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Abstrakt

Teoreticka ¢ast prace popisuje pusobeni 1€Civych rostlin obecné s dirazem na antioxida¢ni a
adaptogenni u¢inky a podobnéji rozebira u¢inné latky bazalky posvatné (Ocimum sanctum) a jeji
vyuziti v oficialni i ajurvédské medicing. Prakticka ¢ast spocivala v pripravé sirupl z Cerstvé a suSené
hmoty bazalky posvatné. Nealkoholické népoje vzniklé fedénim téchto sirupti byly podrobeny
degustacni zkousce. Respondenti hodnotili po strance vzhledu, viin€ i chuti nejlépe sirup pripraveny ze
susené hmoty bazalky.

Abstract

Theoretical part of the thesis describes the effects of medicinal plants with emphasis on antioxidative
and adaptogenic activity and with detailed review of holy basil (Ocimum sanctum) phytochemistry and
medicinal/ajurvedic applications. Experimental part focused on preparation of water extracts from
fresh and dried holy basil and on senzoric test (evaluation of colour, taste and smell) of soft drinks
prepared by dillution of these extracts. Drinks prepared from the dried matter appeared to be most
popular among the participants.
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1 Uvod

Lécivé ucinky celé fady rostlin jsou ve vétsin€ kultur znamy po staleti. Rozvoj vyroby umélych 1é¢iv
ve 20. stoleti jejich vyznam ponékud upozadil a jejich vyuziti pretrvalo spise v lidovém a
alternativnim lécitelstvi nez v oficialni medicing. V poslednich desetiletich se vSak tento

trend znovu obraci a o rostliny coby piirodni 1é¢iva, aditiva a konzervanty se zajima farmaceuticky i
potravinatsky pramysl, nemluvé o prudce se rozvijejicim segmentu potravinovych doplikti a vyrobku
pro zdravy zivotni styl (nutraceutika). Zde se do popiedi zajmu dostavaji predevsim piirodni
antioxidanty a tzv. adaptogeny, tedy latky zlepsujici funkci imunitniho systému a adaptaci na stres.
Antioxidaéni a adaptogenni u¢inky jsou piipisovany i bazalce posvatné (Ocimum sanctum).

Tato aromaticka vytrvald rostlina z ¢eledi hluchavkovitych, zvana téz bazalka Tulsi ¢i Tulasi, pochazi
z Indického subkontinentu, je ale Siroce péstovana v celé jihovychodni Asii, a to jak z medicinskych,
kulinafskych, tak i ndbozenskych divodi, jak uz napovida jeji ndzev. Sté€zejni pozici ma zejména

vV ajurvédské medicing. Siroce komeréné dostupny je 16¢ivy alkoholicky extrakt, zatimco piiprava
nealkoholickych sirupti je obvyklejsi spise u blizce piibuzné bazalky pravé (Ocimum basilicum),
pripadné se pfipravuje podomacku.

Predkladana bakalafska prace na téma Vyuziti bazalky posvatné v potravinafstvi se bude zabyvat
vSemi pozitivnimi G¢inky této rostliny se zvlastnim dirazem na perspektivu jejiho vyuziti
k ptipravé, respektive vyrobé nealkoholickych napoju, které by mély zaujmout jak po senzorické

strance, tak 1 prospesnosti pro zdravi.

V teoretické ¢asti bude po kratkém pojednani o 1é¢ivych rostlinach, antioxidantech a adaptogenech
obecné, podan kratky piehled dulezitych druhti rodu Ocimum a detailnéji popsana bazalka posvatna,
vCetné péstovani, vyuziti a obsahu u¢innych latek. Budou srovnany piiznivé uéinky bazalky a jinych
adaptogennich rostlin.

Prakticka ¢ast prace spociva ve vyrobé sirupt (vodnych koncentratil) z bazalky posvatné, standardné
konzervovanych pomoci pasterizace a ochucenych pomoci kyseliny citronové. Mnozstvi ingredienci
pouzivanych pro ptipravu sirupového zakladu bude pro vSechny testované sirupy shodny. Sirupy se
budou pfi ptiprave lisit pouze mnozstvim pouzité bazalky posvatné jakozto nové dochucovaci
ingredience s potencialnimi 1é¢ivymi benefity, a jeji predvyrobni upravou (susena nebo Cerstva droga).
Vzniklé sirupy budou nasledné podrobeny degustatorskym zkouskam s cilem ohodnotit senzorické
vlastnosti (vzhled, chut, viini) a zjistit vztah mezi ldkavosti chuti a zptisobem vyroby sirupt. Cilova
skupina respondentii pro G¢ely BP budou muzi a zeny 20-30 let.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Vytrval%C3%A1_rostlina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Hluchavkovit%C3%A9
https://cs.wikipedia.org/wiki/Indick%C3%BD_subkontinent
https://cs.wikipedia.org/wiki/Jihov%C3%BDchodn%C3%AD_Asie

2 Cil prace

Cilem préce je shrnout dosavadni poznatky o vyuziti bazalky posvatné (Ocimum sanctum) v lékafstvi
a na zakladé provedenych degusta¢nich testii navrhnout jeji mozné uplatnéni v potravinafstvi v ramci
vyvoje sirupt vyuzitelnych pro ptipravu studenych népojt.



3 Teoreticka Cast
3. 1 LécCivé rostliny, jejich antioxidac¢ni ucinky

Léciva rostlina je definovana jako rostlina obsahujici latky s pozitivnim plisobenim na zdravi. Podle
toho, ve které Casti rostliny se koncentruje nejvice uc¢innych latek, rozeznavame drogu listovou,
kvétovou, natovou, kofenovou apod (Shan et al. 2005). Koteni je rostlina majici kulinaiské vyuziti
nikoli jako zdroj zivin, ale pro upravu chuti a viin¢ popf. prodlouzeni trvanlivosti pokrmi (pouziti ke
konzervaci bylo obzvlasté dulezité pted zavedenim chladicich zatizeni) (Shan et al. 2005). Kofenim
mohou byt opét riizné ¢asti rostliny - listy (napf. majoranka, dobromysl), kvéty a jejich ¢asti (napf.
hiebicek, Safran), kiira (napt. skotice), kofeny (napi. zazvor), plody (napf. pept), aromaticka semena
(Shan et al. 2005). Rada druht kofeni je zaroveti i 1é¢ivymi rostlinami, coZ je i ptipad bazalky
antimikrobidlni, antimutagenni a hypolipidemické piisobeni (Shan et al. 2005). V dal$im textu proto
bude o 1é¢ivych a kofenicich ptisadach rostlinného ptivodu pojednano v Uzké souvislosti.

V poslednich letech vzrista zajem o zacleniovani ptisad se zdravi prospés$nymi vlastnostmi, jiz
znamymi v 1ékafstvi a lé¢itelstvi, i do potravinatského pramyslu. Kofeni pfitom vynika nejen
aromatem a barvicim potencidlem. Ve studii na 26 extraktech z bézného koteni védci zjistili, ze
fenolické slouceniny v koteni vyznamné pfispivaji k jeho antioxidacni kapacité (Shan et al. 2005).

V lidském organismu napomahaji antioxodanty odolnosti proti oxidaénimu stresu vychytavanim
volnych radikald, inhibici peroxidace lipidi a mnoha dal$imi mechanismy, a tak pfedchazeji vzniku
onemocnéni. Jako inhibitory volnych radikald se ale pouZzivaji i v potravinach pro udrzeni Cerstvosti,
chuti a viing po delsi dobu. Je také znamo, Ze koteni hraje dileZitou roli pfi zabranéni peroxidaci
lipidt pfi tepelné upravé masnych vyrobku a inhibuje riizné typy oxidacnich enzymu (Sobral et al.
2020, Zhang et al. 2015). Nékteré syntetické antioxidanty pouZzivané ve zpracovanych potravinach
vykazuji vedlej$i ti€inky a jsou karcinogenni, proto mtze byt vhodné nahrazeni nahrazeni syntetickych
antioxidantil pfirodnimi. Silna antioxidacni aktivita je znama u fady druhtd bylinek a kofeni, véetné
rozmarynu, Salvéje, tymianu, muskatového ofisku, kurkumy, bilého pepfe, chilli papricky, zdzvoru,
indickych 1éCivych rostlin a riznych extraktl ¢inskych 1é¢ivych rostlin (Patel et al. 2013). Hlavnimi
skupinami rostlinnych antioxidantt jsou flavonoidy, fenolové kyseliny, stilbeny, taniny, kumariny,
lignany a ligniny. Stru¢ny piehled nékterych na antioxidanty bohatych rostlin a jejich hlavnich slozek
podava tabulka.

10



Tab. 1. Seznam né¢kterych rostlin vykazujicich antioxidacni vlastnosti a jejich 1ékatské vyuziti

Nazev | Nazevv | Cast rostliny Hlavni chemické slozky Vyuziti v 1ékaistvi
rostliny |  Gestiné
Ocimu Bazalka List Fenoly, alkaloidy, saponiny, Expektorant pti | Rajesh
m posvatna steroidy, fenoly (eugenol) kataru, bronchitidé, | etal.
sanctu proti koznim 2013
m onemocnénim a
zalude¢nim
potizim,stresu
Withan | Withanie Kofen, list, Laktony steroidni, Analgetikum, Tewari
ia snodarna semeno triterpemové (withanolidy), zvySuje imunitu, etal.
somnif glyciny, alkaloidy hepatoprotektivum | 2022
era
Daucus | Mrkev obe Kofen Karoteny,karotenoidy,glykosi | Pfti bronchitidé, na | Sharma
carota cna dy,flavonoidy, mocové cesty, etal.
afrodiziakum 2012
Curcu | Kurkumov List Kurkuminoidy, fenoly Cisténi krve, pii | lweala
ma nik dlouhy (eugenol), kamfeny lécbe kasle a etal.
longa dusnosti, na 2023
gastrointestinalni
trakt
Cuscut | Kokotice Stonek Flavonoidy, glykosidy, Iék proti nadymani, |Donnap
a ¢inska kumariny anthelmintikum, |eeetal.
chinens diureticky 2014
is
Emblic | Smuteni Plod Vitamin C (kyselina L- Expektorant, na Khan
a 1¢katska askorbovd),polyfenoly,taniny, pocity palent, 2009
officina alkaloidy zvraceni, mo¢ové
lis cesty
Foenic Fenykl Olej ze Fenylpropanoidy (Anetol, Povzbuzujici, Badguja
ulum obecny semen estragol, fenchol), polyfenoly aromaticky, 16k retal.
vulgare proti nadymani, 2014
vermicid
Glycyr | Lékofice Kofen Fenylpropanoidy (anetol ), Diureticky, pii ~ |Hasan et
rhiza lysé flavonoidy,saponiny( kys. astmatu,bronchitid |al. 2021
glabra glycyrizinova) ¢
Mangif | Mangovni | Kofen,plod,li Kyanogenni Mocové Maldon
era k indicky st glykosidy,polyfenoly, vitamin | vytoky,bronchitida, | ado-
indica A a C, kyselina gallova leukorea Celis et
al. 201
9
Momor | Momordik Koften, alkaloidy,triterpeny, Antipyretikum, Kim et
dica ahotka | list,plod,seme glykosidy kofen jako al. 2013
charan no projimadlo,
tia anthelmintikum, na
astma, proti
choleie
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Psoral | Dételnik Semeno Kumariny (psoralen), Ocistny, zalude¢ni, | Zhang
ea liskolisty flavonoidy anthelmintikum, etal.
corylif afrodiziakalni, 2016
olia 1é¢ba koznich
chorob
Santalu | Santalovni Kura Seskviterpeny (santaloly) Antipyretikum, Kumar
m k bily afrodiziakalni,bron |et al.
album chitida, srde¢ni 2015
choroby
Solanu Lilek List Glykosidy (solanin), Projimadlo, Donnap
m cerny polyfenoly,flavonoidy,steroid malarie, ee etal.
nigrum y hepatoprotektivni | 2014
Swertia | Kropena¢ | Cela rostlina Xantonoidy (mangiferin), antipyretikum, Jauhari
chirayi xanthony antimalarikum etal.
ta 2017

3.1.1 Lé¢ivé rostliny vyskytujici se v CR

Lécivé rostliny jsou tvoieny pocetnou skupinou rostlin. Ve svéte se uvadi okolo 250 000 druhti. V
nasich podminkach se jich vyskytuje kolem 200 druht, z toho pfiblizn€ 30 druhii se da péstovat jako
rostliny kulturni (400 - 500 tis. cévnatych rostlinnych druhd na svété, z toho 35 000 jsou tzv. uzitkové
rostliny, kam patfi také 16¢ivé rostliny) (Sindlerova, 2015). Lé&ivé rostliny tvoii pievladajici zdroj
pfirodnich 1é¢iv, a proto uz téméf od nepaméti slouzi jako nejdostupnéjsi prosttedek proti mnohym
nemocem (Bodlak a kol., 2004). V CR miizeme najit napf. meduiku lékatskou, ze které se pfipravuji
nalevy nebo lihové vytazky. Tyto vytazky a nalevy jsou uzivany jako klidnici, snizuji krevni tlak, proti
plynatosti @ maji také mirné protikiecové ucinky (Jirasek Vaclav a Frantisek Stary,1986).

Dalsi rostlinou je mata peprna. Nélev této drogy, ktery je Castou soucasti ¢ajovych nalevi, se obecné
doporucuje proti porucham zazivani. Matova silice nebo ¢isty mentol jsou uzivany nejen ve
farmakologii jako soucast mazani ale i v kosmetice a potravinatstvi (Jirasek Vaclav a FrantiSek
Stary,1986).

Ruize Sipkova, presné jeji kvéty, se vyuZzivaji jako hypnotikum ¢i kloktadlo pfi zdnétech v duting Ustni.
Plody posiluji v dobé t&hotenstvi a kojeni. Sipky obsahuji vitamin C, karotenoidy a
flavonoidy(Neugebauerova Jarmila a Véra Zd'arska, 2015).

~~~~~

Obsahuje slizovité latky, silici a alkaloidy (Neugebauerova Jarmila a Véra Zd’arska, 2015).

Kvéty bezu ¢erného se vyuzivaji pii nachlazeni, chiipkach a horecce. Plody slouzi jako diuretikum a
analgetikum. Kvéty a plody obsahuji glykosidy (Neugebauerova Jarmila a Véra Zd’arska, 2015).

Fenykl obecny se vyuZziva se proti kie¢im, nadymani a zlepSuje zaZivani. Obsahuje anethol. Rostlina je
velmi aromatickd (Neugebauerova Jarmila a Véra Zd'arska, 2015).

3.2 Antioxidac¢ni kapacita
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Antioxidac¢ni schopnost rtiznych druhti potravin a napojii se pométuje pomoci hodnot ORAC (Oxygen
Radical Absorbance Capacity = kapacita absorbovat volné radikaly kysliku). Je to hodnota udavajici
celkovou antioxida¢ni schopnost potravin a jinych chemickych latek.

Antioxidanty jsou definovany jako latky, jejichz molekuly omezuji aktivitu kyslikovych radikald,
které pfevadéji do méné reaktivnich nebo nereaktivnich forem. Jina definice je charakterizuje jako
slouceniny, které reguluji oxida¢ni pochody v organismu, zabranuji nezadoucim reakcim a poskytuji
ochranu bunéénym strukturdm proti volnym radikalim (Rysava, 2004).

Jako pojem volného radikalu chapeme slouceninu, (atom, molekulu nebo iont) ktera obsahuje jeden ¢i
vice neparovych elektronii v disledku pfijmuti, nebo odevzdani jednoho elektronu. Konfigurace
takove latky je charakteristicka vysokou nestabilitou a reaktivitou. Aby byla konfigurace stabilni,
snazi se tento volny radikal doplnit chybé&jici elektron z okolnich molekul, ¢imz je poSkozuje a
vyvolava tak fetézovou reakci ve tvorbe novych volnych radikald. Zanikaji pti styku s jinymi
reaktivnimi molekulami za vytvoteni elektronového paru nebo s latkami oznaCovanymi jako
antioxidanty, jejichz radikaly jsou stabilni a mohou del$i dobu pfetrvavat. Ztrata elektronu je po
chemické strance oznacovana jako oxidace. Maji tedy oxida¢ni ucinek (Racek, 2003).

3.2.1 Pusobeni antioxidanta na ¢lovéka

Je znamo kolem 4 000 antioxidantd, nejzndmé;jsi a nejvyznamngjsi jsou vitamin C, vitamin E a
karotenoidy. Mezi dalsi latky s antioxida¢nimi vlastnostmi patii fenolové nebo polyfenolové
slouceniny, jako jsou resveratrol, katechin a quercetin, a flavonoidy (ty se nachdzeji naptiklad v
zeleném Caji, viné, kaveé nebo v olivach) (Pavol HIubik et. al, 2006). Dilezité je, ze neexistuje zadny
antioxidant, ktery by odstrafioval v§echny volné radikaly (napft. superoxid je odstraiiovan
superoxiddismutazou, ktera je vSak naprosto neti¢inna vici volnému hydroxylovému radikalu). V
lidském organizmu jsou kyslikové radikaly neutralizovany fadou obrannych mechanizmt, branicich
bunku pred oxidativnim poS§kozenim. K zasadnim obrannym mechanizmim chranicim molekulu LDL
patii pfedevsim vitaminy, konkrétn¢ alfa a gama tokoferol, betakaroten, vitamin A a vitamin C.
Antioxida¢nim vitaminiim (vitaminu A, E, C a betakarotenu), a zejména suplementaci témito vitaminy
byla v poslednich desetiletich minulého stoleti pfipisovana vyznamna tloha v prevenci a 1é¢bé
civiliza¢nich a naddorovych chorob (Pavol Hlubik et. al, 2006). Avsak soucasné klinické poznatky
uvedeny piedpoklad nepotvrzuji ani nepodporuji teorii, Ze by suplementace antioxidancii mohla byt
vseobecné vyuzita v prevenci kardiovaskularnich onemocnéni. Podkladem pro toto skeptické
konstatovani se staly rozporuplné vysledky studii provedenych v poslednich 15 letech, pficemz
podstatnou ulohu hral metodicky piistup, ktery mél vztah mezi pfivodem antioxidantl a zdravotnim
stavem u sledovanych populac¢nich skupin ovéfit. V literature jsou dokumentovany diametralné
odlisné zavéry mezi vysledky observaénich studii a vysledky randomizovanych kontrolovanych studii.
Udaje observacnich epidemiologickych studii vztahu antioxidancii a vyskytu srde¢nich onemocnéni
vypovidaji ve prospéch preventivni role antioxidancii pfi vzniku t€chto onemocnéni. Gey v prafezové
studii, které sledovala 12 rtiznych populaci v Evropé, ukazal signifikantné niz§i mortalitu z kardialnich
pricin v populacich s vysokym piivodem vitamind C a E ve stravé. Rovnéz dalsi studie nezavisle
demonstrovaly podobné pozitivni G¢inky téchto vitamini a betakarotenu (Tran, 2001). Vysledky

nizsi riziko tmrti z kardiovaskuldrnich pfi¢in pii vysokém pifivodu vitaminu C, jiné zaznamenaly
vyrazné pozitivni ucinky vitamint C, E a betakarotenu, ale pouze u muzt (Tran, 2001). Studie, které
se ucastnilo 88 tisic zen, prokdzala, Ze uzivani dietnich dopliitkil s vitaminem C a betakarotenem
nevedlo k Zadnému snizeni rizika KVO. Na druhé strané ve studii, které se ucastnilo 40 tisic muzi,
bylo zjisténo, ze u muzl s nejvyss$im piijmem vitaminu E se riziko vzniku KVO snizilo o 40 %,
dopliiky s betakarotenem mély ucinek niz$i a uzivani pripravkt s vitaminem C bylo, pokud jde o
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riziko KVO, neu¢inné (Pavol Hlubik et. al, 2006). Udaje kohortovych studif je nutno posuzovat s
extrémni opatrnosti, protoze jiz samotny vybér ucastnikil zdkonité zkresluje vysledky. Naptiklad
zivotni styl lidi, ktefi konzumuji vétsi mnozstvi ovoce a zeleniny, byva obecné zdravéjsi a nizka
incidence KVO u téchto osob je spise disledkem jejich celkového zivotniho stylu nez samotného
prijmu antioxidantii. Vysledky randomizovanych kontrolovanych studii, které zkoumaly vztah ptivodu
antioxidanti a rizika KVO, zvlasté pak ty, které byly zaméfeny na primarni prevenci, neptinesly
jednozna¢né dtikazy o pozitivnim ptisobeni antioxidanti (Pavol (Hlubik et. al, 2006). Souhrnné je
mozno konstatovat, Ze nebyl prokazan pozitivni uc¢inek dlouhodobé (n€kolikaleté) suplementace
vitaminem E a betakarotenem (event. vitaminem A) na snizeni rizika KVO jak u kutakt (N. Engl. J.
Med., 1994), tak u dalSich skupin muzti a zen (Hennekens CH, et al.,1996)(Omenn GS, et al.,1996). V
souvislosti s uzivanim vysokych davek vitaminu E byla dokonce nalezena zvySena mortalita na
hemoragické cévni piihody. Dlouhodobé uzivani betakarotenovych dietnich doplnkt mtize zvySovat
riziko kardiovaskularnich a nddorovych onemocnéni (N. Engl. J. Med., 1994)(Tran, 2001). Pokud jde
o sekundarni prevenci, ptinesly klinické studie vysledky ptiznivéjsi. U pacientii s angiograficky
prokazanym aterosklerotickym postizenim srdecnich tepen vysoké davky vitaminu E snizily riziko
nefatalniho infarktu myokardu nebo ostatnich kardiovaskularnich ptihod, popt. jejich recidivy, ale
neovlivnily celkovou mortalitu. Dalsi studie prokazala, Ze vitamin E zpomaluje progresi
aterosklerotického platu u pacientt s aterosklerdzou koronarnich arterii (Tran, 2001). Naproti tomu ve
studiich z roku 1999 byl vyznam antioxidantii v sekundédrni prevenci zpochybnén, nebylo prokazano
sniZzeni incidence infarktu myokardu, cévni mozkové piihody ani mortality u pacientt s kardidlnim
onemocnénim nebo diabetem pti déle nez 2 event. 4 roky trvajici suplementaci vitaminem E. Z
vysledki studii vypliva, ze pouze pfirozeny piijem y-tokoferolu v potravé a nikoliv suplementace o-
tokoferolem muize mit pfiznivy efekt na riziko KVO a doporucuje se zvySovat pfirozeny piijem v
potravé bez obohacovani. Ani pfi kombinovaném podavani antioxidancii (vitaminy A, C, E a
betakaroten) nebyly vysledky v prevenci kardidlnich pfihod a jejich komplikaci piesvéd¢ivé (Tran,
2001). Pro nesrovnalosti mezi vysledky observacnich a klinickych studii Ize uvést nékolik moznych
vysvétleni:

* pozitivni vysledky observacnich studii jsou pravdépodobné¢ spise disledkem celkového zdravého
zivotniho stylu jedinci nez samotného Gc¢inku antioxidancii

* v ovoci a zeleniné mohou byt pfitomny jiné slozky, které ptisobi v synergii a antioxidanty a tak
zajist'uji protektivni ucinek na srdce

» mnozstvi antioxidantl v dietnich doplncich miiZze byt ve srovnani s jejich mnozstvim v potravé tak
vysoké, ze vede k toxickym ucinkiim (Pavol Hlubik et. al, 2006).
Na zédkladé dostupnych informaci 1ze tedy konstatovat, zZe neni sporu o tom, ze ¢im vétsi mnozstvi
antioxidantt konzumuji lidé v potravé, tim niZ$i je v dané populaci vyskyt kardiovaskularnich i
nadorovych onemocnéni i pocet imrti z téchto ptic¢in (Pavol Hlubik et. al, 2006).

Bylo zjisténo, Ze n€které antioxidanty jsou uzite¢né pro obnovu pfirozenych antioxidantti v téle pri
rakoving, které jsou ¢asto vycerpany po dokonceni chemoterapie, coz vede ke snizeni vedlejsich
ucinkl a prodlouzeni doby preziti u pacientli podstupujicich chemoterapii. Cilené nutri¢ni terapie
vyuzivajici antioxidanty nebo jejich prekurzory se tedy mohou ukazat jako prospésné pii snizovani
toxického ucinku 1€k, ¢imz se zlepsuje terapeuticka t¢innost. Role antioxidanti je kontroverzni v
1é€bé rakoviny kvtli dvéma velmi dilezitym rystim ,,Za prvé, existuji dva rizné druhy davek
antioxidantti, na zakladé kterych Ize tdaje o uloze antioxidanti v 16€bé rakoviny kategorizovat jako:
preventivni davku, coz je nizkou davkou a terapeutickou davkou, coz je vysoka davka. Pro preventivni
davku data prokazala ochranu normalnich bun¢k a nddorovych bunek. Pro terapeutickou davku data
ukazuji, ze inhibuje rtst rakovinnych bunék, ale ne normalnich bunék. Védci proto hledaji udaje o
preventivnich davkach, coz je matouci (Singh K, et al., 2018). Pacienti s rakovinou trpi nedostatkem
vitamint, zejména kyseliny listové, vitaminu C, pyridoxinu a dalSich Zivin v dsledku $patné vyZivy a
1é€by. Chemoterapie snizuje sérové hladiny antioxida¢nich vitaminti a mineralt v dusledku peroxidace
lipida a tim vytvari vyssi hladinu oxida¢niho stresu. Proto suplementace nékterych antioxidanti a
zivin miiZze pomoci zlepsit zdravotni stav pacientii podstupujicich kontinualni rezim chemoterapie
(Drisko et al., 2003). Bylo prokazano, ze vitamin E snizuje toxicitu zprostfedkovanou chemoterapii a s
omega-3 mastnymi kyselinami prodluzuje dobu pfeziti u pacientil v terminalnim stadiu rakoviny.
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Kromé suprese volnymi radikaly indukované progrese peroxidace lipidii v normalnich bunkach je také
znamo, Ze vitamin E indukuje apoptoézu v experimentalnich nadorovych liniich a zvySuje ucinnost
chemoterapie (Lamson a Brignall, 1999).

Je dobte znamo, Ze rostliny mohou produkovat piirodni antioxida¢ni slouceniny, které by mohly
kontrolovat oxidacni stres zptisobeny slunecnim zafenim a kyslikem. Mnoho patentti a komercnich
kosmetickych produktd ma rizné kombinace rostlinnych extraktt. Kosmetické ptfipravky obvykle
obsahuji rizné kombinace mnoha rostlinnych extraktil, naptiklad zeleny ¢aj, rozmaryn, hroznova
semena, bazalka, bortivka, rajéata. Tyto rostlinné extrakty obsahuji pfirodni antioxidanty, tedy
polyfenoly, flavonoidy, flavanoly, stilbeny a terpeny (vCetn¢ karotenoida a éterickych olejit). Nékteré
komer¢ni produkty obsahuji ve svém slozeni Cisté ptirodni slouceniny, jako je kvercetin, kyselina
kojova a resveratrol (Idha Kusumawati, Gunawan Indrayanto, 2013).

3.3 Metody stanoveni antioxida¢ni kapacity

3.3.1 Metoda TEAC

Metoda TEAC patii mezi zakladni metody pro stanoveni celkové antioxida¢ni kapacity. TEAC
(Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) byla vyvinuta Millerem a kol.(Miller, et al,1993). Pozd¢ji
byla upravena Re a kol. (Re, et. al., 1999). Jedna se o metodu, ktera je zaloZena na principu zhaseni
uméle piipraveného stabilniho radikalového kationtu (2,2.-azinobis(3-ethyl-2,3- dihydrobenzothiazol-
6-sulfonat) (ABTS+). Z toho diivodu je téz nékdy oznacovana jako metoda ABTS. V reakéni smési se
kation-radikal ABTS+ vytvari oxidaci ABTS (obr. 1). Antioxidanty vystupuji jako donory vodiku
(Smidova, 2013).
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Obr. 1. ABTS

3.3.2 Metoda ORAC

Metodu ORAC (oxygen radical absorbance capacity) vyvinul Cao a kol. v roce 1993 (Cao, et. al.,
1999). Principem metody ORAC je zhaSeni antioxidacni kapacity, ktera je vyvolana peroxylovym
radikalem 2,2"-azobis(2-amidinopropan)dihydrochloridem (AAPH) pii teploté 37 °C. Pii méfeni
celkové antioxidac¢ni kapacity je sledovan tbytek fluorescence na zakladé 21 vhodného
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fluorescen¢niho indikatoru jako je napiiklad B-fykoeritrin. B-fykoeritrin je protein ziskany z ruduchy
porphyridium cruentum. Reakce s peroxylovym radikdlem AAPH zptsobuje ztratu fluorescence.
Antioxida¢ni kapacita se méfi stanovenim plochy fluorescenéni kiivky rozpadu vzorku v porovnani se
slepym vzorkem, kde neni pfitomen zadny antioxidant. V systému se generuji kyslikové radikaly a
hodnoti se schopnost zpomalit ¢i Gipln¢ zastavit radikalovou reakci. V roce 2001 Ou a kol. (Ou, et. al.,
2002) ptedstavil fluorescein (3°,6°- dihydroxyspiro[isobenzofuran-1[3H],9‘[9H]-xanthen]-3-on) jako
spolehlivéjsi indikator metody ORAC. Z toho diivodu se upustilo od pouzivani B-fykoerytrinu.
Vysledky jsou standardizovany pomoci srovnavani s troloxem, coZ je hydrofilni derivat vitaminu E
(Smidova, 2013).

CH,
HO
]
H-C
3 CH,0OH
CH,
Obr. 2. Trolox

3.3.3 Metoda FRAP

Metoda FRAP (ferric reducting antioxidant potential), kterou vytvoril Benzie a Strain (Benzie I. F. F.;
Strain J. J., 1999), je zaloZena na principu redoxni reakce, tj. na redukci Zelezitych komplexd.
Konkrétné se jedna o reakci, kdy z komplexu tripyridyltriazinzelezitého (Fe3+ -TPTZ) (Obr.3), ktery
je téméft bezbarvy, vznika komplex tripyridyltriazinzeleznaty (Fe2+ -TPTZ) vytvarejici barevné
produkty, které jsou zbarveny do modré barvy s absorpénim maximem 593 nm. K tomu, aby bylo
mozné presné zméfit redukeni silu, musi byt splnény nasledujici podminky. VSechny 22 antioxidanty
musi byt schopné redukovat Fe3+ -TPTZ, dale reakéni rychlost musi probihat dostate¢né rychle v
kratkém Casovém useku, oxidujici antioxidant a vedlejsi produkty reakce by nemé€ly mit absorpci vetsi
nez Fe2+ -TPTZ (Smidova, 2013).
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Obr. 3. Redukce bezbarvého komplexu Fe(lll)-TPTZ na modry Fe(ll)-TPTZ

3.3.4 Metoda DPPH

Metoda DPPH (difenyl pikrylhydrazyl) byla poprvé popsana Bloisem v roce 1958 (Blois, 1958). V
roce 1995 Brand-Williams, Cuvelier a Berset (Brand-Williams, et. al., 1995) poupravili ptivodni
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metodu a DPPH se stala velmi oblibenou metodou pro méfeni celkové antioxidacni kapacity. Metoda
DPPH je zalozena na reakci testované latky se stabilnim syntetickym volnym dusikovym radikélem
DPPH (1,1-difenyl-2-pikrylhydrazyl), ktery je kvuli své struktufe akceptorem atomu vodiku. Z toho
divodu béhem reakce dochazi k redukei radikalu a vznika tak DPPH-H (difenylpikrylhydrazin).
Metoda DPPH je sledovana pomoci UV/VIS spektrometru pfi vinové délce 517 nm, kde se sleduje
ubytek absorbance, pti¢emz dochazi k odbarvovani tmavé fialového roztoku DPPH radikalu vlivem
antioxidacnich latek obsazenych ve vzorku. Tmave¢ fialova barva je zplisobena piitomnosti neparového
elektronu na dusiku hydrazilu. Metodu 1ze métit také pomoci ESR (elektronova spinova rezonance),
nebot’ pravé tato metoda je schopna piimo uréit koncentraci volnych radikalti (Smidova, 2013).

O,N Nno, ¥ RH——= onN Nno, T R

NO, NO,

Obr. 4. Struktura DPPH a jeho redukce antioxidantem RH

3.3.5 Metoda TRAP

Metoda TRAP (Total Radical-trapping Antioxidant Parameter), kterou vyvinul Wayner a kol
(Wayner, et. al., 1985), je nejrozsifenéjsi metodou pro méteni antioxida¢ni kapacity v plazme. Je to
radikalu. Metoda je zaloZena na termalni dekompozici ABAP (2,2-azobis-(2-
aminodinopropan)hydrochlorid), ktery produkuje peroxylové radikaly pfi konstantni rychlosti
(Smidova, 2013).

3.4 Priklady AOK nékterych léCivych rostlin

Vsechny vzorky rostlin byly stanovovany spektrofotometricky metodou DPPH radikalu. Dosazenim
vypoctené hodnoty inaktivace vzorku aromatické rostliny do rovnice regrese kalibra¢ni kiivky
kyseliny askorbové a pfepoctem plivodni koncentrace aromatické byliny ve vyluhu pouzitém ve
stanoveni, byla zjisténa antioxidacni aktivita vyjadfena jako mg ekvivalentu kyseliny askorbové na
gram vzorku a naslednég, pfepoctem na zéklad¢ hodnoty obsahu suSiny, byla stanovena hodnota AA
mg KA /g suSiny vzorku. U suSenych vzorkl aromatickych rostlin byl také zjistovan vliv teploty
vyluhu (60 °C,70 °C, 80 °C, 98 °C) na antioxidac¢ni aktivitu. Déle byl zjistovan i rozdil v AA u
lyofilizovanych, zmrazenych a Cerstvych vzorkl aromatickych rostlin stejného druhu.

3.4.1 Medurka lékarska

Ve své praci Szarowska (Szarowskd, 2012) stanovovala antioxida¢ni aktivitu spektrometricky
metodou DPPH medunky ve formé susené, mrazené, lyofilizované a Cerstvé. Pti teploté 80 °C vodni

17



vyluh ze su$ené meduiky ukazoval AA 137,3 mg KA/ g. Koncentrovany lyofilizovany vzorek vyluhu
meduiiky mél AA 168,12 mg KA/ g. Oproti tomu nejnizs$i AA vykazoval pii teploté 80 °C vzorek
Cerstvé meduiiky (17,76 mg KA/g). Lyofilizovana meduiika ukazovala hodnotu pfi teploté 80 °C
168,12 mg KA/ g. Mrazeny vzorek pfi teploté 80 °C mel AA 47,41 mg KA/g.

Chrpova a spol. (Chrpové et al, 2010) ve své praci uvadéji, Ze pfi teploté 70 °C AA méfend DPPH
metodou ve vodnim vyluhu suSené¢ meduiiky byla 171,5 mg KA/ g suSiny vzorku. Oproti tomu
Bufi¢ova a Réblova (Bufi¢ova, Lucie & Réblova, Zuzana, 2018) uvadéji ve své praci, ze pii teploté 98
°C vodni vyluh ze susené¢ medunky ukazoval AA 100 mg KA/ g suSiny vzorku.

Porovnanim vysledkti uvedenych vyse, lze fici, Ze skoro vSechny hodnoty AA vodnich vyluht susené
meduniky byly podobné. Mnohem mensi hodnotu AA mél vzorek lyofilizované medunky. Nejnizsi
hodnotu AA vykazal Cerstvy vzorek medunky.

3.4.2 Levandule lékarska

Szarowska (Szarowska, 2012) ve své praci stanovovala antioxidaéni aktivitu metodou DPPH
levandule ve formée suSené a lyofilizované. SusSeny vzorek levandule mél AA 50,71 mg KA/ g pti
teploté 80 °C a 27,67 mg KA/ g pti 60 °C. Lyofilizovany vzorek levandule prokazal hodnotu AA pii
teploté 80 °C 29,64 mg KA/g a pfi teploté vyluhu 60 °C mél AA 26,40 mg KA/g. V tomto ptipade
vyplyva, ze teplota vyluhu ma vliv na antioxidacni aktivitu levandule susené i lyofilizované formy.

3.4.3 Salvéj 1ékaiska

Vzorky $alvéje Szarowska (Szarowskd, 2012) ve své praci ke stanoveni AA metodou DPPH pouzivala
susené. Antioxidacni aktivita vyluhu suseného Salvéje byla pfi teploté 60 °C 45,29 mg KA/ g a pii
teploté 80 °C 54,99 mg KA/ g. Lze Fici, Ze i tady teplota méla vliv na antioxidaéni aktivitu. Cim
teplota vyssi, tim vyssi i AA.

Chrpova a spol. (Chrpova et al, 2010), které stanovovali AA metodou DPPH, uvadéji, Ze vodni vyluh
suseného Salvéje ukazoval AA pii teploté 70 °C 60,6 mg KA/ g.

Z vyse uvedenych vysledki vyplyva, ze Szarowska pii vyssi teploté méla nizsi hodnotu AA vyluhu
suSeného Salvéje, nez Chrpova a spol. Zde hraji dilezitou roli faktory (odriida, ptidni a klimatické
podminky a dal$i) ovlivitujici mnozstvi slou¢enin odpovédnych za antioxidacni aktivitu (Szarowska,
2012).

3.4.4 Hefrmanek pravy

Bufic¢ova s Réblovou (Buficova, Lucie & Réblova, Zuzana, 2018) stanovovaly ve své praci
antioxidacni aktivitu hefmanku metodou DPPH. Pfi teploté 98 °C vodni vyluh kvéti hefmanku
ukazoval hodnotu AA 34,8 mg KA/ g suSiny. Szarowska (Szarowskd, 2012), ktera taky stanovovala
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AA vyluhu hefmanku v susené form¢, méla nizsi vysledky. Pti teplot¢ 60 °C vzorek hefmanku ukazal
hodnotu AA 21,76 mg KA/ g suSiny, ale pfi teploté 80 °C ten vzorek mél trochu vyssi hodnotu AA
24,81 mg KA/ g suSiny.

Szarowska méla skoro AA vodniho vyluhu hefmanku o tfetinu niz$i, nez vysledky Buficové a
Réblové.

3.4.5 Repik 1ékai'sky

Vyhnélek (Vyhnalek, 2007) ve své diplomové praci stanovoval antiradikalovou aktivitu
lyofilizovaného vodného vyluhu fepiku. Na jeden ml vzorku antiradikalova aktivita prokazala 66,22
%. Ten vysledek ukazuje, Ze fepik ma celkem dobrou schopnost vychytavat volné radikaly.

Szarowska (Szarowskd, 2012) ve své praci uvadi, ze na stanoveni antioxida¢ni aktivity analyzovala
tepik v susené forme. Vzorek fepiku pti teplote 60 °C mél AA 93,04 mg KA/ g, ale pri teploté 80 °C
ten vzorek ukazoval mensi AA, coz je 65,39 mg KA/ g.

Z vyse uvedenych vysledkil vyplyva, Ze antioxidacni aktivita fepiku se snizuje pii vyssich teplotach,
oproti jinym rostlinam stanovovanym ptredtim.

3.4.6 Dobromysl (oregano) obecna

Chrpova a spol. (Chrpova et al, 2010) ve své praci stanovili antioxidaé¢ni aktivitu vodniho vyluhu
susen¢ho oregana. Vzorek mél hodnotu 209,1 mg KA/ g susiny pii teploté¢ 70 °C. Oproti tomu
Bufi¢ova a Réblova (Buficova, Lucie & Réblova, Zuzana, 2018) ve své studii zjistily , ze AA vodného
vyluhu susenych listl oregana je 118,2 mg KA/ g suSiny pii teploté 98 °C. Szarowska (Szarowska,
2012) stanovovala oregano ve formé susené a lyofilizované. U oregana suSeného pfi teploté 60 °C byl
vysledek AA 75,15 mg KA/ g. Trochu vys$si hodnotu mél ten vzorek pii teploté 80 °C - 83,67 mg
KA/g. Oproti tomu lyifolizované vzorky ukazovali AA 19,42 mg KA/g ( 60 °C) a 20,8 mg KA/g (80
°C).

Z vysledk lze fici, ze nejnizsi antioxidaéni aktivitu oregana mély vzorky lyofilizované jak pii teploté
60 °C, tak i pii 80 °C. Oproti tomu nejvyssi antioxidaéni aktivita byla zjisténa u suseného vzorku
oregana, ktery stanovovali Chrpova a spol. U ostatnich susenych vzorku antioxidaéni aktivita se
pohybovala v rozmezi od 75,15 mg KA/g do 118,2 mg KA/g.

3.4.7 Bazalka prava

Szarowska (Szarowska, 2012) ve své studii ke stanoveni antioxida¢ni aktivity analyzovala bazalku ve
formée suSené a lyofilizované. AA vyluhu susené bazalky pfi teploté 60 °C byla 91,93 mg KA/g. Dale
stanovovala stejny vzorek pfi teploté 80 °C a zjistila, Ze AA byla 92,30 mg KA/ g. Lyofilizované
vzorky mély 35,65 mg KA/g pti 60 °C a 63,40 mg KA/g pii 80 °C. Nejvyssi AA bazalky prokazal
suseny vzorek pfi teploté 80 °C, oproti tomu nejnizsi hodnoty AA mély vzorky lyofilizované.
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Antioxidaéni kapacitu stanovovali i Chrpova a spol. (Chrpova et al, 2010). Vodni vyluh suSené
bazalky pfi teploté¢ 70 °C mél antioxidacni aktivitu 55,5 mg KA/g suSiny, coz je 0 40 % min , neZ ma
Szarowska.

Porovnani antioxida¢ni aktivity vybranych aromatickych rostlin (susenych, mrazenych, Cerstvych a
lyofilizovanych) je ukazano v tabulce nize.

Vzorek/ teplota [°C] AA
[mg KA/g]

Meduiika susena 70 °C 1715
Medunka susena 80 °C 137,3
Medurika susena 98 °C 100
Medurka lyofilizovana 80 °C 168,12
Medunka mrazena 80 °C 47,41
Medurika Cerstva 80 °C 17,76
Levandule susena 60 °C 27,67
Levandule suSena 80 °C 50,71
Levandule lyofilizovana 60 °C 26,40
Levandule lyofilizovana 80 °C 29,64
Salvéj susena 60 °C 45,29
Salvéj susena 70 °C 60,6
Salvéj susena 80 °C 54,99
Hetfmanek suseny 60 °C 21,76
Hefmanek suseny 80 °C 24,81
Hetfmanek (kvét) 98 °C 34,8
Repik suseny 60 °C 93,04
Repik suseny 80 °C 65,39
Oregano suSena 60 °C 75,15
Oregano suSena 70 °C 209,1
Oregano susena 80 °C 83,67
Oregano susena (list) 98 °C 118,2
Oregano lyofilizovana 60 °C 19,42
Oregano lyofilizovana 80 °C 20,8
Bazalka susena 60 °C 91,93
Bazalka suSena 70 °C 55,5
Bazalka susena 80 °C 92,30
Bazalka lyofilizovana 60 °C 35,65
Bazalka lyofilizovana 80 °C 63,40

Tab. 2. Porovnani AA rostlin
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Z vysledkt tabulky je patrné, Ze nejvyssi antioxida¢ni aktivita byla zjiSténa u vzorku suSeného oregana
(70 °C), medunky suSené (70 °C), meduniky lyofilizované (80 °C), meduiiky susené (80 °C) a suseného
lyofilizovaného (60 °C), hefmanku suSeného (60 °C), hefmanku suSeného (80 °C) a levandule susené
(80 °C). Lze tici, ze vyssi antioxidacni aktivitu maji vzorky susené nez erstvé, mrazené a lyofilizované.
Na teploté vzorku zavisi hodnota AA.

3.5 Antioxidacni kapacita bazalky posvatné

Kyslikové radikaly jsou produkovany jako metabolity v fad¢ fyziologickych procest, jako je produkce
energie v mitochondriich, fagocytdza, regulace ristu bunék nebo intracelularni signalizace. Produkci
kyslikovych radikald zvysuje vystaveni ultrafialovému zafeni, pesticidiim, chemickym latkam, kouteni
nebo stres. Jejich nadmérna produkce zplsobuje poskozeni tkani (Medova, 2022).

Chaudry et al. (2020) hodnotili antioxida¢ni ucinky polyfenold a flavonoidu ziskanych z listi
O. sanctum. V této studii bylo prokazano, ze vytazky z listi O. sanctum obsahujici polyfenoly
vykazujici antioxidacni Gcinky. Test antioxidac¢ni aktivity pomoci radikala 2,2-difenyl-1-
pikrylhydrazylu (DPPH) ukazal, ze polyfenoly a flavonoidy mohou byt hlavnimi latkami
prispivajici k antioxida¢ni aktivit¢ DPPH. DPPH je organicka sloucenina, ktera je slozena ze
stabilnich molekul volnych radikalti a pouziva se k laboratornim testiim (Medova, 2022).
Vyzkumy vyhodnotili, Ze rozpoustédla n-butanol a ethylacetat, které byly pouzity k ziskéani
extraktu O. sanctum, by mohly extrahovat vysoky obsah fenolil a flavonoidl a mit silny
antioxidacni potencidl. Vysoké antioxidacni vlastnosti téchto frakci mohou byt zptisobeny
polyfenolityckymi slou¢eninami, jako je kyselina chlorogenova, kyselina rosmarinova,
kyselina kofeinova a dal$i. Antioxida¢ni potencial flavonoidi obohacenych n-butanolem a
ethylacetatem posiluje moznou aplikaci proti poskozeni zpisobené¢ho oxida¢nim stresem
(Chaudhary et al., 2020) (Medov4, 2022).

Ve studii autori Pathak a Niraula (2019) byla opét hodnocena antioxida¢ni aktivita pomoci
volnych radikalt DPPH. K testovani byly pouZity extrakty z listl O. sanctum, které byly
extrahovany pomoci, hexanu, chloroformu a methanolu. Byly pfipraveny rizné koncentrace
extraktl a kyseliny askorbové, kterd byla pouzita jako pozitivni kontrola. Provedla se
spektofotometri a vytvofil se graf standartni koncentrace proti procentu antioxidacni ¢innosti.
V praci byla vypocitana hodnota IC50, kterd udava kolik inhibi¢ni latky je zapotiebi k inhibici
dané biologické slozky o 50 %. Vysledky zkouSky ukazali, Ze hodnota IC50 extraktu
metanolu je 47,73 pg/ml, cozZ je velmi blizko hodnoté standardni kyseliné askorboveé (41,34
pg/ml) (Medova, 2022).

Tento vysledek ukazuje, Ze methanolovy extrakt z O. sanctum je nejucinng€jsi svou
antioxidacni aktivitou. Tato vysoka antioxida¢ni aktivita mize byt zptisobena pfitomnosti
flavonoidi, polyfenolt a tiislovin. To ukazuje, ze listy O. sanctum mohou fungovat jako
velmi dobra volba v oblasti Iékaistvi a snizeni kyslikovych radikala (Pathak and Niraula,
2019) (Medova, 2022).

3.6 Adaptogeny a jejich vliv na lidsky organismus
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Adaptogeny jsou latky ptirodniho charakteru, které se snazi organismus adaptovat proti
fyzikalni, chemické nebo biologické zatézi (Khanum et al., 2005). Jejich tkolem je, snizit
nadmérny narast mediatort stresu pii vystaveni stresu, pii inave, psychickych problémech,
starnuti, zranéni nebo nemoci (Wal et al., 2019). Adaptogeny mohou zvySit energii a uzivatele
uklidnit. Umoziiuji buitkam eliminovat toxické vedlejsi produkty metabolického procesu a
pomahaji télu efektivnéji vyuzivat kyslik. Podavani adaptogent nema $patny vliv na normalni
télesné funkce, na rozdil od tradi¢nich stimulantt, které predstavuji zavislost (Kaur et al.,
2017) (Medova, 2022).

3.7 Priklady adaptogennich rostlin

3.7.1 Vitanie snodarna (Withania somnifera)

W. somnifera ma velkou fadu 1é¢ivych ucinku. Jedna se o 1é¢ebnou rostlinu s velkym vyznamem v
ajurvéde. V této medicin€ se pouziva proti riznym zanétlivym staviim, jako je naptiklad artritida a
revmatitida, dale se pouziva jako tonikum pro zvySeni energie, zlepSeni celkového zdravi a
dlouhovekosti. W. somnifera je uzite¢na pii podpofe dusevniho zdravi a zvySeni odolnosti vici stresu
(Dubey et al., 2018). ASvaganda (v ajurvédé) plisobi na rizné systémy v téle od nervového, imunitniho,
endokrinniho, az po reproduk¢ni (Kaur et al., 2022). S rostoucim poctem studii se objevuje stale vice
byl prokazan u velkého mnozstvi typi rakoviny jako leukémie, karcinom prostaty, prsu, ovaria a tlustého
stieva (Dubey et al., 2021) (Medova, 2022).

3.7.2 Rozchodnice rizova (Rhodiola rosea)

R. rosea ma vyznamné antioxidaCni, antidepresivni, myeloprotektivni, kardioprotektivni,
hepatoprotektivni a imunostimula¢ni u¢inky. Dalsi vlastnosti je schopnost regulovat hladinu cukru v
krvi u diabetiki a aktivovat lipolytické procesy. Ze studie vyplyva, ze R. rosea snizuje 22 izkost a rtizné
stresové priznaky, zejména unavu a soucasné zlepSuje kognitivni a fyzickou vykonost ve stresovych
situacich (Wal et al., 2019). V roce 1969 doporucila Farmakologicka komise ministerstva zdravotnictvi
Sovétského svazu socialistické republiky, pouzit R. rosea u pacientl trpicich astenii, hypotenzi,
schizofrenii nebo u zdravych jedincti, ktefi intenzivné pracuji (Panossion, 2013). Sibifané tradi¢né
pouzivali R. rosea ke zvySeni fyzické vydrze, produktivit¢ prace, dlouhovekosti, odolnosti proti
nevolnosti, k [é¢bé unavy deprese, nachlazeni, chiipky, tuberkul6zy, rakoviny, kyly a hysterie (Khanum
et al., 2005) (Medova, 2022).

3.7.3 Zensen pravy (Panax ginseng)

ZenSen se podava jako obecné tonikum nebo extrakty, které slouzi k udrzeni odolnosti organismu, viéi
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nepfiznivym faktoriim a homeostaze, véetn¢ zvyseni fyzickych a sexudlnich funkci, obecné vitality a
boje proti starnuti. M4 kardioprotektivni, antihypertenzni a antihypotenzni wicinky. Zensen dale
stabilizuje nizky krevni tlak a ginsenosidy, které zensen obsahuje, tlumi aktivaci krevnich desticek s
nulovym nebo minimalnim vlivem na hemostazu. V tradi¢ni ¢inské medicin¢ je dilezitou slozkou pro
1é¢bu impotence a zvyseni sexualni vykonnosti (Irfan et al., 2020). Panax ginseng mtize vyznamné snizit
zavaznost neurologickych deficitd, mozkovych infarktl a mozkového edému. V poslednich letech bylo
zjisténo, ze ma protinadorové ucinky, které mohou poskytnout novy smér vyzkumu v 1é¢b¢ rakoviny.
neuroprotektivni a renoprotektivni ucinky (Liu et al., 2020). Panaxan A a B glykany z kofene zvySuji
hladiny inzulinu v plazmé a zvysuji citlivost na néj. Cerveny Zen$en pomaha postmenopauznim Zenam
s klimatickymi syndromy, jako je Unava, nespavost a deprese (Ru et al., 2015).

3.7.4 Aloe prava (Aloe vera)

Aloe vera funguje diky svému bohatému obsahu nutriénich prvkd, jejichz kombinovana ¢innost a
rovnovaha maji siln&jsi t€inek, nez kdyby kazdy plsobil zvlast. Jeden z hlavnich u€inkd Aloe vera je
podpora rustu bun¢k a tim hojeni tkané. Pronikd hluboko do klize, az na troven, kde se tvoti kozni
buiiky. Avsak miize trvat n€kolik dnil az tydni, nez jsou vidét vysledky. Dalsim vyuzitim rostliny je
1écba akné, analgetické vlastnosti pii 1éCbé klize, pomaha snizovat krevni tlak, 1é¢i bodnuti hmyzem a
drobné popaleniny, zmiriiuje zdcpu a ma antiparazitarni a antibiotické €inky. Vnitiné zmirfiuje zanéty,
které se podileji na onemocnénich jako je artritida, gastritida, ma hojivy G¢inek na AIDS, rakovinu a
a imunomodulaéni ucinky (Olariu, 2009). Mnoho 1é¢ivych ucinkd maji plody, které se pouzivaji bud’
samostatn¢, nebo v kombinaci s jinymi rostlinami. Pouzivaji se pfi nachlazeni, jako jaterni nebo vlasové
tonikum a maji analgetické, antiaterogenni, kardioprotektivni, antianemické, hepatoprotektivni,
nefroprotektivni a neuroprotektivni vlastnosti (Nirala et al., 2020). Zelatina, ktera se z této rostliny
ziskava, se pouziva k oSetfovani popalenin, feznych ran, zanicenych jizev a je uzite¢na pro kiazi
poskozenou rentgenovym zatenim. Pouziva se taky v kosmetice a napojovém prumyslu (Moghaddasi et
al., 2011) (Medov4, 2022).

3.7.5 Lesklokorka leskla (Ganoderma lucidum)

Reishi je povazovana za pfirodni 1ék, ktery podporuje dlouhovekost, udrzuje vitalitu, ma blahodarné
ucinky u pacientt s hepatitidou, hyperglykémii, chronickou bronchitidou, rakovinou, svalovou dystrofii,
hypertenzi a leukopenii (Nahata, 2013). Reishi vykazuji silnou biologickou aktivitu, véetné
antioxida¢nich, protinadorovych, antibakteridlnich, protizanétlivych, hypoglykemickych a
imunostimulac¢nich u¢inkt. Jeden z peptidoglykani obsahuje proteoglukan, ktery ma antivirovou
aktivitu. Polysacharidy a triterpeny, které G. lucidum obsahuje, maji chemopreventivni a tumoricidni
aktivitu. Konzumace prasku ze spoér vyvolala snizeni hladiny glukézy v krvi (Sheikha, 2022). Déle
zvySuje hladinu T-lymfocytd, zvySuje tumor nekrotizujici faktor a (TNF — a) v makrofagovych
kulturach a inhibuje agregaci trombocytil (Nahata, 2013). Extrakty z G. lucidum slouzi jako inhibitory
tyrosinaty a zanétlivych medidtorovych supresorti. Lze je pouzit ke kontrole hyperpigmentace a
potlaceni koznich zanétlivych onemocnéni (Taofiq et al., 2017).
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3.8. Bazalka

Bazalka (Ocimum) je rod jednoletych az viceletych rostlin z ¢eledi hluchavkovitych. Zahrnuje
piiblizné 60 druht. VéEtsina je rozsifena v Africe a Jizni Americe. Nékolik druhti se vSak péstuje po
celém svéte. Lidé vyuzivaji pro rizné ucely nejméné 7 druhi.

3.8.1 Bazalka prava (Ocimum basilicum L.)

Popis

Tento druh bazalky je pravdépodobné nejvice vyuzivany z komercniho hlediska (Filip S. Basil, 2017).
O. basilicum je 20 az 80 cm vysoky s lysymi a dfevnatymi stonky (obr. 5), velkymi zelenymi listy a je
Siroce elipticky, o rozmérech 2,5 az 5 cm x 1 az 2,5 cm (Ghasemzadeh A., et.al., 2016). Kofen je
rozvétveny, umistény povrchné. Lodyha je pfimad, Ctyi'sténna, silné vétvend, 50-70 cm vysoka, dobie
olisténa. Listy jsou kratce fapikaté, podlouhle vejcité, vzacné pilovité. Stonek, listy a kalich jsou
pokryty chloupky. Kvéty jsou dvoupyské, bilé, svétle rizové, vzacné fialové o velikosti 3 mm,
vyrustaji z pazdi vrcholovych listl a listent v nepravidelnych preslenech. Plod se sklada ze ¢tyt tmave
hnédych ofecht, které se po dozrani od sebe oddéluji. Semena zlistavaji zivotaschopna po dobu Ctyt az
péti let (Lavrenov, et. al., 2009) .

Obr. 5 Ocimum basilicum L.(Zdroj: hipwee.com)

Geografické rozsireni

Ocimum basilicum pochazi z oblasti Asie, Afriky a Jizni Ameriky (Chenni M., et.al., 2016)(Altemimi
A.B., et.al., 2020). O. basilicum mize zit v riznych klimatickych podminkach a ekologii, roste v
chladnych vlhkych oblastech az po tropické oblasti s teplotami mezi 6 a 24 °C a také uptednostiuje
teplé podminky(Chenni M., et.al., 2016).
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Obsah farmakologicky a dietné vyznamnych latek

O. basilicum obsahuje hlavni slozky prospésné pro zdravi, jako je vapnik, fosfor, vitamin A, vitamin C
a beta karoten (Pedro A.C., et.al., 2016). Fytochemické slozky obsazené v O. basilicum jsou alkaloidy,
flavonoidy, fenoly, saponiny, tfisloviny, terpenoidy, sacharidy, srde¢ni glykosidy, cholesterol,
glykosidy a flobatannis (Gebrehiwot H., et.al., 2015) (Nguyen V.T., et.al, 2021). Nadzemni ¢ast
rostliny obsahuje az 1-1,5 % silice. Silice obsahuje eugenol, methylchavikol (az 60 % ), cineol,
linalool, kafr, ocimen. Eugenol je hlavni slozkou silice (az 70 %) (Comp. G. S. Ogolevets, et al.,
1951). Silici najdeme predevsim v kvétenstvich. Nejvyssi vynos oleje je pozorovan ve fazi plného
kvétu. SuSeni vyrazné snizuje vytéznost oleje. Semena obsahuji 12-20 % mastného oleje; v listech -
0,003-0,009 % karotenu, do 0,15 % rutinu (Comp. G. S. Ogolevets, et al., 1951).

Vyuziti v 1ékarstvi

antidiabetické, antialergické, analgetické, kardioprotektivni a imunomodulaéni vlastnosti (Dharsono
HDA, et.al., 2022). Bylina se pouziva k 1é¢ebnym t¢eltim. Nalev z bylin se pouziva pti gastritidé,
kolitid¢, jako antitusikum pfi ¢erném kasli, neurdzach, bolestech hlavy, priduskovém astmatu,
plynatosti, nechutenstvi, nizkém krevnim tlaku, zanétech ledvin a mo¢ového méchyte, nachlazeni a
ryma a take jako prostiedek ke zlepSeni sekrece matetského mléka u kojicich zen. Extrakt z listi
bazalky se pouziva zevné k vyplachim pfi bolestech v krku, stomatitidé, uvniti — jako prostfedek proti
horecce. Odvar z rostliny se doporucuje jako anestetikum na vyplachovani ust pii bolestech zub,
stomatitidé, anging, na pletové vody na tézce se hojici rany, stava z Cerstvych listl pii zanétech
sttedniho ucha, ekzémech a tézce se hojicich ranach. V moderni medicing se bazalka pouziva v mnoha
zemich k ptipravé aromatickych koupeli, oplachi a jako zmékcovadlo. Esencialni olej obsazeny v
bazalce dokonale zjemiiuje a tonizuje pokozku. Pro obsah kafru se bazalka s uspéchem pouziva jako
afrodiziakum pfi tlumu centralni nervové soustavy, oslabeni dechovych funkci a poruchach krevniho
obéhu i jako celkové tonikum. Je tfeba si uvédomit, ze ve velkych davkach rostlina ptisobi drazdiveé na
razné organy (Comp. G. S. Ogolevets, et al., 1951).

Vyuziti v potravinarstvi

V jizni Evropé pouzivali O. basilicum jako sttedomotské jidlo, jako je italska a fecka kuchyné (Zhan
Y., et.al., 2020). Obecné pouzivana jako ochucovadlo do potravin. V kuchyni je ocefiovana zejména
pro své vyrazné aroma dané esencialnimi oleji. Bazalka se pouziva hlavné jako kofeni, ale je také
povazovana za hlavni slozku n€kterych potravin, jako je pesto. V roce 2017 bylo v Italii podle
statistickych udaji obdélano 27 132 hektart chranéného péstovani na produkei 8908,9 metrickych tun
bazalky. Ligurie ptedstavuje prvni italsky region v produkci bazalky, ze které se vyrabi pesto, coz je
produkt s chranénym oznacenim ptivodu (CHOP). Svétovy trh s bazalkou roste a v poslednich letech
vzrostl export do USA, Velké Britanie, Francie a Némecka (Romano R, et.al.,2022).

3.8.2 Bazalka vytrvala (Ocimum gratissimum L)

Popis

Ocimum gratissimum je aromatickd, vytrvala bylina. Je 1-3 m vysoka a ma listy 3-4 cm x 1-2 cm
(obr.6). Kvéty maji n€kolik barev, jako je Zlutavé bila, zelenofialova, chlupata, kalich zelenofialova,
hnéda semena a nejsou slizké (Dharsono HDA, et.al., 2022). Preferuje bohatou, lehkou, dobie
propustnou az suchou pidu a polohu na plném slunci. VSechny ¢asti rostliny silné voni. Optimalni
doba sklizné pro destilaci silice je, kdyz kvetou 3 vétve na rostling nebo 75 % vétvi. V severnim
Vietnamu Ize ziskat 2-3 kusy za rok, na jihu 4-5 kusi roéné. Ve Vietnamu zustava Ocimum
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gratissimum produktivni po dobu 5-10 let. V Indii byly experimentalné ziskany vynosy 70-75 tun na
hektar zelené Cerstvé biomasy ze kterych bylo mozné ziskat az 400 1 silice za rok. V Thajsku sklizen

kazdych 10-12 dni vedla k ro¢nimu vynosu zelen¢ travy pouze 13 tun na hektar a vynosu oleje témet
200 litra (Ken Fern, et.al., 2014).

Obr. 6 Ocimum gratissimum (Zdroj: zahradnictvikrulichovi.cz)

Geografické rozsireni

Tato rostlina roste v tropickych oblastech, konkrétné v Indii a zapadni Africe. V Africe, vychodni,
stfedni a zapadni Keni se O. gratissimum bézné vyskytuje v kiovinach a narusenych vysokohorskych
lesich v nadmotskych vyskach 600 az 2400 m nad motem (Dharsono HDA, et.al., 2022).

Obsah farmakologicky a dietné vyznamnych latek

Fytochemickymi slozkami O. gratissimum jsou alkaloidy, saponiny, téisloviny, flobataniny, glykosidy,
fenoly, antrachinony, flavonoidy a terpenoidy (Dharsono HDA, et.al., 2022). Listy a kvétenstvi
obsahuji 0,3-0,6 % silice (bazalkovy olej eugenol), jehoZ uvoliiovani s maximalnim obsahem fenold
(az 70 %) je pozorovano v obdobi hromadného kveteni vétvi. Pti suSeni se snizuje nejen vytéznost
silice, ale i obsah fenolt v ni. Fenolickou ¢ast oleje tvori eugenol (50-60 %), estery eugenolu (az 1,5
%); nefenolicka ¢ast je smési ocimenu (myrcenu) a monocyklickych seskviterpenti (Dudchenko L. G.,
et. al, 1989).

Vyuziti v 1ékarstvi

Tradi¢né se O. gratissimum pouzivalo k 1é¢b¢ kasle, horec¢ky, hadiho ustknuti, repelentu proti

-----

antimykotoxikogenni, antibakterialni, antimykotické, antimalarické a antiseptické aktivity (Dharsono
HDA, et.al., 2022). Také se bazalka pouZzivala vnitiné jako spazmolytikum, laktogenni a
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antiemetikum, pii epilepsii, jako prostiedek zpiisobujici menstruaci pii jejim doCasném zastaveni, k
1é¢be alkoholismu, zevné - na obklady, koupele a vyplachy jako hojeni ran, zmék¢ujici prostiedek na
revmatismus; prasek ze susenych bylin se daval ke $itupani, aby se zmirnily bolesti hlavy pfi migréné
(Maznev, 2004).

Vyuziti v potravinarstvi

Listy — vafené a konzumované jako jedlé , bud’ samotné, nebo nékdy v kombinaci s jinymi listy jinych
rostlin. Bazalkové listy se také pouzivaji jako dochucovadla s jinymi potravinami. Je to oblibené jidlo
v zapadni Africe. Existuji formy s vini hiebicku i tymianu.Odrida viride ma listy s prichuti
citronového tymianu, které lze pouzit do salata a jako kofeni i k ptipravé bylinkovych ¢aju. Listy se
louhuji, aby se vytvofil ¢aj. Semena — nékdy se jedi v Indii (Ken Fern, et.al, 2014).

Pro potravinafsky primysl je tento druh bazalky velmi zajimavy jako mozné nahrada hiebickového
oleje, jehoz hlavni aromatickou slozkou je eugenol (Dudchenko L. G., et. al, 1989).

V konzervarenském primyslu se vyuZzivaji vSechny ¢asti rostliny ve fazi od zacatku kvétu do zacatku
tvorby semen. Je obsazen ve smésich pro konzervovani zeleniny (rajéata, okurky, papriky, tykve)
spolu s majorankou zahradni, saturejkou zahradni nebo saturejkou ¢ernou, jakoz i v ochucovacich
smésich pro kompoty z jablek (spolu se Salvéji) a hrusek, ve vyrobé riznych dzemi, marmelad, dzusd,
zelé (Dudchenko L. G., et. al, 1989).

3.8.3 Bazalka (Ocimum campechianum Mill.)

Popis

Ocimum campechianum Mill. je vzptimena, fidce vétvend, jednoleta rostlina dortstajici vysky 20 - 50
cm (obr.7) (Ken Fern, et.al, 2014). Obsahuje slozky silice se dvéma druhy aromatickych listi, a to
trichomy zlaznaté, peltate a capitate. Rostlina se sbird z volné pfirody pro mistni pouziti jako
potravinova piichut’, ¢aj a 1ék (Ken Fern, et.al, 2014). Tato rostlina je pouzivana mistnimi lidmi pro
tradiéni medicinu nebo kulinatské ucely (Dharsono HDA, et.al., 2022).
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Obr.7 Ocimum campechianum Mill. (Zdroj: novidades-plantamundo.blogspot.com)

Geografické rozsireni

Ocimum campechianum Mill. se vyskytuje pomérné pravidelné ve vétsiné americkych tropu, véetné
jizni Floridy, zndmy jako ,,Albahaca de campo* nebo ,,Albahaca silvestre™ a hojn¢ vyuzivany
domorodym obyvatelstvem, kde je povazovan za ohrozeny. (Dharsono HDA, et.al., 2022).

Obsah farmakologicky a dietné vyznamnych latek

O. campechianum obsahuje slozky flavonoidd, polyfenolt a tanint (Dharsono HDA, et.al., 2022).
Esencialni olej z O. campechianum byl testovan pro své biologické aktivity souvisejici s potravinami
in vitro a bylo zjisténo, Ze je srovnatelny s esencialnimi oleji z bazalky a tymianu a ma vynikajici
antioxidaé¢ni vlastnosti. Bylo také zjisténo, ze ma antifungalni aktivitu proti kvasinkam kazicim
potraviny. Nejvyssi koncentraci silice (4,3 %) maji listy (Rosas, F. 2005).

Vyuziti v lekarstvi
Tradicné se tato rostlina pouziva jako odvar z listd pii kasle, prijmu, uplavice a hypertenze. Kromé

toho lze O. campechianum vyuZit i jako emmenagoga napomahajici porodu. Pokud jde o
farmakologické ucinky, je o tomto rostlinném extraktu znamo, ze ma protiplisnove, antioxidaéni,
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antiradikalové, antiproliferativni a analgetické t¢inky. Kromé toho mé také potencial jako ptirodni
larvicid a pesticid (Dharsono HDA, et.al., 2022). V Brazilii se amazonska bazalka pouziva jako
emmenagogum, febrifugum, diuretikum a na lécbu stfevnich poruch. V Portoriku se pouziva jako 1¢k
proti Zaludeéni $t'ave k 1é¢bé poruch GI a ke zvySeni laktace. Ve Stiedni a Jizni Americe a Z&padni
Indii se amazonska bazalka pouzivala k 1é¢bé nachlazeni, bronchitidy, konjunktivitidy, horecky,
gastrointestinalnich poruch a tplavice, stejné jako na parazity ¢ervl v nosnich priichodech. Mezi dalsi
tradi¢ni pouziti patii 1é¢ba epilepsie, nervovych symptomd, bolesti usi, chiipky, koliky, kie¢i u déti a
bolestivé menstruace (Charles 1990b, Sacchetti 2004, Vieira 2000).

Vyuziti v potravinaistvi

Diky své velmi aromatické viini se listy této bazalky pouzivaji v mistnich pokrmech v oblasti
Amazonie v Brazilii. Mladé stonky obvykle pfidavaji jako dochucovadlo s jinymi potravinami a do
duSenych jidel. SuSené a vonavé listy se pouZzivaji k piipravé ¢aje (Ken Fern, et.al, 2014).

3.8.4 Bazalka vytrvala (Ocimum kilimandscharicum Guerke)

Popis

Ocimum kilimandscharicum je jednim z druhi rostlin rodu Ocimum. Je to stalezelend aromaticka
trvalka pod kef pattici do ¢eledi Lamiaceae. Daii se mu jako prirozen¢ zaobleny dfevnaty ket, ktery
muze v teplych mirnych oblastech tropt dosahnout vysky 2 m, ale Ize jej mnozit jak semeny, tak
vegetativné. Rostlina ma pyftité ¢tyithelnikové vétévky s jednoduchymi listy (obr.8), které jsou
protilehlé a podlouhlé, na bazi tzké a hluboce pilovité (Warrier, et.al., 1996). Listy obsahuji
aromatické oleje, coz je podstata rostliny. Esenciélni olej se extrahuje destilaci, expresi nebo extrakci
rozpoustédlem. Olej tvoii tekuty olej a bilé¢ pevné krystaly, kde ¢isté krystaly maji charakteristickou
vini a chut’ pfirodniho kafru.

Obr. 8. Ocimum kilimandsharicum (Zdroj: estranky.cz)

Geografické rozsireni

Ocimum kilimandscharicum je Siroce rozsifen ve vychodni Africe, Indii, Thajsku, Ugand¢ a Tanzanii.
(Ken Fern, et.al, 2014). Pochazi z vychodni Afriky a byl vysazen a péstovan v Indii a nékterych
castech Turecka.
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Obsah farmakologicky a dietné vyznamnych latek

Dostupna literatura odhalila pfitomnost fenolickych slou¢enin spolu s flavonoidy, terpeny a
triterpenoidy v O. kilimandscharicum. Ocimum kilimandscharicum se vyznacuje pfitomnost vysokého
mnozstvi kafru v esencialnim oleji. To je svétle zluté barvy a jeji obsah se lisi v rizné mitfe vzorkl od
61 do 80,5 %. Listy obsahuji maximum mnozstvi kafru a oleje nasledované kvétinami; stonky
obsahuji pouze nepatrné mnozstvi. Obsahuje d-kafr, d-apinen, d-limonen, terpinolen a
neidentifikované seskviterpeny a seskviterpeny alkoholi (Gill Dolly, et.al., 2012).

Vyuziti v 1ékarstvi

V ajurvédé je O. kilimandscharicum pojmenovéan jako Karpoora Thulasi a pouziva se v lidovém
1é¢itelstvi k 1€cbe virovych infekei, viedd, anorexie, ocnich poruch a poruch centralniho nervového
systému (Varinder Singh, et.al., 2017)

Tradi¢né se extrakty z Ocimum kilimandscharicum pouZivaly ke zmirnéni mnoha onemocnéni ve
vychodni Africe, véetné 1é¢by nachlazeni, kasle, bolesti biicha, spalnicek, prijmu, repelenti proti
hmyzu, zejména proti komartim a hubeni skladovych sktidct (Kokwaro, 1976; Hassanali, et.al. 1990.
The Herb Society of America, Golob a kol., 1999). Bylo zjisténo, Ze toxicita a ochranny potencial
kafru piisobi proti produktovym broukiim (Ofori a Hassanali, 1998). Vyzkum 1é¢ivé a insekticidni
ucinnosti rostliny ji klasifikuje jako aromatickou rostlinu, jejiz bioaktivni vlastnosti mohou najit
vyuziti ve farmaceutickém, aromaterapeutickém a pesticidnim primyslu (Bekele a Hassanali, 2000;
Bekele a kol. a Nyamasyo, 1995; Deogun., 1961-62). Nizky bod varu oleje muzZe byt pouzit jako
rozpoustédlo pro kovové lesky na keramickych télesech (Chowdhiri a Haksar, 1959).

Vyuziti v potravinarstvi

Tato bylina je skvéla pro kulinaiské Gcely. Pouziva se stejnym zptisobem jako Ocimum basilicum
Vsechny ¢asti kvéti, listh a stonkt jsou jedlé, i kdyz pro nékoho muze tato odriida povazovat kafrovou
vuni za silnou, stejné jako u vSech bazalek z ni bude skvélé pesto a lze ji pouzit jako koteni do polévek

a salatl, zejména s rajcaty, ryZi nebo s masem. Také se z ni da uvatit aromaticky ¢aj (Ken Fern, et.al,
2014).

3.8.5 Bazalka americka (Ocimum americanum L.)

Popis

O. americanum je pyfita vzpiimena, rozvétvena bylina se subctythrannymi pruhovanymi vétvemi,
které dortstaji 15 az 60 cm vysky (obr. 9) (Lakshmanaraj et al., 2014; Ramaiah et al., 2019). Listy
jsou elipsovité kopinaté, lysé, Zlaznaté skvrnité a celé nebo sotva pilovité (Lakshmanaraj et al., 2014;
Ramaiah et al., 2019). Kvéty O. americanum jsou protahlé hrozny s vice ¢i méné husté usporadanymi
piesleny jsou bilé, rizové nebo nafialovélé. Semena O. americanum jsou malé jamkovité noty, které
se za vlhka stavaji slizovitymi a lze je nalézt na otevienych polich a v pustinach (Lakshmanaraj et al.,
2014; Ramaiah et al., 2019).
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Obr. 9. Ocimum americanum (Zdroj: estranky.cz)

Geografické rozsireni

O. americanum je endemicky v mnoha tropickych a subtropickych oblastech (Ocimum americanum L.
GRIN-Global n. d.). Je pivodni v riznych zemich, zejména na africkém kontinentu, jako je Tanzanie,
Kena, Jizni Afrika, Ghana, Etiopie, Madagaskar a Angola. (POWO, 2022). Krom¢ toho je zaveden v
nékterych zemich na jihoamerickém kontinentu, jako je Mexiko, Brazilie, Kolumbie, Argentina, Peru
a Venezuela.

Obsah farmakologicky a dietné vyznamnych latek

Studie o fytochemické formé ethylacetatu, metanolu a vody, extraktl list a kvéta O. americanum
prokazala ptitomnost flavonoidd, fenolli a taninti (Zengin et al., 2019). Byla hlaSena ptitomnost
terpenoidil jako hlavni slozky z hexanovych extrakti listd a kvétt (Mustafa a El-kamali, 2019). Kromé
toho byly z riznych extrakti listli hlaSeny sacharidy a fytosteroly (Sarma a Babu, 2011), srdecni
glykosidy, saponiny, steroidy a alkaloidy (Ali et al., 2022; Vidhya et al., 2020).

Vyuziti v 1ékarstvi

O. americanum je jednim z popularnich druhit Ocimum (Enegide a Charles C, 2021), ktery se tradi¢né
pouziva k 1écbé riznych onemocnéni mezi spole¢nostmi, jako je nachlazeni, Sedy zakal, kasel a
bronchitida (Enegide a Charles C, 2021; Zengin et al., 2019) Jeho listy se pouzivaji jako aroma pfi
ptiprave polévek, 1é€be bolesti zubt, uplavice a migrény (Zengin et al., 2019). Kromé toho se odvar z
jeho listl pouziva k 1é¢bé malarie, horeCky a krvaceni z nosu, zatimco jeho smiSené listy se pouzivaji
k 1é¢bé parazitarnich koznich onemocnéni. Dale listovy nalev 1é¢1 priujem, horeCku a zazivaci potize.
Semena se pouzivaji pfi pfipraveé napoju a jako kofeni pii bolestech zubu, uplavici, migréné, malarické
horecce, krvaceni z nosu, parazitarnich koznich onemocnénich, prijmu, horecce, zaZivacich potizich,
jako ochucovadlo, diuretika a tonika (Dhale et al., 2010; Zengin et al., 2019) a listova $t'ava zvlada
oc¢ni choroby (Ramaiah et al., 2019). Vzdusna ¢ast je jako mata v €aji k 1écbé zadnétu spojivek, snizeni
vysokého krevniho tlaku, malarie, bolesti Zaludku a hlavy. Kvéty se pouzivaji Jako kofeni na kasSel,
o¢i, usi, hemoroidy, bolesti Zaludku a tuberkulézu. Jako kofeni na kasel, o¢ni, usni, hemoroidy, bolesti
zaludku a tuberkulozu (Ali et al., 2021, Ngassoum et al., 2004).
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Vyuziti v potravinarstvi

V Etiopii lidé ptipravovali rizné druhy tradi¢nich jidel s pouzitim Ocimum americanum jako
ochucovadla, konzervanti a aromatickych latek. Etiopska kulturni jidla jsou obvykle dobie ochucena
tolika kofenim. Ocimum americanum je jedno z nejznaméjsich kofeni, které se pfidiva do mnoha
mistnich potravin a pouziva se jako aromatizujici latka (Merawi, Edeget & Birhanu, Taye., 2022).

Ocimum americanum se ptidava do koteni feferonky jako konzervacni a aromaticka latka, stabilizator.
Je nezbytny pfti vatreni kulturnich jidel a pouziva se ke kofenéni mnoha jidel. Jednim z nejchutnéjSich
kulturnich, pravidelnych a typickych jidel, tedy povzbuzovanych Ocimum americanum, je kofenény
gulas nebo zeleninovy gulas. Pii ptipraveé suroviny se do polozpracovaného bobu Faba nebo Pisum
sativum pridavaji suSena semena Ocimum americanum pro zvySeni chuti a prodlouzeni trvanlivosti
kofenéného gulase nebo pro jeho konzervaéni roli. Ziva fezana rostlina Ocimum americanum se
vklada do zeleninového gulase nebo korenéného gulase, aby poskytla dobrou chut’, viini a zvysila
hotlavost jidla. Pfi pfipravé bilé masité amorfni potravy se do ni vkladaji susena semena Ocimum
americanum a dalsi kofeni, které dodava chut’ a konzervacni uc¢inek (Merawi, Edeget & Birhanu,
Taye., 2022).

3.9 Bazalka posvatna (Ocimum sanctum L.)

3.9.1 Popis

Bazalka posvatna (obr.10), nékdy nazyvana také indickd, pochazi z Indie, ale hojné ji nalezneme

v jinovychodni Asii a v Cing. Je to vzpiimend, husté vétvena, ve své domoviné vytrvala, u nas spise
jednoleta bylina az poloket, dorustajici vysky az 80 cm. Stonky jsou na bazi dtevnatéjici a huste
ochlupené jemnymi trichomy, kterymi jsou porostlé i fapiky a Zilnatina listd. Jednoduché, vejcité,
rapikaté listy s jemné zubatymi okraji jsou na stonku postaveny kiizmostojné a jsou silné aromaticke,
nebot’ obsahuji mnozstvi esencialniho oleje. Jejich barva je zelena (morfotyp zvany Laks$mi tulasi)
nebo fialova (morfotyp Krisna tulasi). Kvéty jsou uspotfadané v lichopieslenech na dlouhém
koncovém hroznu; jsou oboupohlavné, rozlisené na dvoucipy nalevkovity kalich a pyskatou korunu,
ktera je nejCastéji nafialovéla az bila. Plodem je hnéda vejcita tvrdka. Fylogeografické studie
chloroplastového genomu ukazuji, Ze rostlina pochazi ze severu centralni Indie. Je mozné, ze jeji dalsi
Sifeni po Indickém subkontinentu souvisi s kulturnimi migra¢nimi trasami (Pavela, 2021).
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Obr. 10. Ocimum sanctum (Zdroj: doctorlib.info)

3.9.2 Péstovani

Bazalce vyhovuje spise lehéi, mirné kysela, propustna, na Ziviny bohata ptida. V CR ji Ize péstovat
jako viceletou (pokud je ji na zimu mozZné pienést do bezmrazé mistnosti), ale spiSe jako jednoletou
plodinu). Rostliny se vysazuji do sponu asi 20 x 30 cm, na pfipravené stanovisté v poloving kvétna

z predpéstované sadby. Semena se vysévaji do truhlikti v bieznu, pfi teploté 15-20 °C klici relativné
rychle. Po pikyrovani je nejlépe rostliny umistit do skleniku, aby mély dostatek svétla, a pravidelné se
zaStipuji, aby zmohutnély (1). Pada pro bazalku by méla byt lehka a bohata na humus, a hlavné
propustna. Na misto se mésic pied vysadbou zaryje humus, raselina nebo kompost v mnozstvi 2 kg
organické hmoty na m? plochy. Vysadba je nejvhodnéjsi naveder nebo pii zatazené obloze, sazi se do
jamek vzdalenych 15-20 cm od sebe. Interval mezi fadky by mél byt alespon 30 cm. Vysazené
sazenice je dobré zalévat teplou usazenou vodou. Rostlindm svéd¢i pravidelna sklizen vrcholkt,
protoze vice koSati a rostou. Susi se ve stinu nebo pii umélé teploté do 40 °C (Pavela R, 2021).

3.9.3 Vyuziti v lidovém lécitelstvi a 1ékarstvi

Ajurvéda, nazyvana také ajurvédska medicina, tradi¢ni systém indické mediciny. Ajurvédska
medicina je ptikladem dobfe organizovaného systému tradi¢ni zdravotni péce, preventivni i 1é¢ebné,
kterd je $iroce praktikovana v nékterych ¢astech Asie. Ajurvéda mé za sebou dlouhou tradici, vznikla v
Indii mozna az pied 3000 lety. Dnes ziistava oblibenou formou zdravotni péce ve velkych Castech
vychodniho svéta, zejména v Indii, kde velké procento populace pouziva tento systém vyhradné nebo
v kombinaci s moderni medicinou (Britannica, 2022).

Bazalka posvatna je v ajurvédé povazovana za jeden z ,.elixir Zivota“ a lidé véfi, Ze podporuje
dlouhovékost. Extrakty z tulsi se pouzivaji v ajurvedskych lécivych piipravcich pti nachlazeni,
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bolestech hlavy, zalude¢nich potizich, riznych zanétech, srdecnich chorobach, pii 1écbeé riznych otrav,
ale také tfeba malarie. Bazalka posvatna se obecné€ pouziva pro posileni imunity, proti stresu, pro
zahtati organismu nebo pro sniZeni hladiny cholesterolu, a to Cerstva nebo suSena,jako bylinny ¢aj,
bazalkovy sirup nebo drceny prasek smiSeny s piepusténym maslem. Mnohé 1é¢ivé G¢inky, predev§im
na nervovou soustavu, ale i dalsi, byly prokdzany i moderni medicinou (Pavela R, 2021).

Ze vSech bylin pouZivanych v ajurvédé prevazuje tulsi (Ocimum sanctum Linn), jehoz pfiznivé ucinky
nyni potvrzuji védecké vyzkumy. Ptibyva dikazi, ze Tulsi dokaze fesit fyzicky, chemicky,
metabolicky a psychologicky stres prostiednictvim jedine¢né kombinace farmakologickych t¢inki.
Bylo zjisténo, ze Tulsi chrani organy a tkan¢ pred chemickym stresem z prumyslovych skodlivin a
tézkych kovi a fyzickym stresem z dlouhodobé fyzické namahy, ischemie, fyzického omezeni a
vystaveni chladu a nadmérnému hluku. Bylo také prokazano, Ze Tulsi pasobi proti metabolickému
stresu prostfednictvim normalizace krevni glukdzy, krevniho tlaku a hladin lipida a psychickému
stresu prostfednictvim pozitivnich G¢inkli na pamét’ a kognitivni funkce a prostiednictvim svych
anxiolytickych a antidepresivnich vlastnosti (Cohen MM., 2014).

3.9.4 Vyuziti v potravinarstvi

V potravinafstvi se pouziva zejména esencialni olej, oleorezin, alkoholicky extrakt z bazalky, navic je
O. sanctum pouZivano jako kofeni — podobné jako O. basilicum. Esencialni olej se z bazalky ziskavaji
parni destilaci a maji pro své antioxidacni a antimikrobialni pisobeni Siroké uplatnéni v
potravinaiském primyslu, véetné vyroby cukrovinek, masnych vyrobku a likérti. Bazalkovy olej se
pouziva do parfému, mydel, Sampony a dentdlni kosmetiky (Singh & Chaudhuri 2018). Oleorezin je
cenénym potravinafskym barvivem. Cerstvé rostlina je povazovana za vyznamny zdroj vitaminu C.
Alkoholické extrakty z bazalky jsou $iroce pouzivany na Dalném vychodg, zejména v Ciné jiz cca od
11. stoleti, a to mimo jiné na ktece zaludku a ledvin.

Bazalka dodava chut’ raj¢atovym pokrmtim, salatiim, cuketam, lilkim, masovym kofenim, nadivkam,
polévkam, omackam a dalSim. Pesto — krémova zelena omacka — je jednim z nejoblibenéjsich pouziti
bazalky. Obvykle se vyrabi z drcené bazalky, cesneku, parmazanu, olivového oleje a piniovych ofiska,
i kdyz jsou k dispozici i varianty bez mlécnych vyrobkil. Bazalka doplnuje dalsi bylinky a koteni, jako
je Cesnek, majoranka, hoiCice, oregano, paprika, petrzel, pepf, rozmaryn a Salvéj. Pridava se do
nékterych thajskych jidel kvuli své vyrazné chuti (Miraj, S., & Kiani, S. , 2016).

3.9.5 U¢inné slozky

Fenoly

Celkovy obsah fenolil v listech Os byl zjistén 4,07+0,11 g ekvivalentu kyseliny gallové/100 g suché
hmotnosti (Koroch et al., 2010). Z nadzemnich ¢asti Os byly izolovany kyselina kavova, kyselina
chlorogenova, kyselina vanilova, kyselina ocimumnafthanové a menthylsalicylovy glukosid (Skaltsa
etal., 1999; Ali and Ali, 2012; Ahmad et al, 2012 a). Pfitomnost bézné se vyskytujicich fenolickych
slouéenin kyseliny gallové, methylesteru kyseliny gallové, ethylesteru kyseliny gallové, kyseliny
protokatechové, kyseliny 4-hydroxybenzoové, vanilinu a 4-hydroxybezaldehydu byla potvrzena HPLC
na autentickych vzorcich (Norr and Wagner, 1992). Kyselina rozmarinova, ester kyseliny kdvové, je

v listech Os kvantifikovan pomoci techniky hmotnostni spektrometrie APCI jako 0,27 % w/w
(Sundaram et al., 2012).

Flavonoidy
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Os obsahuje fadu sloucenin z tfidy polyfenolickych sekundarnich metabolitl zvanych flavonoidy.
Latky ptitomné v Os patii jak mezi vlastni flavony (luteolin, isothymusin, cirsimartin), tak i mezi C-
glukosidy zakladnich typi flavonti (orientin, isoorientin, isovitexin a vicenin) z Os (Kelm et al., 2000,
Norr and Wagner, 1992; Skaltsa et al., 1999; Uma Devi and Satyamitra, 2004). Grayer et al., 2001
studoval distribuci 8-oxygenovanych flavont na povrchu list nékolika druht rodu Ocimum pomoci
hmotnostni spektrometrie s chemickou ionizaci za atmosférického tlaku (APCI-MS) a identifikoval
apigenin, cirsimaritin, salvigenin, crisilineol, eupatorin, isothymusin a gardenin. Analyza ukazuje, Ze
flavon-7-O-glukuronidy luteolinu jsou charakteristické pro Os, zatimco luteolin-5-O-glukosid je
povazovan za markerovou slouc¢eninu u v8ech deviti druhit Ocimum, véetné Os (Grayer et al., 2002).

Fenylpropanoidy

Eugenol je jednim z nejrozsitengjsich fenylpropanoidi v esencialnim oleji lista Os. Z listi Os byly
izolovany dalsi derivaty fenylpropanu jako ociglykosid nebo eugenyl-B-d-glukosid, citrusin C,
ferulaldehyd, bieugenol a dehydrodieugenol (Kelm et al., 2000; Suzuki et al., 2009).

Obsah uéinnych latek v listech

Bazalka obsahuje relativné velké mnozstvi esencialniho oleje (okolo 0,8 %) s majoritnim podilem
eugenolu, methyeugenolu ¢i karvakrolu a mnoho dalSich biologicky aktivnich latek, jako jsou rizné
saponiny, steroidni latky (stigmasterol, kampesterol,f3-sitosterol), ursolovou kyselinu, fenoly,
flavonoidy,polysacharidy, neolignany, terpenoidy a derivaty mastnych kyselin ¢i taniny a jak bylo
uvedeno vyse, vitamin C a A a mineraly, jako je vapnik, zinek a Zelezo (Pavela, 2021).

Obsah ucinnych latek v semenech

Semena Os obsahuji pevny olej (18-22 %), sliz, polysacharidy a B-sitosterol v nezmydelnitelné hmot¢.
Olej ze semen Os je bohaty na triglyceridy (94-98 %), ve kterych je hlavnim obsahem kyselina
linolenové (43,8 %) (Naji-Tabasi and Razavi, 2017). Struktura hlavnich sekundarnich metaboliti Os je
uvedena na obr. 11.

35



OH O

R, = GlcA, R; = H, Ry = OCH3; Crysoeriol

Ry = CHj3, Rz = OCHy, Ry = H; 4',5-Dihydroxy-7,8-dimethoxy flavone

Ry =CHa, R; = OCH,, Ry = OCH,; #,5-Dihydroxy-3'.7 8-rimethoxy flavone

Ry =CHj, Rz = C-Xyl, R = H; Molludistin
R1'H.R2'GGG.R3-H;W
Ry = H, Ry = C-Glc, Ry = OH; Orientin

Ry
Hic G | Onz
HyCO Ra

Ry = OH, Ry = H, Ry = H; Isothymusin
Ry = OH, Rz = CH;, Ry = OH; Isothymunin
R; = R; =R; = H; Cirsimaritin

Ri = R; = H, Ry =0CHj5; Cirsilinecl

R, =H, R; = CHy; Eugenol
Ry = Glc; Ry = H; Ociglycoside-|

OH OH
HyCO OCH;
I
CH, H
Bieugenal

Ry = Gle, Ry = CHy; Citrusin C
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Obr. 11. Struktura hlavnich sekundarnich metaboliti Os

Mineraly, Ziviny, sliz

Mineraly v bézné potravé hraji dilezitou roli v potravinaiském a nutraceutickém primyslu. Podobné
jako ptibuzna Q. sanctum se pouziva k ptidani vyrazné chuti do jidla a jako domaci 1ék pii riznych
zdravotnich stavech. Diky rostoucimu zajmu o nutriéni hodnoty Os bylo prokazano, Ze je bohatym
zdrojem vitamintli, minerald, tuku, bilkovin, polysacharidt, vlakniny, pigmentt a slizu (Pattanayak et
al., 2010; Koche et al., 2011; Vidhani et al., 2016; Gowrishankar et al., 2010; Pachkore and Dhale,

2012) .

Elementarni analyza makro- a mikroslozek listt Os pomoci spektrometrie laserem buzeného
plasmatu(LIBS) a emisni spektrometrie s indukéné vazanym plasmatem (ICAP-AES) odhalila
ptitomnost téméi vSech nutriéné dilezitych prvki a zajimavé vysokou koncentraci drasliku
(10521,477+391,7mg/kg list) (Ttipathi et al., 2015). Pfitomnost vysoké koncentrace drasliku a
leh¢ich prvki, jako je C, H, O a N, ukazuje na moznost vyuziti Os pro udrzovani elektrolytické
rovnovahy a coby zdroje organickych slou¢enin. Os obsahuje vitamin A, vitamin C, B-karoten,
chlorofyl, nerozpustné oxalaty, bilkoviny (30 kcal), tuky (0,5 g), sacharidy (2,3 g), mineraly a dalsi
fytonutrienty. Obsah na 100 g listu je: vitamin C (83 ng), karoten (2,5 ng), Ca (3,15 %), P (0,34 %), Cr
(2,9 ng), Cu (0,4 pg), Zn (0,15 pg), V (0,54 pg), Fe (2,32 ug) a Ni (0,73 pg) (Pattanayak et al., 2010).
Bhattacharya et al. (2014) analyzovali obsah antioxidantii v listech Os a zjistili celkovy obsah

37



karotenoida 19,77 + 0,01 g, celkovy obsah fenolickych latek 2,09 = 0,10 g a celkovy obsah flavonoidt
1,87 £ 0,02 g na 100 g suché hmotnosti. Pfitomnost kyseliny askorbové (8,21 mg/100 g), riboflavinu
(0,06 mg/100 g) a thiaminu (0,3 mg/100 g) dale naznacuje, ze listy Os lze vyuzit jako doplnék stravy,
alternativni ekonomicky zdroj vitamind a pfirodni antioxidant. Sliz ze semen bazalky je pfirodni
polymer sestavajici ze dvou hlavnich slozek (i) v kyselém prosttedi stabilniho jadrového
glukomannanu a (ii) a xylanu (polymer xylosy s vazbou f-1-4) s kyselymi postrannimi fetézci na C-2
a C-3 xylosylovych zbytkt (Naji-Tabasi and Razavi, 2017), dale obsahuje kyselinu hexuronovou
(27,25 %), pentdzu (38,9 %), bilkoviny a aminokyseliny (Khare, 2016). M4 nizky obsah popela (0,2
%) a index bobtndni 20 ml (voda) (Kadam et al., 2012). Tyto fyzikalné-chemické vlastnosti slizu
poukazuji na jeho potencial coby pomocné latky ve farmacii.

3.10. Definice pojmu senzoricka analyza a degustace

Senzorické posouzeni je jedna z metod analyzy potravin. Senzoricka analyza je védecka disciplina,
ktera studuje vyvolani, méfeni, analyzovani a vyklad reakci na ty vlastnosti potravin ¢i latek, které
jsou postiehnutelné lidskymi smysly —zrakem, ¢ichem, chuti, hmatem a sluchem. (vlastni pieklad).
Poznamka: pojem latky mizeme chéapat také jako produkty kosmetického ¢i jiného odvetvi
zpracovatelského primyslu (Chmelinova M., 2014).

Zrakem lze hodnotit Cistotu a stupeni Cirosti a dale intenzitu, jemnost a harmoni¢nost viné. Chut’
charakterizuje opét Cistotu, intenzitu, jemnost a harmoniénost chuti, dale také plnost, perzistenci
(délku vjemu) a dochut’ potraviny. Celkové hodnoceni potraviny se odrazi v tzv. celkovém dojmu,
ktery se hodnoti az na zavér jednotlivych smyslovych analyz (Ackermann, 2007).

Jean Ribéreau-Gayon, ktery je nazyvan tvircem moderni enologie, fika: ,,Degustovat, to znamena
pozorné€ ochutnavat vyrobek, jehoz kvalitu chceme hodnotit. Znamena to pfedlozit ho nasim smyslim,
zejména chuti a ¢ichu; znamena to poznavat ho a hledat jeho chyby a rGizné vlastnosti a vyjadiovat je.
Znamen4 to studovat, analyzovat, popisovat, hodnotit, zatazovat* (Michlovsky, 2013).

Standardné hodnocené parametry
Vzhled

Hodnoceni vzhledu sirupu provadime senzorickym organem okem. Krska tika, Ze jde o ,,rozliSeni
vnéjsich rozdilt senzorickym dojmem z viditelnych paprski svétla.” (Krska, 2010) Michlovsky (2013)
k tomu dodava: ,,0Oko je prvnim pevnym bodem degustatora, fidi a uklidiuje. Mtze téz uvést v omyl,
kdyz ovlivni toho, kdo ochutnava. Barva ovliviiuje nase ¢ichové a chutové reakce, a naopak
nemoznost posoudit barvu deformuje chut’ potraviny. Barva je tedy téméf soucasti chuti... Umét pii
degustaci dobie pouzit své oko znamena taky naucit se nediivérovat mu.* (Michlovsky, 2013).
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Vuné

Dalsim parametrem zkoumanym pti degustaci sirupu je viing. ,,Vin¢ je vjem ziskany ¢ichovym
organem, kdyz je stimulovan urcitymi t€kavymi latkami.“ (Krska, 2010) Michlovsky (2013) ¢ich
popisuje nasledovné: ,.Cichovy smysl je velmi jemny, deset tisickrat citlivéj§i nez chut’, ikdyz &ich
lidského druhu zaostava daleko za ¢ichem mnohych savct, pro néjz je ¢ich primarni.© (Michlovsky
2013) Faktem je, Ze jednotlivé viin¢ jsou mnohdy otazkou osobnich preferenci a zivotnich zkuSenosti.
Naptiklad ¢lovek, ktery ve svém zivoté nikdy nepfticichl k sladké viini broskvi ¢i Zlutého melounu,
neni logicky schopny tyto viné identifikovat. ,,Zname nékolik tisic vonnych substanci, které se uz
davno pokouseli klasifikovat.

Chut’

vvvvv

schopni vénovat pozornost vini ¢i vzhledu sirupu, to bude praveé zajem o chut’, ktery bude rozhodujici
pro dalsi konzumovani danych vzorkd. Stejné jako viné je i chut’ do velké miry ovlivnéna zkuSenosti
degustatora. Michlovsky podava vysvétleni: ,,Chut’ je mozné oznacit jako ¢innost chutnani (vnimani
chuti), souhrn vlastnosti ur¢ité substance (chut’ pomerance, chut’ kavy), schopnost rozlisit krasné a
dobré. Vnimani chuti zprostredkuji chut'ové papily nachazejici se na jazyku, které se trvale obnovuji
asi po deseti dnech. S nabyvajicim stafim jich ale ubyva.” (Michlovsky, 2013) Chut¢ délime do Ctyt
tiid, kterym pfifazujeme typické identifikatory —chut’ sladka (sacharéza), slané (chlorid sodny), kysela
(kyselina vinna), hotka(chinin). Citlivost na ¢tyfi elementarni chuté je mimofadné odlisna mezi
jednotlivymi osobami. Stejn€ jako pro vnimani vonnych substanci rozeznavame vicero prahti chutové
citlivosti a zaznamendvame zna¢né individualni rozdily vnimavosti té nebo jiné chuti, zejména pro
hotkou chut’.*“( Michlovsky, 2013)

4. Prakticka cCast

4.1 Metodika

Prakticka cast prace spocivala v ptiprave 3 siruptl z bazalky posvatné, liSicich se zptisobem upravy
vychozi suroviny, déle v provedeni a vyhodnoceni degusta¢niho testu zaméfeného na hodnoceni
vzhledu, viné a chuti.

Priprava sirupt

Z bazalky posvatné byly vyrobeny 3 sirupy postupem vyvinutym firmou ing. Pavel Cvrcek, s.r.0.,
Lhota pod Lib¢any 147, 503 27 Lhota pod Libc¢any. Pouzita byla:

- uvzorku 1 - ¢erstva hmota (homogenat) bazalky

- uvzorku 2 - homogenat z ¢erstvé hmoty (homogenat) bazalky

- u vzorku 3 - susena hmota (homogenat) bazalky

Plivodni receptura platna pro 100 kg vyrobku, mnozstvi surovin bylo pfepocteno a nasledné upraveno
(optimalizovano) pro mnozstvi 5 kg ¢erstvého respektive suseného materialu, v. tabulka
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Slozka Pivodni Prepocetna 5 kg | Prepocet na 5 kg
receptura Cerstvé bazalky suSené bazalky

Homogenat 509 5kg 5 kg

bazalky

Vrouci voda 100 ml 101 65|

Cukr 55% 5kg 388 ¢

Kyselina 59/l

citronova

Suroviny se nadavkovaly do pfipravenych nerezovych nadob (hrnci). Pozadované mnozstvi vrouci
vody se nalilo na homogenat bazalky a nechalo v plastové nadob¢ louhovat p¥i pokojové teploté
minimalné 30 minut, poté piecedilo pres sitko (velikost ok cca 1 mm) a tkaninu do nerezové nadoby.
Do ptipraveného vyluhu se za stalého michani a ohievu na elektrické plotné na minimalné 80°C
nasypalo sladidlo a nechalo rozpustit. Hotovy sirup se nadavkoval do pfipravenych lahvi o objemu
250 ml, zavickoval a nésledné sterilizoval ve vodni 1azni pii 80°C po dobu 35 min.

Degustacni zkouska

Degustace se zacastnilo 40 respondentt (12 muzi a 28 zen) ve veéku 20 az 30 let. Kazdy tcastnik
ochutnal v§echny 3 vzorky vzdy fedéné pitnou vodou v poméru 1:3, pro osvézeni receptori mezi
jednotlivymi vzorky byly kazdému k dispozici i kelimky s pitnou vodou. U jednotlivych vzorki
hodnotili s vyuzitim grafické usecky celkovou piijemnost vzhledu koncentrovanych a nafedénych
vzorki (na $kale odporna — vynikajici), pfijemnost barvy nafedéného sirupu (na $kale odporna —
vynikajici), , pfijemnost viin€ (na Skale odporna — vynikajici), intenzitu vliiné (na skale neznatelna —
velmi sind), intenzitu cizi viné (na Skale neznatelna — velmi silna), prijemnost chuti (na skale odporna
— vynikajici) a plnost chuti (na skale neznatelna — velmi silnd), pfijemnost sladké chuti (na skale velmi
pfijemna — velmi nepiijemna) a intenzitu sladké chuti a pachuti (na $kale neznatelna — velmi silna a
celkovy dojem. Na zaver vyjadrili celkovy dojem v pofadovém testu a vyplnili kratky dotaznik s 5
otazkami tykajicimi se uzivani sirupii. Vzor nevyplnéného formulafe pro ucastnika degustace viz
Priloha. Vzhledem k nepomérnému zastoupeni muzli a Zzen mezi respondenty (Zeny jevily obecné
vys$§i zajem o téma rostlinnych sirupti a ochotu k ucasti v pruizkumu) nebyly vysledky dale hodnoceny
Vv zavislosti na pohlavi, ani na véku (skupina je vékoveé vice mén¢ homogenni).

Vyhodnoceni degustacni zkouSky

Pti hodnoceni senzorického profilu byla u jednotlivych ukazateli (ptijemnost barvy, piijemnost a
intenzita ving, pfijemnost a plnost chuti a celkovy dojem) vzdy zprimérovana délka tisecek
z dotazniki jednotlivych respondentii. Vysledek je uveden v procentualnich bodech (od 0 do 100).

4.2. Vysledky
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Na zakladé hodnoceni 3 vzorkd sirupu bylo zjisténo, Ze nejlepsi :

e Celkovou piijemnost vzhledu koncentrovaného sirupu mél vzorek ¢. 1 (78 bodti), na druhém
miste byl vzorek ¢. 3(68 bodl), posledni misto mél vzorek ¢. 2( 47 bodi).

e Celkovou piijemnost vzhledu nafedéného sirupu mél vzorek ¢. 3 (74 bodu), na druhém misté
je vzorek ¢. 1(56 bod), posledni misto mél vzorek ¢. 2 (43 bodi)

e Barvu natedéného sirupu mél vzorek €. 3 (80 bodii), druhé misto ma vzorek €. 1 (57 bodt),
tieti misto mél vzorek ¢. 2 (40 bodi)

e  Vni natfedéného sirupu ma vzorek ¢. 3 (81 bodu), druhé misto ma vzorek ¢. 1 (53 bodt),
posledni misto ma vzorek €. 2 (38 bodt)

e Intenzitu ving nafedéného sirupu ma vzorek ¢.3 (82 bodi, tedy na stupnici blizko ,,velmi
silné* vlini), druhé misto ma vzorek ¢. 1( 42 bodu), tfeti misto ma vzorek ¢.2 s velmi
neznatelnou vini (21 bodi)

Pti hodnoceni Intenzity cizi viné mély vSechny 3 vzorky skoro stejny (a nizky) pocet bodi:

e Vzorek ¢. 3—17 bodu
e Vzorek ¢. 2-16 bodu
e Vzorek ¢. 1-14 bodu

To znamena, Ze cizi viing€ byla neznatelna.

Nejlepsi
e chut nafedéného sirupu mel vzorek €. 3 (72 bodi), na druhém misté je vzorek ¢. 1 (50 bodil),
posledni misto je u vzorku ¢. 2 (14 bodit)
e Intenzitu chuti natedéného sirupu mel vzorek ¢. 3( 67 boda), druhé misto odpovida vzorku ¢.
1(54 bodi), posledni misto vzorek ¢. 2( 24 bodit)
e Piijemnost sladké chuti natedéného sirupu mél vzorek ¢. 3( 87 bodir), na druhém misté je
vzorek €. 2(62 bodu),na poslednim vzorek ¢. 1 (38 bod®)

Pti hodnoceni intenzity pachuti mély vSechny 3 vzorky skoro stejny pocet bodu:

e Vzorek ¢. 3 —29 bodu
e Vzorek ¢.1—-27 bodu
e Vzorek ¢. 2 — 24 bodu

To znamena, Ze vSechny sirupy mely neznatelnou pachut’.

Na zakladé¢ vysledku potfadového testu lze fici, Ze nejlepSim a nejchutnéj§im sirupem byl vzorek €. 3,
ktery si zvolilo 28 osob. Tento vzorek byl pfipraven ze susené hmoty bazalky posvatné. Na druhém
misté se se 7 hlasy umistil vzorek €. 1, ktery byl vyroben z Cerstvé hmoty bazalky posvatné. NejhorSim
sirupem se pro respondenty stal vzorek ¢. 2, pfipraveny ze homogendtu Cerstvé hmoty rostliny.

Podle diagramu je vidét, Ze rozdily mezi vzorky jsou malé anebo nepatrné. (diag.1)
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LRozdI’ly mezi vzorkyl

mvelké wmstiedni wmalé s nepatmé o téméf fadné

Diagram 1. Rozdily mezi vzorky

Ugastnici odpovidali na 4 otazky a podle odpovédi si vice nez polovina mysli, Ze byliny v potravé
mohou vitalitu a zdravotni stav ¢loveka spiSe zlepsit. (diag.2).

Verite,ze byliny v potravé mohou zlepsit vasi
vitalitu a zdravotni stav?

mano mspiEeano wmspifene mne

Diagram 2
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Na otazku ,,jak Casto pijete nafedéné sirupy* vétSina odpoveédéla "nikdy* ( diag.3).

Jak casto pijete naredéné sirupy?

)

mdenné woblas wwvyjimetng = nikdy

Diagram 3

Skoro vsichni Gcastnici by si koupili sirup z bazalky posvatné kvili jeho adaptogennim uc¢inkiim.

(diag. 4)

Koupili byste si sirup z bazalky posvatné?

N

maEno mspiEeano wspiiene mne

Diagram 4



Z testovanych vzorki by si dotazovani urcité koupili vzorek €. 3, ktery je pfipraven ze suSené hmoty
bazalky. (diag.5)

Ktery z testovanych sirupu byste si urcité
koupili?

—

mvzorek .1 wmwzorek£.2  wwzorek € 3 Tadny

Diagram 5

Z provedeni vSech testd vyplyva, Ze nejchutnéjsi je sirup pfipraveny ze susené hmoty bazalky. Na
zaklad¢ informace o pozitivnich vlivech bazalky posvatné na zdravi a jejich adaptogennich G¢incich
respondenti odpoveédéli, Ze by si tento sirup urcité koupili a uzivali ho.
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5. Diskuse

Bazalka posvatna je rostlina, ktera se Casto pouziva v asijské kuchyni, zejména v indické a thajské
kuchyni. Je to tradi¢ni 1é¢iva rostlina, ktera ma vyznamné G¢inky na lidské zdravi. O G¢innosti
extrakce jednotlivych slozek a tim i vysledné chuti, viini a zdravotnich pfinosech sirupu rozhoduje
tfada faktort, napft. stav vychozi suroviny (Cerstva ¢i susena droga), rozpoustédlo, teplota a dalsi
fyzikalni podminky extrakce, zptsob konzervace apod. Jednou z hlavnich u¢innych latek v posvatné
antioxidant a pomaha chrénit télo pfed poskozenim volnych radikalti. Bazalka posvatna také obsahuje
dalsi latky, jako je kyselina rozmarynova, kyselina kavova, apigenin, luteolin a riizné éterické oleje
(Skaltsa et al., 1999; Ali and Ali, 2012; Ahmad et al, 2012 a).

Diky svym ucinnym latkam bazalka posvatna ma mnoho pozitivnich u¢inkti na lidské zdravi. Pomaha
1é¢it nachlazeni, chiipku, bolesti hlavy, kasel a dal$i zdravotni problémy. Podporuje také imunitni
systém a pomaha chranit télo pfed infekcemi (Cohen MM., 2014).

Pro pouziti v potravinafstvi a medicin¢ ptichazi z rozpoustédel v ivahu jen voda a ethanol.
Alkoholové extrakty z bazalky posvatné se také jiz v hojné mite prodavaji. Napriklad eugenol, jedna z
hlavnich slozek aromatického oleje v Os, je v ethanolu rozpustny dobfe, ve vod¢ vsak jen slabé
(Kerosenewala et al. 2022). V potravinaiském prumyslu se posvatna bazalka Casto pouziva jako kotfeni
a viin¢ v riznych jidlech. Lze jej pouzit Cerstvé nebo susené a pridava se do polévek, omacek, salati,
marindd, téstovin, na piipravu pizzy a mnoha dalSich jidel. Jeho vyrazna chut’ a aroma ptidavaji
specialni dimenzi chuti. Vzhledem k mnoha pozitivnim u¢inkim bazalky posvatné na lidské zdravi se
stava stale popularnéjsi nejen v potravinaiském pramyslu, ale také jako ptirodni medicina.

Cilem této prace vsak bylo vyvinout postup vyroby sirupu pro piipravu nealkoholickych napoju, a to
i za cenu mensi extrakéni u¢innosti nékterych latek. Jejich skute¢né zastoupeni ve vysledném produktu
nelze bez detailni chemické analyzy presné urcit, avSak vzhledem k tomu, Ze se bazalka posvatna
uziva i ve form¢ vodnych vyluht (¢aji), 1ze predpokléadat, Ze i sirup pfipraveny vyse popsanym
postupem si zachovava fadu z blahodarnych vlastnosti typickych pro Os. Porovnani antioxida¢ni
kapacity, coZ je jedna z kli¢ovych vlastnosti ptipravki z 1é¢ivych rostlin, v pfipadé vodnych extrakti
vychazi nejlépe u vzorku predupraveného susenim (Szarowska, 2012). Pti vyvoji produktu pro mozné
pouziti v potravinafstvi, respektive v segmentu zdravé vyzivy/vyZzivovych doplikt, jsou vSak neméné
dilezité 1 senzorické vlastnosti vyrobku.

V této souvislosti zaujme, Ze sirup pfipraveny ze suSené¢ hmoty bazalky mél po strance chuti, viing i
vzhledu (s vyjimkou vzhledu koncentratu, ktery byl 1épe hodnocen u vzorku z ¢erstvé bazalky) i
nejlepsi vysledky pii degustacni zkousce. Proto by postup s vyuzitim suSené Os mohl spojovat oba
benefity (0€innost i piijemnou chut’ a viini). Tu Ize samoziejmé dale upravovat prostrednictvim aditiv,
v tomto piipade §lo o cukr a kyselinu citronovou. Nejhtife hodnocenym po strance senzorické byl
vzorek €. 2 (pfipraveny z homogenatu Cerstvé bazalky). Lze spekulovat o moznych interakcich tohoto
materialu pfi ptiprave, vysledek by vSak bylo vhodné potvrdit u vétsiho poctu respondenta.

V souvislosti se senzorickou analyzou a degustacni zkouskou nelze ovSsem opomijet subjektivni raz
smyslového vnimani (Michlovsky, 2013). Dulezity je i psychologicky aspekt — zde je tieba zdiraznit,
ze respondenti ochotu zakoupit si a uzivat néktery z testovanych vyrobkil vyjadiili az po sezndmeni s
jejich zdravotnimi piinosy. Zadny z vyrobk viak po strance vzhledu, chuti ani viiné nedosahl
vyssiho celkového hodnoceni nez 80 bodi (%). Je tedy dosti pravdépodobné, ze jen na zdkladé chuti a
vuné by se degustujici nerozhodli ani pro jednu z variant vyrobku. Zvlasté s ohledem na to, Ze
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vétsina odpovédéla ,,bylinné sirupy obvykle nikdy nepiji.* Pravé z psychologického/marketingového
hlediska by také bylo vhodné vyzkouset i ptipravu sirupu s jinym sladidlem nez cukrem a zjistit reakce
ucastnikti degustace pii hodnoceni naslepo versus hodnoceni vzorkl s pfedem znamym slozenim.

6. Zavér

Tato bakalatrska prace méla za cil shrnout dosavadni poznatky a navrhnout mozné uplatnéni bazalky
posvatné v potravinaistvi s ohledem na obsah u¢innych latek a jejich mozného vyuziti, zejména

s ohledem na antioxidac¢ni a adaptogenni ptisobeni. V praktické Casti byly pfipraveny bazalkové sirupy
z Cerstvé drogy, suSené a homogenat z Cerstvé bazalky. Produkty byly nasledné podrobeny degustaci,
cilové skupina respondentt byla ve véku 20-30 let. Tito u€astnici vyzkumu preferovali sirup
pripraveny ze susené bazalky, ktery by si koupili pfedevs§im pro jeho zdravi prospésné ucinky. Na
zaklade vysledkt studie se tedy postup vyroby sirupy ze susené hmoty jevi jako perspektivni, ovSem
za predpokladu dalsiho vylepSovani chuté a ving a piipadné analyzy skute¢ného obsahu t¢innych
latek.
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