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Abstrakt

Bakalaiska prace se zabyva jedlymi kvéty, které jsou celosvétove velmi populérni. Jedlé
kvéty neobsahuji pouze senzoricky vyznamne latky, ale take fadu latek s antioxida¢nimi
u¢inky. V jedlych kvétech afrikanu jemnolistého (Tagetes tenuifolia), denivky plavée
(Hemerocallis fulva), fialky ostruhaté (Viola cornuta) a ¢ekanky obecné (Cichorium
intybus) byly stanoveny obsahy celkovych fenolickych latek, vybranych flavonoida

a obsah kyseliny askorbové.

Kli¢ova slova

jedlé kvéty, fenolické latky, flavonoidy, vitamin C
Abstract

The Bachelor thesis deals with edible flowers, which are very popular worldwide. Edible
flowers contain not only sensorially important substances, but also a number of
substances with antioxidant effects. The edible flowers of afrikaans small-leaved (Tagetes
tenuifolia), blue-leaved denim (Hemerocallis fulva), spurred violets (Viola cornuta) and
chicory (Cichorium intybus) were determined to contain total phenolic substances,

selected flavonoids, and ascorbic acid.
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1 Uvod a cile préace

Prestoze se jedlé rostliny véetné kvétid pouzivaly jiz pred desitkami i tisici let, tak se
teprve nedavno zacaly stavat velice oblibenymi. V dnes$ni dobé je pravé pojem ,jedlé

kvéty* velmi popularni.

Jedlé kvéty jsou pouzivany pro jejich barvu a chut’ jako doplnék jarnich; ¢i letnich salata

nebo ozdoby dezertll. Samoziejme se pouzivaji mnohdy i pro jejich 1é¢ivé ucinky.

Toto téma jsem si vybrala proto, ze mam ke kvétinam od malic¢ka blizko diky mé babicce.
Pamatuji si, jak zahradka stale kvetla v riznych barvach. U¢ila jsem se kvéty rozeznavat

a jak se o zahony a samotné rostliny starat.

V této préci chci ¢tenafe sezndmit v literarnim piehledu s vyuzitim jedlych kvéta a poudit
je o latkach, jez obsahuji, a také jim ptedat par tipa, jak s témito kvéty nakladat (recepty

a krémy uvedeny jako piilohy v této praci).

Cilem praktické ¢asti této prace bylo stanovit mnoZstvi fenolickych latek a vitaminu C

u péstovanych vybranych jedlych kvéth.



2 Literarni ¢ast

2.1 Jedlé kvéty

Nelze jednoznaéné Fict, €0 to je kvét. Jedna se o ¢ast rostliny, které slouzi k rozmnozovani
rostlin (Hula, 2015). Kvét mizeme definovat jako pohlavni organ krytosemennych
rostlin, ktery je urCen k vySe uvedenému rozmnozovani. Rozeznavame samici organ,
jeden nebo vice pestikli, a sam¢i organ, ty¢inky, s okvétim nebo kalichem a korunou.
Tento soubor ndm tvoii Uplny kvét. Tyto jednotlivé rostlinné organy vznikly preménou

z listd. Kvétnim diagramem a kvétnim vzorcem vyjadiujeme stavby kvéti (Kol. autort,

1986).

Piitomnost jedlych kvéti je znama uz po staleti. Kvéty rostlin byly pouzivany
a konzumovany at’ uz pro jejich barvu, chut’ nebo viini. Jsou zpracovavany predevS§im

kvili svym 1é¢ivym ucinkim, kterych je nepfeberné mnozstvi (Prabawati et al., 2021).

Jedlé rostliny lze pouzivat mnoha zplisoby. MiZeme je pouzit syrové a tepelné
neupravované pro zdobeni salati a dezertti, nebo vaiené a upravené napiiklad do omacek
a zeleninovych smési k masovym pokrmiim. Kvéty se daji pouZit i na pfipravu népoji,

které jsou v poslednich letech vic a vic zddané, napt. smoothie (Prabawati et al., 2021).

Jedlé kvéty se daji povazovat za spojence kvétinafstvi a zahradnictvi, kdy se kvétinaistvi
zaméfuje na uspokojeni naSich potieb vizuality a ekosystému, zahradnictvi slouzi
k naplnéni pozadavku potravin a jidelnicku. Jedlé kvéty jsou povazovany za druh ,,nové
zeleniny*, kdy se spliiuji podminky z nutri¢niho profilu a organoleptického hlediska

(Prabawati et al. 2021).

Kromé vlastnosti, které¢ jedlym kvétim davaji moZnost zastoupeni v salatech a na

rrrrr

antioxidacni, protinadorové a dalsi schopnosti (Pires et al., 2019).

Stejné jako se konzervuji okurky v octé, mohou byt jedlé ¢asti rostliny konzervovany
v destilatech. Jako nejoblibenéjsi pro ,,nakladani“ se pouzivaji pupeny kapary trnité
(Capparis spinosa), ktera je konzumovéana v zemich Stredomoii jako koteni (Pires et al.,
2019).

Jedlé kvéty se mohou rozdélit na ovocné a neovocné kvétiny/rostliny. Neovocné kvétiny
obsahuji zeleninové, 1éCivé, aromatické a okrasné rostliny. Tyto rostliny vyzaduji

specialni procesy piipravy, aby byly ptipraveny ke konzumaci. Pro zlepSeni kvality
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potravinatského vyrobku miizeme kvéty diky jejich chutim, viinim nebo barvam pouzit

jako ozdoby salati nebo dezertt (Prabawati et al., 2021). V nasledujicich tabulkach jsou

uvedeny piehledy jedlych kvéth.

Tab. ¢. 1: Varianty jedlych kvéta (Prabawati et al., 2021)

Kategorie Latinsky nazev
Carica papaya
Citrus aurantium

Ovocné kvéty Cocos nucifera
Dimocarpus longan
Musa spp.
Antirrihinum majus
Brassica oleracea
Calendula officinalis
Clitoria ternatea
Crocus sativus
Cucurbita pepo
Cynara cardunculus
Dianthus spp.

Etlingera elatior

Neovocné kvéty

Geranium sanguineum
Hibiscus sabdariffa
Ixora coccinea
Jasmimum sambac
Moringa oleifera
Nasturtium officinale
Polianthes tuberosa
Rosa
Sesbania grandiflora

Tropaeolum majus

Cesky nazev
Papaja obecna
Pomerancovnik hotky
Kokosovnik ofechoplody
Longan
Bananovnik
Hledik veétsi
Brukev zelna
Meésicek 1€katsky
Klitoria ternatska
Safran sety
Tykev obecna
Arty¢ok kardovy
Hvozdik
Etlingera vyssi
Kakost krvavy
Ibisek sudansky
Ixora Sarlatova
Jasmin arabsky
Moringa olejodarna
Potocnice lékarska
Tuberdza hliznata
Rize
Sesbhanie velkokvéta

Lichofefi$nice veétsi



Tab. ¢. 2: Jedlé kvéty (Fernandes et al., 2017)

Latinsky nazev Cesky nazev
Allium schoenoprasum Pazitka pobiezni
Begonia spp. Begonie
Borago officinalis Brutnak lékatsky
Calendula officinalis Mésicek 1ékaisky
Centaurea cyanus Chrpa modra
Chrysanthemum spp. Chryzantéma
Hemerocallis spp. Denivky
Monarda didyma Veli balzdm/bergamot
Rosa spp. Rize
Syringa vulgaris Seiik obecny
Tulipa spp. Tulipan
Viola x wittrockiana Macesky

Tab. ¢. 3: Chuté vybranych jedlych kvéta (Mlcek & Rop, 2011)

Latinsky nazev Cesky nazev Piichut’
Agastache foeniculum Agastache anyzova Sladka, anyz
Begonia x tuberhybrida Begonie hliznata Mirné citronova

Calendula officinalis Mésicek Iékarsky Lehce nakysla, lehce stiplava
Chrysanthemum spp. Chryzantéma Mirn¢ az velmi nahotkla
Dianthus Hvozdik Mirn¢ hotké
Hemerocallis Denivka Sladké, kvétinova
Rosa spp. Ruze Sladka a aromaticka
Syringa vulgaris Setik Kvétinova
Tagetes patula Aksamitnik rozkladity Horika, az hiebickova
Tropaeolum majus Lichoftefisnice vetsi Ostie fefichovité
Tulipa spp. Tulipan Sladka jako hrasek
Viola x wittrockiana Maceska Sladka jako bonbon



2.2 Vyznam ve vyZivé ¢lovéka

Jedlé kvéty se pouzivaji predevsSim pii vafeni, kdy svou estetickou funkci vedou ke
zvySeni vzhledu potravin. Ve vétsi mife jsou vSak zminovany s biologicky aktivnimi
latkami. V Recku a Rimé se jedlé kvéty pouzivaly jako dochucovadla a zvyraziiovace

chuti (MIc¢ek & Rop, 2011).

Seznam jedlych kvéti v této dobé zahrnuje mnoho desitek kvétenstvi, ktera jsme schopni
odlisit tvarem, chuti ¢i barvou. Svymi nutriénimi vlastnostmi zhodnocuji pokrmy po
celém svéte (Mlcek & Rop, 2011). V dneSni dobé jsou kladeny stdle vétsi naroky na

vhodnost kvétin k vyzivé ¢loveéka.

Kdybychom chtéli kvét rozdélit z pohledu nutriéniho hlediska, dostaneme dle Micka

& Ropa (2011) tf1 sloZky: pyl, nektar a okvétni listky s dal$imi ¢astmi rostliny.

Piestoze je pylu opravdu malé mnozstvi, je velice bohatym zdrojem bilkovin,
aminokyselin a sacharidl, nasycenych a nenasycenych lipidt, karotenoidd, flavonoida

apod. Chut’ pylu neni pfili§ vyrazna ani pikantni (MI¢ek & Rop, 2011).

Nektar je obvykle nasladla tekutina obsahujici vyvazenou smés cukrii (fruktoza,
sacharoza, glukdza), aminokyselin, bilkovin, anorganickych iontd, lipidi, organickych

kyselin, fenolickych latek, alkaloidl a terpenoidi (Ml¢ek & Rop, 2011)

Uvedené slouceniny jsou z bohatého a vyznamného zdroje, a to z téchto slozek kvétin —
okvétni listky a dalsi ¢asti rostlin. Jsou také zdrojem vitamint, napiiklad zluté kvéty jsou
velice dobrym zdrojem vitaminu A, dal pak mineralti a antioxidanti (Ml¢ek & Rop,

2011).

Cunningham (2015) ve své studii zjiStoval nutri¢ni hodnoty jedlych kvéti okrasnych
rostlin. Nejvyssi obsah mineralnich latek byl zachycen v chryzantémé a hvozdiku. Mezi
nejCastéjSi prvek patfil draslik. Posledni dobou se vénuje pozornost nenutricnim
slouceninam, které jsou i piesto zdravi prospésné. Jednd se ptredevsim o polyfenoly
a fenoly. Rostliny bohaté na polyfenoly maji vysoké antioxidacni vlastnosti. Vyzkum
dale definuje 1écivé piinosy jedlych rostlin diky fyziologicky aktivnim slozkdm. Je zde
proto potencidl tyto kvétiny vyuzivat jako pifisady do pokrmi a pifedchazet tim

chronickym onemocnénim.

Ackoli byly biologicke ucinky jedlych kvéta prozkoumany velice dobte, tak i pies to jsou
odpovidajici nutri¢ni informace stale vzacné. Pokud se jedna o obsah bilkovin u jedlych



kvétin, tak vynikajici uroven maji bananoveé kvéty a sluneénice. Sacharidy, jejichz obsah
je obvykle vysoky, napiiklad v okvétnich listcich razi, poskytuji rostlindm sladkou chut’.
Jakmile se ale rostliny uvari, jsou jejich nutricni faktory naruseny teplotou a mineraly,
vitaminy a ur¢ité druhy mastnych kyselin neodpovidaji svym biologickym vlastnostem

jako v Cerstvych materidlech (Takahashi et al., 2020).

Nasledujici kapitola (2.3) popisuje vybrané jedlé kvéty péstované a analyzované v této
praci.
2.3 Piehled jedlych kvétin

2.3.1 Sedmikraska chudobka (Bellis perennis)

Sedmikraska chudobka (Obr.1) je vytrvald bylina, kterd je vysoka 5-15 cm, ma
jednoduché chlupaté a bezlisté stonky. Tupé zubaté listy tvoii hustou piizemni rozetu. Na
vrcholu kvétenstvi jsou kvétni tibory?, které mohou byt 2 — 2,5 cm $iroké. Trubkovité
zluté listy, které jsou obklopeny jazykovitymi bilymi dlouhymi kvéty, utvati kvétni terc.

Plody, které sedmikraska vytvari, jsou chlupaté nazky bez chmyru (Della Beffa, 2001).

Sedmikraska kvete téméf po cely rok, a to od tnora do listopadu. Mezi jeji typické
stanovisté zahrnujeme louky, parky, pastviny, okraje cest a ptikopti do 1800 m n. m.
Vyskytuje se skoro po celé Evropé a Kavkaze a mezi jeji podobné druhy patii Bellis
margaritaefolia (Della Beffa, 2001).

Sedmikrésku Ize objevit na mnoha mistech. Je odolna, pteZije skoro veskerou piepravu,
a protoze jsou vSechny jeji ¢asti jedlé, je mozné ji obsadit do mnoha receptl. Trhaji se
celé jeji ¢asti a v lednici vydrzi n€kolik dni. Sedmikrasky maji relativné univerzalni chut’,

nebude problém je kombinovat ve sladkém nebo slaném jidle (VIkové, 2015).

Pidy v polostinu nebo na piimém sluni¢ku jsou idealni plochy, kde se sedmikraska ve
velkém mnozstvi vyskytuje. Da se snadno sehnat volné v piirodé, protoze v okrasnych
zahradach se zamérné€ nepéstuje. Lze ji vSak vysit na jafe nebo pozdéji na podzim. Dalsi
moznosti je vegetativni mnoZeni z oddenki v jarnim obdobi (Levanderova
& Franklinova, 1996).

Mezi hlavni obsahové latky se tadi silice, tfislovina, cukr, bilkovina, anthoxanthin

a flavony. Diky tomu mizeme sedmikrasku pouzit pii vnitinim i zevnim krvéceni, pti

1 Jednoduché hroznovité kvétenstvi



koznim onemocnéni, aby se o¢istila krev, rovnéz pii bronchitidé? k rozpusténi hlent na

sliznici (Grau & Munker, 1996).

Nejkrasnéjsi v potravinach jsou sedmikrasky tam, kde zastava pékné viditelné jejich
rozvinuté kvétenstvi. Nejlépe se hodi do salatl, na chlebicky a dorty jako zdobeni.
Neméné pékné ozdobi i krémy, zmrzliny a nékomu chutnaji i ovocné salaty se
sedmikraskou na vrchu. Co ovSem kvéty sedmikrasky nesnaseji dobte, tak tepelnou

upravu (VIkova, 2015).

Obrézek ¢. 1: Sedmikraska chudobka (zdroj: vlastni foto)
2.3.2 Cekanka obecna (Cichorium intybus)

Cekanka obecna (Obr.2), jako zéastupce vytrvalych rostlin, dortsta vysky 30-120 cm.
V horni ¢asti je vétveny chlupaty stonek, ktery je tuhy a vzpiimeny. Listy jsou seskupené

Vv piizemni rizici, jsou hrubé pefenodilné. Vzptimené Supinovité listky obklopuji uzlabni

2 Zanét pridusek



kvétni Gbory. Oboupohlavné modré jazykovité kvéty kvetou od ¢ervence do fijna (Della
Beffa, 2001).

Dle Lavenderové & Franklinové (1996) vysévame ¢ekanku jiz pii brzkém 1ét€, potom je
potieba mladé rostlinky protrhat tak, aby mezi nimi byla vzdalenost alespon 45 cm. Pokud
chceme podporit riist cekanky a vypéstovat silnou rostlinu, musime odstipovat kvéty

thned po rozkveétu.

Na ¢ekanku mtizeme narazit v pfirod¢ predevsim na suchych mistech. Kromé téch i na
okrajich kfovin, na mezich a stranich, u cest a pastvin. Ve méstech bychom ji hledali

ziidkakdy, ale na htistich a chodnicich ji mtizeme najit do mésice ¢ervna (VIkova, 2015).

Cekanka se jiz po staleti pouzivd nejen jako bylina, kterd ma obrovské mmnozstvi
mineralnich latek a vitaminQ. Patfi mezi vyznamné 1é¢ivé rostliny. Kromé stonku jsou
pozivatelné kofeny, kvéty 1 listy, které, kdyZ jsou mladé, maji vyrazné aroma, ale
nepiijemnou hotkou chut. Kofeny, obsahujici 20 % polysacharidu inulinu, jsou vhodné

pro diabetiky a sbiraji se na podzim (Dreyer, 2008).

w4

Obrézek ¢&. 2: Cekanka obecna (zdroj: https://abecedazahrady.dama.cz/katalog-
rostlin/cekanka--obecna)

Cekanka obecna nema zadné jedovaté ,,dvojniky*, které bychom si s ni mohli splést.
Jediné riziko hrozi ze strany lociky vytrvalé nebo pouze obycejné pampelisky, které si
jsou velice podobné. Bét se ale nemusime, i tyto druhy jsou jedlé (Dreyer, 2008). Cekanka
svymi jasné modrymi kvéty ozivuje ty nejpustsi svahy, nevyjimaje i okraje cest. Kultivary
Cekanky obecné, které z ni vznikly, jsou vétsinou dvouletky. Jejich ptibuznost se da ovérit

snadnou kiizitelnosti mezi sebou. V nasich krajich je ¢ekanka mélo zndmaé jako zelenina.
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V této formé se ji v naSich podminkach dobfie daii, a proto je to velika skoda (Pekarkova,
1987).

Pti jaternich obtizich nebo pfi zlu¢nikovych ¢i ledvinovych kamenech se pouZziva odvar
z kofent ¢ekanky. Lze pouzit i pfi zanétu mocovych cest. Vapnik se hojné vyskytuje
v listech, stejné jako méd’ a Zelezo. Odvary z ¢ekanky jsou vhodné na procisténi traviciho

ustroji (Levanderova & Franklinova, 1996).

Nejlepsi doplnék do jarniho salatu jsou mladé ¢ekankové listy, které je doporuceno trhat
jesté za jarniho chladu, nez jim slune¢ni paprsky vezmou jejich kiupavou Stavnatou

vlastnost (VIkova, 2015).

Podle VIkové (2015) je ¢ekanka oproti sedmikrasce velice choulostiva na pienaseni
a nachylnd k poskozeni, proto se s ni musi zachazet velice opatrné. Kvéty jsou ale
predevsim vhodné k dekoraci, jsou jemné a daji se jist i s kalichem. Byvaji velice pékné

k dozdobeni sladkych pokrmi vzhledem k jejich chuti.

2.3.3 Lichorerisnice vétsi (Tropaeolum majus)

Jednd se o jednoletou bylinu. Vyjimkou je jiny, vicelety druh, ktery trpi kratkym
vegetatnim obdobim. Obvykle je to popinava rostlina s délkou az 4 m. Jako kazda
rostlina, tak i lichofefiSnice md mnoho kultivard, takze jsou k sehnani i poloplazivé,
zakrslé ¢i rozristavé. Bohaté vétvena lodyha s hliznatym kofenem nese stiidavé Stitovité
listy, které jsou vétSinou celokrajné. Doba kvétu lichofefiSnice (Obr.3) se pohybuje od
kvétna do zafi. Maji trubkovity tvar a rozmanité barvy (Levanderovad & Franklinova,
1996). Oranzova koruna, kterda muze mit i zlutou, ¢ervenou nebo i lososové rizovou

barvu je mistem plodd, tobolek, vyrustajici po 1 az 3 na stopkach (Vikova, 2015).

Ve své domovin¢ v Kolumbii, Peru a Ekvadoru je trvalka. Mnohdy taky zplafnuje
v tropickych a subtropickych oblastech, Casto se to stava i u nas. Pokud si sazenici
predpéstujeme doma, na zdhon se sazi koncem kvétna. Jestlize vysazujeme
neptfedpéstované, sejeme do zeme na konci dubna nebo zacatkem kvétna. Stejné jako je
Cekanka choulostiva na slunecni paprsky, lichofefiSnice je nachylna na namrzani.
Vyhledava slunna mista a pravidelnou zalivku. N¢kdy si sama stini, a proto je potom péce
o ni nenaro¢nd. Jelikoz se d& péstovat i v truhlicich a kvétinacich, tak semena mohou

pfezimovat a kvétina mize kvést od ervence do prvnich mrazikli (Vlkova, 2015).



Pii nachlazeni nebo chiipce se dé pouzit nalev z list lichofefisnice, protoze listy obsahuji
ve velkém mnozstvi vitamin C. Krom¢ toho obsahuji také typickou hotkou latku, benzyl-
glukosinolat, kterd pomuze pii dychacich problémech (napi. praduskové ¢i plicni potize)
nebo pii infekcich a kurdé&jich. Jeji silné antibakteridlni uc¢inky vyrazné ptispivaji k 1é¢eni

vngjsich infekei (Levanderova & Franklinova, 1996).

Vlkova (2015) prirovnava chut’ lichofetisnice ke smichani chuti fedkvicky a hoi¢ice,
a proto je vhodnéa k podavani na chlebu s maslem, v riznych pomazankach a snad v uplné

vSech znamych saléatech.

Jedina vada lichofefiSnice je ta, ze kvéty nesnaSeji moc dobie piepravu a jsou velice
naro¢né na uskladnéni. Na listy, stonky a plody to ale neplati. Co se tyk& kombinace jidel,

jen samotna lichotetisnice vetsi by zvladla zaplnit jednu vlastni kuchatku (V1kova, 2015).

Obrézek ¢. 3: Lichoteti$nice vétsi (zdroj: https://www.awashop.cz/lichorerisnice-vetsi-
c1223/)
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2.3.4 Mésicek 1ékarsky (Calendula officinalis)

Mz¢sicek (Obr.4) je jeden ze zastupcu jednoletych bylin s vyskou 30-50 cm. Kofen je silny
a vietenovity s pfimou hranatou lodyhu. Na lodyze ma svétle zelené, vejcité az kopinaté
listy (Levanderova & Franklinova, 1996). Jednoduchd nebo plnokvéta kvétenstvi tvori
kvétové ubory o priméru 3-7 cm. Zluté aZ oranzové kvéty s hnédo-oranzovym stiedem

maji jazykovity tvar (Vlkova, 2015).

Mg¢sicek Iékaisky nalezneme na slunnych mistech v hlinitopis¢itych puadach na zahradach
a n¢kdy i na zplanénych mistech (Levanderovd & Franklinovd, 1996). Vyséva se od
dubna do zacatku Cervna. Semena jsou schopna vyklicit ze samovysevu. M¢sicek je
nenaro¢ny, ma rad lehké pady a jedine, co potiebuje, je dostatek svétla. Protoze nema rad
piesazovani, musi se alespon protrhavat. Mizeme ho vidét kvést od kvétna do prvnich

ptizemnich mraziki (Vlkova, 2015).

Meésicek je nejznamgjsi 1écivou bylinou, a proto se t&si tak velké oblibé pfi vyrobé
domacich masti. Velky obsah karotenu (barviva, které je rozpustne v tucich) vyskytujici
se v kvétech, zapricinuje tu piijemné uklidnujici barvu vSech oleji¢ki, masticek a dal§ich
kosmetickych vyrobki. Vétsina kosmetickych vyrobki by se dala pouzivat jako piisady
do jidla, jelikoz se jedna o vyluhy v olejich nebo sadle (VIkova, 2015). Po vytrzeni zubu
je velice vhodné vyplachovat si dutinu Ustni vodou pfipravenou pravé z mésicku. Tento
nalev je mozné pouZit 1 pro popaleniny po opafeni nebo po kousnuti hmyzem, jelikoz
potlacuje bolest (Levanderova & Franklinova, 1996). Da se také pouzit pii kie¢ich hladké

svaloviny. Z mési¢ku se ve farmacii pfipravuji galenika® (Mackt & Krejca, 1988).

Z hlediska lécivych Uc¢inkil jde o stidle nedoceiovanou bylinu, a pfitom tak snadno

dosazitelnou, jelikoz se velice dobfe péstuje (Mayer, 2004).

Mezi hlavni obsahové latky, které¢ mésicku davaji tak typické moznosti uziti jsou silice,
saponin, glykosidy, kalendulin, karotenoidy, fytosteroly, tuky, pryskyfice a vosky (Grau

et al., 1996). Casti, které se z mési¢ku konzumuji, jsou pouze jazykovité kvéty.

Jelikoz je lizko tuhé a velice aromatické, neji se. Okrajové kvétni listky jsou vdécnou

dekoraci, protoZe je miiZzeme vSude najit, jsou trvanlivé, barevné (Vlkova, 2015).

Dle Vlkové (2015) se listky mésicku 1ékatského daji pouzit do jakéhokoliv salatu, nevadi

mu zadné studené jidlo, brambory, zelenina, Iusténiny i rizné moucniky. Mesickové

3 Masti aj.
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kvéty jsou oblibenou ptisadou riznych svétlych tést, kde vynikne jejich vyrazna barva.
Pokud bychom chtéli vyzkouset, miizeme listky pfidat i k peceni, ale az na posledni

chvili, protoZe by se mohly spalit.

Z mesicku 1ékarského se daji vyrabét rizné oleje, které dokdzou pomoci na mistech se

suchou pokozkou, kdyz je to velice akutni (Bartuskova a kol., 2014).

Podle Hensela (2009) se mési¢ek pouziva jako roztok pro kloktani pii zanétech (viz

Ptiloha 3).

Protoze kvéty dokazou byt i po ususeni stalobarevné, jsou péknou dekoraci jak kuchyné,
jidelny, tak i jidel (VIkové, 2015).

Obrézek ¢. 4: Mési¢ek 1ékaisky (zdroj: vlastni foto)

2.3.5 Afrikan jemnolisty (Tagetes tenuifolia)
Afrikan jemnolisty (Obr.5) neboli aksamitnik rozkladity, s jinymi jedlymi kvéty nejde
splést diky jeho napaditym kvétim (Vlkova, 2015).
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Aksamitnik rozkladity je az 60 cm velka jednoleta bylina, s pfimou, do stran vétvenou,
lodyhou. V horni &asti mame stéidavé pefenoseéné vstiicné listy. Zluté, zlutohnédé az
oranzove jazykovité kvéty nékdy chybéji a pak mame rovnou vétsi trubicovité kvéty
(VIkova, 2015).

Obrazek ¢. 5: Afrikan jemnolisty (zdroj: vlastni foto)

Afrikan dokaze kvést celé 1éto aZ do podzimu. Je zndmy nejen pro SVOU vyraznou vuni
a pro svou nenarocnost (Mikyska, 2011). Jeho vyraznd viné je zplsobena obsahem
fytotoxicky aktivnich sirnatych derivatt thiofenu, mezi které se fadi napiiklad terthionyl.

Spolu s piisobenim UV zafeni ni¢i riizné mikroorganismy a had’atka* (Galova, 2017).

Typické aroma afrikdnu mizeme vyuzit v odpuzovani nepiijemnych much a had’atek

(HornySova a kol., 2015).

*Volné Zijici ptdni ¢erv z kmene hlistic
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Aksamitnik se vyséva pfimo do zdhonu zacatkem dubna, kde je pozdéji nutné ho
vyjednotit. Z péstitelského hlediska je ale vhodnéjsi si ho piedpéstovat a pak po rannich
mrazicich vysadit (v druhé polovin¢ kvétna). Afrikan potfebuje piimé slunce a vyzivnou
pudu. Nepohrdne polostinem, ale do jilovych ptid ho nedavame, hrozi totiz uhnivani

kotenii (Vlkova, 2015).

V kuchyni pouzivame kvétenstvi, kterd se olamuji, kdyz jsou pln¢ vykvetlé. Takto
utrzené kvéty vydrzi pomérné dlouho, kdyz jsou v dobrém obalu a v lednici. S jeho kvéty
se da pracovat podobné jako s kvéty mésicku zahradniho. Jeho mirn¢€ nahoiklé a lehce

drézdiva chut’ sedi ke slanym chutim, napftiklad s plisnovymi syry (Vlkova, 2015).

Aksamitnik se dd pouzit stejné¢ jako ususeny mésicek jako ndhrada suSené¢ho Safranu
(Vlkova, 2015). Afrikan péstovany ve velkém poctu vytvari krasny kvétinovy koberec.
Mizeme ho péstovat bud’ na zahonu nebo v nddobach a Ize ho uplatnit i jako obrubu

v okrasné ¢i uzitkové zahradé bez vyjimky (HornySova a kol., 2015).

Pokud bychom chtéli vyzdvihnout néjaké 1é¢ivé schopnosti aksamitniku, musime zminit
jeho vliv proti prijmu nebo kocovin€é. Zamétime-li se na zahradkaiské schopnosti, tak
dokaze perfektné zbavit pudu plisni, hnilob, mSic, molic a dal§siho hmyzu (Mikyska,

2011).

2.3.6 Fialka ostruhata (Viola cornuta)

Fialka ostruhata (Obr.6), také nazyvana maceska, je oblibené kviti téch, ktefi s jedlymi
kvéty zaCinaji. Jelikoz jsou velice fotogenické, mlizeme je vidét na nejrizngjSich
pokrmech a jsou naprosto nezaménitelné. Fialky jsou velice odolné, miZzeme je najit
v zahradach, parcich, a i na hibitovech, kde se uplatiiuji jako podzimni vysadby. Diky své

odolnosti kvete do prvnich mrazi (Vlkova, 2015).

Maceska byla vyslechténa kiiZzenim nékolika druht fialek — napt. violka Zluté, violka
trojbarevna. MaceSky se maji vysévat na jafe, aby nam na podzim vykvetly. Pokud
chceme vykvetlé maceSky na jafe, vysévame v cCervenci. Nejlépe jim poslouzime
humoézni plidou s dostatkem zivin. Vyhledava slunna stanovisté, ale nepohrdne ani

polostinem a mirnou zalivkou (Vlkova, 2015).
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Fialka ostruhata dortsta vysky 15 az 30 cm. Je to kratkovéka trvalka s jednoduchymi
fapikatymi listy, na okraji pak vroubkovang pilovitymi. Korunni listky maji mnoho barev,

jelikoZ je nespocetné mnozstvi péstovanych kultivara (V1kova, 2015).

Obrazek ¢. 6: Fialka ostruhata (zdroj: https://botany.cz/cs/viola-cornuta/)

U maceskovych kvét je jedly 1 zeleny kalich za barevnymi kvéty. Kvéty sbirame celé,
ostfihujeme je ntizkami, v kvétu. Je ale potieba je ihned zkonzumovat nebo zpracovat,
jelikoz jsou na uskladnéni choulostivé a v lednici do druhého dne ztidkakdy vydrzi. | ptes
svou vystiedni krasu nemaji moc vyraznou chut’, takze je Ize ptidat snad do kazdého jidla.
Maceskové kvéty lze ptidat jesté pred podavanim na salaty, pudinky, chlebicky

a tvarohové dezerty (VIkova, 2015).

2.3.7 Lobelka drobné (Lobelia erinus)

Lobelka drobna (Obr.7) patii mezi vytrvalé rostliny. Pochazi z Afriky. Jeji slabé lodyhy
se siln¢ vétvi a jsou husté olisténé. Lobelky nerostou pouze pii zemi nebo v truhlicich,
existuji i previslé formy. Jeji kvéty maji v zavislosti na odriidé riizné barvy, napiiklad
tmavé modre, fialové, objevi se ale i rizové a bilé. Doba kveteni se obvykle pohybuje od

¢ervna do zafi (HornySova a kol., 2012).

Lobelka vyZaduje propustnou az jilovitou nebo hlinitou plidu, kterd je dobfe zdsobena
zivinami. Potfebuje misto s dostatkem slunce, dostatecnou zalivkou a pfileZitostné

ptfihnojovani (HornySova a kol., 2012).
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Pokud chceme lobelku péstovat od semene, je ideélni ji vysit v bieznu, nejpozd&ji

V dubnu a sazenice piesadit na zdhon v pilce kvétna, kdyz nehrozi pfizemni mraziky

(HornySova a kol., 2012). Staéi totiz pouhé 3 mésice od vysevu do kveteni (Tsugawa

Obrézek ¢. 7: Lobelka drobna (zdroj: https://abecedazahrady.dama.cz/katalog-
rostlin/lobelka-drobna)

Druhy lobelek jsou vyuzivany k 1é¢bé riznych onemocnéni at’ uz ve formé prasku, sirupu,
nalevu ¢i tinktury. Lobelky, které produkuji alkaloid, jsou cennym zdrojem pro extrakci
farmakologicky aktivnich sloucenin, zejména piperidinovych alkaloidd. Tyto alkaloidy

vzbuzuji zajem diky dilezitym biologickym vlastnostem (Folquitto, 2019).

2.3.8 Denivka plava (Hemerocallis fulva)

Denivka (Obr.8) vytvaii trsy listl, ze kterych vyrista vétsi pocet kvétnich stvoli. Kazdy
z téchto stvolll nese velké mnozstvi kvéti (Hodinafova, 2019). Viceleta denivka ma
lodyhu dlouhou 30-100 c¢m a je hladka. Jeji listy jsou zlabkovité, ploché a jednoduché,
kvéty jsou velké a pysni se ndlevkovitou korunou. Jedna se o pivodné oranzovou kvétinu,

ma ale 1 rizné kultivary (Vlkova, 2015).

Podle Vlkové (2015) je pocet kultivart denivek mnoho, protoze se tato rostlina péstuje
po celém mirném pasmu severni polokoule. Pokud ji chceme péstovat, musime ji obstarat
slunné misto s leh¢i pudou. DéEla ji dobte, kdyZ ji ¢asto neptesazujete, potom 1épe kvete.
Namnozit Si ji mizete délenim trsd. Svym Sirokym spektrem odriid ndm denivka dokaze
délat radost celé 1éto. Hlavni sezona kveteni za¢ind v Cervenci, miizeme ale najit uz

vykvetlé v Cervnu.
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Pokud chceme denivku vysazovat na podzim, idedlni doba je alesponn 6 tydnd pred
prichodem mrazu, tedy zati a fijen. Naopak v jarnim obdobi jsou nejlep$imi mésici duben
a kvéten (Hodinarova, 2019).

Vyrazné vonici kvéty mizeme nalézt u mnoha denivek. Rovnéz se rychle rozmnozuji
a vytvaii obrovské trsy, proto musime dbat na to, abychom jim dali dostatek mista.

Rozmnozujeme je délenim trst (Kralova, 2018).

Kvéty jsou na udrzbu nenaro¢né, sta¢i je zbavit od hmyzu, omyvat se nemusi. Pak
odstranime pestiky a ty¢inky. Tato rostlina je vhodna jak do slanych, tak do sladkych jidel
a je jedno, jestli se jednd o teplé ¢i studené pokrmy. Kvéty jsou kiupavé a §t'avnaté, avSak

kazda odruda mé svou specifickou chut’ véetné silnéjsi nebo slabsi viné (Vlkova, 2015).

Diky kifupavosti a $tavnatosti jsou idealnim doplitkem salati, do kterych se hodi nakrjet
na nudlicky nebo natrhat na drobné kousky. Kvéty se daji pridat i do polévek (vyvart).

Poupata miizeme smazit samotna nebo v tésticku na oleji (Vlkova, 2015).

Denivka nese pysné své jméno podle délky doby, kdy kvete. Jeji kvét opravdu vydrzi jen
jeden den, poté uvada. Jelikoz to maji ale pékné uspofadané, kvétenstvi precka i nékolik

tydnu, protoZe se kvéty oteviraji postupné (V1kova, 2015).

Obrazek ¢. 8: Denivka plava (zdroj: https://abecedazahrady.dama.cz/clanek/denivka-
pestovani-lilie-jednoho-dne)

Denivkam obvykle trva 2 roky, nez vykvetou. Poté se denivky skladaji z nékolika korun,
které jsou vzdjemné propojeny. Tyto koruny slouzi i k nepohlavnimu rozmnozovani

rostlin. Za dalsi zpusob asexualniho rozmnozovani miZzeme povazovat roziezani koruny
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na nékolik kusi, ze kterych se pak vyvinou nové rostliny. Nové vyhonky se mohou
objevit i na pupenech. Ty Ize snadno odstranit a mohou se dat zakotenit do pidy (Gulia
et al., 2009).

Denivka plavé patii mezi rostliny, které jsou vyznamnou okrasnou rostlinou. Daji se

pouzit v l1ékafstvi 1 v gastronomii. Je odolna vii¢i suchu a nepotiebuje dikladnou péci

(Gulia et al., 2009).

2.4 Z4sady sbéru jedlych kvéta

Povolen je sbér vSech kvéta v prirodé krom¢ kvétu rostlin, které jsou chranéné. At uz se
jednéd o chranéné druhy nebo druhy, které se vyskytuji v narodnich parcich, CHKO,
statnich pfirodnich rezervacich, chranénych zahradach a jinych studijnich plochéch

(Hrones, 1987).

Prvni krok sbéru kvétu je uspé$né a bezpe¢né poznani kvéta samotnych. Je nutné dodrzet
i dali urcité zasady. Kvéty musi byt bez chorob a nenapadené hmyzem, zdravé. Musime
dbat také na to, abychom nepomichali vicero druhti. Nasbirané kvéty musime ulozit
volng, napiiklad do kosiku, aby se nepomackaly (Rubcov & Benes, 1985). Kosiky nemusi
byt zrovna prouténé, mizeme zvolit i plastové skladaci kosiky, které jsou noseny na trhy
nebo na nékup (VIkova, 2015).

Nejvhodnéjsi doba pro zacatek sbéru je v suchém pocasi. Ranni rosa nebo chvilka po
desti neptichazi v Ovahu. Nechceme, aby ndm navlhlé rostliny zacaly zahnivat
a plesnivét. V této chvili dochazi k rozkladu G¢innych 1é¢ivych latek a rostliny se timto

stavaji bezcenné (Hrones, 1987).

Abychom sbérem neposkodili rostlinu samotnou, musime si po€inat velice obezietné.
K dané rostlin€ je nutné ptistupovat ohleduplng, abychom neporusili ¢asti, jez chceme
shirat. Nezbytné je, abychom byli opatrni, a nevyhubili druh sbirané rostliny na misté
sbéru. Proto musime vyhledavat mista, kde se rostlina vyskytuje hojn¢ (Rubcov & Benes,
1985).

Jelikoz rostliny z pfirody, které jsou doneseny domtl, obsahuji vSechny vzacné latky,
napf. enzymy, vitaminy, které by se z rostlin pfi skladovani mohly rychle vytratit, je
potfeba nasbirané¢ kvéty co nejdiive zkonzumovat. Do lednice vkladdme neumyté

rostliny, protoze zejména kvéty by byly znaéné poskozeny. Dalsi ukony zpracovani
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(prani, ¢isténi) nechame na posledni chvili pted samotnym podavanim nebo dalsi Gpravou
(Vlkova, 2015).

Nesmime zapominat, ze ne vSechny rostliny jsou k jidlu. I pfes to, ze kvétina dokaze
imponovat svou barvou nebo vini, tak to automaticky neznamend, ze je jedla. Spravna
identifikace je zaklad. Kvétiny, které sebereme v parku nebo jsou zakoupené
v kvétinafstvi mohou byt oSetiené pesticidy, které jsou pro konzumovani nevhodné. Tyto
kvéty se nedoporucuje pouzivat ani jako 0zdoba do salatd ¢i na dezerty. Lidé s rymou
a astmatem musi kvéty pied pouzitim bezpecné zbavit prasniki, protoze by jim pyl mohl

zpusobit alergické reakce ¢i astmatické zadchvaty (Cunningham, 2015).

Do plastové ¢i kovové krabicky vlozime kousek hedvabné nebo bavinéné latky, ktery je
pfedtim namocen. Pokud neni moZzné sehnat bavinéné latky, lze si vystacit 1 s vatou.
Kvéty polozime na navlhceny kus latky a uchovame v lednici. Po pfineseni z piirody
muzeme rostliny prendat do sklenénych zavatrovacich sklenic, kde se daji velice dobie
prechovavat. Kdyz si doneseme kvéty z mist, kde to zname (napiiklad z vlastni zahrady
nebo ze zahrady, kde neni pouZivan chemicky postfik), neni potfeba je umyt. Staci

zkontrolovat od hmyzu (VIkova, 2015).

V piirod¢ nachazime rostliny, které jsou pro nas prospésné, které 1é¢i naSe nemoci
a pomahaji napf. od nachlazeni. Mezi témito rostlinami, které jsou ¢lovéku neskodné, se
najdou i takové, které mohou ublizit a jsou smrtelné jedovateé. | ptes to, Ze na prvni pohled
tyto rostliny nemuZeme nijak rozli§it, protoze barvou ¢i vani pfilakaji mnoho

obdivovatelii, mohou mit velice jedovaté plody (Hoffmannova & Jebavy, 1991).

Jestlize na jafe uvidime kvést né¢jakou rostlinu z ¢eledi pryskyinikovitych, v rukou laika
se muze stat zivot ohrozujici kvétinou. Mezi nebezpecné pryskyinikovité rostliny patii
orsej, blatouch nebo cCemefice. Dalsi jedovaté zastupce miizeme nachédzet v celedi

lilkovitych i liliovitych (Hoffmannova & Jebavy, 1991).

Nékteré jedovaté latky mohou byt pouzity v Iékatstvi jako 1éky. Musi se dbat na piesné
davkovani nebo izolovani latek, aby nezaCaly pusobit jedovaté slozky rostlin
(Hoffmannova & Jebavy, 1991).

K intoxikaci ¢i ke smrti vedou toxické latky, které jsou obsazeny Casto v okrasnych,

dekorativnich kvétinach. Pro udrzbu téchto rostlin jsou pouzivany nebezpecné a zdravi
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Skodlivé chemikalie, kdezto jedlé kvétiny jsou produktem ekologické produkce (Pires,

2019).

2.5 Obsahove latky jedlych kvéti
2.5.1 Fenolicke latky

V soucasnosti je projevovan obrovsky zajem o fytochemikalie jako bioaktivni slozky
potravy. V prevenci proti nemocem je zasluha pfipisovana ovoci a zelenin¢ diky

antioxida¢nim vlastnostem jejich zakladnich polyfenolt (Shahidi et al., 1992).

Rostlinné fenoly maji dalezitou roli pfedevSim jako obranné slouceniny, protoze
environmentalni stresy (UV svétlo, nizké a vysoké teploty, infekce patogeny, nedostatek
zivin) vedou ke zvysené produkci volnych radikala a dalSich oxida¢nich druht sloucenin
v rostlinach. Fenolové latky jsou nejrozsifenéjSimi sekundarnimi metabolity a jsou
vSudypfitomné Vv rostlinné #isi. Fenoly jsou nachazeny u bakterii, hub i mechorosti.
V mechorostech byla objevena pravidelnost produkce polyfenolt véetné flavonoidi. Je
odhadovano, Ze asi 2 % veskerého uhliku na Zemi je v rdmci fotosyntézy zpracovano

rostlinami a ten se dale méni na flavonoidy nebo jim blizce ptibuzné latky (Lattanzio,

2013).

Fenolické latky patti do skupiny nejvyznamnéj$ich rostlinnych sloucenin
s antioxida¢nimi uc¢inky. Podobné jako u jinych rostlinnych zdroji je v jedlych kvétech
vysoky korelaéni koeficient5 mezi hladinou fenolickych latek a antioxida¢ni aktivitou

(Mlcek & Rop, 2011).

Fenoly jsou heterogenni skupinou sloucenin, které jsou obsaZeny prakticky ve vSech
potravinach, které zname. Jednd se o latky, které jsou vyznamné svymi chutovymi
vlastnostmi, mezi které fadime napiiklad kondenzované tiisloviny zvané flavolany

z polyfenolli, nebo jednoduché fenoly (Velisek & Hajslova, 2009).

Pfi zpracovani potravin ndm vznikaji fenoly jako primarni slozky nékterych silic. Mohou
take vznikat jako sekundarni aromatické latky. Fenoly se proto uplatiuji jako vonne, tak
chutové latky. Z fenolovych komponent ligninu vznikaji sekundarni slozky diky

termickym procestim® (Velisek & Hajslova, 2009).

% Méii silu zavislosti mezi dvéma veli¢inami
® Technologie ptisobi teplotou, ktera presahuje mez chemickeé stability
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2.5.2 Flavonoidy

Polyfenoly jsou Siroka skupina molekul rostlinného ptvodu, které jsou vysledkem
sekundarni metabolismus. V rostlinné fisi jsou vSudypfitomné. Polyfenoly v rostlinach
slouzi jako ochrana proti UV zafeni, bakteriim, virovym a houbovym infekcim nebo maji
schopnost pfitahovat opylujici hmyz. Nejvétsi bézna tiida polyfenolti nachazejici se

v lidské stravé jsou flavonoidy (Taheri et al., 2020).

Flavonoidy tvofi velice rozsahlou skupinu rostlinnych fenoli, které ve svych molekulach
obsahuji dva benzenové kruhy, jez jsou spojené tfiuhlikovym fetézcem (Velisek
& Hajslova, 2009).

Po tom, co vysly najevo ucinky na lidské zdravi, se tato novinka zacala rychle rozsitovat.
Flavonoidy a karotenoidy jsou typické pro svou vysokou pigmentaci, ktera ma vysokou
nutraceutickou aktivitu, zvlasté pokud jde o antioxidaéni silu. Méteny byly nutraceutické
priority ve snaze se zam¢fit na ,,funkéni fytochemikalie®, které by byly schopny ptsobit

proti nékterym lidskym chorobnym jeviim (Prabawati et al., 2021).

Skupiny flavonoidi (flavonoly, flavony, antokyany) se vyznacuji svymi antioxida¢nimi
ucinky, které spolehlivé chrani naSe zdravi v prevenci pfed degenerativnimi nemocemi

-----

a protirakovinové ucinky (Prabawati et al., 2021).

Jejich vlastnosti jsou tak unikatni, ze byvaji odlisovany od jinych fenolovych pigmentt.
Z tohoto divodu jsou uvadény jako samostatna skupina rostlinnych barviv. Mezi
chinoidni barviva, také jinak nazyvané jako dalSi rostlinné fenoly, fadime ptirodni

antioxidanty a ptirodni toxické latky (VeliSek & Hajslova, 2009).

Anthokyany jsou nejvétsi skupinou rostlinnych barviv. Vyskytuji se v. mnoha druzich
rostlin a jsou umistény v bunéénych vakuolach. Jako hlavni zdroje jsou vyuzivany plody
rostlin révovitych a rtzovitych, naptiklad tfesn€, maliny nebo S$vestky (Velisek
& Hajslova, 2009).

Flavonoidy jsou polyfenoly, které mizeme najit v Sirokém zastoupeni v ovoci a zelening.
(Hidalgo et al., 2010).

Alzheimerova choroba, aterosklerdza ¢i rakovina jsou spojovany s flavonoidy diky jejich

ptiznivym antioxida¢nim a biochemickym u¢inkiim a G¢inkum vuéi témto chorobam.
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Flavonoidni slou¢eniny jsou v ptirodé extrahovany z nékolika ¢asti rostlin (Panche et al.,
2016).

2.5.2.1 Myricetin

V glykosidové formé je myricetin (Obr.9) pfitomen v zelening€, ovoci, ofesich, bobulich
a bylinach. Je také obsazen v rostlinnych napojich, naptiklad v €aji a vin€. Genetické
nebo environmentalni faktory mohou ovlivnit hladinu myricetinu v rostlinnych
potravinach. Mezi dalsi ovliviijici faktory jsou uvadény klicivost, odrida, skladovani,

zpracovani a vatreni (Taheri, 2020).

Myricetin se vyznacuje ¢etnymi preklinickymi biologickymi u¢inky. Bylo prokéazano, ze
chrani pfed rakovinou vajeénika diky potladeni angiogeneze rakovinotvornych bunék

(Taheri, 2020).

OH O
OH
HO O OH

OH
OH

Obrézek ¢. 9 Struktura myricetinu (zdroj:
https://www.sigmaaldrich.com/CZ/en/product/sigma/m6760?gclid=CjwKCAjwgauVBh
BGEIWAXOepkWnQprP3MsHEL _wXX81Ku62XL6HLkgZXwUI7uTCgEKTBA3pDz
QrdavxoCM2cQAvVD_BWE)

2.5.2.2 Morin

Morin (Obr.10) je klasifikovan jako pfirodni polyfenol, plivodné izolovany ze zastupci
Celedi Moraceae, ktery lze ziskat z listd, plodd a stonkli mnoha rostlin (Caselli et al.,
2016). M4 silné antikarcinogenni a protirakovinové U€inky s minimalni toxicitou vici
normdlnim bunkam. Uplatiuje své uCinky prostiednictvim etnych protirakovinnych
preventivnich mechanismii. Mezi tyto preventivni mechanismy lze zafadit sniZeni

oxida¢niho stresu a zeslabeni zanétlivych spoustéct. Diky témto prikladim lze
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predpokladat, Ze by morin mohl puasobit jako chemopreventivni ¢inidlo (Mottaghi
& Abbaszadeh, 2021).
OH O
OH

HO O
HO OH

Obrazek ¢. 10 Struktura morinu (zdroj:
https://www.sigmaaldrich.com/CZ/en/product/supelco/phl82601)

2.5.2.3 Luteolin
Luteolin (Obr.11) patii mezi bézné flavonoidy, které existuji v mnoha typech rostlin,

nevyjimaje zeleninu s ovocem a 1é¢ivymi rostlinami. Flavonoid luteolin mé nespocet

biologickych Uc¢inki, mezi které mizeme zahrnout antioxida¢ni, protizanétlivé ¢i
protirakovinové vysledky. Luteolin se muize stat dalsi slibnou prevenci rakoviny, stejné

jako morin (Lin et al., 2008).
OH

HO O
| OH

OH O

Obrézek ¢. 11: Struktura luteolinu (zdroj: https://Iktlabs.com/product/luteolin/)
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2.5.2.4 Kvercetin

Kvercetin (Obr.12) je zndmy jako bioflavonoid, ktery se stava velice studovanym. Tvofi
patet mnoha dalSich flavonoidd, vcetné téch citrusovych (rutin, hesperidin atd.). Jeho
nejlepsi vlastnosti je ptsobeni jako antioxidant. Jevi se jako nejucinnéjsi flavonoid pro
ochranu téla pred reaktivnimi formami kysliku, které vznikaji béhem normaélniho
metabolismu nebo jsou indukovany exogennim poskozenim. Kvercetin poskytuje skalu
potencidlnich terapeutickych pouziti pfedev§im v prevenci a lécbé stavli jako jsou
napiiklad alergie, astma, senna ryma ¢i kopiivka. Brani produkci a uvoliovani histaminu
a dalsich alergickych latek (Lakhanpal & Rai, 2007).

OH
OH

HO O

OH
OH O

Obrazek €. 12: Struktura kvercetinu (zdroj:
https://aspoonofhistamine.com/2013/02/22/que-histamin-quercetin-aneb-zazracne-
prirodni-antihistaminikum/)

2.5.2.5 Apigenin

protirakovinové a antioxida¢ni G¢inky jako bioaktivni flavonoid. Tento flavonoid je
pfitomen v béZném ovoci (pomerance a grapefruity), v zeleniné (petrzel a cibule), ale
stejné tak 1 v hefmanku. Apigenin je zdravi prospéSna latka, jelikoZ mé nizkou vnitini
toxicitu. Posledni dobou je stale vice uznavan jako chemopreventivni ¢inidlo proti

rakoving. Apigenin Géinné brani bunéény cyklus, snizuje hladinu oxidaéniho stresu,
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zlepSuje u¢innost detoxika¢nich enzymi, avSak tyto ucinky jsou zna¢né omezené (Shukla
& Gupta, 2010).

OH O

HO O
OH

Obrazek ¢. 13: Struktura apigeninu (zdroj:
https://www.sigmaaldrich.com/CZ/en/product/sial/42251?gclid=CjwKCAjwgauVBhB
GEiwAXOepkYHA5V1SmPmMVzdAwhcKMQpPQd9iqG Y q3PXqQtxpttjBRjcny9sAn
RxoCa_QQAvVD_BwE)

2.5.2.6 Kemferol

Zanét je imunitni odezva, vyskytujici se v reakci na poranéni, kterd neni specifictéji
uréovana. [ pifes to, ze mnohé zanéty mohou odeznit za vhodnych podminek samy,
ne¢které mohou probihat nekontrolované a vést tak k chronickym zénétlivym
onemocnénim. Kemferol (Obr. 14) mé potencidl zlepSovat stav u ruznych typi
autoimunitniho onemocnéni, pocitaje cukrovku, astma ¢i artritidu. Pfi vyzkumu bylo
prokézano, ze kemferol bréani rtstu rakovinovych bunék u mysi, a proto se védci rozhodli
prozkoumat zahrnuté molekularni mechanismy a vyhodnotit tak moznost a vyznam
pouziti této slouceniny pfi 1é¢bé rakoviny (Rajendran et al., 2014). Je to hlavni aglykon,
ktery se nachdzi ve velkém mnozstvi ptirodnich produkti. Mezi ty nejznaméjsi patii

brokolice, kvétak, pazitka, kmin, fenykl nebo ¢esnek (Imran et al., 2019).

OH
HO.__ | )
= OH
OH O

Obrézek ¢. 14: Struktura kemferolu (zdroj: https://www.scbt.com/p/kaempferol-520-18-3)
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2.5.3 Vitamin C
byt obsazen v lidské strave. Je ziskavan prevazné ze zeleniny, ovoce nebo dal§iho

rostlinného materialu naptiklad jedlych kvéta (Foyer, 2017).

Podle Veliska & Hajslové (2009) je kyselina askorbovéa aktivni slouceninou. Vyskytuje
se v rostlinnych potravinach. Je to z pravidla 90-95 % formou askorbové kyseliny,
dehydroaskorbova kyselina tvoii zbylych 5-10 %. Potraviny, kde se nejvice vyskytuje

vitamin C, je hlavné Cerstva zelenina s Cerstvym ovocem (tab. 4).

Tab. ¢. 4: Piiklady ovoce a zeleniny s obsahem vitaminu C (Cetkovska & Vespalcova,
2009)

Ovoce/zelenina mg.100 g*

jablka 15-5
Sipky 250 — 1000
paprika 62 — 300
brokolice 110 - 113
kapusta 70— 140

Nedostatek vitaminu C zpiisobuje kurdéje. Zasoba vitaminu v téle je vyCerpana po 4 az
12 tydnech, pokud ¢lov€k pfestane tento vitamin aktivné pfijimat ve formé potravy.
Kyselina askorbova je ovlivnéna mnoha faktory, které mohou narusit vstiebavani jeji
funkce. Nejlepsi prevenci nedostatku vitaminu C je pravidelnd konzumace ovoce
a zeleniny (Maxfield & Crane, 2018).

L-askorbova kyselina (Obr. 15) a dehydroaskorbova tvoti reversibilni redoxni systém.
Byvaji casto dohromady oznaCovany, jako vitamin C. Je zde zahrnut produkt
jednoelektronove oxidace L-askorbylradikalu (L-monodehydroaskorbova ¢i L -
semidehydroaskorova kyselina) a také produkt dvouelektronové oxidace L -
dehydroaskorbovou kyselina. Pii fyziologickém pH se kyselina askorbova

a askorbylradikal vyskytuji pfevazné jako anionty (VeliSek & Hajslova, 2009).

Vitaminy jsou dulezitou sloZkou potravy nejen pro ¢loveka, ale i pro ostatni Zivocichy.

K udrzovani normalniho rastu a vyvoje jsou vitaminy vyzadovany v malych mnozstvich.
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Clovék muize tyto latky pfijimat pouze s potravou, a to bud’ z ovoce nebo ze zeleniny
(Hanson, 2011).

Vitamin C je rozpustny ve vodé, a proto perfektné slouzi jako antioxidant, podnécuje
hojeni ran, snizuje hladinu cholesterolu, funguje proti krvacivym dasnim. Pouziva se proti
veskerym virovym onemocnénim. Velice u¢inné 1é¢i chiipku spolu s kyselinou

pantotenovou (Fantd, 1993).

Bolest se fadi mezi nepiijemny pocit, ktery dokaze ¢lovéka i paralyzovat. Vitamin C ma

kyseliny askorbové vykazuje minimum nezadoucich ucinkti pro pouziti pti riznych
bolestivych poruchach, a tak dokaze télo pfipravit na jinou, pifipadné silnéjsi 1éCbu

(Chaitanya et al., 2018).

HO_  OH
H JE—
HO 0

O
HO

Obrézek ¢. 15: Struktura kyseliny L-askorbové (zdroj:
https://www.sigmaaldrich.com/CZ/en/product/sial/a92902)

2.6 Metody stanoveni fenolickych latek

2.6.1 Kapalinova chromatografie

Ve vyzkumu ptirodnich produkti jsou dilezité dva hlavni faktory. Jednim z nich je
separace a €i$téni bioaktivnich slozek v surovych rostlinnych materidlech, druhym pak
presna strukturni identifikace. HPLC je rozSifena analyticka metoda, kterd je pouZzivana
hlavné pro kvalitativni analyzu netékavych sloucenin. Mezi tyto slouCeniny fadime

fenoly, terpenoidy a alkaloidy (Kumar, 2017).
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Aplikace kapalinové chromatografie je jednak kvalitativni urceni zastoupenych latek
nebo kvantitativni ur€eni slozeni vzorkd materidlu ziskanych z rostlinnych zdroji

(Kumar, 2017).

Pti vyvoji a vyrobé farmaceutickych vyrobkt hraje velkou roli vyvoj a validace metody

HPLC (Singh, 2013).

Vysoce vykonna kapalinova chromatografie je analyticky nastroj, diky kterému jsme
schopni detekovat, separovat a kvantifikovat 1é¢ivo. Jsme schopni odhalit riizné necistoty
a degradacni produkty s rostlinou souvisejici. Byla hodnocena fada chromatografickych
parametru za u¢elem optimalizace metody. Mezi tyto parametry fadime: vhodnou mobilni

fazi, kolonu, teplotu kolony, vinovou délku a gradient (Gupta et al., 2012).

Hlavni rozdily mezi plynovou a kapalinovou chromatografii zalezi na typu mobilni faze.
Déle se uvadi vliv teploty na separaci a vyznamna aktivni Uloha mobilni faze. Kapalna
mobilni faze obsahuje veskeré chromatografické zpisoby separace v kapalinové
chromatografii. Vysokotu¢inna kapalinova chromatografie HPLC se provadi v uzavieném
systému (Drbal & Kiizek, 1999).

Na rozdil od plynové chromatografie, pti které se pracuje s latkami za vyssi teploty, je
kapalinovd chromatografie mnohem SetrnéjSi ke stanoveni organickych latek. Obé
metody se nalezit¢ dopliuji. HPLC je vhodné pouzit na t€kavé latky, kdyZ plynova
chromatografie selze (Kiizek & Sima, 2015). Podle Pacakové (2005) Ize analyzovat touto
metodou 1 ionty, latky poldrni a nepoldrni, vysokomolekularni ¢i tepelné nestabilni.
Primysl, zdravotnictvi nebo farmacie s dal§imi obory dnes Siroce rozsifenou metodu

HPLC vyuziva (Kiizek & Sima, 2015).

2.6.2 Metoda Folin — Ciocalteu

Tato metoda je vyuzivana pro stanoveni celkového obsahu polyfenolt v potravinach.
Principem je reduk¢ni reakce fenolickych sloucenin s Folin-Ciocalteovym ¢inidlem, coz
je roztok wolframovych a molybdenovych oxidt. Touto reakci vznikaji modie zabarvené
produkty s maximalni absorpci pii 765 nm. Folin-Ciocalteaovo ¢inidlo je nespecifické

a identifikuje vSechny fenolové skupiny (Waterhouse, 2002).

Metoda stanoveni fenolickych sloucenin pomoci Folin Ciocalteu je velice rozsifena.
| ptes to, Ze tato metoda je bézné v laboratofich vyuzivana, detaily se mnohdy znaéné 1isi.

Kdyz se ndm do ruky dostanou vysledky z nékolika riznych laboratoti od raznych
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analytiku, ziskané hodnoty mohou byt odlisné, i kdyz jednotlivé relativni hodnota pro nés

muze byt informativni (Cicco et al., 2009).

Postup s metodou Folin — Ciocalteu je efektivnéjsi, pokud se pracuje s velkym mnozZstvim
vzorkl. Déle pak musime zohlednit malé¢ méfitko pfi nastavovani experimentalniho
postupu alkoholové extrakce, ze kterého lze ziskat malé objemy nizkokoncentra¢nich
extraktii (Cicco et al., 2009).
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3 Metodika prace

3.1 Péstovani rostlinného materialu

Jedl¢ kvéty, které byly vyuzity pro zkoumani v této bakalaiské praci, byly p€stovany na
fakultni vyukoveé zahradé Pedagogické fakulty Jihoceska univerzity v prib&hu roku 2021.
Fakultni vyukova zahrada je umisténa na kraji arealu kampusu Jiho¢eské univerzity
v Ceskych Budgjovicich se soutadnicemi N 48°58.54242', E 14°26.91793'.

Rostliny, jez byly péstovany a nékteré pouzity Vv této bakalaiské praci, byly vysety
Vv prub¢hu mésici dubna 2021. Jmenovité to jsou afrikan jemnolisty, lichofefisnice vétsi,
mesicek 1ékarsky, violka ostruhatd a lobelka drobnd. Bylo péstovano vice druhti rostlin,
avSak pro laboratorni Gcely byly vybrany kvuli dostatku materidlu jen tyto 4: afrikan
jemnolisty (Tagetes tenuifolia), denivka plava (Hemerocallis fulva), violka ostruhata
(Viola cornuta) a ¢ekanka obecné (Cichorium intybus). Od kazdého druhu bylo péstovano
vzdy 40 ks rostlin, vyjma vytrvalych rostlin — ¢ekanky a denivky — ty jiz byly péstovany

na trvalém stanovisti nékolik let (10 ks denivka, 20 ks ¢ekanka).

Kvétiny byly péstovany tak, aby to odpovidalo pozadavkiim rostlin. Nékteré byly
predpéstovany ve vytapéném skleniku, zasazeny az v poloviné kvétna ven na zahony,
nckteré se sely pfimo (napf. mésicek lékafsky). VétSina rostlin byla péstovdna ve

venkovnich podminkach, sazenice ve sklenicich.

Kvéty byly sbirany béhem ¢ervna 2021 souhrnné jako jeden smésny vzorek, z né¢hoz se
odebiraly dil¢i vzorky. V den sklizné byly zhotoveny extrakty k analyzdm v laboratofich
Pedagogické fakulty a Zemédglské fakulty JihoGeské univerzity v Ceskych Budé&jovicich.

Nasledné byly vyuzity dvé separaéni analytické metody, diky kterym byl stanoven
celkovy obsah polyfenoli. Tento obsah se stanovoval z Cerstvych vzorkd s vyuzitim
spektrofotometrické metody. Fenolické latky z lyofilizovanych vzorkd byly rozeznany
diky vysokoucinné kapalinové chromatografii. V nasledujicich kapitolach jsou tyto

metody a postupy detailnéji popsany.

3.2 Upravy materiali k analyzam

Jedlé kvéty byly sklizeny béhem mésice ¢ervna 2021. V den sbéru byly také zpracovéany.
Jako prvni byly kvéty zbaveny necistot oplachem pod mirnym proudem vody a nakrajeny
na malé kousky o piiblizné velikosti 0,5 cm. Cést nakrajeného materialu byla zmraZena

pii velmi nizkeé teploté (-16 °C). Nésledujici mésic po odbéru byl vzorek lyofilizovan (0,1
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mbar, - 50 °C, 24 hod.). Laboratornim mlynkem byla provedena homogenizace. Tato
homogenizovand smés byla vlozena do plastové laboratorni zkumavky a nasledné byla
umisténa do mraziciho zatizeni pii adekvatni teploté¢ — 18 °C. Zbyla nelyofilizovana ¢ast
materialu k analyzam byla vyuzita do roztoku k méfeni spektrofotometrem. U vSech

jednotlivych vzork byl stanoven obsah susiny.

3.3 Spektrofotometrické stanoveni fenoli

3.3.1 Piiprava extraktu pied analyzou

Sklizené rostliny byly zbaveny necistot jemnym oplachem pod mirnym proudem vody,
aby bylo zamezeno poskozeni. Poté byly kvéty navazeny na 20 g Cerstvého vzorku
a umistény do Erlenmayerovy barky spolu s 80 ml 60 % methanolu. Celd smés v baiice
byla zazatkovana a zakryta hlinikovou folii. Tato heterogenni smés se nechala extrahovat
celych 24 hodin (Obr.16).

Obrézek 16: Uzavieni vzorku v Erlenmayerové bance s 80 ml 60% methanolu (zdroj:
vlastni foto)

3.3.2 Stanoveni celkovych fenolickych latek metodou s Folin — Ciocalteu

Principem tohoto stanoveni je reduk¢éni reakce fenolickych sloucenin s Folin —
Ciocalteovym ¢inidlem. Touto reakci vznikaji modie zabarvené produkty s maximalni
absorpci pfi 765 nm.

Pripravené extrakty byly nejprve zfiltrovany. Déle byl odpipetovan 1 ml vyse uvedeného
extraktu do 50 ml odmérné banky, kde jiz bylo 20 ml destilované vody. Poté byl ptidan
1 ml Folin-Ciocalteauova ¢inidla a obsah byl lehce protiepan. Po tfech minutach bylo
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ptidano 5 ml 20% roztoku Na>,COgz, promichano a doplnéno destilovanou vodou po rysku
odmérné banky. Po 30 minutach byla zméfena intenzita zbarveni v kyvetach pii vinové
délce 765 nm proti slepému vzorku (nulovy obsah kyseliny gallové). Pro kazdy vzorek
bylo méfeni provedeno tiikrat. Vysledky byly ziskdny odectenim z kalibracni kiivky,
ktera predstavuje linedrni zavislost absorbance na koncentraci kyseliny gallové a objemu

extraktu.

3.4 Stanoveni fenolickych latek metodou vysokoucinné kapalinové chromatografie

(HPLC)

3.4.1 Stanoveni flavonoidnich aglykoni v lyofilizovaném materialu

Jako prvni byla ptipravena v baice smés 0,25 g lyofilizovaného stejnorodého materiélu,
80 mg askorbové kyseliny, jinak nazyvané vitamin C, 7,5 ml destilované vody, 5 ml 6M
HCI a 12,5 ml methanolu. Tato smés byla hydrolyzovana pod zpétnym chladi¢em cca
2 hodiny na vodni lazni pfi teploté 90° C. Po vychlazeni na vhodnou teplotu byl obsah
baniky zneutralizovan 2 g NaHCOs. Materidl byl pfeveden do odstfed’'ovaci kyvety
pomoci 12,5 ml methanolu a vody a postupné se tiikrat odstiedil. Toto odstfedéni
probihalo 10 minut pfi 3000 otackach. Po ub&hnutém Case se spojené supernatanty
v kadince 600 ml doplnily vodou na 200 ml. Jejich pH bylo upraveno na hodnotu
3 pomoci nasyceného roztoku NaHCOz. Takto upraveny roztok se filtroval pies filtr ze
sklenénych vlaken za snizeného tlaku. Filtrat se kvantitativné ptevedl do 500 ml odmérné
banky.

Pied sorpci na kolonkach SPE se vSechny vzorky fedily pfipravenym 5% roztokem
methanolu. Takto pfipraveny roztok byl pouzit pro sorpci na tuhé fazi (SPE). Pouzivaly
se kolonky RP-18 (Merck), kondicionované promytim 10 ml methanolu a 10 ml vody.
Pro promyti vzorku byla kolonka promyta 10 ml vody a suSena 20 minut prochdzejicim
vzduchem. Zachycené latky se vymyly pomoci 1,4 ml methanolu do mérné vialky.
K eluatu v mérné vialce se pfidal roztok vnitiniho standardu (kyselina a-naftyloctova.

2mg/ml) v mnozstvi 100 pl.

3.4.2 Grafy kalibraéni zavislosti
Zde jsou uvedeny jednotlivé kalibra¢ni grafy pouzité po stanoveni obsahu jednotlivych
fenolickych latek a vitaminu C (Obr. 17-20).
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Obr. ¢. 18: Kalibra¢ni graf pro myricetin
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Obr. ¢. 20: Kalibraéni graf pro vitamin C
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3.5 Pouzité chemikélie a pristroje
3.5.1 Chemikalie

destilovana voda (Merck, Némecko)
redestilovana voda (Merck, Némecko)

Folin — Ciocalteauovo ¢inidlo (Merck, Némecko)
L-askorbova kyselina (Merck, Némecko)
methanol 60 % (Merck, Némecko)
hydrogenuhli¢itan sodny (Penta, CR)
kyselina gallova (Merck, Némecko)
a-naftyloctova kyselina (Lachema, CR)
kyselina chlorovodikova (Lachema, CR)
acetonitril (LiChrosolv Reag. Ph. Eur, Merck)
EDTA (LachNer, CR)

kyselina mravenéi (Penta, CR)

uhli¢itan sodny 20% (Penta, CR)

3.5.2 Pristroje a pomiicky

Sada laboratorniho skla (Fischer Scientic, Pardubice)

Biochrom Libra S11 (WPA Biochrom, UK)

Biochrom WPA Lightwave Il spektrofotometr (WPA Biochrom, UK)

Kolona Zorbax SB-C8 (4,6 x 150 mm, zrnitost ¢astic stacionarni faze 5 um) (Agilent

Technologies, USA)

Kolona Zorbax SB-C18 (4,6 x 50 mm, zrnitost ¢astic stacionarni faze 1,8 pm) (Agilent

Technologies, USA)

Kapalinovy chromatograf Agilent 1200 Series Rapid Resolutions LC Systém (Agilent
Technologies, USA), detektor DAD UV VIS (Agilent Technologies, USA)
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Filtry ze sklenénych vlaken GF/C (Whatman, UK)

Analytické vahy AB 204 (Mettler Toledo, Svycarsko)

Laboratorni mlynek GM 200 (Retsch, Némecko)

Laboratorni odstiedivka 2-5 (Sigma, Némecko)

Laboratorni vahy APX-602 (Denver Instrument)

pH metr pH 700 (Eutech Instruments)

Vodni lazen EL-20R

SPE kolonky RP-18 (Merck, Némecko)

SPE extraktor (Vyvojové dilny JCU, Ceska republika)

Magnetické michadlo (Heidolph, Némecko)

Laboratorni tfepacka LT2 (Kavalier, Ceska republika)

Lyofiliza¢ni zafizeni LYOKONTROL 2.0 L10-55 PRO (Gregor Instrument)
Kombinovana lednic¢ka s chladni¢kou (Bosch Cooler, Némecko)
Zkumavky s vickem s teflonovym tésnénim

Automatické pipety, objem 20-200 Transferpette (Brand, Némecko)
Automatické pipety, objem 100-1000 Transferpette (Brand, Némecko)

3.6 Pouzité statistické programy
Vysledky byly zpracovéany do tabulek a grafii s pouzitim programu Microsoft Office
365 Excel.
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4 Vysledky

4.1 Celkovy obsah fenolickych latek

Celkové stanoveni fenolickych latek bylo provedeno spektrofotometrem Biochrom Libra
S11 s vlnovou délkou 765 nm. Cerstvé vzorky jedlych kvétd afrikanu jemnolistého
Tagetes tenuifolia), denivky plavé (Hemerocallis fulva), fialky ostruhaté (Viola cornuta)
a ¢ekanky obecné (Cichorium intybus) byly zanalyzovany metodou s pouzitim Folin —
Ciocaulteauoa ¢inidla. Obsahy celkovych fenolti byly vyjadfeny jako mg GAE/100g,

nasledné prepocitany na mg/kg Cerstvé hmotnosti.

4.1.1 Analyza vzorki jedlych kvéta — ¢erstvé vzorky

V tabulce 5 jsou vedeny minimalni a maximalni ziskané hodnoty polyfenold z méfeni,
které bylo provedeno tiikrat. Z vysledku uvedenych v tabulce vyplyva, ze nejvétsi rozdil
je mezi violkou ostruhatou a ¢ekankou obecnou, kdy ve violce se vyskytuje nejméné
fenolti (1070+14,14 mg/kg), kdezto v Cekance je celkovy obsah z meétenych kvétt
nejvyssi (6910+594 mg/kg).

Tab. ¢. 5: Celkovy obsah fenold v jednotlivych jedlych kvétech

Cerstvé kvéty Celkovy obsah fenolit v mg/kg

Violka ostruhata

Denivka plava
Cekanka obecna
Afrikéan jemnolisty

SD...smérodatnd odchylka

4.2 Stanoveni jednotlivych fenolickych latek

Ve vyse uvedenych rostlinach byly zkoumany nékteré z fenolickych slouéenin: kvercetin,
kemferol, myricetin, luteolin, morin a apigenin. Rostlinné vzorky byly podrobeny
lyofilizaci a byly dvakrat zanalyzovany. Vysledek téchto dvou méfeni byl nasledné

zprimérovan. Byl zjistén pouze vyskyt kvercetinu, kemferolu a myricetinu.
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4.2.1 Kvercetin

Kvercetin je fazen mezi nejéastéji se vyskytujici flavonoidy v rostlinach. Je nedilnou
soucasti lidske stravy. V méteni byl kvercetin objeven ve vsech vzorcich (Tab. ¢. 6).

V afrikanu jemnolistém byla stanovena nejvyssi hodnota kvercetinu (6207£357 mg/kg).
Nejniz§i hodnota byla prokazana u denivky plave (115+0,707 mg/kg).

Tab. ¢. 6: Obsah kvercetinu v jednotlivych vzorcich

Kvercetin mg/kg

min max SD prumeér
Violka ostruhata 1600 2002 284 1801
Denivka plava 114 115 0,707 115
Cekanka obecn4 205 206 0,707 205
Afrikan jemnolisty 5955 6460 357 6207

SD...smérodatna odchylka

4.2.2 Kemferol

Dalsim zkoumanym flavonoidem byl kemferol, ktery byl stejné jako kvercetin prokézan

ve vSech rostlinnych vzorcich. Oproti kvercetinu namétend hodna vyrazné poklesla

(49,5+£7,778 mg/kg) a v denivce plavé (49,140,070 mg/kg). Vyssi hodnoty byly
naméfeny v afrikdnu jemnolistém (85,5+3,516 mg/kg). Nejméné jich obsahovala
¢ekanka obecna (28,0+2,828 mg/kg).

Tab. ¢. 7: Obsah kemferolu v jednotlivych vzorcich

Kemferol mg/kg

Afrikan jemnolisty 88,0 3,516 85,5

SD...smérodatnd odchylka
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4.2.3 Myricetin

Jako posledni byl naméten obsah myricetinu, ktery se vSak vyskytoval pouze ve violce
ostruhaté (43,0+7,071 mg/kg). V ostatnich rostlinnych vzorcich nebyla jeho ptitomnost
potvrzena (Tab. €. 8).

Tab. ¢. 8: Obsah myricetinu v jednotlivych vzorcich

Myricetin mg/kg

min max SD priameér
Violka ostruhata 38,0 48,0 7,071 43,0
Denivka plava <LOQ <LOQ 0 0
Cekanka obecna <LOQ <LOQ 0 0
Afrikan jemnolisty <LOQ <LOQ 0 0

SD...smérodatna odchylka; LOQ...pod mezi detekce

4.3 Stanoveni vitaminu C

Vitamin C byl obsaZen téméft ve v8ech zkoumanych vzorcich kromé ¢ekanky obecné, kde
se nevyskytl zadny (pod mezi detekce<LOQ). Nejvice vitaminu C bylo prokdzéno
u violky ostruhaté (844+11,81 mg/kg), nacez u afrikdnu ndm obsah vyrazné poklesl
(152£49,31 mg/kg). V tabulce ¢. 9 jsou jednotlivé naméfené hodnoty piehledngji

prezentovany.

Tab. ¢. 9: Obsah vitaminu C v jednotlivych vzorcich

i max SD prumeér
Violka ostruhata 852 11,81 844
Denivka plava 214 268 37,88 241
Cekanka obecna <LOQ <LOQ 0 0
Afrikan jemnolisty 117 187 49,31 152

SD...smérodatna odchylka; LOQ...pod mezi detekce
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5 Diskuse

V této bakalarské praci bylo zjisténo, Ze uvedené analyzované jedlé kvéty obsahuji
pottebné flavonoidy, diky kterym se stavaji zdravi prospésnymi. Celkové fenolické latky,
jednotlivé flavonoidy a obsah vitaminu C byly zjistovany ve violce ostruhaté, denivce
plavé, Cekance obecné a afrikdnu jemnolistém. Za pomoci spektrofotometrické metody
s ¢inidlem Folin Ciocalteau byly zjistovany celkové fenolické latky v ¢erstvych vzorcich

jedlych kvéta.

Celkovy obsah fenolickych latek v ¢erstvych vzorcich jedlych kvéti byl naméfen
v prumérnych hodnotach v rozsahu od 1070 mg/kg do 6910 mg/kg. Nejvyssi hodnoty
byly dosazeny v ¢ekance obecné s 6910 mg/kg. Naopak nejnizsi hodnota byla stanovena
ve violce ostruhaté 1070 mg/kg, kde byl obsah pfiblizné¢ 6x niz$i. V porovnani
s vyzkumem Neugebauerové a Vabkové (2011) s matou pii pouziti metody FRAP’, byl

dlouholista) a na nejvys$si hodnoté 2,94 ¢ GAE/100 g (mata peprnd).

Ve studii dle Kaissona et al. (2011) vykazovala kasie obecna (Cassia siamea) nejvyssi
hodnotu celkového obsahu fenolti v kvétech (88 mg GAE/g susiny), ale aksamitnik
vzptimeny (Tagetes erecta) mél v kvétech nejvyssi celkovy obsah flavonoida (68,9 mg/g

susiny).

Vysledky vyzkumu Pirese et al. (2018) ukazuji, Ze jedlé kvéty mohou byt pouzity jako
zdroj fenolickych latek s vysokym bioaktivnim potencialem, které lze proto vyuzit

v potravinaiském pramyslu.

Nameétené hodnoty z Cerstvych vzorkid nelze srovnavat se suSenymi vzorky, protoze
susené vzorky nebyly v této préci analyzovany. Arnostova (2022) zjistila, ze hodnoty
v susenych vzorcich zeleného koteni byly nizsi (od 2690 mg/kg do 6440 mg/kg) nez
v cerstvych vzorcich (4830 mg/kg do 7120 mg/kg). Pravdépodobné by obsahy
fenolickych latek v susenych jedlych kvétech byly nizsi nez v kvétech Cerstvych. Oviem
jedlé kvéty se konzumuji nejvice pravé v Cerstvém stavu. Myricetin, ktery je obsazen
nejen v ovoci a zelening, ale také v napojich, jako je tieba vino, byl pii vyzkumu nalezen

pouze ve violce ostruhaté. Hodnota myricetinu byla naméfena v pruméru 43 mg/kg.

7 Zelezity redukéni antioxidagni potencial
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Dalsi zjistovany flavonoid byl kemferol. Kemferol byl naméfen ve vSech zminénych
vzorcich jedlych kvétd, které byly analyzovany. V priméru se zjisténé hodnoty
kemferolu pohybovaly od 28 mg/kg az do 85,5 mg/kg. Nejnizsi hodnota byla zjisténa
u ¢ekanky obecné, kde se naslo pouze nepatrné mnozstvi oproti afrikanu jemnolistého,

kde byla naméfena nejvyssi hodnota, a to 85,5 mg/kg.

Kvercetin, ktery je nedilnou soucasti lidské stravy, byl objeven ve vSech zkoumanych
rostlinach v této praci. Jeho hodnoty byly pomérné vysoké ve vSech méfenych vzorcich.
Nejnizsi hodnota byla zjisténa v denivce plavé 115 mg/kg a v ¢ekance obecné 205 mg/kg.
Velky rozdil je pak ve vy$sich hodnotach u violky ostruhaté 1801 mg/kg a u afrikanu
jemnolistého, kde byla naméfena nejvyssi hodnota, a to 6207 mg/kg. Kvercetin dle
Colunga Biancatelli et al. (2020) vykazuje Sirokou $kalu antivirovych vlastnosti, a tyto
terapeutické u¢inky mohou byt zesileny spoleénym podavanim vitaminu C. Autofi
doporucuji kombinované podévani téchto dvou sloucenin jak pro profylaxi, tak pro
¢asnou 1écbu infekei dychacich cest, zejména véetné pacienti s COVID-19. Kaisson
etal. (2011) zjistili, ze pievladajicimi flavonoidy z 12 dostupnych thajskych jedlych
kvétin, které se dlouho konzumovaly jako zelenina a pouzivaly se jako piisady pii

vareni, byly pravé kvercetin a rutin.

Miklas (2013) zjistoval hodnoty obsahu fenolickych slouc¢enin v konzumni
¢asti kuchynské cibule. Hodnoty jsou prezentovany v mg/kg. Obsah kvercetinu je
48 000 mg/kg. Oproti obsahu téchto latek zjisténych v afrikdnu jemnolistém

(6460 mg/kg), se jedna o mnohem vétsi obsah této polyfenolické slouceniny.

Ve vyzkumu Liberal et al. (2020) byly analyzovany odridy listové petrzele. Hlavnim
objevenym flavonoidem byl apigenin. Ten je uZz po nékolik let pouzivan proti
rakovinotvornym builkdm, ma vlastnosti, které podporuji zmirnéni imunitniho systému
hostitele a celkové jako prevence pfi autoimunitnich onemocnénich. Namétené hodnoty
se pohybovaly od 29 mg/kg do 38 mg/kg. V analyzovanych kvétech v této praci vSak

nebyl apigenin zjistén.

Lepsi kvality rostliny Ize dosahnou pomoci toho, jak budeme rostliny péstovat. Pokud je
rostlina péstovana v zeminé s vysokym obsahem minerald, je nasledné dosazeno toho, ze
rostlina je plna vysokych hodnot mineralt, které jsou nedilnou souc¢asti doplilkti stravy
a k vyrob¢ potravin. Dalsi vliv na hladinu polyfenolt ma skladovani rostlin a potravin

ihned po sklizni (Cartea, 2010).
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Vitamin C byl dal$i zkoumanou latkou v jedlych kvétech. Kromé ¢ekanky obecné byl
jemnolistém a to 152 mg/kg. Naopak nejvyssi obsah byla nalezena u violky ostruhaté 844

mg/Kkg.

Pokud porovname s obsahem vitaminu C napt. u kuchyniské cibule, tak obsah vitaminu C
v cibuli podzimni je podle Mikové (2009) 69 mg/kg a v cibuli rané s nati 372 mg/kg. Je
zde viditelné, ze rand cibule ma vitaminu C vyrazn€j$i mnozstvi nez podzimni. Na
rozdilné obsahy vitaminu C v rostlinach mtze mit vliv hlavné doba zrani a sklizné rostlin,

ev. i nasledny zptsob zpracovani.

Tahirovi¢ et. al (2012) ve svém vyzkumu zjistili, Ze kvéty zkoumanych druhi hlohil
Crataegus L. jsou dobrym zdrojem vitaminu C. Nejniz8§i obsah vitaminu C byl
617,07 mg/100 g susiny u kvéta Crataegus microphylla a nejvyssi obsah vitaminu C byl

zjistén u Crataegus monogyna (1104 mg/100 g susiny).

Denni doporuéovany pifjem vitaminu C pro dospé&lého &lovéka — v CR dle Vyhlasky
¢. 225/2008 Sb., kterou se stanovi pozadavky na dopliky stravy a na obohacovani
potravin, je 60 mg (Ministerstvo vnitra, 2008) - proto i jedlé kvéty v potravé mohou

ptispivat ke zvySeni jeho piijmu.

Budouci vyzkum tak bude stéle vice zdiraznovat nutraceuticky potencial riznych druht
jedlych kvéta, které mohou piedchazet urcitym patologiim a byt tak soudasti
»personalizovanych diet® zamétenych na konkrétni zdravotni problémy (Benvenuti
& Mazzoncini, 2021; Kumari et al., 2021)
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6 Zavér

Cilem této bakalaiské prace bylo wurCit obsah celkovych fenold, vybranych
flavonoidnich aglykonti a fenolickych latek s kyselinou askorbovou ve zvolenych
jedlych kvétech afrikanu jemnolistétho (Tagetes tenuifolia), denivky plavé
(Hemerocallis fulva), violky ostruhaté (Viola cornuta) a ¢ekanky obecné (Cichorium

intybus).

Jednotlivi zastupci jedlych kvéta byli uvedeni v literarni ¢asti. Bylo zde popisovano jejich
péstovani, mozné uziti a jejich dulezitost. Prakticka Cast prace byla vénovana meéteni
fenolickych latek ze wvzorkt dil¢ich jedlych kvéth. Meéfeni probihalo metodou
spektrofotometrie s uzitim ¢inidla Folin-Ciocalteau v ¢erstvych vzorcich. Obsahy
celkovych fenolt se pohybovaly v rozmezi 1070-6910 mg/kg a nejvice jich bylo zjisténo

v kvétech ¢ekanky obecné.

Pro stanoveni jednotlivych fenolickych latek (luteolin, kemferol, morin, myricetin,
kvercetin, apigenin) byla pouzita kapalinova chromatografie (HPLC) v lyofilizovanych
vzorcich vySe zminénych jedlych kvétd. Z uvedenych flavonoidnich latek se povedlo
prokazat pouze kvercetin, kemferol a myricetin. Kvercetin v rozsahu hodnot 115-6207
mg/kg byl zjistén v mnohem vyssich koncentracich oproti myricetinu, ktery byl objeven

pouze ve violce ostruhaté (v mnozstvi 38 - 48,0 mg/kg).

Soucasné s fenoly byl detekovan obsah kyseliny askorbové v uvedenych vzorcich rostlin,
metodou rovnéz vysokouéinné kapalinové chromatografie. Nejvice obsazeného vitaminu

C bylo zjisténo u violky ostruhaté (844+11,81 mg/kg).

Nameétené hodnoty byly ziskdvany z rostlin naseho podnebi a naSich pidnich typt.
Obsahy celkovych fenolickych latek a flavonoida by se pravdépodobné lisily, kdyby byly
zpracovavany vzorky rostlin z jinych klimatickych podminek. Dalsi faktory k ovéteni by
pak mohly byt rizné zplsoby péstovani rostlin, at' uZz ve venkovnich, ¢i napf.

sklenikovych podminkach.
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8 Prilohy

Seznam piiloh:

Ptiloha ¢. 1: Krém na akné z lichofefi$nice

Ptiloha €. 2: M¢sickova mast

Ptiloha ¢. 3: Zvlaénujici olej z mésicku 1ékaiského a kloktadlo proti zanétim

Piiloha ¢. 4: Cervené ovoce s jedlymi kvéty v aspiku



Piiloha ¢. 1: Krém na akné z lichofeFi$nice
Ingredience:

e 50 g nemastného pletového krému

e 5-10 ml Cerstvé stavy z lichofefiSnice
Postup:

Pletovy krém smichame se §tavou vymackanou z hrsti nadzemnich ¢asti rostliny ptes
vhodnou tkaninu (bavlna, hedvabi). Pokozka je po krému dezinfikovana a zklidnéna

(Drahokoupilovd, 2016).



Priloha ¢. 2: Mésickova mast
Ingredience:

e 60 g lékaiské vazeliny
e 4 hrsti Cerstvych kveéti mesicku

e 20 g vceliho vosku
Postup:

Vazelinu si rozpustime v malém hrnci (,,kastrilku®) a vlozime do ni 3 hrsti kvéti mésicku
1¢katského. Celou smés prohtivame pii mirném ohni asi 30 minut. Po uvedené dob¢ smés

odstavime z plamene a nechame ulezet do druhého dne.

Pii druhém dni postup opakujeme, ale pfidame k hotové smési posledni hrst mési¢kovych
kvéti.

Tteti den pfecedime danou smés pies bavinény nebo hedvabny kousek latky, abychom se
zbavili nezadoucich ¢asti kvétu. Pfimichame vceli vosk, ktery jsme ptedtim rozpustili.

Aby se nam smési nesrazily, musime ohlidat pfiblizn¢ stejnou teplotu obou smési.

Ptipravime si pfedem umyt¢ nddobky, masti¢ku do nich nalijeme a nechame ztuhnout.
Jelikoz se ndm vosk a vazelina s mésickem nesmi oddélit, pfi tuhnuti budeme stale michat

Spejli v masticee.

Finalni masti¢ku skladujeme v ledni¢ce a pied kazdym pouZitim ji nechdme 20 minut

povolit (Havova, 2011).
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Piiloha &. 3: Zvlaciujici olej z mésicku 1ékarského a kloktadlo proti zanétim
Zvlacnujici olej z mési¢ku lékarského
Ingredience:

e 1 miska okvétnich listkii mésicku
e Ne¢kolik ml slune¢nicového oleje

e Lahev ze svétlého skla, obvaz, bavinény kapesnicek

Postup:

Okvétni listky mésicku lékarského nasekdme nozem nadrobno a piiblizné polovinu
sklenéné lahve jimi naplnime. Pfilijeme slunecnicovy olej, aby vSechny listky byly

ponoteny.

Heterogenni smés nechdme stat na slunci 14 dni. Lahev zakryjeme obvazem a alespon 1x

denn¢ lahev protiepeme.

Po dvou tydnech mésicky piecedime, smés ma nazloutlou barvu. Lé¢ivy olej se da pouzit

na oSetfeni suché pokozky (Bartuskova, 2014).
Kloktadlo proti zanétim
Ingredience:

e voda na 1 salek
e 1-3 cajové l1zicky okvétnich listkii mésicku
Postup:
Okvétni listky vloZzime do Salku na ¢aj a zalijeme. Po 10 minutach louhovani prelijeme

pfes hedvabny nebo bavinény kapesnik. Hotovy vyvar z listkii kloktdme nékolikrat

denné. Musime déavat pozor, aby byla vyluh chladngj$i, abychom si neopafili hrdlo.



Piiloha ¢&. 4: Cervené ovoce s jedlymi kvéty v aspiku
Ingredience:

e 500 g ¢erveného ovoce (jahody, bortvky, ostruziny, maliny, rybiz, ...)
e 2 sacky dortové zelatiny (bild a Cervend)
e 100 g cukru (krystalovy/mouckovy)
e 30 jedlych kvéti (macesky, mésic¢ek, sedmikrasky, lichofetisnice, kvét cukety
aj.)
Postup:

Ptipravime si formi¢ky na muffiny nebo na bananovy chléb. Ovoce zbavime necistot
a omyjeme. V hrnci pii nizsi teploté kratce podusime s cukrem, aby ovoce pustilo §tavu,

a nechame vychladnout.

Bilou Zelatinu pfipravime podle navodu a nalijeme do pfipravenych forem. Nechame

vychladnout a kvétiny vlozime do forem licem dolt. Zbytek chladnéjsi zelatiny nalijeme

na kvé&ty s nejvyssi opatrnosti.

Stavu z chladngjsiho ovoce slijeme pies cednik a uchovame. Na jestd teplou bilou

Zelatinu vyskladame ovoce.

Cervenou Zelatinu také p¥ipravime podle navodu se §tavou z ovoce, piivedeme k varu

a nalijeme na ovoce.

Celé nechame ztuhnout v lednici. Pak jen vyklopime na talif a ozdobime napiiklad

sezdéHnnim ovocem se Slehackou ¢i likérem.

Obr. &. 21: Cervené ovoce s jedlymi kvéty v aspiku (zdroj: vlastni foto)



