifirodé a tim
1 v potravinach se vyskytuji tyto skupiny mastnych kyselin: nasycené mastné kyseliny,
nenasycené mastné kyseliny sjednou dvojnou vazbou (monoenové), nenasycené mastné
kyseliny s n€kolika dvojnymi vazbami (polyenové), mastné kyseliny s trojnymi vazbami
asruznymi substituenty (rozvétvené, cyklické, s kyslikatymi, sirnymi nebo dusikatymi
funk¢énimi skupinami).

Mastné kyseliny jsou bezbarvé kapaliny nebo tuhé latky, nebot’ niz§i nasycené mastné
kyseliny jsou kapalné, od kyseliny dekanové vySe jsou pii teploté mistnosti tuhé. Mastné

kyseliny tvofi skupinu slabych kyselin (Velisek, 1999).
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3.1.1.1 Nasycené mastné kyseliny

Nasycené mastné kyseliny jsou béznou slozkou ptirodnich lipidi a obsahuji 4 az asi 60 atomu
uhliku. Maji zpravidla rovny, nerozvétveny fetézec, nejcastéji o sudém poctu atoma uhliku.
Kromé systematickych nazvl se uzivaji také trividlni nazvy, které prevladaji v bézné praxi
u obvyklych mastnych kyselin. V lipidech potravin jsou hlavnimi kyselinami hlavné

palmitova a stearova kyselina (hexadekanova a oktadekanova) (Velisek, 1999).

3.1.1.2 Nenasycené mastné kyseliny

Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou se nazyvaji stru¢né¢ monoenové. Lisi se
vzajemné podle poctu atomil uhliku, polohy dvojné vazby a jeji prostorové konfigurace.
Typickym ptikladem monoenové kyseliny je olejova kyselina (oktadecenova).

Nenasycené mastné kyseliny se dvéma a vice dvojnymi vazbami, tzv. dienové, jsou velice
dalezité¢ ve vyzive. V ptirodnich lipidech se jich vSak vyskytuje v podstatném mnozstvi jen
nékolik. Nejvyznamnéjsi z téchto kyselin je linolova kyselina. Podle polohy prvé dvojné
vazby od koncové methylové skupiny se rozdéluji tyto kyseliny na n-6 nebo ®-6 a n-3 nebo
-3 tadu dienovych kyselin. Zvlastni vyznam maji mastné kyseliny s konjugovanymi
dvojnymi vazbami, které se svou reaktivitou podstatné 1i§i od mastnych kyselin s izolovanymi
dvojnymi vazbami a maji i odlisné fyziologické t€inky.

Nejvyznamnéjsi mastnou kyselinou se tfemi dvojnymi vazbami je linolenova kyselina, ktera
je v biologickych textech cCasto oznaCovdna jako a-linolenova kyselina (9, 12, 15-
oktadektrienova kyselina, fada n-3).

Na rozdil od rostlin nedovede clovek syntetizovat polyenové mastné kyseliny fady n-3 a n-6,
pfestoze jsou nezbytné k zivotu. Proto je nutné tyto mastné kyseliny (esencidlni mastné
kyseliny) nebo jejich prekurzory piijimat ve stravé v dostatecném mnozstvi (Velisek, 1999).
Obsah monoenovych mastnych kyselin kolisd v rozmezi od 0,4 g/100 g keSu ofechti do
58,9 g/100 g makadamovych ofechil. Polyenové mastné kyseliny jsou obsazeny v rozmezi od
0,4 ¢/100 g v kokosovém ofechu do 47,2 g/100 g ve vlasskych ofesich. Celkovy obsah
nasycenych mastnych kyselin je nizs$i nez celkovy obsah nenasycenych mastnych kyselin

(Sathe et al., 2009a).

3.2 Bilkoviny

Bilkoviny neboli proteiny jsou polykondenzaty aminokyselin, které vznikly procesem

proteosyntézy. V molekule bézn¢ obsahuji vice nez 100 aminokyselin vzajemné véazané
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peptidovou vazbou do nerozvétvenych (linearnich) fetézcii. Na vytvaieni struktury proteind se
kromé& peptidovych vazeb podileji také jiné vazby, hlavné disulfidové, esterové a amidové.
Nekteré bilkoviny obsahuji jesté dalsi fyzikaln€ nebo chemicky vazané organické slouceniny
(lipidy, cukry, nukleové kyseliny, ...).

vyzivy. V organismu se vyuzivaji zejména pro obnovu a vystavbu tkani, ale ¢astecné také
jako zdroj energie. Bilkoviny jsou nezbytnou slozkou potravy, jelikoZ jsou hlavnim zdrojem
dusiku v potravé (16 % hmotnosti), poskytuji hmotu nutnou k vystavbé a obnovée tkani
(Velisek, 1999).

Nejvyssi obsah bilkovin maji mandle, pisticie a keSu ofechy shodnotami od 18,2 —
23,3 g/100 g (Sathe et al., 2009a). Proteiny ptredstavuji 10 — 25 % kalorii obsaZenych
v suchych skotfapkovych plodech, které jsou dobrym zdrojem rostlinnych bilkovin, avSak
jejich biologickd hodnota neni tak vysoka jako u bilkovin zivocisného ptivodu, jelikoz ofechy
postradaji nékteré esencialni aminokyseliny. Threonin je limitujici aminokyselinou v ofesich.
Oftechy také obsahuji méné lysinu nez ceredlie, ale na druhou stranu jsou ofechy bohaté na
arginin. Pomér lysinu a argininu se pohybuje v rozmezi od 0,13 — 0,57 (s6jové bilkoviny 0,5 —
1,0 a mléko 2,4). Zajimavosti je, Ze niz$i pomér je spojovan s niz§im rizikem

kardiovaskularnich onemocnéni (Ternus et al., 2009).

3.3 Sacharidy

Nazev sacharidy oznacCuje polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony, které obsahuji
v molekule minimalné tfi alifaticky védzané uhlikové atomy a také slouceniny, které se z nich
tvoii vzdjemnou kondenzaci za vzniku acetalovych vazeb (latky, ze kterych vznikaji
sacharidy hydrolyzou). Mezi sacharidy patii také slouceniny vzniklé ze sacharidi oxidacnimi,
reduk¢énimi, substitucnimi a jinymi reakcemi.

Sacharidy vznikaji v pfirod¢ v buiikkach fotoautotrofnich organismt asimilaci vzdu$ného
oxidu uhli¢itého v pfitomnosti vody a za vyuziti energie denniho svétla (fotosyntézou)
preménéné ve fotosystémech na chemickou energii. Sacharidy jsou stalou slozkou vSech
bunck a v rostlinnych pletivech tvofi bézné€ 85 — 90 % susiny.

Sacharidy se vyuzivaji pfedev§im jako zdroj energie a spolu s bilkovinami a lipidy patii
k hlavnim Zivindm. Déle jsou zakladnimi stavebnimi jednotkami mnoha bunék, které chrani

pied plsobenim rtznych vnéjSich vlivii. Jsou to biologicky aktivni latky a slozky mnoha
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biologicky aktivnich latek jako jsou glykoproteiny, nékteré koenzymy, hormony a vitaminy
(Velisek, 1999).

Celkovy obsah sacharidii v suchych skofdapkovych plodech se pohybuje vrozmezi od
12,3 % v para oteSich do 62,3 % v kaStanech. Obsah sacharidi je v podstaté tvofen vldkninou
(3,3% v kesu az 13,0 % v mandlich) a jednoduchymi cukry (2,3 — 17,1 %). Hlavnim
sacharidem je sachar6za (2,3 — 7,0 %). Dale ofechy obsahuji glukézu, fruktézu, maltézu a
dalsi sacharidy ovSem pouze ve stopovém mnozstvi. Obsah sacharidli se také znacné¢ méni
v zavislosti na rastovych podminkéch, zralosti a geografickém umisténi (Sathe et al., 2009a).
Po ceredliich jsou ofechy nejvyznamnéj$§im zdrojem vlakniny, které jsou nésledovany
luSténinami, celozrnnym chlebem, ovocem a zeleninou. Standardni porce ofechil predstavuje

5-10 % dennich poZadavki na vldkninu (Velisek, 1999).

3.4 Vitaminy

Vitaminy jsou organické nizkomolekularni slou¢eniny, jez jsou syntetizovany autotrofnimi
organismy. Heterotrofni organismy je syntetizuji pouze v omezené mife a ziskdvaji je jako
exogenni latky potravou a nékteré znich prostfednictvim stfevni mikroflory. V urCitém
minimalnim mnoZstvi jsou nezbytné pro latkovou pfeménu a regulaci metabolismu ¢lovéka.
Vitaminy vSak nejsou zdrojem energie, ani stavebnim materidlem. Jsou soucasti katalyzatort
biochemickych reakci, a proto byvaji oznacovany jako exogenni esencidlni biokatalyzatory.
NejbéznéjSim hlediskem pro tfidéni vitamint jsou fyzikalni vlastnosti, rozpustnost ve vod¢
(v polarnim prostfedi) a v tucich (v nepolarnim prostiedi). Podle tohoto kritéria se vitaminy
déli na dvé velké skupiny: vitaminy rozpustné ve vodé- hydrofilni vitaminy (vitaminy B-
komplexu, vitamin C) a vitaminy rozpustné v tucich- hydrofilni vitaminy (A, D, E, K).
Nekteré latky, které samy nevykazuji fyziologické uc€inky, mohou slouzit jako prekurzory

vitaminu (provitaminy), ze kterych organismus dokaze vitaminy syntetizovat (Velisek, 1999).

34.1 Vitamin E

Vitamin E, zvlasté¢ pak oa-tokoferol, je nejvyznamnéjSim lipofilnim antioxidantem, ktery se
uplatnuje jako ochrana nenasycenych lipida pied poskozenim volnymi radikély. Spole¢né s 3-
karotenem a ubichinony chrani strukturu a integritu biomembran. Vitamin E se také uplatituje
pii ochrané lipoproteind piitomnych v plasmé. V krevnim fecisti je transportovan asociovan
s lipidovou fazi lipoproteinovych casti LDL, pficemz kazda castice LDL lipoproteint

obsahuje 6 molekul vitaminu E. Je pravdépodobné, Ze se také piimo podili na struktuie
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biologickych membran (modulaci jejich vlastnosti), jelikoz specificky interaguje
s arachidonovou kyselinou, v jejimz metabolismu ma také jistou regulacni funkci.

Vitamin E je faktorem zpomalujicim proces starnuti organismu a uplatiluje se v prevenci
kardiovaskularnich chorob a vzniku rakoviny, jelikoz adekvatni piijem tohoto vitaminu je
povazovan za prevenci oxidace lipidii biomembran.

Potiebu vitaminu pokryvaji predevsim rostlinné lipidy (hlavné oleje a v nékterych zemich
margariny). Dilezitym zdrojem jsou také dal$i potraviny rostlinného a zivoc¢isného ptivodu,
které¢ obsahuji vitaminu malo, ale konzumuji se pravidelné¢ a ve vétSim mnozstvi, jako je
maso, ovoce a zelenina.

Vitamin E se nachdzi i v nékterych kvasinkach a houbach. V potravinach se vyskytuje vSech
osm biologicky aktivnich tokolt (tokoferoli a tokotrienolll), avSak samotny tokoferol
a tokotrienol se v pfirodé nevyskytuje. Ve vétsim mnozstvi byva piitomen zejména a-, B-, y-,
o-tokoferol a a- a B-tokotrienol. Tokotrienoly se vyskytuji i ve formée esterd.

Obsah tohoto vitaminu v ovoci a zeleniné zpravidla neptesahuje 10 mg-kg! a hlavni slozku

tvori a-tokoferol (Velisek, 1999).

3.4.2 Vitaminy B-komplexu

3.4.2.1 Thiamin

Thiamin neboli vitamin B1 byl dfive nazyvan také jako aneurin. Tento vitamin se vyskytuje
zejména jako volna latka a ve formé fosfore¢nych esteri, monofosfatu, difosfatu a trifosfatu.
Volny thiamin z potravy je esterifikovan na thiamindifosfat v rtznych organech.
Thiamindifosfat je kofaktorem vyznamnych enzymt, které souvisi predev§im
s metabolismem sacharidi a aminokyselin (dekarboxyldz, dehydrogenaz, transketolaz,
karboligdz). Thiamin je produkovéan intestindlni mikroflérou, ovS§em mnozstvi dodaného
vitaminu timto zpisobem je velice nizké. Proto je potfebné mnozstvi thiaminu ziskédvano
pouze potravou. Thiamin ve volné formé se nejCastéji vyskytuje v obilovinach, lusténinach

a obecn¢ ve vSech semenech rostlin (Velisek, 1999).

3.4.2.2 Riboflavin

Riboflavin neboli vitamin B2 se dfive nazyval také jako laktoflavin, ovoflavin, uroflavin
a vitamin G. Tvofi latky, které jsou kofaktory enzymii zndmych jako flavoproteiny. VétSina
enzymu je soucasti dychaciho fetézce lokalizovaného v mitochondriich. Nékteré se ovSsem

ucastni 1 jinych metabolickych pochodu (Velisek, 1999).
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3.4.2.3 Niacin

Niacin byl diive nazyvan jako PP faktor nebo vitamin PP. Niacin je spoleCnym oznacenim
pro nikotinovou kyselinu a jeji amid nikotinamid, pficemz ob¢€ sloufeniny maji stejnou
biologickou ucinnost. Nikotinamid je soucasti nikotinamidadenindinukleotidu NAD
(oxidované formy NAD+ a redukované formy NADH) a jeho fosforecného esteru
nikotinamidadenindinukleotidfosfatu NADP (NADP+ a NADPH), jez jsou kofaktory
(koenzymy) né¢kolika set rliznych enzymi. Oba kofaktory se ucastni pfenosu elektroni
v respiracnich systémech, ve vétSiné reakci Krebsova cyklu. Lidsky organismus ma
vyznamnou, ale pouze omezenou moznost syntetizovat niacin a to slozitym zplsobem
z tryptofanu pomoci enzymil obsahujicich jako kofaktor vitamin B6. Potraviny rostlinného

puvodu obsahuji pfedevsim nikotinovou kyselinu (Velisek, 1999).

3.4.2.4 Pyridoxin

Pyridoxin nebo také vitamin B6 byl diive nazyvan adermin. Nazev pyridoxin je pouzivan jako
synonymum nazvu vitamin B6 pro vSechny biologicky aktivni latky. Tento vitamin se ucastni
mnoha reakci, které souvisi s metabolismem bilkovin, jako jsou a-dekarboxylace. Ty vedou
ke vzniku biogennich amint. Dale sem patii o, B- a [, y- eliminace funkcnich skupin,

aldolizace, racemizace a jiné reakce (Velisek, 1999).

3.5 Mineralni latky

Obsah mineralnich latek ptredstavuje popel. Jeho obsah se pohybuje v rozmezi od 0,9 % do
3,7 % (Sathe et al., 2009a). Ofechy jsou bohaté na mineralni latky, pfedev§im na vapnik, siru,
hoi¢ik, fosfor a Zelezo. V posledni dobé je Casto zmifiovan vyssi obsah boru, ktery by mohl
mit vliv na kvalitu kosti, protoze se podili na metabolismu vapniku a jeho zabudovani do kosti
(Chadimova, 2006). Kvasni¢kova (2003) uvadi, ze obsah béru v ofesich je 1,0 — 4,5 mg/100
g. Babicka (2006) uvadi, Ze ofechy jsou také vyznamnym zdrojem manganu, ktery je dilezity

v prevenci osteoporozy, dale pak zinku a selenu.

3.5.1 Horcik

Je nezbytny pro vSechny metabolické d¢je, pti kterych se tvori nebo hydrolyzuje ATP. Hoicik
se Ucastni stabilizace makromolekul DNA a déle je nutny pro aktivaci nékterych enzymi
(fosfotransferaz a fosfatdz). Nékdy mohou byt hotfecnaté ionty pfi této funkci nahrazeny ionty

manganatymi. Tento kov je esencidlni pro fotosyntetizujici organismy, nebot’ hoicik je vazan
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v chlorofylu. Hoi¢ik spole¢né s vapnikem ovliviiuje permeabilitu biologickych membran
a drazdivost bun¢k. Koncentrace hotecnatych iontli v extracelularnich tekutinach mé vliv na
funkci nervovych bunék. Nedostatek hoiciku vede ke zvySeni drazdivosti, predev§im pfi
nadbytku vapniku. Naopak velky nadbytek zptisobuje utlum nervové Cinnosti.

Doporucené denni mnozstvi hoi¢iku je 350 mg pro dospélé muze a 300 mg pro dosp€lé zeny

(Velisek, 1999).

3.5.2 Vapnik

Hlavni biologickou funkei vépniku je funkce stavebni ve vazbé na bilkoviny osteokalcin
a osteonektin. Ddle se podili na nervové a svalové Cinnosti. Vapnik je také nezbytny pro
srazlivost krve. Vapenaté ionty reguluji také fadu metabolickych dé&ji prostfednictvim jejich
vazby na sérovy polypeptid kalmodulin. Ten ovliviiuje aktivitu nékterych enzymi
(adenylatcyklazy, spolu s hof¢ikem také aktivitu ATPazy).

Doporuc¢ena denni davka véapniku je 800 mg pro dosp€lé a 1200 mg u téhotnych a kojicich
zen (Velisek, 1999).

3.5.3 Draslik

Hlavni funkci drasliku spolecné se sodikem je udrzovat s chloridem jako protiiontem
osmoticky tlak tekutin vné i uvnitf bunék a udrzovat acidobazickou rovnovéahu. Tyto prvky
jsou téz potiebné pro aktivaci nékterych enzymt (draslik pro aktivaci glykolytickych enzymt
a enzymu dychaciho fetézce). Draslik t€Z vyznamné ovliviiuje svalovou aktivitu, predevsim
aktivitu srde¢niho svalu.

Doporucené denni mnozstvi drasliku je 2 — 5,9 g. Pro dospé€lého ¢loveka je minimalni denni

davka drasliku 2000 mg (Velisek, 1999).

3.5.4 Fosfor

Fosfor ma v lidském téle funkci zejména stavebni, funkci v energetickém metabolismu a dale
funkci aktivacni, regulacni, katalytickou. Jeho funkce souvisi s tim, v jakych slouceninéach je
fosfor obsazen. Slouceniny fosforu tvofi fadu biologickych struktur (anorganické fosfaty
v kostech a zubech, fosfolipidy v membranach). Hydrolyza makroergickych fosfatl (ATP,
GTP, fosfoenolpyruvat a kreatinfosfat) umoziiuje realizovat energeticky narocné
biosyntetické reakce. Oproti tomu v katabolickych procesech je chemicka energie ziskana

z odbouranych substratli ulozena do ATP. Fosfor je téZ obsazen v nukleovych kyselinéch,
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které zajiStuji ulozeni a expresi genetické¢ informace. Slouceniny fosforu se tak ucastni
prakticky vSech metabolicky vyznamnych déju.
Doporucend denni davka fosforu je pro dospélé 1200 mg. Pfi bézném slozeni stravy je téchto

davek bez problémt dosazeno (Velisek, 1999).

3.5.5 Zelezo

Funkce Zeleza v organismu je zavisla na tom, v jakych slouceninach je Zelezo obsaZeno.
Vétsinou se jedna o ucast zeleza na transportu kysliku krevnim fecistém a skladovani kysliku
ve svalové tkédni (Zelezo vazané v hemoglobinu a myoglobinu). Dalsi funkci je také katalyza
oxidacné-redukeénich reakci (zelezo v hemovych a flavinovych enzymech).

Hlavnimi hemovymi proteiny se schopnosti vazat kyslik jsou hemoglobin (Cervené krevni
barvivo) a myoglobin (Cervené barvivo svalovych tkani). Oba proteiny obsahuji hem
(protoporfyrinovy komplex dvojmocného Zeleza). Oxymyoglobin slouzi jako tkanova
zasobarna kysliku. Mezi dal§i biologicky vyznamné slouceniny zeleza patii proteiny
s zelezem a sirou, jejichz hlavni biologickou funkei je ptenos elektront. V krevni plasmé je
obsaZen transferrin, ktery v téle slouzi jako transportni forma Zeleza. Ferritin a hemosiderin
jsou zasobnimi formami Zeleza. Vyskytuji se predevsim ve slezing, jatrech a v kostni dieni.
Doporucené denni davky Zeleza jsou 10 mg pro dosp€lé muze a zeny nad 50 let. U téhotnych

zen se denni davka doporucuje 30 mg a v dobé kojeni 15 mg (Velisek, 1999).

3.5.6 Zinek

Vice nez 200 metaloenzymt obsahuje zinek, pficemz jeho pifitomnost v jejich molekulach je
nezbytna pro katalytickou funkci. Zinek se tedy podili na katalyze reakci v nékolika
metabolickych drahach. Zinek dale tvoii komplexy s peptidovym hormonem pankreatu
insulinem.

Doporucena denni davka zinku je 15 mg u chlapcii a muzt, 12 mg pro divky a Zeny a 10 mg

pro muze a zeny nad 50 let (Velisek, 1999).

3.5.7 Meéd

M¢édnaté  ionty jsou soucasti aktivnich center nékolika enzymt, predevSim
superoxiddismutazy, riznych aminoxiddz a hydroxyldz. Méd je nezbytnym prvkem pro

efektivni vyuziti zeleza a pro biosyntézu fyziologicky vyznamnych sloucenin (ceruloplasmin).
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Denni doporucené mnozstvi médi je 1,5 — 3,0 mg pro dospélé jedince. Pfi dlouhodobém
nizkém piijmu se objevuji v krvi vys$si hladiny cholesterolu, zmény srde¢niho rytmu a také se

snizuje gluk6ézova tolerance (Velisek, 1999).

3.5.8 Mangan

Mangan je obsazen v nékolika enzymech. Jedna se zejména o pyruvatkarboxylazu a arginazu,
které obsahuji v molekule 4 ionty Mn?". Pyruvatkarboxyl4za je jednim z klicovych enzymi
v biosyntéze sacharidl (glukoneogeneze). Enzym argindza katalyzuje hydrolyzu argininu na
mocovinu a ornithin. Superoxiddismutdzy nékterych mikroorganisml (Escherichia coli)
a n¢kterych Zivocichli obsahuji ionty manganaté misto ionti médnatych a zine€natych.
Existuje také cela fada enzymu (hydrolazy, kinazy, dekarboxylazy, glykosyltransferazy), které
jsou aktivovany ionty manganu.

Vysoky pfijem zeleza v potravé muze snizit uCinnost resorpce manganu. Biologickou
vyuzitelnost manganu snizuji také vysoké davky vapniku a fosfatti. Na druhé strané vysoké
davky manganu snizuji resorpci zeleza a vedou tak k poklesu hladiny hemoglobinu.
Doporuc¢end denni davka manganu je 2,0 — 5,0 mg pro adolescenty a dospélé jedince

(Veligek, 1999).

3.5.9 Selen

Selen je soucasti glutathionperoxidazy a tim umocnuje biologické ucCinky vitaminu E.
Glutathionperoxidadza katalyzuje redukci peroxidu vodiku a hydroperoxidi mastnych kyselin
glutathionem, tim glutathionperoxidaza zajiStuje ochranu biologickych struktur proti
oxidaénimu poskozeni. Selenu jsou piipisovany urcité antikarcinogenni ucinky a také
zmirnuje toxické ucinky rtuti, kadmia, thalia, arsenu a telluru.

Doporucené denni mnozstvi selenu je 55 ug pro dospélé zeny a 70 pg pro dospélé muze

(Velisek, 1999).

3.6 Fytoestrogeny

Suché skotapkové plody obecné jsou dobrym zdrojem fytoestrogent. Fytoestrogeny si
v poslednich letech ziskaly velikou pozornost z divodu jejich potencidlniho ochranného
efektu proti mnoha onemocnénim a staviim. Mezi né patii nckolik forem rakoviny,
kardiovaskularni a neurodegenerativni onemocnéni, osteopordéza a ptiznaky menopauzy.

Fytoestrogeny propiij¢uji antioxidacni, fytoestrogenni, antiproliferacni a enzymovou aktivitu
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v lidském metabolickém systému. Hlavnimi fytoestrogeny jsou isoflavony, lignany

a kumestany (Alasalvar et al., 2009a).

3.7 Fytosteroly

Hlavnimi steroidy jsou steroly nazyvané fytosteroly. Obvykle je pfitomna smés nékolika
fytosterold, které jsou charakteristické pro urcity olej a pomahaji pfi jeho identifikaci. Steroly
prechéazeji ze semen do jedlych oleji pfi ziskavani oleji lisovanim semen. Mezi fytosteroly se
fadi také cholesterol, jehoZz piirozeny vyskyt byl prokdzan v mnoha olejich ale vétSinou v tak
nizkém mnozstvi, ze nema prakticky vyznam ve vyzivové bilanci. Smés fytosterolli mize byt
vhodnou pfisadou do riznych dietnich piipravki (Velisek, 1999).

Koncentrace fytosteroll je v rozsahu od 0,05 mg/100 g (kokosovy ofech) do 214 mg/100 g
(pistacie) (Sathe et al., 2009a).

Podrobné;jsi chemické slozeni jednotlivych druhti suchych skotapkovych plodi je uvedeno

v ptiloh4ch Tabulka ¢&. 3 - 5.
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4 Charakteristika vybranych druht suchych skorapkovych
plodi

4.1 Botanicka ¢ast

4.1.1 Oresak vlassky

4.1.1.1 Puvod, vyznam, obecna cast

Botanicky spravné ofesak kralovsky Juglans regia L. (Seled Juglandaceae) je v Ceské
republice péstovan velmi dlouhou dobu. Ofesak se péstuje v nizinach i ve vyssich polohach.
Mnoho nejriznéjSich typli volné roste v zahradkach i po krajing, jelikoz se pfirozené sdm
mezi sebou kiizi a rozSifuje (Nesrsta et al., 2013). OfeSak vlassky (kralovsky) je vysoky
strom, ktery miize dosahovat vysky az 30 m a ma listy slozené z 5 — 9 listki (Novak, 2005).
Ofeséak je jednodoma rostlina s jednopohlavnimi, vétrosnubnymi kvéty (Nesrsta et al., 2013).
Listy ofesdku udajné¢ odpuzuji hmyz, coz je také jeden z diivodd, pro¢ se vysazoval u domi
a v blizkosti hospodaiskych staveni (Novak, 2005).

V CR jsou viechny péstované odriidy polopapirky. Nejvétsi naroky jsou kladeny na odrady
z hlediska vlastnosti plodi. Cenéna je predevSim dobra velikost plodl, snadna lustitelnost,
velikost a atraktivni vzhled jadra (svétle zlutd barva slupky jadra- osemeni), jeho dobré
chutové vlastnosti a skladovatelnost v suchém stavu. U stromi je pak dilezité, aby dobie
odolévaly nejenom zimnim, ale i podzimnim a jarnim mrazim (Nesrsta et al., 2013).

Jadra vlaSskych ofechti (obdobn¢ také liskové ofechy a mandle) maji z divodu znacného
obsahu tuku vysokou energetickou hodnotu. Obsahuji také hodné vitaminli skupiny B
a dtlezité mineralni latky, zejména vapnik, fosfor a Zelezo. Jsou velmi prospésné pro dusevné
pracujici osoby (Srot, 1998).

Vyuziti ploda ofesdku (jader) je velmi Siroké. Muzou se pfimo konzumovat, ale nejvice se
uplatni v cukrafstvi, kde se bez nich nelze obejit. Lze je pouzit do tést, nddivek nebo jako
zdobeni findlnich vyrobkli, na to jsou nejvice vhodné CcCervenojadré ofeSaky

(Nesrsta et al., 2013).

4.1.1.2 Sortiment odrid

V souasnosti je ve Statni odriidové knize CR zapsano 10 odrtid ofesaku vlagského. Ve viech
piipadech se jedna o polopapirky. Priimérné zralost odriid nastava v zavislosti na podminkach

prostiedi, stanovisté a pribéhu pocasi konkrétniho vegetacniho roku (Nesrsta et al., 2013).
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4.1.1.3 Plod

Botanicky je plodem ofeSaku peckovice. Jeji zeleny duznaty obal, ktery nepravidelné puka
aje aromaticky, za zralosti zméckne, zCernd, vyschne a rozpadne se. Tim dojde
k osamostatnéni svétle hnédého ofechu (pecka), ktery ma tvrdou, ryhovanou, kylnatou
skotapku, ktera se sklada ze dvou oddélitelnych ¢asti. Jadro ofechu je semeno se dvéma
tlustymi, lalo¢natymi délohami, které ma vybornou chut’ a obsahuje kolem 50 % oleje. Zluté
osementi, které je hotké, lze za syrova sloupnout. Semena jsou velice hodnotnym vyzivnym
ovocem, ale také cennou surovinou v cukrafstvi a slouzi k vyrob&é pokrmovych oleji (Novak,
2005). Barva jader maze byt v riznych intenzitach od zluté, pies zlutohnédou a hnédou, az po
Cervenou. Lustitelnost se udava od velmi snadné, pies sttedn¢ dobrou, az po velmi obtiznou.
Dle chuti se nejvice ceni odrady, které jsou nasladlé az sladké a dobte aromatické, nikoli vSak
ptespiiliS. Nebylo by to vniméno jako pfijemna chut. Nezadouci je nahoikld chut’. Dulezité je
také hodnoceni chutovych vlastnosti v suchém stavu, jestli si jadro ponechava dobré chutové

vlastnosti (Nesrsta et al., 2013).

4.1.2 Mandlon obecna

4.1.2.1 Puvod, vyznam, obecna cast

Mandlon obecna Prunus amygdalus Batsch (syn. Amygdalus communis, ¢eled Rosaceae),
patii mezi skofapkové ovoce, 1 kdyz plodem je zplostéld, Sedozelena peckovice vejitého
tvaru o velikosti Svestky (Novék, 2005). Vzhledem ke své znacné teplomilnosti je ji mozno
s uspéchem péstovat vétsinou pouze v nejteplejdich polohach CR. Pavodni druh pochazi
nejspisSe z Malé Asie (Nesrsta et al., 2013). Nejvice se péstuje v mistech svého piivodu coz je
Piedni a Stiedni Asie a také Stfedozemi. Na uzemi CR se zacala objevovat teprve asi pied piil
tisiciletim, zejména na Moraveé. Stromy mandloné se objevuji spiSe v drobnopéstitelskych
podminkach, 1 kdyz ne ptili§ casto (Novak, 2005).

Podle FAO je svétovd produkce mandli 1725 638 milionti tun. V roce 2004 byly péti
hlavnimi producenty USA (45 % svétové produkce), Spanélsko, Syrie, Itélie a fran (Shahidi et
al., 2009).

Mandlonn je jednodomd, hmyzosnubna s oboupohlavnimi kvéty. Odridy jsou vétSinou
cizosprasné a Castecn¢€ samosprasné. Plna samosprasnost v tuzemsku péstovanych odriid neni
prokazana. Mandlon je dievina subtropii a teplych oblasti mirného pasma (Novak, 2005).

Obecné lze fici, Ze uspésné se muzou mandloné péstovat pouze v teplych oblastech, ve
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sttedné teplych pouze na nejlepSich chranénych stanovistich. Pro chladné oblasti je mandlon
nevhodna, zejména z diivodu brzkého kveteni a nebezpeci poskozeni pozdnimi jarnimi mrazy
(Nesrsta et al., 2013). V CR se péstuje ziidka ve vinorodych oblastech jizni Moravy. Vyska
stromu mutize dosahovat az 12 metrti. Mandlon ma kopinaté, pilovité listy (Novak, 2005).
Plody — mandle jsou velmi zadanym artiklem a jejich vyuziti je velmi Siroké (pfimy konzum,
oblibené prazené solené mandle, kuchyiiské zpracovani, cukraistvi). Stejné jako vlaSské
a liskové ofechy se pouzivaji do tést, nadivek a také celé plody na zdobeni finalnich vyrobki

(Nesrsta et al., 2013).

4.1.2.2 Sortiment odrud

Ve Statni odriidové knize CR jsou v soucasné dobé zapsany 4 odridy mandloné. Popsany
jsou vSechny registrované odridy. Odridy mandloné se rozdé€luji podle ranosti na velmi rané,
rané, stiedné rané, pozdni a velmi pozdni odridy. Primérna zralost odriid nastava podle
podminek prostfedi a stanovisté a prubéhu pocasi konkrétniho vegetacniho roku (Nesrsta et
al., 2013).

Mandloni obecna existuje ve dvou hlavnich liniich. Sladké mandle, které jsou oblibenou
pochoutkou a hotké mandle, které jsou pouzivany k ochucovani pokrmi nebo jako zdroj
oleje. Pro jidlo jsou nevhodné z diivodu své pfili§ hotké chuti a vysokého obsahu amygdalinu,

ze kterého se v ustech uvolituje prudce jedovaty kyanid (Flowerdew, 1997).

4.1.2.3 Plod

Tvar plodu mize byt kruhovity, vejCity, elipsovity nebo Spicaty (Nesrsta et al., 2013). Vnéjsi
oplodi je husté chlupaté az plstnaté, stiedni slabé duznaté a vysychavé a za zralosti
rozpukavajici. Tvrd4, svétle hnédd pecka obsahuje olejnaté semeno dlouhé az 3,5 cm.
Mandlonové pecky jsou hladké a také nestejnomérné dirkované. Osemeni (slupka) ma tmave
hnédou barvu a po namoceni semene se snadno sloupne (Novak, 2005). Tvar jadra muze byt
uzce elipsovity, elipsovity, Siroce elipsovity nebo velmi Siroce elipsovity. Barva mulize byt
zluta, zlutohnéda, svétle hnéda, Cervenohnéda nebo az tmave kastanoveé hnéda. Lustitelnost se
udavé od velmi snadné, ptes sttedné dobrou, az po velmi obtiznou. Podle chuti jsou cenény
zejména odrudy, které jsou nasladlé az sladké a dobie aromatické. Jako nezddouci je chapana
nahotkla pfichut, kterd je pfitomna zejména v nckterych semendcich a je zndmkou vyssiho

obsahu amygdalinu (Nesrsta et al., 2013).

26



4.1.3 Liska obecna

4.1.3.1 Puvod, vyznam, obecna cast

Liska patii k pomérné starym rostlinnym druhGm. Jiz ve tietihoradch se vyskytovala na celé
severni polokouli a to véetn€ nynéjsi Arktidy. Az pozdé€ji vznikly nynéjsi druhy: liska obecna
(Corylus avellana L.), liska tureckd (Corylus colurna L.), liska velika (Corylus maxima
Mill.), liska ponticka (Corylus pontica Koch.) a liska americkd (Corylus americana Marsh.)
které patfi do Geledi Corylaceae. Odridy, které jsou péstovany na tzemi CR pro liskové
ofisky, pochazeji predevs§im z druhit liska obecné a liska velikd. Liska je péstovana predevsim
drobnymi péstiteli, zeyména kviili nizsi vynosové jistoté (Nesrsta et al., 2013).

Liska obecna je hojné rozsifenou dievinou v Evropé a Malé Asii. V CR roste v lesich a na
jejich okrajich, v kfovinach, u cest apod. (Novak, 2005). Je znacné rozsifend jako okrasna
nebo technicka dfevina, ktera se vyuziva jak v soukromych zahradach, tak ve vetejné zeleni
nebo pro nejriznéjsi remizky a vétrolamy (Nesrsta et al., 2013). Je polostinna a na obsah
pudnich zivin pomérné nenaro¢na a také netrpi mrazem. Lisce vyhovuji svézi az vlh¢i pudy.
Vyslechtény byly také okrasné formy s Cervenymi listy a zajimaveé pokroucenymi vétvemi
(Novak, 2005).

Liska kvete velmi brzy na jafe a tak je nachylna na poskozeni ptfedjarnimi a jarnimi mrazy.
Vyuziti plodi je podobné jako u vlasskych ofecht. Kromé pifimého konzumu se nejvice
vyuzivaji v cukrafstvi. Pouzivaji se také do tést, naddivek, na zdobeni drobnych tvard apod.
(Nesrsta et al., 2013).

Liska je jednodomd rostlina s jednopohlavnimi a vétrosnubnymi kvéty. Odridy jsou jak
cizosprasng, ¢astecné samosprasné tak i samosprasné (Nesrsta et al., 2013). Kef nebo stromek
dosahuje vysky az 7 metri a ma Siroce obvejcité zubaté zjevné kratce tapikaté listy. Na téze
rostling vyrustaji jehnédy samcich kvéth 1 pupenovité samici kvéty (Novak, 2005). Liska se
péstuje vétsinou jako kef, jelikoZ ten dava vyssi vynos ofiskt nez strom (Srot, 1998).

Liskové ofechy patii mezi celosvétoveé popularni ofechy. Turecko je nejvétsim producentem
liskovych ofechtl, zajist'ujici primérné 74 % celkové produkce. Nasledovano je Italii (16 %),
USA (4 %), Spanélskem (3 %) a ostatni zemé zajist'uji 3 % z celkové produkce (Alasalvar et
al., 2009b)
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4.1.3.2 Sortiment odrud

V soucasnosti jsou ve Statni odriidové knize CR zapsany pouze 2 odrudy lisky.
Odrtdy lisky jsou rozdéleny podle ranosti na velmi rané, rané, stfedné rané, pozdni a velmi
pozdni odriidy. Priimérna zralost odriid nastavd dle podminek prostfedi a stanovisté a dle

prabehu pocasi konkrétniho vegetacniho roku (Nesrsta et al., 2013).

4.1.3.3 Plod

Jednosemenné liskové ofisky jsou zhruba 1,5 cm velké, vejcité nebo kulovité. Oplodi (tvrda
skotapka) ma za zralosti hnédou barvu, je tlusté a dievnaté. Ofisky vétSinou rostou po 2 — 4,
pficemz naspodu jsou obklopeny obalem, tzv. puncoSkou. Tento obal vznikl sristem
zvétSenych podpurnych listentl, jejichz cipy ofiSek presahuji. Olejnatd semena (jadra) maji
vybornou chut. Mohou se pfimo po rozlousknuti ofiSku konzumovat, nebo jsou cenénou
komoditou pro vyrobu cukrovinek (Novak, 2005). Hodnoti se ptevladajici pocet ploda
v plodenstvi, ktery mtize byt jeden, jeden az dva, dva az tfi, tfi az Ctyfi a vice nez pét. Barva
skotapky plodu miize byt od zelenavé zluté, pres svétle hnédou, az po hnédou. Podle chuti se

ceni odrady, které¢ jsou nasladl¢ az sladké a dobte aromatické (Nesrsta et al., 2013).

4.1.4 Juvie ztepila

Juvie ztepild (Bertholletia excelsa) patfi mezi exotické stromy spadajici do celedi
hrne¢nikovité (Lecythidaceae). Tento strom doriista vysky az 50 m a plodem jsou dievnaté
tobolky, které jsou vice nez 30 cm veliké. Tyto tobolky obsahuji 15 — 40 semen. Semena jsou
velmi tvrda, velikd asi 5 cm a sbiraji se kvili jedlému zérodku znamému jako para ofechy
(Zuidema and Boot, 2002). Tento exoticky strom pochazi z amazonské Casti na severu
Brazilie, ale vyskytuje se 1 v sousednich zemich (Peru, Bolivie). Pravé Bolivie je nejvétSim
svétovym vyvozcem para ofechll a predstavuje kolem 54 % veSkerého exportu (Freitas-Silva

et Venancio, 2011).

4.1.5 Orechovec pekanovy

Pekan neboli ofechovec pekanovy (Carya illinoinensis) z Celedi Juglandaceae je mohutny
strom pochézejici z centralniho jihu Severni Ameriky, ktery mize dosahovat vysky 33 az 60
metrd. Stromy ziji velmi dlouhou dobu. Je znamo, Ze ptirozené se vyskytujici stromy jsou
staré 1 1000 let, zatimco stromy z vysadby primérné pouze 120 let. Nazev ,,pekan* pochazi

z indidnského terminu ,,pacaan®, ktery znamena ,,ofech, ktery potfebuje k rozbiti kdmen*.
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Pekanové ofechy byly dulezitou soucasti stravy plvodnich americkych kment centralni
a jizni oblasti Spojenych statd.

Spojené staty americké jsou nejveétSim svétovym producentem pekanovych ofechi, avsak
dalSimi hlavnimi producenty jsou Mexiko, Australie, Izrael, jizni Afrika, Argentina, Chile
a Brazilie. Pekanové ofechy jsou ve Spojenych statech druhym nejkonzumovanéjs$im druhem

ofechil ihned po mandlich (Eitenmiller et Pegg, 2009).

4.1.6 Pistacie prava

Pistacie prava neboli feCik pistaciovy (Pistacia vera) patii do celedi Anacardiaceae a jsou
puvodem ze Stfedniho vychodu a Stfedni Asie. Pistacie neboli feciky jsou drobné a kiehké
stromy. Maji Sedou kliru a Sedozelené, jemné pyiité lichozpetené listy. Stromy dosahuji vysky
9 m a plodem jsou protahlé¢ ovalné pecky o velikosti 2,5 cm. Pistaciovy ofisek je pecka
s tenkou a hladkou dvoudilnou skotapkou, v niz je drobné, ovalné, zelené zbarvené semeno,
které ma charakteristickou chut’ zejména po oprazeni a prosoleni. Pistacie byvaji nejdrazsimi
ofechy, které 1ze koupit na trhu (Flowerdew, 1997).

Mezi 11 druhy v rodu Pistacia, pouze Pistacia vera L. produkuje jedlé¢ ofechy znamé jako
pistacie. Hlavnim svétovym producentem pistacii je fran (43 %) nasledovany Spojenymi staty
(26,5 %), Tureckem (19,5 %), Syrii (8,5 %), Reckem (1,5 %) a Italii (1 %). Mensi mnozZstvi je

produkovano také v Libanonu, Tunisku a Australii (Seeram et al., 2009).

4.1.7 Borovice pinova

Borovice piniova (Pinus pinea) je jehliCnaty strom, ktery patii do celedi borovicovité
(Pinaceae) a dosahuje vysky 25 — 30 m. Jednd se o neopadavy strom s typickou destnikovité
rozlozenou korunou. Borovice pochdzi z Malé Asie, ale v soucasné dob¢ se hojné vyskytuje
v Severni Americe 1 Evropé a to zejména v oblasti Stfedozemniho mote. Je zde hojné
vyuzivana v potravindiském primyslu pro vyrobu cukrovinek nebo oleje (Ozgiiven et al.,
2005). Piniové¢ ofisky (krémové zbarvena jedla semena), pro které je borovice piniova hojné
vyuzivana, se nachazeji uvnitf borové SiSky pod Supinami. Tato jadra jsou zndma svym
pozitivnim vlivem na lidské zdravi, zeyména jako prevence kardiovaskularnich onemocnéni,
diky své skladbé mastnych kyselin (Evaristo et al.,, 2010). Jednd se o univerzalni
potravinafskou ingredienci, ktera se pouziva se zeleninou, masem a v driibezich pokrmech,
ale také v pecivu a cukrovinkach. Zajimavosti je, ze piniové ofechy jsou jedny z nejdrazsich

ofechli. To je zplsobeno tim, Ze piniové ofechy jsou sklizeny z pfirozenych lesti a dobré
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plodiny pfijdou v priméru jednou za tfi az pét let, coz zplsobi to, Ze poptavka daleko

ptesahuje produkci za nékolik let (Yu et Slavin, 2009).

4.1.8 Makadamie

Makadamie (Macadamia ternifolia) jsou stalezelené stromy desStného pralesa pochazejici
z vychodniho pobftezi Australie patiici do ¢eledi Proteaceae. V 90. letech 19. stoleti se tento
strom rozsifil do nekterych regioni Spojenych stat, napiiklad na Havaj. Tyto stromy jsou
dale péstovany v Kalifornii, na Floridé, Novém Zé¢landu, v jizni Africe a v ¢astech Jizni
a Stfedni Ameriky.

Stromy rostou pomalu a mohou dosahnout vysky 12 az 15 metr. Vyzaduji vysoké mnozstvi
srazek za rok a vysoké urovné slune¢niho svitu pro svlij maximalni rtist. Ofechy zacinaji byt
produkovany po 4 az 5 letech a stromy jsou pln¢ produktivni az okolo 6 let. V zavislosti na
odrtde, ofechy obvykle padaji ze stromi, kdyz jsou pfipravené ke sklizni. Ofechy na zemi je
tieba sklizet v pravidelnych intervalech, protoze ofechy ponechané na zemi po dobu delsi nez
2 az 3 tydny zacinaji klicit, coz jim dava nepiijemnou chut’.

Pti sklizni maji ofechy obsah vlhkosti okolo 30 % a ofechy zcela vypliuji skotapku. Nejprve
jsou ofechy 1 se skotfdpkou suSeny vzduchem a az kdyZz obsah vlhkosti klesne pod 15 %,
ofechy ve svych skotapkach jsou presunuty k suseni horkym cirkulujicim vzduchem, dokud
obsah vlhkosti neklesne pod 1,5 %. V této fazi mize byt skofdpka odstranéna a ofechy jsou
ptipravené pro konzumaci nebo zpracovani. Casto se vsak nechavaji ofechy ve skofapkach,

kde se dobfe uchovavaji po dobu az 12 mésicti (Munro et Garg, 2009).

4.1.9 Ledvinovnik zapadni

Ledvinovnik zapadni (Anacardium occidentale L.) je tropicka stalezelena rostlina zndma pro
jeji semena konzumovana po celém svété patiici do Celedi Anacardiaceae. Svétova produkce
kesu ofechti v roce 2005 byla okolo 2,8 milionti tun. Hlavnimi producenty kesu ofechil jsou
Vietnam, Nigérie a Indie. Tento strom produkuje nékolik produktii. KeSu ofech je vlastné
semeno, které je konzumovano celé, prazené a solené. Stejné jako v para ofeSich i1 v keSu
ofesich bylo identifikovano nékolik skupin bioaktivnich latek, zahrnujici MUFA, PUFA,
fenoly, fytosteroly, fytostanoly, tokoferoly, fytaty a dalsi.

Ledvinovnik zapadni je vicetcelovy strom. Jeho listy, kmen i kiira se dlouhou dobu pouzivaji
v tradi¢ni mediciné v n€kolika zemich. Listy jsou pouzivany v jiznim Kamerunu stejné jako

v jinych zemich jako lidovy 1€k na diabetes mellitus. Kira je bohata na taniny a vSeobecn¢ se

30



pouziva pro hojeni ran. Odvar z kiiry ma analgetické a afrodiziakdlni vlastnosti a je také
pouzivan proti stfevnim kie¢im, zaludeénim viedim, astmatu a bronchitidé

(Shahidi et Tan, 2009b).

4.1.10 Podzemnice olejna

Specifickym druhem suchych skotdpkovych plodu jsou araSidy (burské ofisky), které jsou
vSeobecné znamé jako ofiSky a jsou tak i1 uzivany. Ve skuteCnosti se jednd o semena
podzemnice olejné (Arachis hypogaea), coz je tropickd bobovita letnicka, ktera patii mezi
lusténiny, ale podle Zakona o potravinach se fadi k vySe uvedenym druhiim. Podzemnice
olejna je rostlina z ¢eledi bobovitych (Fabaceae), jejimz plodem je lusk s ovalnymi semeny
o velikosti asi 1 cm a zbotanického hlediska se jednd o luSténinu (Flowerdew, 1997;

Piskackova et Mat¢jova, 2009).

4.2 Vyznam ve vyZivé
4.2.1 Vlasské orechy

4.2.1.1 Obsah latek

Jadra vlasskych otfechti (Juglans regia L.) jsou bohatym zdrojem esencidlnich mastnych
kyselin a tokoferolii, hormonu a silného antioxidantu melatoninu a polyfenolt. Celkovy obsah
oleje se pohybuje mezi 62,6 % a 70,3 %. Obsah bilkovin je v rozmezi od 13,6 % do 18,1 %
a vldknina kolisd mezi hodnotami od 4,2 % do 5,2 %. Obsah aminokyselin je shodny pro
jednotlivé kultivary a konfigurace esencialnich aminokyselin charakterizuje vysokou kvalitu
bilkovin. Nezanedbatelny je obsah vitaminu B6, ktery hraje dulezitou roli v boji s inavou
a prispiva k lep§imu soustfedéni (Cernohorska, 2011). Obsah lipidi v jadie vlaiského ofechu
se pohybuje od 57 % do 68 %. Olej z vlasskych ofechli je dobrym zdrojem -3 a ®-6
polyenovych mastnych kyselin. PUFA tvofi ptevladajici skupinu mastnych kyselin
obsazenych ve vlasskych ofeSich s obsahem 71 % az 74 %. Hodnoty MUFA se pohybuji
v rozmezi od 18 % do 20 % a SFA od 9 % do 10 %.

Celkova koncentrace tokoferold se pohybuje v rozmezi 22,2 az 36,0 mg/100 g. Hlavni
identifikovanym tokoferolem je y-tokoferol (az 89 % z celkového obsahu tokoferold),
nasledovany d-tokoferolem a a-tokoferolem. B-tokoferol se vyskytuje pouze ve stopovém

mnozstvi.
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Tabulka €. 1: SlozZeni lipidi vlasskych ofechti na 100 g jader

Lipidy ©® (%)
Mastné kyseliny, celkem 62,23 100
Nasycené¢, celkem 6,13 10
Palmitova 4,40 7
Stearova 1,66 3
Eikosanova 0,06 <1
Monoenové, celkem 8,93 14
Olejova 8,80 14
Polyenové, celkem 47,17 76
Linolova (omega-6) 38,09 61
Linolenova (omega-3) 9,08 15

Zdroj: Janick et Paull, 2008

4.2.1.2 Vyznam vlasskych orechit ve vyzive

Vlasské ofechy jsou dobrym zdrojem lipidl véetné esencialnich mastnych kyselin, tokoferolil
a fytosteroll, které ptispivaji ke snizovani koncentrace LDL cholesterolu a redukuji riziko
ischemické choroby srdecni a diabetu 2. typu. Konzumace vlaSskych ofechi je také spojovéana
se snizenim koncentrace celkového a LDL cholesterolu o 10 %. Dal$im pozitivnim vlivem je
také zvySeni hladiny HDL cholesterolu.

Fenolické slouceniny, které jsou odpovédné za jemnou a mirné sviravou chut’ vlaSskych
ofechli, jsou nejvice obsazeny ve specidlni ochranné slupce, znamé jako pelikula, ktera
obklopuje jadra. Pelikula tvoii asi 5 % hmotnosti, ale i pfes toto malé mnoZzstvi je bohatym
zdrojem antioxidacnich polyfenolickych slou€enin, které pomahaji chranit na olej bohata
jadra pted oxidaci. Fenolické slouceniny maji také pozitivni vliv na lidské zdravi snizovanim
rizika kardiovaskularnich chorob, plisobi preventivné proti nékolika druhtim rakoviny a také
maji antimutagenni efekt. Bylo zjisténo, Ze vlasské ofechy maji nejvyssi antioxidacni aktivitu
mezi bézné konzumovanymi potravinami a napoji v Turecku (Tsao et Li, 2009).

V zapadnim svété jsou koronarni choroby nejcastéjsi pric¢inou tmrti. Na klinice v Barceloné
byla provedena studie, ve které byla ucastnikiim asi jedna tfetina energetického obsahu z oliv,
olivového oleje a jinych monoenovych tuki sttedozemni stravy nahrazena vlaSskymi ofechy.
Této studie se zucastnilo 21 muzli a Zen s vysokou hladinou cholesterolu, ktefi dostavali

sttedozemni stravu obohacenou vlasskymi ofechy po dobu ctyf tydnt (regulérni
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nizkoenergetickd stfedozemni strava). Bylo zjiSténo, Ze vlasské ofechy zvySuji elasticitu
artérii o 64 % a soucasné o 20 % snizuji bunéfnou adhezi molekul spojovanou s jejich
tvrdnutim. Bylo tedy prokézéano, ze ptiznivé ucinky na vaskularni zdravi vykazuje kompletni
potravina a nejen izolovana komponenta. Americky Utad pro kontrolu potravin a 1é¢iv (FDA)
schvalil zdravotni tvrzeni, ze denni konzumace 1,5 oz (1 oz = 28,35 g) vlasskych ofech,
které jsou soucasti diety s nizkym obsahem saturovanych tukii a cholesterolu, miize snizovat

riziko srde¢nich chorob (Anon., 2004).

4.2.2 Mandle

4.2.2.1 Obsah latek

Mandle jsou bohaté na MUFA (monoenové mastné kyseliny) a plné Siroké Skaly vitamind
a mineralnich latek. U. S. Food and Drug Administration (FDA) definuje mandle jako
excelentni zdroj vitaminu E a manganu. Energie doddvana mandlemi je ziskdvana hlavné
z tuki, které se skladaji zejména z MUFA, zvlasté z olejové kyseliny. Mandle jsou také
dobrym zdrojem bilkovin, které maji vysoky obsah argininu a maji dobrou stravitelnost. Jsou
kyseliny a flavonoidy. Slupka mandli, ackoli pfedstavuje pouze 4 % z celkové hmotnosti,

obsahuje 70 — 100 % z celkového mnozstvi fenold.

4.2.2.2 Vyznam mandli ve vyZivé

Ukézalo se, ze dieta obsahujici mandle nebo mandlovy olej snizuje koncentrace
triacylglycerold, celkového a LDL cholesterolu. Na druhé strané zvysuje odolnost LDL proti
oxidaci a zvySuje koncentraci HDL cholesterolu. Konzumace mandli je také spojovéana
s poklesem vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni. Vysledky z nékolika epidemiologickych
studii naznacuji, ze Castd konzumace mandli snizuje riziko ischemické choroby srdecni.
Mandle jsou prospés$né pro lidské zdravi 1 z divodu jejich protirakovinné aktivity a slouzi
také jako prevence kardiovaskularnich chorob a dalSich chronickych onemocnéni (Shahidi et

al., 2009).

4.2.3 Liskové ofechy
4.2.3.1 Obsah latek
Liskové ofechy obsahuji vSechny hlavni makronutrienty: lipidy, sacharidy a proteiny.

Prevladajici slozkou jsou lipidy s obsahem 58,40 — 64,10 g/100 g, nasleduji sacharidy
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s obsahem 15,50 — 17,61 g/100 g. Obsah proteinii se pohybuje vrozmezi od 10,86 do
16,30 g/100 g, obsah vody 3,90 — 5,40 g/100 g a popeloviny zaujimaji 2,20 — 2,69 g/100 g.
Liskové ofechy jsou charakteristické vysokym obsahem tuku, takZze jsou povazovany za
vynikajici zdroj energie (604 — 690 kcal/100 g). Pii doporucené spotiebé ofechti 42,5 g denné,
predstavuji liskové ofechy 10 — 13 % celkového doporu¢ené¢ho denniho piijmu energie pro

dospelé.

4.2.3.1.1 Mineralni latky

V odridach liskovych ofechti bylo zjisténo vSech 24 minerdlnich latek (esencidlnich
a neesencialnich). Obecn¢, draslik je nejhojnéjSim minerdlem, nésledovany fosforem,
vapnikem a hof¢ikem. Nékolik studii uvedlo, ze minerdlni slozeni liskovych ofecht je
ovlivnéno odradou, geografickym plvodem, podnebim, slozenim pidy a kultivatnimi
metodami. Liskové ofechy slouzi jako vynikajici zdroj médi, manganu a selenu a jako dobry
zdroj chromu, Zeleza, hoiciku, fosforu a zinku. Konzumace doporuceného denniho mnozstvi
42,5 g liskovych ofechlt dodava 56,7 — 104 % médi, 25,9 — 146 % manganu, 1,9 — 46,4 %
selenu, 12,1 — 17 % chromu, 7,6 — 26,4 % zeleza, 16,6 — 30,4 % hotciku, 17,6 — 18,2 %
fosforu a 7,5 — 15,4 % zinku z vhodného denniho piijmu pro dospélé. Pouze para otfechy maji

mnohem vys$i obsah selenu (1917 pg/100 g) nez liskové ofechy (60 — 86,5 ng/100 g).

4.2.3.1.2 Vitaminy
Vitaminy jsou esencialni nutrienty, které maji mnoho prospéSnych roli v lidském téle.

Liskové ofechy obsahuji jak vitaminy rozpustné v tucich (A, E, K), tak vitaminy rozpustné ve
vodé¢ (thiamin, riboflavin, niacin, pantotenovd kyselina, pyridoxin, listovd kyselina,
vitamin C). Liskové ofechy jsou vybornym zdrojem vitaminu E (15,03 — 25,66 mg/100 g).
Ptijem 42,5 g liskovych otfechd poskytuje 42,6 — 72,7 % vitaminu E z doporucenych 15 mg
vitaminu E denn¢ pro dospélé. Liskové ofechy jsou také vynikajicim zdrojem biotinu (76 —
80 ug/100 g), thiaminu (0,42 — 0,64 mg/100 g), pyridoxinu (0,56 — 0,63 mg/100 g),
pantotenové kyseliny (0,92 — 1,51 mg/100 g) a listové kyseliny (72 — 120 pg/100 g).
V liskovych ofesich je také malé nebo stopové mnozstvi vitaminl rozpustnych v tucich (A a
K) a vitamind rozpustnych ve vod¢ (riboflavin, niacin, vitamin C). Ze vSech ofechil obsahuji

liskové ofechy nejvétsi mnozstvi vitaminu E, listové kyseliny a biotinu.

4.2.3.1.3 Aminokyseliny
Liskové ofechy jsou mimo jiné dobrym zdrojem esencidlnich i neesencidlnich aminokyselin

Nejvetsi zastoupeni mé glutamova kyselina s obsahem 2,84 — 3,71 g/100 g, nésledovéana je
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argininem (1,87 — 2,21 g/100 g) a asparagovou kyselinou (1,33 — 1,68 g/100 g). Vysoky obsah
argininu muze byt ¢aste¢né zodpoveédny za hypercholesterolemicky efekt u subjekta, které
pfijimaji potravu doplnénou o liskové ofechy. Tyto tfi neesencidlni aminokyseliny tvoii
44,9 — 48,3 % ze vSech ptfitomnych aminokyselin. Kvalita bilkovin je zavisla pfedev§im na
skladbé esencidlnich aminokyselin a stravitelnosti. Liskové ofechy obsahuji vSech devét
esencidlnich aminokyselin (mimo tryptofan), které zaujimaji 29,8 — 32,2 % ze vSech
obsazenych aminokyselin. Podil aminokyselin je zavisly na genotypu, odridé€, zralosti

a faktorech zivotniho prostiedi.

Tabulka €. 2: Zastoupeni aminokyselin v jadrech liskovych ofecht (na 100 g suSenych

a blanSirovanych jader)

Aminokyseliny (mg) Aminokyseliny (mg)
Threonin 504 Arginin 2405
Isoleucin 720 Histidin 454
Leucin 1337 Alanin 808
Lysin 491 Asparagova kyselina 1679
Methionin 255 Glutamova kyselina 3646
Cystin - Glycin 692
Fenylalanin 799 Prolin 543
Tyrosin 704 Serin 785
Valin 915 Tryptofan -

Zdroj: Janick et Paull, c2008

4.2.3.1.4 Vlaknina
Ackoli vldknina neni nutrient, ma fadu metabolickych zdravotnich vyhod. Vysoky piijem

vlakniny je spojovan s nizs$i koncentraci sérového cholesterolu, niz§im rizikem ischemické
choroby srde¢ni a niz§im BMI. Ddéle snizuje krevni tlak, riziko nékterych typi rakoviny
a zlepSuje gastrointestinalni funkce. Celkovy obsah vlakniny se li§i v zavislosti na odrtidé¢, ale
muze dosahovat az 12,88 g/100 g. Denni pfijem vlakniny by se mél pohybovat v rozmezi od
25 do 35 g. Pro Zeny je doporuceno denni mnozstvi 25 g a pro muze 38 g vlakniny, pficemz
konzumace doporuené¢ho denniho mnozstvi 42,5 g liskovych ofechli odpovidd 21,9 %

doporuceného denniho mnozstvi vldkniny pro Zeny a 15,6 % pro muZze.
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4.2.3.2 Vyznam liskovych orechii ve vyZive

Liskové ofechy obsahuji vyznamné mnozstvi esencialnich minerald, které jsou spojovany se
zlepSenim zdravotniho stavu pfi pravidelném a dostatecném piijmu. Vysoky piijem vapniku,
hoi¢iku a drasliku spole¢né snizkym piijmem sodiku, je spojovan s ochranou proti
demineralizaci kosti, atridlni hypertenzi a vSem rizikim kardiovaskularnich onemocnéni.
Esencidlni stopovy prvek selen ma zakladni vyznam pro lidské zdravi. Selen hraje diilezitou
antioxida¢ni roli v lidském organismu, chrdni bunééné membrany tim, ze neutralizuje
Skodlivé ucinky volnych radikald. ZvySeny pfijem selenu mize snizovat riziko chronickych
onemocnéni, jako je ischemickd choroba srde¢ni, nékteré typy rakoviny a muze chranit
pruznost cév. Vitamin E je popularni a silny antioxidant v téle a slouzi jako priméarni obrana
télesnych bunék pred poskozenim.

Liskové ofechy patii mezi nejvice oblibené a konzumované ofechy v Evropé a dalSich
zapadnich populacich. Ptiznivé ucinky liskovych ofechli ¢astecné souvisi s jejich tukovymi

slozkami (MUFA, a-tokoferol, B-sitosterol a skvalen) (Alasalvar et al., 2009b).

4.2.4 Para orechy

4.2.4.1 Vyznam para orechii ve vyziveé

Para ofechy maji vyznamny obsah bioaktivnich latek (fytosteroly, fytostanoly, tokoferoly,
tokotrienoly, monoenové a polyenové mastné kyseliny), které maji prospésny vliv na lidské
zdravi. V para ofeSich byl dale identifikovan selen, skvalen a dal§i minoritni bioaktivni
slozky.

Existuji obavy, Ze zvySeny piijem skvalenu mlize zvySovat syntézu cholesterolu, tedy i riziko
rozvoje aterosklerdzy. Avsak bylo zjisténo, Ze skvalen vyznamné snizuje hladiny celkového
cholesterolu, LDL cholesterolu a triacylglyceroli u pacientl s hypercholesterolemii. Také se
ptedpoklada, Ze skvalen je potencialni inhibitor oxidace, mulze zpomalit degradaci
nenasycenych mastnych kyselin, mize chranit buiiky proti volnym radikalim, posilovat
imunitni systém a snizovat riziko riznych druht rakoviny.

Ochrana proti rakoviné prsu prostfednictvim para ofechil je spojovana se zvySenou akumulaci
selenu v jatrech, ledvinach, prsnich zlazach a plasmé.

Olej zpara ofechi muze byt pouzivan jako ingredience pifi vyrobé mydel, Sampond,

vlasovych kondicionért a dalSich kosmetickych produktti (Shahidi et Tan, 2009a).
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4.2.5 Pekanové orechy

4.2.5.1 Obsah latek

4.2.5.1.1 Lipidy

Pekanové ofechy jsou bohaté na lipidy. Obsahuji 65 — 75 % lipidil a jejich obsah z4visi na
rustovych podminkéch, zralosti, kultivaru a produktivit¢ stromu. Bylo zjiSténo, ze obsah
lipidd u zavlazovanych stromi je obecné vyS$i nez u nezavlazovanych stroma stejného
kultivaru. Lze tedy fici, ze u pekanovych ofechi, co se obsahu lipidl tyka, hraje vyznamnou

roli zptsob péstovani.

4.2.5.1.2 Bilkoviny a aminokyseliny
Bilkoviny tvofi tfeti nejvyznamnéjsi slozku pekanovych ofechii. Obsah bilkovin v syrovych

ofeSich se pohybuje od 5,00 — 16,9 %. V 70 kultivarech se obsah proteinii pohyboval
v rozmezi od 7 do 17 %.

Hlavnimi pfitomnymi aminokyselinami v pekanovych ofesich jsou glutamova kyselina
a arginin. Prvni limitujici aminokyselinou v pekanovych ofeSich je lysin, ackoli v dalSich
ofesich je prvni limitujici aminokyselinou tryptofan. Obsah argininu se pohybuje v rozmezi
0d 0,691 g do 1,226 g/100 g. Jelikoz je arginin piimym prekurzorem oxidu dusnatého
v metabolismu savcl, zdjem zabyvajici se dostupnosti argininu z potravinovych zdroji
vzrostl. Oxid dusnaty v lidském téle je vyznamny mimo jiné pravé svymi vasodilataénimi

ucinky (Eitenmiller et Pegg, 2009).

4.2.5.1.3 Sacharidy
Celkovy obsah sacharidu je vyjadien hodnotou 13,86 g/100 g, obsah vlakniny 9,6 g/100 g.

Cukry piedstavuji mnozstvi 3,97 g/100 g (sacharoza 3,90 g/100 g, fruktdéza 0,04 g/100g.
Obsah Skrobu je 0,46 g/100 g. Mnozstvi vldkniny v pekanovych ofesich je asi 9,6 g/100g.
Star$i data dokonce uvadi, Ze obsah vlakniny dosahuje pouze 1,6 g/100 g (Eitenmiller et
Pegg, 2009).

4.2.5.1.4 Mineralni latky

Pekanové ofechy poskytuji vyznamnad mnozstvi manganu, médi, zinku, fosforu a hotciku.
Hladina selenu se pohybuje od hodnot pod mezi detekce do 10 pg/100 g. V porovnani
s ostatnimi druhy ofechti, je mnozstvi selenu v pekanovych ofesich nizké. Mnozstvi hot¢iku,
sodiku a zinku bylo vyznamné ovlivnéno rokem sklizn€¢ a mnozstvi manganu, sodiku a zinku

se vyznamné ménilo s kultivarem. Hladina véapniku, drasliku, siry, fosforu, boru, médi, zeleza
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a hliniku se srokem sklizn¢ ani vlivem kultivaru neméni. Bylo také zjiSténo, Zze obsah
vapniku, hotc¢iku, manganu a zinku se vyrazné€ snizuje se zvysujici se zralosti (Eitenmiller et

Pegg, 2009).

4.2.5.1.5 Vitaminy
Neexistuje mnoho studii o vitaminech rozpustnych ve vod¢€ obsazenych v pekanovych

ofesich. Nasledujici hodnoty pro 100 g byly odvozeny ze tfi analyz. Obsah vitaminu C je
1,1 mg, thiaminu 0,66 mg, riboflavinu 0,13 mg, niacinu 1,17 mg, pantotenové kyseliny
0,86 mg a listové kyseliny 22 pg. Pekanové ofechy tedy mohou byt povazovany za vynikajici
zdroj niacinu a listové kyseliny (Eitenmiller et Pegg, 2009).

4.2.5.1.6 Obsah sterolli
Nejprve bylo zjisténo, ze celkovy obsah sterolii v pekanovych ofesich je 108 mg/100 g

s obsahem 116,5 mg/100 g, kampesterol (5,9 mg/100 g), stigmasterol (2,6 mg/100 g),
sitostanol (< 1,7 mg/100 g), kampestanol (2,8 mg/100 g) a dalsi steroly (14,1 mg/100 g).
Pticemz celkovy obsah sterolti se pohybuje v rozmezi 154 az 159 mg/100 g (Eitenmiller et

Pegg, 2009).

4.2.5.2 Vyznam pekanovych orechii ve vyzive

Pekanové otfechy jsou dobrym zdrojem ptirodnich antioxidantl (y-tokoferol) a bioaktivnich
latek, které pozitivne ptisobi na lidské zdravi. I pfes to, ze maji vysoky obsah tukli, mély by
slouzit k obohaceni zdravé stravy, jelikoz pfiznivé ovliviuji hladinu LDL a HDL
cholesterolu. Pfitomnost esencidlnich mineralli, vitamini a aminokyselin, vysoky obsah pro
srdce prospésnych tukil, obsah vlakniny, bioaktivnich latek a fytochemikalii, hraje dilezitou
roli v plisobeni proti rozvoji chronickych onemocnéni. Hlavni slozky pekanovych ofechi,
které jsou odpovédné za kardioprotektivni efekt jsou monoenové mastné kyseliny, rostlinné
bilkoviny, vldknina, mikronutrienty jako je méd’ a hoicik, rostlinné¢ steroly a dalsi

fytochemikalie.
Pekanové ofechy jsou vhodné pro pekaiské vyrobky, ovocné koldCe, susenky a polevy.

Pouzivaji se do bonbonii mnoha druhli, mléénych produktd jako jsou zmrzliny, mlécné

koktejly nebo jsou uzivany jako svacinky, pfidavaji se do salatli, dezerti nebo také k masu.
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Obsah vlhkosti sklizenych pekanovych ofechti kolisd v zavislosti na casu sklizné
a klimatickych podminkach v pribéhu ristu. Méla by se udrzovat v rozmezi od 3,5 — 4,5 %
pro piijatelné skladovani po dobu 6 mésict pii 21 °C a 1 mésice pfi teploté 38 °C. Vyssi
vlhkost by mohla zplsobit rist plisni, Cernéni jader a celou skalu nezadoucich biochemickych
zmén. Na druhé stran€ niz§i hladina vlhkosti by mohla zvysit pravdépodobnost mechanického

poskozeni beéhem zpracovani a prodeje (Eitenmiller et Pegg, 2009).

4.2.6 Pistacie

4.2.6.1 Obsah latek

Vyznamny je vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin a nizky obsah nasycenych
mastnych kyselin. Jsou dobrym zdrojem bilkovin, vlakniny, vitamini a minerall, ale také
fytochemikalii s antioxidaénimi vlastnostmi. Pfiblizné¢ 28,3 g zkonzumovanych pistécii
(49 jader) poskytuje té€lu 165 kalorii, 310 mg drasliku, 3 g vlakniny a 20 % doporuceného
denniho piijmu vitaminu B6, médi a manganu (Seeram et al., 2009).

Fytochemikalie identifikované v pistaciich zahrnuji esencialni oleje, flavonoidy, fytosteroly
a fytostanoly, karotenoidy, resveratrol, polyfenoly, organické kyseliny a mastné kyseliny.
Pistacie jsou jediné ofechy, o kterych je zndmo, Ze obsahuji antokyany, které proptjcuji

¢erveno-fialovou barvu jejich slupce (Seeram et al., 2009).

4.2.6.2 Vyznam pistacii ve vyzZive

Pistacie jsou bohatym zdrojem fytosterolli, které podporuji zdravi srdce tim, Ze inhibuji
absorpci cholesterolu ze stfeva. Konzumace pistécii, stejné jako jinych ofechil, je spojovana
se snizovanim rizika ischemické choroby srdec¢ni, se sniZovanim hladiny celkového

cholesterolu a naopak se zvysenim HDL cholesterolu (Seeram et al., 2009).

Pistacie se vétSinou prodavaji ve skofapce pro jejich Cerstvost. Jadra se snadno vyjimaji ze
skorapky i1