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Nutri¢né vyznamné latky v hlizach brambor

Souhrn

Cilem bakalatské prace bylo vypracovat literarni piehled o sloZzeni bramborovych hliz
se zaméfenim na hlavni nutricné vyznamné latky, na jejich tlohu v lidské vyziveé a na faktory,
které obsah téchto latek v bramborach ovliviiuji. Z poznatkit ziskanych studiem odborné
a védecke literatury jsem dospéla k témto hlavnim zavérim.

Bramborové hlizy jsou kromé vody tvoreny prevazné sacharidy, které maji pro lidské
télo zasadni energeticky vyznam. Nejvice zastoupeny je Skrob, ktery oproti jednoduchym
cukriim poskytuje delsi pocit sytosti. Nelze opomenout ani vldkninu, kterd ma pozitivni vliv
na zdravi. Ma ocistné ucinky pro travici trakt a je prevenci fady chorob, napiiklad rakoviny
nebo cukrovky. Bramborové hlizy obsahuji v minimalnim mnozstvi i bilkoviny vysoké
biologické hodnoty a tuk. Dilezity je i obsah vitamint, pfedevSim vitaminu C, jehoz jsou
brambory vyznamnym zdrojem. V bramborach nechybi ani mineralni latky, znichz ma
nejvetsi podil draslik. Hlizy obsahuji i antioxidanty, o jejichZ pozitivnim vlivu na zdravi nelze
pochybovat. Na druhou stranu brambory mohou obsahovat i latky antinutri¢ni, naptiklad
glykoalkaloidy, tézké kovy nebo rezidua pesticidu, pripadné akrylamid.

Obsahy jednotlivych latek v bramborach mohou v zavislosti na Sirokém spektru
faktorii znacné kolisat. U mnoha latek je jednim ze zdkladnich faktori ovliviiujicich jejich
obsah odrada (Skrob, bilkoviny, antioxidanty). Nemén¢ dilezity byva i prubéh vegetace, ktery
se vyrazné odrazi naptiklad na zastoupeni tuku nebo flavonoidi. V souvislosti s péstitelskymi
opatfenimi nelze nezminit hnojeni. Vyrovnané hnojeni je dileZité pro optimalni obsah Skrobu
a hnojeni dusikatymi hnojivy se vyrazné promitne do obsahu bilkovin. Stejné tak je hnojeni
spojeno i s dusi¢nany. Obsahy jednotlivych latek Ize ale ¢asto zna¢né ovlivnit skladovanim
nebo kuchyniskou upravou (jednoduché cukry, vitaminy, rezidua pesticid).

Brambory jiz patii k tradici ¢eské kuchyné a jsou potravinou nenahraditelnou, o ¢emz

sveéd¢i primérna spotieba 70 kg na osobu a rok.

Kli¢ova slova: brambory, konzumni jakost hliz, chemické slozeni, vyzivna hodnota,

antinutriéni latky



Nutritionally important compounds in potato tubers

Summary

The aim of my bachelor thesis was to formulate a literary overview about the
composition of potato tubers focused on main nutritionally significant substances, their
purpose in the human nutrition and on the factors which affect the content of these substances
in potatoes. As a result of the knowledge | have gained from the academic and scientific
literature | came to these main conclusions.

Potato tubers are apart from water consisted mainly of carbohydrates, which are vital
for energy usage in human body. The most represented carbohydrate is starch that compared
to other monosaccharides provides prolonged feeling of satiety. Also roughage cannot be
forgotten for its positive effects on our health. It has cleansing effects for digestive system and
also functions as prevention to various diseases, such as cancer or diabetes. Potato tubers
contain proteins of high biological value and fat as well, although only in minimal amount.
Important is that they contain vitamins, mostly vitamin C. They also contain mineral
substances from which the highest share has potassium. Tubers contain antioxidants, about
their positive effects on our health cannot be doubted. On the other hand potatoes can contain
substances that are antinutritional, such as glycoalkaloids, heavy metals or residues of
pesticides or acrylamide.

The contents of the individual substances in potatoes can vary depending on a wide
spectrum of factors and fluctuate considerably. Species are one of the main factors that affect
this (the amount of starch, proteins, and antioxidants). The process of vegetation is as
important as the species factor and it affects amount of substances, such as fat and flavonoids.
In connection to cultivation measures we cannot forget to mention fertilizing. Balanced
fertilization is important for maintaining optimal amount of starch and fertilizing with
nitrogenous fertilizers will affect the amount of proteins significantly. Likewise, fertilizing is
associated with nitrates. The amount of each substance can be also affected by storing or by
cooking (this affects the amount of monosaccharides, vitamins, and residues of pesticides).

Potatoes belong to traditional Czech cuisine and are irreplaceable, which can be seen

on the average consumption of 70kg per capita per year.

Keywords: potatoes, consumer quality of tubers, chemical composition, nutritional value,

antinutritional substances
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1 Uvod

V Ceskych zemich se brambory staly Siroce vyuzivanou potravinou az od konce
18. stoleti. V jejich domoviné, Novém svété, plivodnim obyvatelim v péstovani pomahalo
piihodné klima a za mnoho stoleti uz védé¢li, jak nasledné brambory upravovat ke konzumaci.
Do Evropy se dostaly az mnohem pozdéji, ale trvalo jesté dlouhou tfadu let, nez v Evropé
zdomacnély. Lidé dlouho nevéd€li, co si snimi pocit, a tak je cekala dlouha cesta
od okrasnych rostlin, pfes krmivo pro zvifata az na panské stoly jako vybrana delikatesa
na zpestfeni jidelnicku. Nésledné¢ se lidé naucili bramborové hlizy péstovat co mozna
nejefektivnéji a staly se 1 natolik oblibenou potravinou, ze se zafadily mezi tenkrat oblibené
lusténiny a obiloviny. Lus$téniny po Case dokonce zatlacily do pozadi a dnes patii spolu
s obilovinami mezi nejkonzumovangjsi plodiny.

S postupem casu se roz$ifil i zplsob jejich upravy. Dnes lze kromé& syrovych
neloupanych brambor zakoupit i rizné polotovary a bramborové pochutiny. Brambory, at’ uz
vafené ve slupce, ¢i klasicky loupané a nakrijené, pfipadné pecené v troubé, jsou
z vyzivového hlediska skvélou potravinou. Naproti tomu hranolky, smazené krokety ¢i tolik
popularni brambiirky, casto konzumované u televize, lidskému zdravi nic pozitivniho
nepiinasi. Naopak, maji vysokou kalorickou hodnotu a €asto obsahuji i velké mnozstvi soli
a dalsich nevhodnych ptisad, takze je nelze doporucit ke konzumaci.

Spravné upravené bramborové hlizy maji pozitivni vliv na lidské zdravi, vzhledem
K tomu, Ze obsahuji spoustu nutri¢né cennych latek. Maji vybornou sytici schopnost, zaroven
nadbyte¢né nezatéZuji trdveni a obsahuji 1 latky cenéné pro své schopnosti chranit buiiky téla
a dodavat organismu dulezité ziviny.

V posledni dobé se ¢im dal tim vice lidi zacind zajimat o zdravy zivotni styl.
Na vysluni se tak dostaly 1 nové nebo znovuobjevené potraviny, jako naptiklad bulgur, jahly
nebo pohanka. Nejsou vSak na misté obavy, Ze by klasické brambory ustoupily do pozadi
a hrozilo riziko, Ze klesne jejich celkova spotieba (70 kg/osobu/rok). V Ceské republice je
to tradi¢ni potravina a kromé klasického vyuziti jako ptiloha se ve formé¢ Skrobu pouZivaji

I jako soucast jinych potravin.



2 Cil prace

Vypracovat literarni ptehled o slozeni bramborovych hliz se zaméfenim na hlavni
nutriéné vyznamné latky, na jejich ulohu v lidské vyzive a na faktory, které obsah téchto latek

V bramborach ovliviuji.
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3 Literarni reSerse

3.1 Historie a soucasnost péstovani a konzumace brambor

A&koliv brambory jsou dnes v CR na prvnich piickich, pokud jde o potraviny
rostlinného ptivodu, ne vzdy tomu tak bylo. Dfive se nejvice konzumovaly obilniny, lusténiny
a zelenina - naptiklad mrkev nebo tufin (Cepl, 2012). Brambory, pochazejici z Nového svéta,
byly do Evropy piivezeny az ve druhé polovin¢ 16. stoleti. Jejich pole se v Americe
rozprostirala na nahornich ploSindch And od dne$niho Peru a Bolivie az po stiedni Chile.
Do ¢eskych zemi se dostaly v prvnich desetiletich 17. stoleti (Vokal et al., 2013). Zpocatku
slouzily jako krmivo pro hospodaiské zvitata a az v 18. stoleti se dostaly na jidelnicek lidi.
Lidé je vzali na milost kvili neurod¢ obili, naslednému hladomoru a také jako potravinu
pro vojaky. V prvni poloving 19. stoleti se i diky osobnostem, jako byla M. D. Rettigova,
brambory rozsifily v takové mife, Ze vice se spotfebuje uz jen pieniéné mouky (Cepl, 2012).

K velkym zméndm dosSlo za poslednich dvacet let. Zménila se skladba péstovanych
odrid, brambory se ptestaly pouzivat ke krmnym uéelim a omezilo se jejich péstovani
na skrob a lih (Cepl, 2012). I to se projevilo na poklesu péstebnich ploch a stagnaci produkee.
Nasledkem je niz§i konkurenceschopnost produkce a strach ze ztraty rentability. Vhodnym
feSenim je vyuziti moznosti specializovanych péstitelti. Vyznamny podil (22 %) na ¢eském
trhu maji 1 mensi péstitelé brambor (Vokal et al., 2013).

Oproti dfivéjSim dobam se 1iSi 1 zplsob prodeje. Diive se brambory kupovaly
na podzim ve velkém na uskladnéni a hlizy nebyly nijak cisténé ani tfidéné. Dnes jsou
brambory k dostani po cely rok a prochazi poskliziiovou upravou. V soucasné dobé se lze
v Cesku setkat zhruba se sto padesati odridami, v hojné mife se jich ale pé&stuje jen zhruba
deset. Pro lep$i orientaci zdkazniki se ¢leni konzumni hlizy na varné typy: salatove, ptilohové
nebo na vyrobu kasi & knedlikii (Cepl, 2012). V posledni dob& navic roste poptavka
po bramborovych polotovarech a potravinaiskych vyrobcich z brambor na tkor brambor
dodavanych pro spotiebitele ve slupce (Vokal et al., 2013).

Spotieba brambor na jednoho obyvatele CR kolisa v zavislosti na cené. V soudasnosti
gini 70 kg, coz odpovida evropskému praméru (Cepl, 2012). Z produkce $krobu je navic
zhruba 50 % vyuzito v potravinaiskych vyrobcich, ¢imz spotieba brambor na jednotlivce
stoupa o 67 kg na obyvatele za rok. Tato celkova spotieba je v souladu s doporué¢enim 1ékaia

a vylucuje nutnost obav ze snizené konzumace této potraviny (Vokal et al., 2013).
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3.2 Chemické sloZzeni brambor

Brambory maji pestré chemické slozeni a zastoupeni jednotlivych latek se 1isi podle
ruznych autorti. V néasledujici kapitole se tedy bude jednat o srovnani tdaji o sloZeni
bramborovych hliz z riznych zdroji, mnozstvi téchto latek, pripadné jejich rozlozeni v hlize
(obrazek 1).

Variabilita mnozstvi latek nezavisi jen na odrid¢, ale 1i$i se i v rdmci jedné odrady.

Napftiklad zalezi na velikosti jednotlivych hliz nebo stupni jejich vyzralosti (Mica, 1974).

cukry Skrob vldknina bilkoviny

organické tuky mineralni latky vitaminy
kyseliny

Obrazek 1 Rozlozeni hlavnich latek v hlize (Mica, 1988)

3.21 Voda

SloZeni brambor Ize rozdé€lit na dvé zakladni slozky, vodu a suSinu. Jejich pomér
se méni v zavislosti na odridé, dobé sklizné, ale tieba i na zptisobu a délce skladovani (Cepl
et Cizek, 2012). Pro nejvyssi mozné mnozstvi susiny je vhodna del§i vegetatni doba, idealni
povétrnostni podminky a spravné agrotechnickd opatfeni. Naopak nadbyte¢né vysoké davky
dusiku obsah suSiny snizuji, avsak rozdily jsou statisticky neprikazné (Prugar et al., 2008).

Obecné lze fici, Ze voda tvoii zhruba 80 % a na susinu pak piipada kolem 20 % (Cepl
et Cizek, 2012). Prugar et al. (2008) tvrdi, ze podil vody se méni v zavislosti na stupni vyvoje
a zralosti, odrid¢, podminkach stanovisté, zvolené péstitelské technologii a rocnikovych
pomérech. Mica (1974) ptipisuje vodé 75% podil, stejné tak Kudrna et Stielka (1993) nebo
Houba et al. (2007). Primérnou hodnotu zminuji i Rasocha (1994), ktery zastoupeni vody
uvadi jako 76,3 %, a Dostélek (2000) se 77,8 %.
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Mica (1974) pise, ze lze vodu v bunice hlizy rozdélit do nékolika kategorii. Autor
popisuje takzvanou vodu volnou, hydrata¢ni a vazanou. Hydrata¢ni voda a voda vazana jsou
vazany naptiklad na bilkoviny nebo skrob. Nelze opomenout ani vodu hlizovou, ktera se
nachazi ve vakuolach a obsahuje ty latky ve vod¢ rozpusténé, které nejsou vazany na bunécna

téliska.

3.2.2 Sacharidy

v

Sacharidy tvoii nejvetsi Cast suSiny hlizy. Nejznaméjsi je Skrob, ale v hlizach Ize

vV mensi mife nalézt i cukry jednoduché a vlakninu.

3.2.2.1 Skrob

Zasobni polysacharid Skrob tvofi rozhodujici slozku suSiny. M4 pro hlizu zasadni
vyznam, protoze slouzi jako zasobarna glukézy. U odrid brambor urenych k pitimé spotiebé
a na vyrobky z brambor tvofi tento polysacharid 11-16 % z pivodni hmoty. Pro brambory
uréené k primyslovému zpracovani je minimalni zastoupeni Skrobu 18 % Vv Cerstvé hmoté
(Cizek et al., 2009). Kudrna et Stielka (1993) pfipisuji $krobu zastoupeni 1418 % v Gerstvé
hmoté a Rasocha (1994) uvadi hodnotu 17,5 %. Houba et al. (2007) udava jako nejspodné;jsi
hranici pro primyslové brambory 17 % a pravé podle obsahu Skrobu a dal$ich latek tvoficich
susinu jsou odridy brambor rozdéleny do varnych typa.

Bramborovy skrob je tvofen dvéma zékladnimi slozkami amylézou a amylopektinem,
které jsou V hlize obsazeny v poméru 1:4-1:5 (Houba et al., 2007). Amylozu, ktera je ve vodé
rozpustna, tvoii nerozvétveny fetézec molekul glukdzy spojenych vazbou a-1,4. Amylopektin
je tvofen jednotkami amyl6zy propojenych mezi sebou vazbami a-1,6. Amylopektin v horké
vod¢ mazovati, rozpustny vSak neni (Kudrna et Stfelka, 1993). Stejné jako vétSina latek,
ani Skrob neni homogenné rozmistén v hlize a nejvice se jej nachazi v oblasti centralniho

kruhu cévnich svazki (Cepl et Cizek, 2012).

3.2.2.2 Jednoduché cukry

Jednodussi cukry uzZ se v hlizach bézné€ nachazeji v mnohem mensSich koncentracich.
U vyzralych hliz je to ve shodé né€kolika autori (Rasocha, 1994; Houba et al., 2007, Cizek
etal., 2009; Cepl et Cizek, 2012) kolem 0,5 %, ale miZze byt i vy$si. Zavisi to
na fyziologickém stavu a na uskladnéni hliz (Houba et al., 2007; Cizek et al., 2009). Do této
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skupiny jednodussich cukrii patfi disacharid sacharéza a redukujici cukry, monosacharidy
glukodza a fruktoza (Cizek et al., 2009). Obecné lze hovofit o hodnotach 0,1-0,4 % sachardzy,
0,05-0,2 % glukozy a 0,1-0,4 % fruktozy (Rasocha, 1994).

V hlizach byly nalezeny i jiné cukry, naptiklad mandza, xyl6za nebo rafindza, jejichz

vliv na kvalitu je viak maly (CiZek et al., 2009).

3.2.2.3 Vlaknina

Obecné se za vldkninu povazuji latky podilejici se na stavbé bunéénych stén
a mezibunécnych prostor. Jako zastupce lze uvést, celuldozu, hemicelulozy, pentézany
a pektiny (Cizek et al., 2009). Obsah vlakniny se pohybuje kolem 2,5 % V suginé (Dostalek,
2000; Houba et al., 2007). Konkrétn¢jsi hodnoty naméfili Kudrna et Strelka (1993),
2,06-2,5 % suSiny a velmi pfesnou hodnotu vlakniny v hlizach uvadéji 1 Mica (1974)
a Rasocha (1994), ktefi jeji zastoupeni spocitali na 0,17-3,48 %.

Celuléza je tvotena gluk6zovymi zbytky spojenymi vazbou B-1,4. Pravé zplsob vazby
je to, co ji odliSuje od amylozy, kterd je tvofena vazbami a-1,4. Z celkovych polysacharidii
mimo Skrobu zaujimd celuléza 10-20 %. Pro hemicelulézy je charakteristickou slozkou
kyselina uronova. Tyto slozky jsou spojeny s xylézou a dal$imi pentézami a podil
hemiceluloz tvofi 1 % z celkového poctu polysacharidi. Pentdézany jsou, jak uz nazev
napovida, sloZeny z pent6z. Jedna se o kolisavé mnozstvi arabindzy, rhamnozy a galaktdzy.
V bunééné sténé parenchymu je lze najit v zastoupeni 5,5 % a v suché slupce 8,5 % (Mica,
1988). Pektiny se déli na rozpustné, které zaujimaji 0,05-0,11 % cCerstvé hmoty a nerozpustné
Vv zastoupeni 0,06-0,45 % na Cerstvou hmotu. Vice pektinovych latek se nachazi pod slupkou

nez ve vnitini ¢asti duzniny (Mica, 1974).

3.2.3 Dusikaté latky (hrubé bilkoviny)

Dusikaté  latky  obsazené v bramborovych  hlizach  pfedstavuji  jeden
z nejvyznamnéjsich komplexii sloucenin. Vytvareji jak nutri¢ni, tak kalorickou hodnotu hlizy.
Nejcastéji se uvadi stiedni hodnota obsahu hrubych bilkovin, ktera tvofi zhruba 2 % ptivodni
hmoty, coz v piepo¢tu na suSinu vychazi kolem 10 % (Kudrna et Stielka, 1993; Rasocha,
1994; Dostélek, 2000; Houba et al., 2007; Cizek et al., 2009; Cepl et Cizek, 2012). Kudrna
et Stielka (1993) a Houba et al. (2007) zaroven upfesiiuji, ze nejvice téchto latek

se shromazd’uje pod slupkou a v korunkové ¢asti hliz.
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3.2.3.1 Bilkoviny

vvvvvv

mezi 34 az 70 % (Cizek et al.,, 2009). Vétsina autorti viak uvadi stfedni hodnotu, 50 %
zastoupeni bilkovin ze vSech dusikatych latek (Mica, 1974; Kudrna et Stielka, 1993; Cepl et
Cizek, 2012). Bramborova bilkovina se rozdéluje na patatin, inhibitory proteas a ostatni
(Houba et al., 2007). Storey (2007) uvadi obsah bilkovin v bramborach mezi 1,7-2,1 ¢
na 100 g Cerstvé hmoty.

Patatin je znamé&js$i pod nazvem tuberin, ackoliv ve skutecnosti se jednd jen o jiny
nazev pro hlizovy globulin (Waglay et Karboune, 2016). Patatin se sklada ze dvou slozek:
albuminu, ktery je ve vodé¢ rozpustny, a globulinu, ktery je rozpustny v roztoku kuchynské
soli. Tyto latky nejsou zastoupeny rovnomérné, ale v poméru 3:7 (Kudrna et Strelka, 1993).
Prugar et al. (2008) naproti tomu pise, Ze ¢lenéni na albumin (tuberinin) a globulin (tuberin)
je zastaralé a dnes uz se bilkoviny déli pravé jen na vySe zminéné tfi skupiny, a to podle
molekulové hmotnosti. Waglay et Karboune (2016) vSak fadi tuberinin mezi inhibitory
proteas a prifazuji mu 30-40% podil na celkové hodnoté¢ bramborovych bilkovin.

Inhibitory proteas maji vyznamné antinutri¢ni ucinky. Jsou to proteiny schopné, jak
uz ndzev napovidd, inhibovat proteasy, neboli trdvici enzymy (Velisek, 2002). Predev§im
se jedna o trypsin a chymotrypsin (Storey, 2007). Z toho divodu je nutné hlizy dikladné
tepeln¢ opracovat (Prugar et al., 2008).

3.2.3.2 Nebilkovinné dusikaté latky

Volné aminokyseliny

Kromé bézn€ se vyskytujicich dvaceti aminokyselin byly v bramborovych hlizach
nalezeny i1 n€které méné bézné, napiiklad B-alanin (Mica, 1988). Z volnych aminokyselin
maji nejvyssi zastoupeni asparagin a glutamin (Kirkman, 2007). Za limitujici aminokyseliny
U brambor jsou oznaCovany cystein, methionin, pfipadné izoleucin (Hamouz et al., 2008).

Obsah esencialnich aminokyselin tvoii zhruba 40 % vSech aminokyselin (Kudrna et Stielka,
1993).

Amidy (asparagin, glutamin)
Amidy se tvoii vazbou toxického amoniaku na kyselinu glutamovou a asparagovou
(Mica, 1974). V amidech se kumuluje pfijaty dusik pfed dalSim metabolismem, takze

predstavuji urCitou rezervu. Stejnou funkci plni jeSté aminokyselina arginin a jeho mnozstvi
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se spolu s mnozstvim amidi zvySuje pii vétSich davkach dusiku (Mica, 1988). Pomér
jednotlivych amidi je zavisly, stejné jako ostatni formy dusiku, na odriidé, hnojeni, pribéhu

vegetace a skladovani (Mica, 1974).

Ostatni dusikaté latky

V bramborovych hlizach byly nalezeny bazické latky, jako napiiklad purinové
derivaty adenin, guanin nebo xanthin, které maji vliv na chut (Mica, 1988). Mimo to Ize
Vv hlizach najit i molekuly slozené z bilkoviny a glycidu, naptiklad mukoproteidy, mukoidy
a muciny (Mica, 1974).

3.24 Tuk

V hlizach tvofi tuky pftiblizné 0,1 % cerstvé hmoty (Mica, 1974; Rasocha, 1994;
Dostalek, 2000; Houba et al., 2007; Cizek et al., 2009; Cepl et Cizek, 2012). Ramadan (2016)
dosel ke stejné hodnoté a navic uvadi horni hranici obsahu tuku v hlizach jako 0,5 %
a dodava, ze vétsina lipida je vazdna na bunééné membrany.

Nejvice tukll je obsazeno ve slupce a jejich podil na nutriéni hodnoté hliz je velmi
maly (Cizek et al., 2009). Takzvany hruby tuk se rozdéluje do tii skupin: volné mastné
kyseliny, neutralni tuk a fosfolipidy (Mic¢a, 1988).

Slozeni mastnych kyselin je vSak u vSech tii skupin téméf shodné. Z poctu 46
mastnych kyselin jich jen 7 piekrauje zastoupeni 1 % Zz celkového obsahu tuku
a nejdiilezitéjsi jsou kyselina linolova (50 %), linolenova (20 %), palmitova (20 %) a stearova
(5 %). Zcelkového poctu mastnych kyselin je 17 nasycenych a 24 nenasycenych
a 5 sfetézenych (Mica, 1988). V pribcéhu vegetace klesd procento nenasycenych mastnych
kyselin, zatimco pfti skladovani hliz se toto ¢islo neméni (Mica, 1974).

Fosfolipidy jsou v susiné rostlin zastoupeny zhruba mezi 0,5-1,5 % (Prugar et al.,

2008), coz jen v ramci tukd vychazi na 47 % (Ramadan, 2016).

3.2.5 Vitaminy
Vitaminy jsou pomérn¢ rozsahla skupina latek. Jsou nejen pro ¢lovéka zivotné dilezité
a organismus si je nedokadze syntetizovat. Jako provitaminy se oznacuji vychozi latky,

ze kterych si télo dokdze samo vytvofit vitaminy (Mica, 1974).
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Vitamin A se Vv rostlinnych produktech nachazi ve formé provitaminu a teprve
V organismu je pfeménén na vitamin. Stejn¢ jako vitamin E je fazen mezi antioxidanty, a jsou
proto zafazeny az do dalSich kapitol. V bramborovych hlizach se nachéazi vitamint Siroké
spektrum (tabulka 1) a napiiklad u vitaminu C lze hovofit o velmi vyznamném mnozstvi

ve vyzivé vzhledem ke zkonzumovanému mnozstvi brambor.

Tabulka 1 Obsah vybranych vitamint v hlizach brambor (Cepl, 2005)

Vitaminy Obsah v hlize o hmotnosti 100g Podil z denni potieby

L-askorbova kyselina 20 mg 33 %
B1 thiamin 0,1 mg 5%
B2 riboflavin 0,03 mg 2%
B3 niacin 1,1 mg 6 %
B5 kyselina pantotenova 0,3 mg 3%
B6 pyridoxin 0,2 mg 9%
B9 kyselina listova 18 ug 5%
Vitamin K 29 ug 4%
Vitamin C

V hlizach se mnozstvi vitaminu C pohybuje v hodnotach kolem 0,2 mg.g? &erstvé
hmoty (Ramadan, 2016). Cepl (2005) uvadi tuto hodnotu jako spodni hranici podilu,

za maximélni povazuje dokonce 0,3 mg.g™ Cerstvé hmoty.

Skupina vitaminu B

Takzvany B-komplex obsahuje velkou fadu vitamind. Radi se mezi né thiamin (By),
riboflavin (B.); niacin (Bs, PP, nikotinamid), kyselina pantothenova (Bs) derivaty pyridinu
pyridoxal, pyridoxol a pyridoxamin (Bs), kyselina listova (Bg) a kobalamin (B12). Vitaminy
skupiny B se tfadi mezi ve vod¢ rozpustné (Prugar et al., 2008). Obsah vitaminu B,
je vysadou zivociSnych produktl, vyssi rostliny jej neprodukuji (Archer et Tannenbaum,
1979).

Obsah vitaminu B1 se v pokusech v letech 2009-2010 ukézal jako velmi variabilni
a pohyboval se v hodnotach od 400 do 2300 ng.g? &erstvé hmoty. Pokusy tak poukazaly
na nutnost dalSich testi v polnich podminkach, které by objasnily podminky produkce
jednotlivych latek v hlizach (Navarre et al., 2016). Mnozstvi vitaminu Be se pohybuje

v hodnotach kolem 2,5 png.g™* erstvé hmoty (Ramadan, 2016).
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3.2.6 Organické kyseliny

v

Nejvyznamnéjsi je kyselina citronova, jejiz obsah v hlize se pohybuje do 1 % cerstvé
hmoty a ma roli i v metabolismu hlizy (Rasocha, 1994). Ve stejné koncentraci Ize v hlizach
nalézt i kyselinu jableCnou. Pfi odbourdvani cukri vznikd kyselina pyrohroznova a z ni
nasledné 1 kyselina octova. Ob¢ jsou dale uzite¢né v metabolismu aminokyselin, mastnych
kyselin a karotenoidl. Organické kyseliny maji pufrovaci ucinek a ovliviiuji pH bunécné

stavy, které se pohybuje v rozpéti 5,6-6,2 (Mica, 1974).

3.2.7 Barviva

Praveé barva slupky a duzniny je to, co na prvni pohled odliSuje od sebe jednotlivé
odriidy. Cervené nebo modré zabarveni slupky je zptisobeno barvivy rozpusténymi v bundéné
Staveé peridermu nebo perifernich ¢asti vrstvy korové. Dulezity je fakt, Ze béhem vegetace

se pomér jednotlivych barviv méni (Mica, 1974).

3.2.7.1 Chlorofyl

Chlorofyly jsou skupina zelenych barviv nachazejicich se bézné& v pletivech
zajiStujicich fotosyntézu. V zivych bunkach je lze nalézt v chloroplastech (Velisek et al.,
2002). Chlorofyl vyznamné ovliviiuje kvalitu hliz (Mica, 1988). Bramborové hlizy zelenaji,
pokud jsou vystaveny svétlu a zelendni souvisi s nartistem mnozstvi glykoalkaloidii (Storey,
2007). Anipo uskladnéni na tmavém mist¢ po dobu jednoho mésice nebylo prokazano

odbourdni vyznamného mnozstvi chlorofylu (Van der Plas, 1987).

3.2.7.2 Karotenoidy

Karotenoidy jsou Zzlutd aZ oranZova barviva a vyjimeéné mohou dosahovat
Zlutozeleného nebo cerveného odstinu. Jsou lokalizovany v chloroplastech v asociaci
s chlorofyly a je jich znamo na 700. Z toho 50 ma aktivitu vitaminu A, ¢imz si vyslouzily
oznaceni retinoidy. Karotenoidy se rozdéluji na dvé hlavni skupiny, karoteny a xanthofyly
(kyslikaté derivaty odvozené od karotenti). Mezi karoteny patii znamy B-karoten, prekuzor
retinolu (vitamin A), ¢imz se fadi mezi retinoidy. Z xanthofyla 1ze uvést jako znamé zastupce
napiiklad lutein, zeaxanthin nebo violaxanthin (VeliSek et al., 2002).

Obsah B-karotenu je v bramborovych hlizach sice relativné nizky, pfesto maji

karoteny vyznamny antioxidaéni efekt. Dalsi karotenoidy v duzniné — lutein, zeaxanthin
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a violaxanthin — sice nejsou zdrojem provitaminu A, ale dnes uz jsou uznavany i jejich
antioxidacni vlastnosti (Hamouz et al., 2008). Velisek et al. (2002) dodava, ze lutein

a zeaxanthin jsou v boji s volnymi radikaly o polovinu mén¢ t¢inné, nez f3-karoten.

3.2.7.3 Flaviny

Flaviny se ftadi mezi takzvand dusikata barviva. Nejznamé&j$im zastupcem

je riboflavin, neboli vitamin Bz (Velisek et al., 2002).

3.2.7.4 Flavonoidy

Flavonoidy tvoii velice rozsahlou skupinu rostlinnych fenolt. RozliSuje se sedm
skupin flavonoida: katechiny (flavan-3-oly), leukoanthokyanidiny, flavanony, flavanonoly,
flavony, flavonoly a anthokyanidiny. Nékteré flavonoidy jsou nositeli hotké a trpké chuti, jiné
patii mezi barviva nebo maji vyznamné biologické ucinky (Velisek et al., 2002). Jejich
mnozstvi zavisi na odrad¢, stanovisti, ale i podminkach béhem vegetace. Na zaklad¢é vyzkumi
bylo zjisténo, ze vice flavonoidii vznika pfi vyssi intenzité slunecniho zateni. To vysvétluje,

proc se jich nejvice vyskytuje ve slupkach (Prugar et al., 2008).
Anthokyany

Anthokyany jsou odvozeny od anthokyanidint (glykosidy riznych aglykonti). Jejich
barevna skéla saha od oranzové pres Cervenou a fialovou az po modrou barvu (obrazek 2).

Nejznamé;jsi jsou pelargonidin, petunidin, kyanidin, peonidin, malvidin a delfinidin (Velisek

etal., 2002).

Obrazek 2 Kase z hliz se zbarvenou duzninou
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Nejvyssi antioxidacni kapacitu maji odridy s modrofialovou nebo ¢ervenou duzninou.
U odrad s fialovou duzninou plati, ze ¢im tmavsi, tim vétsi maji antioxidacni Gc¢inky. Stoji
za tim vyssi obsah 1 vzdjemny pomér anthokyanii. Petunidin mé vyssi antioxidacni kapacitu
nez malvidin, peonidin a pelargonidin (Hamouz et al., 2008).

U cCervené zbarvenych odridd lze nalézt v peridermu barviva odvozena
od pelargonidinu a peonidinu (Lachman et al., 2000). Naopak u hliz modrych se lze setkat
predevsim s petunidinem a malvidinem. Celkovy obsah antokyanil byl stanoven v hodnotach
69-350 mg.kg! erstvé hmoty u brambor s dervenou duzninou, u hliz modfe zbarvenych

to bylo 55-171 mg.kg* (Lachman et al., 2005).

Flavonoly, flavony

Flavonoly patfi mezi vyznamna zlutd barviva. Jako znamé zastupce lze jmenovat
napiiklad kvercetin, myricetin a kemferol (Velisek et al., 2002). Kvercetin tlumi rozvoj
virovych infekci a brzdi mnozeni tuberkuldznich bakterii. Jeho Uc¢inky se nesnizuji ani
tepelnou upravou ani zmrazovanim (Kopec, 2010).

Flavony spolu s flavonoly patii k nejrozsifenéj$im zlutym rostlinnym pigmentim.
Nejznaméjsimi zastupci jsou apigenin a luteolin (Velisek et al., 2002). Snizuji obsah
nezaddouciho cholesterolu v krevnim séru 1 riziko nadorG. Poméhaji zmirfiovat obtize

v menopauze (Kopec, 2010).

3.2.8 Mineralni latky

Primérny obsah mineralnich latek v bramborovych hlizach ¢ini 1,1 % (Rasocha, 1994;
Cizek et al, 2009; Cepl et Cizek, 2012). Nejvyznamnéjsi podil tvoii draslik, kterého
se v susiné€ nachazi 1,7 az 2 %. Celkové piedstavuje zhruba polovinu vSech minerdlnich latek
(tabulka 2). Jako dal$i mineralni latky lze v hlizach najit fosfor, hoi¢ik, vapnik, siru, sodik,

7elezo, mangan, zinek, méd’ a selen (Cizek et al., 2009).
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Tabulka 2 Obsah vybranych mineralnich latek v bramborovych hlizach (Cepl, 2005)

Prvek Obsah v hlize v mg na 100 g Podil z denni potieby
Draslik 450 15%
Fosfor 78 6 %
Hoft¢ik 22 5%
Vapnik 10 1%
Sodik 2 2%
Zelezo 0,5 4%
Selen 0,5 1%
Zinek 0,5 2%
Med 0,1 7%
Mangan 0,1 7%

Ramadan (2016) uvadi mnozstvi na jeden gram cerstvych hliz, kde draslik
je zastoupen 5,64 mg, fosfor 0,3-0,6 mg a vapnik 0,06-0,18 mg. Navarre et al. (2016)
povazuje za hlavni mineraly brambor draslik, fosfor, vapnik a hot¢ik. Co se tyce pokryti denni
potieby, vapnik a zinek zaujimaji 2 %, Zelezo, fosfor a hoi¢ik 6 % a draslik dokonce 18 %.

Veskery fosfor, ktery hliza obsahuje, je ulozen v amylopektinu. Je zde ve formé
vazané kyseliny fosforecné a spolu s enzymem fosforylazou mé vliv na hydrolyzu Skrobu
na jednoduché cukry a v jeho resyntézu pti skladovani bramborovych hliz (Kudrna et Strelka,
1993).

3.2.9 Antioxidanty

Tyto latky mohou byt rozdéleny podle své chemické struktury na polyfenoly, kam
patii flavonoidy, anthokyany, fenolkarboxylové kyseliny a kumariny. Dalsi skupinu tvoii
karotenoidy se svymi zastupci karoteny (prekusory vitaminu A) a xantofyly. Tteti kategorii
jsou tokoferoly (vitamin E). Mezi antioxidanty patii i velmi znamy vitamin C, neboli kyselina
L-askorbova, a selen. U brambor jsou nejrozsifenéjsimi antioxidanty polyfenoly, kyselina
L-askorbova, karotenoidy, tokoferoly, a-lipoova kyselina a selen (Lachman et al., 2005).

Antioxidanty lze délit 1 dle rozpustnosti ve vodé€ nebo v tucich. Ve vod¢ jsou rozpustné
latky polyfenolické (fenolické kyseliny odvozené od skoticové kyseliny, tyrozin a flavonoidy)
a kyselina askorbova, mezi latky lipofilni se fadi karotenoidy, tokoferoly a a-lipoova kyselina
(Lachman et al., 2000).

Obsah antioxidantii byva u odrid s fialovou ¢i cervenou duzninou 3x vyS$i nez

u klasickych odrtd zlutych ¢i bilych. Naptiklad odrida Valfi, ktera ma modrofialovou slupku
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a modrostrakatou duzninu, méla v priméru 6,42 g.kg * polyfenolii, zatimco osm sledovanych

zlutych odriid jen 2,54-4,32 g.kg ** (Hamouz et al., 2008).

3.2.9.1 Polyfenoly

Tyto sekundarni metabolity maji pro rostlinu zasadni vyznam. Slouzi jako obrana pied
hmyzimi $kadci, ale i bakteriemi, viry a plisnémi (Lachman et al., 2001). Podle Lachmana
et al. (2005) obsahuji brambory 1226-4405 mg.kg * polyfenold, a tim se z hlediska obsahu
antioxidanti v bramborovych hlizach dostavaji na prvni misto.

1. Skoficové

L-tyrosinu mohou bramborové hlizy obsahovat 770-3900 mg.kg
fenolické kyseliny maji pomémé vyznamné zastoupeni (chlorogenova 22-71 mg.kg =,
ferulova az 28 mg kg ! a kdvova miize dokonce dosahovat hodnot az 280 mg.kg ) (Lachman
et al., 2000).

Dle Sevéika et al. (2009) kyselina chlorogenovéa zaujiméa v bramborach z polyfenold
dominantni postaveni. Jsou zde velké rozdily i mezi odridami. U brambor se zlutou duzninou
se jedna o hodnoty 1-10 mg na 100 g hmoty, u odrtid s duzninou ¢ervenou je to jiz 17-20 mg
na 100 g a u odrud s fialovou duzninou dokonce 16-64 mg na 100 g brambor. Nejedna
se v8ak jen o kyselinu chlorogenovou, ale obecné plati fakt, ze u brambor bilych a zlutych
je obsah fenolti 0 40 % niZs§i nez u odrid s duzninou ¢ervenou nebo fialovou. Je to dano tim,
Ze u Zlutych a bilych odrid chybi anthokyany.

Z fenolovych latek jsou zde dale zastoupeny barevné fenolové slouCeniny jako
flavonoidy anthokyanidiny, flavony a flavonoly nebo tfeba kyselina p-kumarova, umbeliferin,
eskuletin, eskulin, scopolin nebo vanilin, pfipadné¢ katechin. Mnohé fenoly nebo jejich
oxida¢ni produkty maji charakter tfislovin. S postupnym zranim hliz obsah fenolovych latek

klesa (Mica, 1974).

3.2.9.2 Kyselina L-askorbova

Druhé misto z hlediska obsahu pfifazuje Lachman et al. (2005) kyselin¢ L-askorbové
se 170-990 mg.kg . V hlizach je hlavnim piirodnim inhibitorem enzymového hnédnuti,

redukuje primarni produkty oxidace a sama je oxidovana na kyselinu dehydroaskorbovou.

3.2.9.3 Karotenoidy

Ostatni antioxidanty uZz jsou v hlizdch zastoupeny Vv mnohem menSi mife.
U karotenoid@ jsou to maximalné 4 mg.kg . Nejvice zastoupeny jsou p-karoten, zeaxanthin

a lutein (Lachman et al., 2005). Dalsi literatura (Lachman et al., 2000) uvadi dokonce
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maximalni hodnotu az 4,5 mgkg . Nejvétsi zastoupeni piipada P-karotenu. Na zakladé
pokusti byl stanoven obsah karotenoidii ve 35 ceskych odridach brambor a pohyboval
se v rozmezi 0,16-6,36 mg.kg * s primérnou hodnotou 1,94 mg.kg . Naproti tomu Hamouz
et al. (2016) uvadi jako hlavni bramborové antioxidanty xantofyly a B-karotenu dava pouze
malé zastoupeni.

V letech 2012-2013 byly provedeny pokusy, kdy byl zkouman obsah karotenoidl
U odrid se zlutou, ¢ervenou a fialovou duzninou. Obsahy karotenoidli se pohybovaly u suSiny

mezi 1,1-12,2 mg.kg™* (Hamouz et al., 2016).

3.2.9.4 a-lipoova kyselina, a-tokoferol, selen

a-lipoova kyselina je zndma jako ristovy faktor brambor. Uvnitf bunék se redukuje,
¢imz likviduje superoxidové, hydroperoxylové a hydroxylové radikaly. Antioxidant a vitamin
E tokoferol je v hlizich zastoupen v mnozstvi 0,5-2,8 mg.kg . Selen zaujimd mnozstvi
pomérmné malé, konkrétné 0,01 mgkg T (Lachman et al.,, 2005). Jizl et al. (2006) uvadi
konkrétngjsi anizsi hodnotu 0,012 — 0,086 mg.kg? &erstvé hmoty. Kromé& antioxidaéni

aktivity ma vliv i na metabolismus mnoha chemikalii véetn¢ 1€kt (Hamouz et al., 2008).

3.2.10 Aromatické latky

V hlizach syrovych se nachézi jiné aromatické latky nez v hlizach po tepelné tpravé.
Z toho plyne, Ze aromatické latky po tepelné tpravé vznikaji z prekuzort. Aromatické
slouceniny jsou riizného druhu, nejcastéji se vsak jedna o alkoholy, naptiklad metanol, etanol
nebo tékavé karbonylové slouceniny jako acetaldehyd, n-propanal, n-heptanal, aceton
a acrolein. V hlizach, které prosly tepelnou tGpravou, jsou to hlavné aldehydy a ketony (Mica,
1974).

3.2.11 Steroidni glykoalkaloidy a kalysteginy

Toxické hotké glykoalkaloidy se vyskytuji témét ve vSech tkénich a jedna se hlavné
0 o-Chaconin a a-solanin (Cizek et al., 2009). Glykoalkaloidy jsou sekundarni metabolity
slouzici k ochrané rostlin pied patogeny a Skudci (Navarre et al., 2016). Solanin a chaconin
tvoii az 95 % ze vSech glykoalkaloidi (Hmouz et al., 2008). Nejvyznamnéjs$i mnozstvi Ize

nalézt v bobulich, zatimco hlizy obsahuji téchto toxickych latek jen nepatrné mnoZstvi
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(Houba et al., 2007). Glykoalkaloidy jsou v hlize rozlozeny nerovnomérné a 30—40 % se jich
nachazi ve slupce, v okoli o¢ek a po nakli¢eni predevsim v kliccich (Zrst et al., 2000).

Bézna hladina steroidnich glykoalkaloidi je nizkd a pro lidské zdravi neSkodna,
ale vliv maji rozdilné podminky rtstu, mechanické poskozeni hliz nebo rozdilna fyziologicka
zralost v dob¢ sklizn¢ a dalsi (Hamouz et al., 2008). Pokud jsou hlizy poranény nebo
vystaveny svétlu, produkce glykoalkaloida roste az o 400 %. Solanin a chaconin se vyskytuji
zhruba ve stejné mife. Vice solaninu obsahuji drobné hlizy, ale ani tak jeho mnozstvi obvykle
nepiekracuje 200 mg.kg * (Velisek et al., 2002). Shodnou hodnotu udava i Navarre et al.
(2016). Vyssi koncentrace glykoalkaloid jsou rozeznatelné podle chuti, protoze uz pii vice

! vykazuji hotkou chut a nad 220 mgkg * dokonce paléivou. Obsah

nez 140 mgkg -
glykoalkaloidi klesa smérem do stiedu hlizy (Velisek et al., 2002).

Krom¢ dvou vyse zminénych glykoalkaloidi Ize v hlizach najit i alkaloidy
kalysteginy, které se také piirozené vyskytuji v celé cCeledi Solanaceae. Z chemického
hlediska se jedna o alkaloidy se tfemi az péti hydroxylovymi skupinami v riznych pozicich
(Hamouz et al., 2008). Kalysteginy maji ziejm¢ toxické ucinky, avSak dosud nebyl jejich
ucinek objasnén. U jinych druhl rostlin nastaly intoxikace projevujici se naptiklad jako
sttevni fibréza nebo ztrata hmotnosti u koni, ale pfimy dikaz chybi. Nejvyssi mnozstvi

kalysteginli se nachazi v mladych tkanich. Napftiklad v kli¢cich brambor byly nalezeny vice

nez 3 mg.g &isté hmotnosti (Zrtst, 2005).

3.3 Vyznam latek obsaZzenych v bramborach z hlediska lidské vyzivy

Brambory jsou velmi cenéné ve vyzivé ¢lovéka pro obsah nutriéné vyznamnych latek
a zaroven jsou vzhledem k cené dobie dostupné (Cepl et Cizek, 2012). Plni tii hlavni funkce:
objemovou, sytici a ochrannou. Objemova znamena, Ze zajiSt'uji dostateCny objem stravy pro
z4atéz traviciho ustroji. Sytici funkce pfedpovida vhodny obsah energeticky hodnotnych slozek
a ochrannd poukazuje na pfitomnost vitamini,, mineralli a dalSich bioaktivnich pozitivné
pusobicich latek (Vokal et al., 2013).
i zpisobu a délce skladovani obsahuji brambory pfiblizné 20 % suSiny a 80 % vody. SuSina
je zastoupena z 11-18 % sacharidy, ze 2 % dusikatymi latkami a 0,1 % tvoii tuk (Cepl et
Cizek, 2012). Po dlouha 1éta byly brambory vnimany predevsim jako zdroj $krobu, dnes

se vSak pozornost zaméfuje 1 na dalsi nutricné vyznamné latky (Barta et Bartova, 2007).
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Jakost bramborovych hliz i vyrobkii z nich ovliviiuje obsah fady latek. Nékteré jsou
zdravi prospéS$né, jiné maji naopak negativni vliv na zdravi, jako jsou naptiklad rezidua

pesticidd, dusi¢nany a stopova mnozstvi tézkych kovi (Cepl et Cizek, 2012).

3.3.1 Latky zdravi prospé$né v hlizach brambor

Brambory patii mezi zakladni polni plodiny, které jsou schopny vytvofit velké
mnozstvi organickych latek dulezitych nejen pro lidskou vyzivu. Vysoka nutri¢ni hodnota
bramborovych hliz je dana zejména pfiznivym pomérem a vysokym obsahem latek
S pozitivnimi G¢inky na zdravi. Hlizy jsou bohaté pfedevsim na sacharidy, ale obsahuji i fadu
vitamint (pfedevsim C, B1 a B») a antioxidantl, na které je v soucasné dobé zamétena velka

pozornost (Juzl et al., 2006).

3.3.1.1 Sacharidy

Sacharidy jsou pro lidské télo hlavnim zdrojem energie. Jsou nezbytné pro funkci
mozku 1 svali. Dé€li se na tii zékladni skupiny: Skrob, jednoduché cukry a vldkninu.
Jednoduché cukry jsou rychle vstiebany a vyuzity jako zdroj energie. Skrob je oproti nim
vstiebatelny pomaleji. V téle je nejprve nutno jej rozlozit, ¢imz vyvolad dels§i pocit sytosti.
Vldknina ma nezpochybnitelné zdravotni ucinky. Plsobi preventivné proti srde¢nim

chorobam, diabetu nebo tieba rakoviné (Menza et Probart, 2013).

Skrob

Skrob z brambor je stravitelny, vzhledem ke své struktufe, az po tepelné tpravé
(Houba et al., 2007). Pokud jsou uvazovany hlizy s obsahem $krobu 15 %, pii optimalni denni
davce 300 g kryje Skrob z 11,4 % energetickou potfebu organismu (Mica, 1988).

Obsah skrobu se Vvbramborach v pribéhu vegetace zvySuje Vv zavislosti
na podminkach rastu a optimalniho mnozstvi dosahuje v dob& fyziologické zralosti hliz
(Mica, 1988). NejmensSich hodnot dosahuje Skrob u velmi ranych a ranych odriid (Rasocha,
1994). Vliv na jeho obsah v hlizach ma i naptiklad pfedCasné nicCeni nati, kdy se vzhledem
ke snizeni asimila¢ni plochy snizi i mnozstvi tohoto polysacharidu (Houba et al., 2007). Na
zéklad¢é pokusu Barty et al. (2000) nema vétSi davka dusikatého hnojeni jednoznacny vliv
na snizovani obsahu Skrobu v suSiné¢ bramborovych hliz. Naopak dle Kasala (2015) vyssi

davky dusiku snizuji podil suSiny, a tim i Skrobu v hlizach. Prugar et al. (2008) zjistil,
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ze na produkci Skrobu ma zhruba z 66 % vliv odrida. Dulezité jsou i povétrnostni vlivy
a vyrovnané hnojeni.

Také byl hodné studovan vliv skladovani na obsah sacharidli v bramborach. Pokud
jsou bramborové hlizy béhem uskladnéni vystaveny nizkym teplotam (pod 8—10 ©C), dochazi
k pteméné Skrobu na jednoduché cukry a tim brambory sladnou. Tento proces je vSak

reverzibilni a sta¢i umistit hlizy do prostiedi s vyssi teplotou (Van der Plas, 1987).

Jednoduché cukry

U konzumnich brambor se podileji cukry na zjemnéni chuti kuchynsky upravenych
hliz. Pfi teplotach 10-20 ©C je obsah cukrii minimalni a s klesajici teplotou roste. Pti 0 °C
uz brambory dostavaji nasladlou chut’ (Cizek et al., 2009). Obsah cukrii se pii této teplotd
muze dostat aZ na 7 % (Houba et al.,, 2007). Obsah redukujicich cukrii je vyssi u hliz
nevyzralych a pii vy$§im hnojeni dusikem. V1iv ma i odriida a pribéh pocasi (Prugar et al.,
2008).

Byly provedeny pokusy, kdy byl sledovan obsah redukujicich cukrii v riznych
pudné — klimatickych podminkach, vliv ekologického zplisobu péstovani brambor, ro¢niku
a rozdily mezi odridami. Nasledné byly po sklizni hlizy skladovany pfi teploté 5 °C po dobu
12 tydni. Nasledné byly analyzovany hodnoty glukozy a fruktézy. Ukazalo se, Ze vySsi obsah
redukujicich cukrd maji hlizy péstované ve vyssich polohéch, coz souvisi s hor$i vyzrélosti
v dobé¢ sklizné. Vyznamny vliv na akumulaci redukujicich cukrti méla i odrida. Nejvyssi vliv
vSak mél roc¢nik. V obdobi snizs§i prumérnou teplotou a vys$§imi srazkami byl i obsah
redukujicich cukri vy$§i v porovnani k suchym a teplym mésicim. Hlizy péstované
ekologickym zpisobem vykazovaly trend niz$iho obsahu redukujicich cukrd, nez brambory

pochdzejici z konvenéniho zeméd€lstvi (Hamouz et al., 2000).

Vlaknina

Celuléza, hemicelulozy, pentozany a pektiny zajiStuji dobré rozd€leni potravy
v zaludku a stfevech, podporuji peristaltiku stfev a poméhaji k promiseni traveniny (Mica,
1988).

Podle chovani ve vodé se vlaknina da délit na rozpustnou a nerozpustnou. Rozpustna
vlaknina (pektiny, ¢ast hemicelulos) reguluje hladinu cukru v krvi a sniZuje cholesterol
(Prugar et al., 2008). Jinak se ji fikd také nebiotickd a je tvofena, pro lidské télo
nestépitelnymi, oligo a polysacharidy. Diky této frakci vlakniny roste zadouci stievni

mikroflora a naopak je potlacena nezadouci (Novakova, 2010).
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Vldknina nerozpustna, jinak také hrubd, vynikd schopnosti Ccistit stieva jak
mechanicky, tak chemicky. Vaze na sebe velké mnozstvi vody a s nim i toxické latky
a cholesterol. Mechanicka funkce spociva v €isténi stieva od usazenych necistot a urychlovani
vyprazdiovani. Je tak prevenci rakoviny tlustého stfeva a konecniku a zmirfiuje obtize
s hemoroidy (Novakova, 2010).

Dulezity je také rezistentni Skrob, jehoz obsah je v uvafenych hlizach mezi 1 az 3 %
a odhad denniho pfijmu na osobu ¢ini 3 az 6 g. Vzhledem k neschopnosti amylaz jej Stépit
se dostava do tlustého stfeva a zde piedstavuje substrat pro latkovou vyménu bakterii
a podporuje tvorbu butirdtl, ¢imz pomahd prostfednictvim vymeény stfevnich bunék
K rychlejsimu odumirani bun€k nadorovych. Zaroven zkracuje dobu prichodu traveniny
zazivacim traktem, zfed’uje obsah kolonii a brzdi nadorové zmény piedevsim v oblasti
konec¢niku (Vokal et al., 2003).

Cim vétsi je podil amylosy ve §krobu, tim je méné stravitelny. Rezistentni §krob ma
ptiznivy G¢inek i na hladinu glykemie. Syrové brambory obsahuji RS2 Skrob, ktery je hiie
stravitelny nez Skrob obilny. Bylo prokazéano, Ze pfidanim tohoto druhu Skrobu do krmiva
potkanli doSlo u sledovanych zvifat k pozitivnim reakcim organismu. Snizila se hladina
triglyceridi i cholesterolu v krvi. Naopak vafenim hliz se stravitelnost zvySuje. RS3 skrob
vznikd procesem retrogradace, tedy uvafenim brambor a jejich ndslednym zchlazenim

a vyskytuje se napiiklad v bramborovém salatu (Navarre et al., 2016).

3.3.1.2 Dusikaté latky

Proteiny poskytuji télu aminokyseliny pro zékladni télesné funkce. Maji vyznam jak
stavebni (svaly, kosti, organy, pokozka, vlasy a dalsi), ale i transportni (naptiklad krev). Jsou
nezbytné pro obnovu bunék 1 imunitni systém. Potfeba piijmu bilkovin se zvySuje
Vv t¢hotenstvi, détstvi nebo dospivani. V ptipad€é nutnosti mohou proteiny slouzit i jak zdroj
energie (Menza et Probart, 2013).

Bilkovina brambor patii znutricniho hlediska mezi nejkvalitngjs$i bilkoviny
rostlinného ptivodu. Skladba aminokyselin je velmi ptfizniva a hodnoty indexu esencialnich
aminokyselin dosahuji 83 % vaje¢ného standardu (Cizek et al., 2009). Po sdjovych
produktech tak zaujimaji druhé misto mezi bilkovinami rostlinného pivodu (Houba et al.,
2007).

Ackoliv z celosvétového hlediska jsou kvalitou bilkoviny luskovin na prvnim miste,
v Ceské republice jsou to pravé brambory, ze kterych lidé piijimaji nejvice rostlinnych

bilkovin (Barta et Bartovd, 2007). Bramborové hlizy obsahuji piiblizné 20 g proteind
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na kilogram cerstvé hmoty. Na rozdil od jinych rostlinnych proteint hlizy obsahuji vysoké
mnozstvi esencidlnich aminokyselin jako je lyzin nebo sirné aminokyseliny methionin
a cystein. Ve prospéch bilkovin z brambor hovoii i1 fakt, ze ve srovnani s jinymi bilkovinami
jsou malo alergenni. Napiiklad na lepek, proteiny vajec, ryb, s6ji nebo ofechii reaguji
negativné 1-2 % populace. Studie ukazaly, ze zatimco u déti se projevuje alergie na kravské
mléko v 9 % ptipadi a u vajec dokonce v 15 %, u brambor to bylo jen 5 %. Navic toto ¢islo
se jeste snizuje tepelnou upravou (Waglay et Karboune, 2016).

Jak jiz bylo zminéno, nejvice dusikatych latek se nachazi pod slupkou. Pti loupani,
maceni oloupanych hliz ve vod¢ a nadbyte¢né dlouhém tepelném opracovani tak snadno
dochazi ke ztratam téchto latek (Houba et al., 2007).

Kromé¢ odridy zavisi obsah dusikatych latek i na davkach dusikatého hnojiva. S jeho
vys§i davkou sice stoupa celkovy obsah dusiku, ale dochazi piedevSim ke zvySeni
nizkomolekuldrni slozky, tedy volnych aminokyselin a amidt, coz vede ke snizeni kvality hliz
(Mica, 1988). Naproti tomu Barta et al. (2000) na zaklad¢ svych pokust potvrzuje piimo rist
obsahu bilkovin po vysSich davkach dusikatych hnojiv. OvSem mira tohoto rlistu zavisi
i na genetickém potencialu jednotlivych odrid k tvorbé bilkovin, a také pti velkém vynosu
hliz dochazi k takzvanému zifed'ovacimu efektu, kdy obsah bilkovin klesa (Kasal, 2015).

Dusik se také podili na celkovém vynosu a vyznamné ovlivituje kvalitu Grody, jelikoz
patii mezi nejdulezitéjsi Ziviny. Neplati vSak, ze ¢im vice dusiku v hnojivech se doda, tim
bude vynos vyssi. Pii velmi vysokych davkach dusiku naopak vynos klesd. Na zaklade
pokust bylo nejvétsiho vynosu dosazeno pii lokdlni aplikaci hnojiv oproti plosné (Kasal,
2015).

Syntéza bilkovin probihd v nejranéjSich stadiich tvorby hliz bramboru a sloZeni
aminokyselin je jen minimalné ovlivnéno odriidou a minerdlnim hnojenim. Zaroven hnojeni
a vegetacni podminky nemaji na v§echny aminokyseliny stejny vliv (Mica, 1974).

Rané odrudy obsahuji vic dusikatych latek, ale méné samotnych bilkovin. Vice

dusikatych latek maji malé hlizy (Prugar et al., 2008).

3.3.1.3 Tuk

Ze vSech slozek potravy ma tuk nejvyssi energetickou hodnotu. Navic je nejpomaleji
stravitelny, ¢imz poskytuje dlouhodobéjsi pocit sytosti. Jsou v ném rozpustné vitaminy A, D,
E a K, je nositelem chuti a viing. Tuk také tvofi velkou ¢ast mozku a nervového systému, coz
je dalsi diivod, proc€ je jeho ptijem ve stravé nezbytny (Menza et Probart, 2013).

Vzhledem k chemickému slozeni je tuk bramborovych hliz nestabilni vii¢i ptisobeni
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kyselin a jeho stabilita odpovida zhruba olivovému oleji. Obsah jednotlivych frakci se méni
béhem skladovani, a proto je lep$i na susené vyrobky zpracovavat brambory Ccerstvé.

Ptes malé mnozstvi je tuk v hlizach kvalitni (Mica, 1988).

3.3.1.4 Vitaminy

Vitaminy slouzi v organismu jako katalyzatory biochemickych reakci a jsou soucasti
metabolismu bilkovin, tuki 1 sacharidi. Jejich nedostatek se projevuje hypovitamin6zou
az avitaminézou. Naopak existuje riziko hypervitaminozy pii jejich nadbytku (Prugar et al.,
2008).

Vitaminy lze rozdélit do dvou skupin podle rozpustnosti ve vodé¢ a v tucich. V tucich
se rozpousti vitaminy A, D, E a K. Do skupiny ve vod¢ rozpustnych se fadi vitaminy skupiny
B a vitamin C. Rozpustnost v tucich pfinasi tu vyhodu, ze se vitaminy mohou ukladat v téle
alze si tak vytvorit zasoby. S tim se vSak poji 1 negativum, Ze se lze témito vitaminy
pfedavkovat, pfedevSim A a D. V dneSni dobé se piekvapive vyskytuji ve vyspélych zemich
hypovitaminozy z diivodu ¢asté konzumace primyslové zpracovanych potravin, které béhem
technologického procesu ztratily fadu cennych latek. Dalsi ztraty vitamint vznikaji kvali
nesetrné domaci ptipravé pokrmu, pifipadné pii dlouhodobém skladovani (Kunova, 2011).

Zastupci vitamind rozpustnych ve vodeé jsou obzvlast’ nachylni na upravu. Mohou byt
snadno vyluhovani nebo jinak znehodnoceni (Mica, 1988). Vyznam ztraty vitamini tepelnou
upravou zavisi na zastoupeni konkrétni potraviny v ramci celkové stravy. Naptiklad v zemich,
kde se dana potravina pfiili§ nekonzumuje, nejsou ztraty vitamint z ni tak podstatné,
ale v oblastech, kde je uréita slozka ve stravé pomérné hojné zastoupena (a tim je piijem
vitaminll z ni zna¢ny), je nutno brat vSechny ztraty vlivem upravy v potaz (World Health

Organization, 1994).

Vitamin C (kyselina askorbova)

Brambory pfispély v 18. a 19. stoleti k vyraznému omezeni vyskytu kurdéji, protoze
pii jejich pravidelné konzumaci dochazi k vytvoreni denni prahové antiskorbutické davky,
ktera Cini asi 25-30 mg kyseliny askorbové (Mica, 1988). Teoreticky mize obsah vitaminu C
vV bramborach dosédhnout az 40 % denni spotifeby (Houba et al., 2007). Mica (1988) uvadi,
ze lze pii spravné Uprave a piijmu 300 g brambor denné pokryt potebu vitaminu C az z 50 %.

Béhem skladovani se obsah vitaminu C sniZzuje az na 1/3 a vliv ma 1 tepelné
opracovani (tabulka 3). Pfi mnozstvi zkonzumovanych brambor se ale i piesto jedna

0 vyznamné procento (Houba et al., 2007). Lachman et al. (2000) uvadi, ze v uvafenych
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hlizich z@stava primérné 130 mg.kg * kyseliny askorbové a pii peceni v mikrovlnné troubé
dokonce 151 mg.kg %, coz znamen4, Ze mnozstvi v hlizach je vyznamné dokonce i po tepelné
uprave.

Obsah kyseliny L-askorbové je ovlivnén fadou vné&jSich i vnitinich faktord, jako jsou
odrtida, zplisob péstovani, rok, stupeni zralosti hliz nebo skladovaci podminky. Pti skladovani
po dobu 40 tydni pfi teplotich 3 °C a 9 °C se obsah kyseliny pfi obou teplotach snizoval.
Z testi vyplynul zavér, ze vitamin C se nejvic podili na zachycovani volnych radikala
pii nizsich teplotach a ptfedevSim v prvnim obdobi skladovéani (Lachman et al., 2005). Guziur
et al. (2000) sice také zduraznuje velky vliv ro¢niku, lokality a zptsobu péstovani, na druhou
stranu vSak pfiznava, ze pti pokusech nebyly vykyvy v téchto sledovanych faktorech béhem
pokusnych let pfili§ vyrazné. V priibéhu vegetace zpocatku zastoupeni vitaminu C roste,
zatimco s dozravanim klesa (Mica, 1974).

Kyselina askorbovd ma pfiznivy vliv na ¢innost mozku a urychluje nervosvalové
reakce. Vitamin C se snadno slucuje s kyslikem a ztraci svoji Uc¢innost. Jeho ubytek
v disledku tepelného opracovani zavisi 1 na zplisobu Upravy. Napiiklad v mikrovinné troubé

jsou tyto ztraty zhruba 15 % (Kopec, 2010).

Tabulka 3 Zachovani vitaminu C pfi vafeni brambor (Houba et al., 2007)

Uprava hliz Neoskrabané Oskrabané
Po umyti 100 % 100 %
Po uvareni 85 % 50 %
Po 1 hoding udrzovani 65 % 42 %

v teple

Vitaminy skupiny B

Vitaminy skupiny B maji pozitivni vliv na kvalitu pokozky, krvetvorbu, regeneraci
jater a zvySuji jejich odolnost vii¢i toxinim. Naopak nedostatek téchto vitamind se muze
projevovat zvySenou mirou nervozity a stresem (Kunova, 2011). Pti jejich nedostatku hrozi
chudokrevnost a travici obtize. Podili se i na tvorbé serotoninu, neboli hormonu stésti (Kopec,
2010).

Thiamin pasobi proti porucham nervového systému a je dulezitou slozkou enzymu.
V soucasnosti je jeho pfijem ve stravé na hranici nedostatku. Ztraty vitaminu B1 vafenim ¢ini
0-15 %. Riboflavin je rustovy c¢initel a podporuje okysliCovaci procesy v téle. Jeho

nedostatek ve stravé zplsobuje poruchy ristu nervovych bunék a zapfi¢iiuje nadmérné
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vypadavani vlasti (Kopec, 2010). Niacin pomaha snizovat hladinu cholesterolu v Krvi
a celkové mé vliv na metabolismus mastnych kyselin a sacharidii. V buiikdch je vyuzivan
k tvorbé NAD" nebo NADP* a jeho vazny nedostatek se projevuje jako pelagra, mezi jejiz
priznaky patii travici obtize, dermatitida a demence. Kyselina pantotenova, stejn¢ jako
ostatni vitaminy skupiny B a vitamin C, pomaha chranit pfed oxidacnim stresem. Je soucasti
koenzymu A a mimo to ma vliv na metabolismus sacharidi, bilkovin i mastnych kyselin.
(Navarre et al., 2016). Pyridoxin chrani cévy pied kornaténim a piedCasnym starnutim,
zabezpeCuje funkci jater i nervové soustavy. Mezi skupinu vitaminu B se zafazuje i biotin
(vitamin H), ktery je nepostradatelny pro funkci pokozky a metabolismus mastnych kyselin.
Je vSak vytvaren stfevni mikroflérou a jeho obsah v zeleniné bezvyznamny (Kopec, 2010).
Zvyseny ptijem Kyseliny listové je uz fadu let doporuc¢ovan v t€hotenstvi jako prevence proti
vyvojovym vaddm plodu, nové vyzkumy vSak ukazuji i jeho schopnost snizit hladinu
homocysteinu v krvi a tim preventivné pusobit proti srdeéné-cévnim chorobam (Kunova,
2011). V ptipadé, Ze neni tieba navySit mnozstvi kvili t¢hotenstvi, dokdzou brambory
poskytnout az 16 % doporuc¢ené denni davky tohoto vitaminu (Storey, 2007).

Jak uvadi Mica (1988), obsah vitamint skupiny B v bramborach neni zanedbatelny.
Thiamin v bramborach je schopny kryt denni potiebu z 18,7 %, riboflavin z 8,8 % a niacin
z 20 %. Samoziejmé i zde zalezi na Setrnosti tepelné Gpravy.

Co se thyaminu tyce, brambory v zdvislosti na zpisobu piipravy mohou poskytnout
ve 100 g porci v ptipadé konzumace hranolek 0,08 mg, u pecenych brambor je to 0,067 mg
pii stejném mnozstvi a u varenych 0,106 mg (10 % doporucené denni davky). To dokazuje
vyznamny vliv tepelného opracovani pii zachovani vitaminu Bi a védci se zabyvaji
moznostmi, jak obsah tohoto vitaminu v hlizach zvysit. U riboflavinu také plati, ze je schopen
po tepelné upravé poskytnout zhruba 10 % doporucené denni davky pii mnozstvi 100 g.
Kyselina pantotenova nema stanoveny doporuceny denni piijem, nebot’ je nedostatek vzacny
(jeho dostacujici mnozstvi je produkovano stfevnimi bakteriemi). I zde zalezi na zptisobu
upravy, napiiklad vafené¢ brambory obsahuji 0,38 mg vitaminu Bs. Pyridoxinu obsahuji
vafené brambory 0,3 mg, hranolky 0,36 mg, chipsy 0,78 mg a pecené brambory 0,31 mg
Vv porci o hmotnosti 100 g. Po pfepoc¢tu na doporuc¢enou denni davku je potieba vitaminu Bg
pokryta zhruba z 23 % v ptipadé pecenych brambor, u chipst je to dokonce 60 %. Kyselina
listova byla v hlizach nalezena ve velmi Siroké Skale hodnot pocinajici 550 ng a konce 1400
ng ve 100 g Cerstvé hmoty. V pfipadé kyseliny listové jsou nejlepSim zdrojem brambory
pecené, jejichz 100 g pokryje doporuc¢enou denni davku z 6,5 %, u vaienych je to jen z 2,5 %.

Nutno upozornit, Ze v pokusech byly hlizy peCeny i vateny ve slupce, po oloupani by hodnoty
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byly jesté nizsi (Navarre et al., 2016).
Bohuzel na ucinku vitamint skupiny B se negativné¢ projevuje teplota nad 50 °C,

svétlo a ptisobeni kysliku (Kunova, 2011).

Vitamin A

V rostlinach se vitamin A nachazi ve form¢ karoten a teprve v organismu
se pfeméinuje na samotny vitamin (Kunova, 2011). K pfeméné karotent dochazi v jatrech,
s ¢imz se poji fakt, ze lidé s nemoci jater a diabetici maji snizenou schopnost vyuzit karoten
jako provitamin A (Kopec, 2010).

Je nesmirn¢ dulezity pro spravnou funkci zraku, imunitu a rdst a déleni bunck
(Kunova, 2011). M4 protiinfekéni vliv, zpomaluje starnuti a jsou prokazany protinadorové
ucinky (Kopec, 2010). Vitamin A, stejn¢ jako ostatni vitaminy rozpustné v tucich, ma
schopnost akumulace v organismu. Hrozi tak hypervitaminosa projevujici se suchou
Supinatéj$i kizi, bolestmi hlavy, vypadavanim vlast a bolestmi kloubli a kosti (Young et
Scrimshaw, 1979). Toto vSak hrozi hlavné u vitaminu A ve formé doplinka stravy, v rdmci

vyvazené vyzivy je riziko téméf zanedbatelné (Kunova, 2011).
Vitamin K

Vitamin K, neboli fylochinon, ovliviiuje krevni srdzlivost svym pozitivnim vlivem
na tvorbu prothrombinu (Prugar et al., 2008). Spolu s vapnikem a vitaminem D snizuje riziko
fidnuti kosti u starSich jedinct a reguluje obsah vody. Ze zeleniny lze ziskat polovinu denni
davky, zbytek zajistuje stfevni mikroflora a dalsi slozky stravy. Fylochinon ze zeleniny
je v8ak u¢inngjsi nez vitaminové dopliky a brambory ho ze zeleniny obsahuji relativné velké

mnozstvi (Kopec, 2010).

3.3.1.5 Mineralni latky

Podle jejich zastoupeni v organismu a narokti na né se mohou d¢lit na takzvané makro
a mikro anorganické prvky. Mezi makro anorganické prvky patii sodik, draslik, vapnik, chlor,
hot¢ik a fosfor. Jejich celkovy obsah v téle se uvadi zhruba na tfi kilogramy. Oproti tomu
mineralni latky zastoupené v mens$i mife jsou v téle obsazeny zhruba jen ve tficeti gramech
a jejich denni spotieba nepiekracuje 30 mg (Young et Scrimshaw, 1979).

Pokud se vezme v uvahu denni spotieba 300 g brambor, pokryje se potieba zeleza
221 %, fosforu z9,6 %, vapniku z 3,4 % a drasliku dokonce z 80 %. Dulezity je také

vyvazeny pomér drasliku ku sodiku. Draslik mé také schopnost omezit Cernani hliz po uvareni
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a brani enzymatickému zabarveni vlivem mechanického poskozeni. Z hlediska chuti
je podstatny i pomér dusiku ku drasliku, ktery se udava mezi 1 : 2,5-2,7 (Mica, 1988).

Vzhledem k obsahu mineralnich latek, pfedevsim soli drasliku a hoiciku, se brambory
fadi mezi takzvané zasadité potraviny. Zasadité potraviny maji schopnost vyrovnavat v téle
ptrebytek kyselin, které se tvoti pti odbouravani tuku a masa (Mica, 1988).

Na zékladé pokust bylo stanoveno, Ze nejvyssi vliv na obsah mineralnich latek
v bramborovych hlizach maji ro¢nik, lokalita a zplisob péstovani. Naproti tomu vliv odridy
se témef neprojevil (Guziur et al., 2000). B€hem vegetace postupné obsah mineralnich latek
klesa, byt se jedna jen o nepatrné mnozstvi (Mica, 1974). U brambor novych byly vétSinou
naméfeny vys$i obsahy minerdlnich latek (vapnik, fosfor, hot¢ik, sodik, draslik, zelezo). Jen
u chloru a médi tomu bylo naopak, zatimco obsah selenu a zinku se nezménil (Storey, 2007).

Draselné kationty se nachazeji v nejvétsi mife v intracelularnich tekutinach.
Ovliviiuji tak osmoticky tlak a podileji se na funkénosti drazdivych struktur (Odstrcil et
Odstrcilova, 2006). Pii jeho nedostatku dochazi k porucham nervové soustavy, svald,
srde¢niho rytmu 1 traveni (Prugar et al., 2008). Pasobi pii vylu€ovani vody, md mocopudny
ucinek. V soucasnosti byva jeho piijem nedostatecny, pfedevSim z diivodu nadbytecného
prijmu sodiku (Kopec, 2010).

lonty sodiku jsou oproti drasliku hlavné extracelularni a mimo jiné ovliviuji
hospodateni s vodou a souvisi i s acidobazickou rovnovéhou (Odstr¢il et Odstrcilova, 2006).
Vzhledem k jeho piijmu v kuchyiiské soli byva jeho pfijem spiSe nadmérny. To se projevuje
mimo jiné 1 vysokym krevnim tlakem. Naopak v rozumné mife je prevenci proti srdecnim
chorobam (Prugar et al., 2008). V zeleniné je jeho obsah nizky a ucelné¢ reguluje jeho
rovnovahu s draslikem (Kopec, 2010).

Fosfor lze v téle nalézt ve formé fosfati. Ve formé apatitu je v kostech a zubech
(Odstréil et Odstréilova, 2006). Vzhledem k jeho symbidze s vapnikem se jeho nedostatek
projevuje nedostatecnym ukladdnim vapniku do kosti a zubti, ptipadné Spatnou funkci ledvin
(Prugar et al., 2008). Mimo to patii mezi zakladni kameny nukleotidl, cukernych fosfatt
a také jej lze identifikovat v enzymech (Odstr¢il et Odstréilova, 2006). Vstiebatelnost fosforu
pii smiSené stravé je 50—70 % (Kopec, 2010).

Horcik se v lidském téle vyskytuje ve formé& hotfecnatych kationtli a ma vyznamny
podil na stavbé kostni hmoty (Odstrcil et Odstréilova, 2006). Je soucasti enzymu a uvoliluje
svalové napéti. Nedostatek zpomaluje rlst, zplisobuje podrazdénost, vypadavani vlast

a poruchy kuze. Absorbuje se az ze 40 % (Kopec, 2010). Prugar et al. (2008) dodava,

-----
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Vapenaté kationty jsou znamé jako slozka zubt a kosti spolecné s fosforem
a hot¢ikem a jejich nedostatek zpiisobuje osteoporosu. Mimo to také obsah vapniku v krvi
ovlivituje krevni srazlivost a nefunguje bez n¢j dobie ani nervova soustava, kde nedostatek
téchto iontd vyvolava tetanické kiece (Odstr¢il et Odstréilova, 2006). Obecné je vstiebatelnost
ze zeleniny aZ na par vyjimek az 50 % (Kopec, 2010).

Sira je nedilnou soucéasti aminokyselin methioninu a cysteinu. Také je obsazena
v glutathionu, ktery slouzi jako redoxni ¢initel (Odstrcil et Odstréilova, 2006). M4 vyznamny
vliv pfi tvorbé pojivovych tkani a jeji pfijem je v soucasnosti dostacujici (Kopec, 2010).

Nedostatek Zeleza vede k chudokrevnosti, nebot je znamé hlavné jako soucast
hemoglobinu (Odstréil et Odstréilova, 2006). Obecné je v dnesni straveé zeleza pomérné malo
a to se projevuje Spatnym pienosem kysliku a snizenou funkci mozku (Prugar et al., 2008).
AZ ¢tvrtinu potiebné denni davky ¢loveék ziska ze zeleniny a z ovoce. Jeho piijatelnost zavisi
na formé ve stravé a na sloZeni potravy. Piijatelnost zeleza zvysuje pritomnost vitaminu C.
To plati jak u zeleniny samotné, tak i u jinych zdroju. Je tedy vhodné konzumovat i maso
soucasn¢ se zeleninou bohatou na kyselinu askorbovou (Kopec, 2010).

Kationty manganaté pomahaji pii vapenaténi kosti a pfeméné tukt a proteini
(Odstreil et Odstr¢ilova, 2006). Mangan je dilezitou soucasti metaloenzymu (Prugar et al.,
2008). Dale je nezbytny pro normalni &innost pohlavnich Zlaz a hypofyzy. Uastni se tvorby
krve, kosti a funkce nervového systému (Kopec, 2010).

Zinek je dilezitou soucasti enzymut a souvisi i sudrzovanim pH a tvorbou HCI
v Zaludku (Odstr¢il et Odstréilova, 2006). Je také vhodné jeho piijem zvysit pro lepsi hojeni
pooperacnich ran nebo viedi. Je nezbytny pii tvorbé kostni tkan¢ a pii jeho nedostatku
je narusen vyvoj plodu i obnova kuze a sliznic (Prugat et al., 2008). Ma vliv na energeticky
metabolismus, ucastni se tvorby inzulinu. Ve vét§im mnozstvi je Sskodlivy, zelenina v§ak doda
jen ¢ast doporucené davky (Kopec, 2010).

Meéd’ je v malé mife zastoupena ve vSech burikach. Je katalyzatorem tvorby urcitych
enzymu a pomaha pii syntéze hemoglobinu a myoglobinu (Odstr¢il et Odstr¢ilova, 2006).
Je soucasti enzymli bunééného dychani a jejim hlavnim zdrojem jsou Zivo€isné produkty,
avsak ani jeji pfijem z rostlinnych sloZek stravy neni bezvyznamny (Kopec, 2010).

Selen patii mezi znamé antioxidanty a uplatfiuje se i pfi srazeni krve a spravné funkci
svalli (Prugar et al., 2008). Také slouzi jako katalyzator pro aktivaci thyroidnich hormont.
Ukazuje se také, Ze mlze byt klicem v zabranéni rozvinuti HIV v AIDS. Dale je nezbytny
pro pohyblivost spermii a snizuje riziko potratu (Rayman, 2000). Jeho U¢€inek se znasobuje

Vv pfitomnosti vitaminu E (Kopec, 2010). Byl stanoven primérny pfijem selenu na 28,72 mg
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denng, k ¢emuz brambory a zelenina pfispivaji 6,5 % (Lachman et al., 2005). Za optimum
pfijmu tohoto mineralu a antioxidantu je dle Juzla et al. (2006) povazovana hodnota

0,1-0,15 mg na den. Potrava jej poskytne zhruba denné¢ 0,03-0,05 mg, tedy polovinu.
Vzhledem k tomu, ze tfetina az polovina populace trpi nedostatkem selenu, jsou snahy
optimalizovat jeho obsah v bramborach. Zaroven je tieba zduraznit, ze pii davkach vyssich

nez 35 mg/den je selen vysoce toxicky a ma karcinogenni ucinky.

3.3.1.6 Antioxidanty

Pojem antioxidanty je v poslednich letech hodné sklonovan, stejné jako volné
radikaly. V buiikach se bézn¢ nachézeji jak antioxidanty, tak volné radikaly, a to idedlné
v poméru 3:1. Pfitomnost volnych radikald je v urcitém mnoZzstvi zcela normalni a pro n¢které
pochody nezbytnd. Tyto atomy i molekuly s neparovym elektronem ve valenéni vrstvé
se uCastni napiiklad odstranovani odumiel¢ tkan€¢ nebo fagocytdézy Skodlivych
mikroorganismll. Problém nastavd pifi nadlimitnich koncentracich volnych radikalt, kdy
vlivem oxidacniho stresu dochazi k poskozeni lipidl, sacharidii, proteini i DNA. Volné
radikaly jsou také znamé jako latky mutagenni a karcinogenni, negativné ptisobici na imunitni
systém 1 kardiovaskuldrni soustavu. Latky s antioxidaénim pisobenim maji schopnost
zpomalovat ¢i Upln¢€ inhibovat oxidacni reakce zplsobené volnymi radikdly i1 opravit
molekuly, které jiz byly poskozeny (Hiebickova, 2009).

Antioxidanty maji na lidské zdravi velmi pozitivni vliv. Zpomaluji ukladani
aterosklerotickych plati ve sténach cév, inhibuji akumulaci cholesterolu v krevnim séru
a zvysuji rezistenci krevnich cév proti jejich ldmavosti. Zachycenim volnych radikalt snizuji
riziko onemocnéni koronarnich cév (Lachman et al., 2005). Dale pisobi preventivné proti
plicnim chorobam, koZnim onemocnénim, poruchdm imunity, ale 1 neurodegenerativnim
onemocnénim, jako jsou Alzheimer nebo Parkinson, nebot’ oxidaéni stres je spoluptivodcem
téchto nemoci (Kvasnicka et Sevéik, 2009).

Vyznam brambor z hlediska obsahu antioxidantl tkvi hlavné v jejich zkonzumovaném
mnozstvi. Spolené s pfijmem ovoce a zeleniny se tak lze dostat az na 64 mg polyfenola
na osobu denn¢, ¢imz se dostavaji v USA na druhé misto v pifijmu antioxidantl tésné
za rajcata (Lachman et al., 2005).

Mezi antioxidanty patii cela fada latek, jak piivodu endogenniho, naptiklad superoxid
dismutdza (obsahujici mimo jiné selen) nebo koenzym Q, tak pfirodniho (karotenoidy,
vitamin C, retinol, tokoferol, polyfenoly), pifipadné syntetického. Antioxidacni kapacita

vyjadifuje v souctu silu vSech latek s antioxidacni aktivitou, které v organismu plsobi
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spolecné. Zde nastava problém s méfenim antioxidacni aktivity a skutecnym plsobenim
Vv organismu, nebot’ uz bylo v klinickych studiich prokazano, Ze antioxidanty mohou byt télem
rozdiln¢ vyuzity nebo nemusi byt idealn¢ vstfebany. I z tohoto divodu nebyla doposud
stanovena doporucena denni davka pro celkovy piijem antioxidanti (Hiebickova, 2009).

Z vyzkumt vyplynulo, Ze nejvys$i mnozstvi antioxidantd se nachdzi u syrovych hliz
ve slupce nebo tésn¢ pod ni, a to az 3,5 krat vice nez v duzning. Tepelnou Gpravou se toto
mnozstvi jesté zvySuje, nejvyssi nartst byl zaznamenan u smazeni v oleji. Pfi tomto zakroku
je potravina vystavena velmi vysokym teplotam, takze je pfedpokladan ubytek ptfirozenych
antioxidantli. Na druhou stranu vznikaji produkty Maillardovy reakce, které vykazuji
antioxidac¢ni kapacitu, a tedy ve vysledku obsah antioxidanti zvySuji. Na zaklad¢ jiné metody
bylo stanoveno, ze antioxidacni kapacita se zvySuje o 30 % u brambor vafenych v pare
ve slupce, oproti brambordm syrovym se slupkou. Pfi varu ve vodé ke zméné antioxidacni
kapacity nedochazi, naopak pfi vafeni brambor oloupanych antioxida¢ni kapacita poklesla
0 15 % a pii smaZeni dokonce o0 29 % (Sevéik et al., 2009).

Denni piijem antioxidantll je odhadovan na 180 mg na osobu. Nejvice se jich
vyskytuje v odridach Cervenych a modrych, a to jak ve slupkach, tak v duzniné. Dokonce
bylo zjisténo, Ze antioxidacni potencial barevnych odrid je dvakrat az tfikrat vyssi nez
U odrtid s bilou duzninou. Je prokazano, Ze antioxidanty maji synergické uginky. Cervené
a modré odrudy jsou zatim pé&stovany v Americe, Australii a nékterych evropskych zemich,
zatim viak spi3 jako delikatesa. V Ceské republice se v supermarketech objevuji spi§ jen
vyjimecné a to jeSté za velmi vysoké ceny. Pro své zdravotni piinosy se vSak objevuji staty
(USA, Kanada), kde se zacinaji péstovat hojné&ji. Nelze vSak predpokladat, ze by barevné
odridy vytlacily odrady tradi¢ni (Lachman et al., 2005).

Polyfenolické slou¢eniny

Polyfenoly jsou rozsahla skupina latek, tudiZ maji mnohostranné ucinky. Ovliviiuji
ptiznivé srdzeni krve nebo snizuji riziko srde¢n&-cévnich chorob (Kopec, 2010). Podle
nejnovejSich objevii maji polyfenoly 1 antikarcinogenni, antimutagenni, antiglykemické
a hypocholesterolemické ucinky. Uvazuje se o Slechténi odrid s vys§im obsahem polyfenold,
ale spotiebitelé by se museli smifit S vétSimi senzorickymi zménami v podobé tmavnuti
duzniny u vafenych i syrovych brambor (Hamouz et al., 2008).

Na mnozstvi polyfenoll maji nejvys$si vliv odriida, ro¢nik, stresové faktory
(mechanické poskozeni hliz, napadeni patogeny, plsobeni svétla na hlizy) a kuchynska

uprava syrovych brambor (krajeni, strouhani). Vlivem téchto faktorGi roste aktivita
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polyfenoloxidasy a fenolové latky oxiduji na tmavé chinony, tedy jednd se o enzymové
hnédnuti. ReSenim by mohly byt geneticky modifikované odriidy s potladenou aktivitou
polyfenoloxidasy. Mensi vliv na mnozstvi polyfenolti uzZ maji podminky stanovisté, hnojeni
draslikem, teplota pfi skladovani a y-zafeni. Nejvice polyfenoli mély brambory péstované
v nadmotské vySce 800 m a s dlouhodob¢ nejnizsi teplotou béhem vegetace (Hamouz et al.,
2008). Naproti tomu Kristafek et al. (2001) na zakladé pokusti dospél k zavéru, ze celkovy
obsah polyfenolickych latek ve slupkach zavisi v nejvyssi mife na odradé¢, lokalité, rocniku
a dobé odbéru zkoumanych hliz. Naopak na dob¢ zralosti jednotlivych testovanych odrud
nezalezelo. Dale dodava, Zze béhem vegetace se obsahy polyfenolickych latek ve slupce
snizuji a dochazi tak ke snizeni rozdilu mezi jednotlivymi odridami.

Fenolové¢ latky se podileji 1 na tmavnuti hliz po uvatreni bez piisobeni enzyma. Tmavé
zbarvené slouceniny zde vznikaji s pomoci iontl Zeleza. Hliza sama ma pfirozené inhibitory
tmavnuti, jako naptiklad kyselinu citronovou (enzymové i neenzymové tmavnuti) a kyselinu
askorbovou (enzymové tmavnuti). Prevenci proti tmavnuti miize byt vyuziti inhibitoru
polyfenoloxidasy s kyselinou citronovou nebo snizeni aktivity polyfenoloxidasy louhovanim
hliz po dobu 3 minut pti 100 °C (Hamouz et al., 2008).

Pii tepelnych tpravach brambor na zakladé pokusi vzrostl obsah kyseliny
chlogorenové . U brambor vatenych ve slupce byl narlst nejvyssi, o 120 % oproti syrové
hlize ve slupce. Pii vafeni v pafe se jednalo o nartst o 81 %, pfi mikrovinném ohievu o 63 %,
pii smazeni v oleji 0 29 %. Naproti tomu u brambor vafenych bez slupky byl zaznamenan
pokles obsahu kyseliny chlorogenové, a to o 26 % oproti syrové hlize se slupkou. Kdyby
hodnota po uvareni byla vztazena jen na syrovou duzninu, je i zde narast, konkrétn€ o 21 %.

Obdobny trend nartistu pii tepelné upravé byl zaznamenan i u dal$ich fenoli (Sevéik et al.,
2009).

Karotenoidy (karoteny, xantofyly)

Karotenoidy jsou nejznaméjsi v souvislosti s dobrym vlivem na zrakové funkce
a schopnosti snizovat néktera zdravotni rizika (Navarre et al., 2016). Xantofyly sice nejsou
prekuzory vitaminu A, ale maji napiiklad schopnost chranit buiiky pied poskozenim vlivem
UV zafeni (Hamouz et al., 2016). V hlizach jsou v nejvétsi mife zastoupeny xantofyly,
oranzovou barvu dodavajici zeaxanthin, a lutein, korelujici s obsahem Zzluté barvy. Tedy ¢im
intenzivnéji jsou hlizy zbarvené, tim vice této latky se v nich nachazi (Navarre et al., 2016).

Mnozstvi téchto latek v hlizach zavisi predev§im na genotypu, lokalité a ro¢niku (Hamouz et
al., 2016).
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V USA byly dfive popularni jen odridy bélomasé, v dnesni dob¢ se tam vsak zacinaji
Slechtit i odriidy s vys$§im obsahem karotenoidii (Hamouz et al., 2008).

Karotenoidy jsou citlivé pfedevsim na svétlo, teplo, pfitomnost kysliku a nékteré
enzymy. Napfiiklad béhem citlivého vatfeni v pare se ztraci asi 10 % karotend, xantofyly jsou
obecn¢ jesté nachylnéjsi (Velisek et al., 2002).

U karotenoidii bylo stanoveno, ze jejich nejvyssi obsah je v hlizach po skladovani,
Vv bieznu, coz se vysvétluje ubytkem vody. Dale bylo na zakladé pokusi potvrzeno,
ze mnozstvi karotenoidii zavisi na odriidé¢ a ro¢niku, pficemz polorané odridy jsou vice

ovlivnény klimatickymi podminkami nez odriidy rané (Lachman et al., 2005).

Selen

V piipadé jeho nedostatku mlze dojit k problémim se Stitnou Zzlazou, rozvinuti
srde¢né¢ cévnich chorob, nadord, cystické fibrosy, sklerosy multiplex, progresivni svalové
dystrofii, revmatoidni artritidy a mnoha dalSich chorob. Na ¢eském tzemi i ve svété je trvaly
ptirozeny nedostatek selenu v potravé a pravé obohaceni brambor foliarni aplikaci je jedna
Z moznosti, jak tento problém vyiesit (Hamouz et al., 2008).

Doporu¢end denni davka selenu ¢ini 0,1-0,12 mg, stravou se vSak ziskava
jen polovina. Bylo spocitano, ze piijem selenu z brambor za rok se pohybuje mezi 0,005-0,1
mg. Obsah selenu v hlizach nezavisi na odradé, ale na obsahu prvku v pudé€. Pii kuchyniské

upravé mnozstvi selenu klesa, vatfenim o 15 %, smazenim dokonce o 25 % (Jizl et al., 2005).

3.3.2 Latky rizikové pro lidské zdravi v hlizach brambor

Ackoliv jsou brambory jako potravina nutriéné velmi hodnotné, obsahuji bohuzel
i latky pro zdravi ¢lovéka neptiznivé. Tyto latky mohou byt pivodu ptirodniho, respektive
pfirozené¢ se vyskytuji v hlizach, ptipadné vznikaji jejich upravou, nebo se do brambor
dostavaji antropogennimi vlivy. Dnes jsou vSak obsahy téchto latek disledné kontrolovany

a u vétsiny z nich jsou stanoveny i jejich maximalni limity (tabulka 4).
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Tabulka 4 Nejvyssi pripustné mnozstvi zdravi Skodlivych latek v hlizach konzumnich
brambor (Vokal et al., 2003)

Nazev latky Maximalné piipustna hodnota v mg.kg * Eerstvé hmoty
Glykoalkaloidy 200

Arzen 0,3

Kadmium 0,1

Med 3

Nikl 0,5

Olovo 0,15

Rtut 0,02

3.3.2.1 Steroidni glykoalkaloidy a kalystegin

Nejvyssi ptipustné mnozstvi steroidnich glykoalkaloidi je 200 mg.kg * a tento obsah
je vyjadfovan v podobé a-solaninu, ackoliv ze skupiny steroidnich glykoalkaloidii jsou
v bramborovych hlizach a vyrobcich znich peclivé sledovany solanin 1 chaconin.
V poslednich letech je sledovan také kalystegin (Hamouz et al., 2008). V pokusech, kdy byl
stanovovan obsah glykoalkaloidii v odriidach registrovanych v Ceské republice, bylo zjisténo,
7e se obsahy t&chto latek pohybuji v rozmezi 20-160 mg.kg * (Zrist et al., 2000).

Na obsah solaninu a chaconinu maji nejvétsi vliv stanovisté a ro¢nik, odriida byva
podle riiznych autort fazena také na prvni, ptipadn€ druhé misto. Dale obsah glykoalkaloida
zvySuji davky dusiku, mechanické poskozeni hliz i zelenani hliz. Z toho plynou i jasna
péstitelské opatieni: proti zelenani optiméalni tvar hritbku, dostatecné vrstva ornice nad hlizou,
ochrana proti vloCkovitosti a nebo odkamenovani poli proti mechanickému poskozeni
pfi sklizni a posklizitové Uprave. V kuchyni pak 1ze mnoZstvi glykoalkaloidl odstranit pouze
loupanim — az o 50 % (Hamouz et al., 2008). Stars$i brambory v jarnim obdobi se doporucuje
vafit oloupané, nebot’ pod slupkou a v okoli ofek se hromadi b&hem skladovéani solanin
(Vokal et al., 2003). Podle Veliska et al. (2002) Ize oloupanim odstranit az 60-90 % téchto
latek. Solanin je pifi b&Zné tepelné Upravé relativné staly. Napiiklad pfi smaZeni se jeho
relativni obsah jest¢ zvysi vlivem ubytku vody. Pomaha vyluhovani vlivem varu
a pti pridavku 0,3 % kyseliny octové do vody lze obsah solaninu snizit az o 84 %.

Mezi ptiznaky otravy patii naptiklad prijem, kiece, zvraceni, zrychleny puls az koma.
K vyvolani otravy je tfeba poziit 1-5 mg glykoalkaloidli na kilogram hmotnosti, letdlni davka
¢ini 5-6 mg na kilogram hmotnosti. Na druhou stranu byly provedeny studie, pii kterych se
ukazalo, Ze urcité mnozstvi glykoalkaloidli miiZe chranit pfed n€kterymi druhy rakoviny. Nez

bude vSak mozno toto potvrdit, budou muset byt provedeny dalsi studie (Navarre et al., 2016).
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Alkaloidy kalysteginy, na rozdil od steroidnich glykoalkaloidl, vykazuji vyssi obsah
Vv hlize neZ v nadzemnich ¢astech rostlin a jejich obsah se nezvysuje pii osvétleni ani poranéni
hliz (Zrtst, 2005). Obsah kalysteginii lze snizit tepelnou upravou. Napiiklad vatfenim
a petenim o 85 % a ohfevem v mikrovinné troubé a smaZenim o 80 % (Cizek et al., 2009).
Byly provedeny pokusy, pii kterych se zkoumalo mnozstvi kalysteginti v prub¢hu skladovani.
Pti skladovani pti 4 °C byl nejvyssi obsah téchto latek po péti mésicich. Po dalSich tfech
mesicich tohle mnoZstvi klesd zhruba na polovinu. Pfi rhstu hlizy v zeminé se obsah
kalysteginti snizuje. U hlizy velké 0,5 cm byl jejich obsah 300 pg.g? &isté hmotnosti, kdezto
pii velikosti 1 cm 150 pug.g™ &isté hmotnosti (Zrist, 2005).

3.3.2.2 Akrylamid

Akrylamid se v hlizach ptirozené nevyskytuje a vznika az tepelnou upravou pii teploté
kolem 150 ©C, které se dosahuje pti smaZeni a peCeni (Hamouz et al., 2008). Zvlast’ velké
riziko je tedy u smazenych lupinkt (obrazek 3) a hranolek. Jedna se o vysledek Maillardovy

reakce probihajici mezi redukujicimi cukry a aminokyselinou asparaginem (Kirkman, 2007).

Obrazek 3 Chipsy z barevnych odriud brambor

40



Vzhledem Kktomu, ze se tvorfiz prekuzori obsazenych Vv hlizach, je tieba dbat
I na jejich obsah, tedy hlavné hlidat teplotu skladovani (kolem 8 ©C) a zvolit vhodnou odrudu.
Mimo to maji redukujici cukry vliv 1 na tmavnuti brambor (Hamouz et al., 2008).

Akrylamid je fazen mezi potencidlni lidské karcinogeny. Také byly provedeny testy
na mysSich, kdy byl pokusnym zvifatim podan akrylamid v rizném mnozstvi a davka
mutaci. Naproti tomu v jinych studiich se ukézalo, Zze chromozomové aberace u mysi
vyvolavaji davky 1 10-20 krat nizs§i. Na zéklad¢ pokust u krys byla prokazana neurologicka
poskozeni vlivem plsobeni akrylamidu a tyto ucinky byly pozdé&ji potvrzeny i u lidi. Celkovy
ptijem akrylamidu je odhadovan na 40 pg denné, bramborové produkty se na této hodnoté
podili ze 36 %, konkrétné¢ smazZené bramborové lupinky 16 %, smaZené brambory 10 %

a bramburky 10 % (Laudova, 2002).

3.3.2.3 Cizorodé latky

Cizorod¢ latky se do hliz, a tim i do potravniho fetézce, dostdvaji vlivem lidské
pozistatky v ekosystémech jesté z dob, kdy se nevédélo o rizicich spojenych s jejich vyrobou

nebo naduzivanim.
Tézké kovy

Teézkeé kovy se dostavaji do zivotniho prostiedi predevsim vlivem pramyslu. Néasledné
se dostavaji 1 do zemédé€lskych produktli a s nimi je pfijimaji lidé. VétsSina tézkych kovi
se vylou¢i, urcité mnozstvi v§ak v organismu ziistdvé a usazuji se nejvice v jatrech, ledvinach,
zubech nebo kostech (Prugar et al., 2008).

Sleduje se ptedevsim obsah toxickych kovii, jako jsou As, Cd, Pb a Hg (Hamouz et al.,
2008). Pravée tyto prvky vykazuji toxicitu i v relativn€ nizkych koncentracich. Pfijem tézkych
kovi rostlinou zavisi na pidnich a klimatickych podminkach, agrotechnice a genotypu
rostliny (Prugar et al., 2008).

Z testl (Zizka, 2015) za rok 2014 a prvni pololeti roku 2015 vyplyvaji nasledujici
hodnoty. V prvnim roce probéhla analyza 28 vzorkt. Sledovana byla hlavné pfitomnost
kadmia a olova. VSechny vzorky byly negativni na pfitomnost olova, nicméné kadmium
se objevilo ve 24 ptipadech. V roce 2015 bylo na rizikové prvky otestovano 17 vzorka hliz.
Na vyskyt olova byl pozitivni jen jeden vzorek, zatimco kadmium je objevilo ve 100 %

pfipadll. VSechny hodnoty z obou let se vSak nachazely pod hodnotou maximalniho limitu.
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Arsen se zcela pfirozené vyskytuje v rudach i v uhli. V ur€itém mnozstvi se arsen
vyskytuje v mnoha rostlinach, u neloupanych bramborovych hliz se toto mnozstvi pohybuje
kolem 0,0095 mg.kg™ &erstvé hmoty. V1iv na obsah arsenu méa predeviim lokalita a odrida.
Je logické, ze se zvySujicim se obsahem arsenu v pudé roste i jeho obsah v hlizach. Tento
prvek je nezbytny pro reprodukéni funkci obratloved, ale jiz v davkach 30-50 mg zacina
pusobit toxicky. U brambor péstovanych na nekontaminovanych pidach nehrozi zadné riziko.
Podle vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi nesmi jeho obsah v hlizach piekrogit 0,3 mg.kg™
Cerstvé hmoty. Je také prokazano, ze z celé rostliny se prave v hlizach hromadi nejvice arsenu
(Rop, 2000a).

Naptiklad jako soucast fosforecnych hnojiv, diive knam hojné dovazenych,
se ve velkém vyskytovalo kadmium a nelze opomenout jeho vstupy do zivotniho prostiedi
vlivem primyslu. Kadmium se ukladd hlavné v jatrech, pankreatu, ledvinach nebo tieba
Vv pohlavnich organech, kde vlivem poskozeni epitelu varlat zpisobuje neplodnost. Kadmium
je nebezpecné hlavné z divodu dlouhého biologického polocasu vylucovani, konkrétné
u ¢lovéka 7-40 let (Sova, 1993). V neoloupanych hlizich se mnozstvi kadmia pohybuje
kolem 0,032 mg.kg™ &erstvé hmoty. Je rozmisténo rovnomémé, jen slupka vykazuje nepatrné
vy$s$i hodnoty. VyhlaSkou Ministerstva zdravotnictvi ¢ini jeho nejvyssi povoleny obsah
0,1 mg kgt gerstvé hmoty (Rop, 2000b).

Olovo se do potravniho fetézce dostava také vlivem primyslu a diive predevsim
z benzinu. Olovo se v organismu kumuluje pfedev§im v jatrech, ledvinach a kostech.
Odbouravano je moc¢i a Zlu¢i, jeho ulozeni v kostech je vSak dlouhodobé (Sova, 1993).

Hlavnim zdrojem rtuti v prostiedi je opét prumysl. Dfive se dokonce hojné pouzivala
k mofeni osiva a tento kov se kvili tomu v pidé nachazi dodnes. Stejné jako ostatni tézké
kovy, hromadi se pfedevS§im v jatrech, ledvindch, nervovém systému a ma schopnost
proniknout i do plodu. K poskozeni organismu dochazi pfi pfijmu rtuti nad 15 mg ro¢né
(Sova, 1993).

Dusi¢nany

Dusi¢nany jsou latky bézné v zivotnim prostfedi a v plodinach se hromadi v dobé&, kdy
rostlina dusik nemlZe vyuzit. Brambory patfi spolu se zeleninou mezi hlavni zdroje
dusi¢nanti. Bramborové hlizy spadaji do kategorie se stfednim obsahem dusi¢nanii, nebot’

kumuluji 250-1000 mg.kg * té&chto latek (Velisek et al., 2002).
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Mnozstvi mlze kolisat az v rozmezi stovek procent V zavislosti na klimatickych
a pudnich podminkach, naptiklad vlivem hnojeni, srazek nebo osvétleni (Velisek et al., 2002).
K tomuto Cislu se ptiklani i Prugar et al. (2008) a dodava, Ze povétrnostni vlivy mohou
uobsahu dusi¢nanti zpusobit vykyvy az 50 %. Kasal (2015) také zdlraziuje vliv
povétrnostnich podminek, odridy a délky vegeta¢ni doby, zatimco vliv dusikatého hnojeni
fadi az za vSechny tyto faktory.

Naproti tomu Houba et al. (2007) tvrdi, ze bramborové hlizy kumuluji malo
$kodlivych nitratd. Uvadi rozsah 0-300 mg.kg * v nevyzralych novych hlizach a toto
mnozstvi se dale snizuje kuchyiiskou a pramyslovou upravou o 30 az 80 % (tabulka 5),
Vv piipad¢ varu ve slupce az na 10 %. Divis (2008) fadi brambory mezi plodiny s relativné
nizkou kumulaci nitratt, avSak zdUraziuje, Ze je nutno vzit v potaz jejich pravidelnou
spottebu v relativné velkém mnozstvi. Autor dodavé, ze nejvice dusinani se hromadi
ve slupce a jejich obsah je také nejvyssi v malych hlizach. Co se ty¢e prubéhu vegetace, pfi
nedostatku srazek roste i obsah dusi¢nant, nebot’ nedojde k nafedéni obsahu vlivem velkého
vynosu a dusik ani neni zabudovdn do organickych vazeb. Pokud se brambory péstuji
ve vysSich nadmotskych vySkach, dochézi vlivem niz$ich teplot ke snizeni vlivu srazkového
deficitu. Nelze opomenout ani vliv skladovani. S dobou skladovani obsah dusi¢nani postupné
klesa, na konci skladovaciho obdobi byl v pokusech opét zaznamenan nartst. Tento jev
je nejspis zptsoben enzymatickymi procesy. Nikdy vSak nebylo dosazeno hodnot namétenych
na zacatku obdobi skladovani.

Pfi normdlnich hladinach ptijatych dusi€nanii nehrozi lidem zdravotni rizika a jsou
odplaveny prostfednictvim moce. Riziko nastdva, pokud se prostiednictvim enzymu
nitratreduktasy redukuji dusi¢nany na dusitany. Dusitany se dostanou do krve, kde oxiduji
hemoglobin na methemoglobin. Ten nedokaze ptenaSet kyslik. Zdravy dospély jedinec
siistimto umi poradit prostfednictvim obranného enzymového systému a nebezpeci
tak vznika piedevSsim pro kojence (Prugar et al., 2008). K redukci dusi¢nanii na dusitany
dochéazi castecn€ 1 v organech traviciho traktu, ale také pifi nevhodném uloZeni teplych
pokrmi. Dal§i moZnosti je pfeména dusi¢nani na nitrosaminy, které maji karcinogenni

G&inky (Divig, 2008).
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Tabulka 5 Zmény v obsahu dusi¢nanli po rizné ipravé brambor - sniZeni pfepocteno na
suSinu (Mica, 1988)

Zpusob Gpravy Obsah NaNO3 NaNO3 Snizeni (v %)
susiny (v mg.kg (v mg.kg 3
(v %) puvodni hmoty) susiny)
Syrové hlizy 19,33 185 957,3 0
Hlizy neloupané, vatené v paie 18,19 137,1 753,3 21,3
Hlizy loupang, varené v pare 19,92 88,1 4473 53,67
Hlizy neloupané, vatené ve 19,37 95,9 495,4 48,25
vodé
Hlizy loupané, vaiené ve vodé 18,45 68,5 3715 61,2
Hlizy loupané, 1 hod. macené 18,21 80,9 4441 53,61
ve vodé, varené ve vodé
Hlizy loupané, 1 hod. macené 19,77 88,1 3425 52,92
ve vode¢, vafené v pare
Z hliz vyrobené hranolky 34,73 137,1 394,6 58,78
Z hliz vyrobené lupinky 97,92 57,6 58,8 93,86

Z klasickych moznosti upravy v rdmci moznosti sniZzeni nitratd se na prvni pficce
objevuje vareni oloupanych brambor ve vod&. Je to dano spojenim vyluhovéani dusi¢nanii
a odstranéni slupky, kterd obsahuje nitratl nejvice z celé hlizy. Nutné je dodat, Ze pii vafeni
brambor hodné& zileZi i na obsahu dusiénanti ve vodé, ve které se hlizy vaii. Cim je jejich
zastoupeni ve vod¢ vyssi, tim mén¢ se jich vyluhuje z hliz (Divis, 2008).

Dle Zizky (2015) bylo vroce 2014 otestovano 10 vzorkd konzumnich brambor.
Vsechny znich byly na pfitomnost nitrati pozitivni. Hodnoty se pohybovaly
od 42,3 do 436 mg.kg!. Primér z té&chto hodnot ¢&ini 187,26 mg.kg™. Za prvni pololeti roku
2015 byly provedeny dalsi testy, pii kterych byly testovany tfi vzorky. Dusi¢nany se opé&t
nachazely ve viech z nich v rozmezi 97,2-292 mg.kg? s priimérnou hodnotou 163 mg.kg™.

Z pravniho hlediska neni limit pro dusi¢nany stanoven.

Rezidua pesticidi

V dnesni dobé se zemédélskd produkce obecné bez pesticidli neobejde. Kromé
nespornych vyhod je zde vSak i velké riziko z divodu chemizace zivotniho prostiedi.
Pesticidy tvofi Siroké spektrum chemickych sloucenin, proto se nelze vénovat vSem zvlast.
Pozitivni je, Ze jen v malé mife bylo prokazano ptekrocené povolené mnozstvi téchto latek

V potravinach. Pfesto je ale v souCasnosti vyvijeno velké usili k hledani jinych alternativ,
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napiiklad Slechténi rezistentnich rostlin nebo objevovani biologickych pesticidii (Velisek et
al., 2002).

Nez se pesticid dostane na trh, je velmi peclivé zkouman, mimo jiné toxikologickymi
testy. Bere se v potaz naptiklad jeho vliv na metabolismus, odbouravani téchto latek,
potencidlni karcinogenita a teratogenita, drazdivost, rizika pro cloveka, ktery s danym
ptipravkem manipuluje, ochranna lhiita mezi posledni aplikaci a sklizni, mozny pocet aplikaci
za vegetaci a rozestupy mezi nimi a v neposledni fad¢ jsou uréeny i limity pro rezidua,
zpravidla velmi nizké (Ceska asociace ochrany rostlin, 2015).

Kulinarni Gprava muze ve velké mife jejich obsah snizit. Napiiklad omytim,
oloupanim nebo tepelnou tpravou (Velisek et al., 2002). Oloupani brambor odstrani
52-100 % rezidui v zavislosti na odridé (Cizek et al., 2009). Také Sissons et Telling (1979)
uvadéji, ze mnozstvi DDT v bramborach 1ze vyznamné snizit omytim, oloupanim i uvafenim
hliz. Naopak u tepelné¢ upravy n€kdy hrozi riziko tvorby toxickych produkti z relativné
neskodnych prekuzora (Velisek et al., 2002).

Na zakladé testovani (Zizka, 2015) byly publikovany vysledky za rok 2014 a prvni
pololeti roku 2015. V prvnim roce byla pfitomnost rezidui pesticidi sledovdna u 76 vzorka
brambor, z toho u 41 z nich byla jejich ptitomnost potvrzena. U zadného ze vzorkt pak nebyl
piekroCen jejich povoleny limit. Nejvice zastoupenymi latkami byl propamocarb (25x)
a chlorpropham (16x). V druhém sledovaném obdobi bylo analyzovano 28 vzorka. U 25
znich se pfitomnost rezidui pesticidi potvrdila. Opé& maximalni povolené hodnoty
piekrodeny nebyly, jen u jednoho vzorku z Recka byl piekroden limit pro u¢innou latku
fenamiphos. Z dalSich ucinnych latek byl nejvyssi vyskyt u chlorprophamu (18x)

a propamocarbu (13x).

3.4 Zhodnoceni nutricni hodnoty brambor ve srovnani s jinymi
potravinami

vvvvvv

na svété po pSenici, ryzi a kukufici a pfepocCteno na zkonzumované mnozstvi, zaujimaji
dokonce tieti misto po pSenici a ryzi. Hlizy jsou vybornym zdrojem sacharidii, proteint
a vitamind. Jsou cenény pro vysoky obsah Skrobu, jeho dobrou stravitelnost a nad 2 %
bilkovin s ptfihodnou skladbou aminokyselin. Za zminku stoji 1 pomérné vysoky obsah

vitaminu C (0,20 mg.g?), vitaminu Bs (2,5 pg.g?l), drasliku (5,64 mg.g?), fosforu
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(0,30-0,60 mg.gt) a vapniku (0,06-0,18 mg.gt) (Ramadan, 2016).

Nutri¢ni hodnotu bramborovych hliz tvoii jak latky kalorické, tak nekalorické. Mezi
kalorické slozky patti Skrob, dusikaté latky a tuk. Brambory v tomto ohledu zcela odpovidaji
doporucenim dietologti (Cepl et Cizek, 2012). Energetickd hodnota samotnych hliz je spise
nizka, avSak v zavislosti na kulinarni Gpravé muze zna¢né vzrust (tabulka 6) (Vokal et al.,
2013). Brambory jsou potravinou vhodnou ve vsech druzich diet vzhledem k jejich dobré
stravitelnosti, hodnotnym bilkovinam, alkalizacnimu G¢inku a nizkému mnozstvi

potencialnich alergent (Vokal et al., 2003).

Tabulka 6 Obsah kalorii a tuku v jednotlivych vyrobcich z brambor - hodnota pro jednu porci
(Houba et al., 2007)

Vatené brambory (cca 270 g) 189 kcal; 0,27 g tuku
Bramborové knedliky (cca 160 g) 178 kcal; 0,8 g tuku
Bramborova kase (cca 270 g) 206 kcal; 6 g tuku
Opecené brambory (cca 200 g) 330 kcal;18 g tuku
Hranolky (cca 150 g) 435 kcal; 22 g tuku
Lupinky (cca 100 g) 565 kcal; 40 g tuku

Sacharidy by mély tvofit 50 % z celkové energetické skladby potravy, tuky maximalné
jednu tfetinu a na bilkoviny spada 15 %. 100 g brambor poskytne energeticky zisk 300 kJ,
Z toho tvoii sacharidy 275 kJ, bilkoviny 20 kJ a tuky pouze 5 kJ (Cepl et Cizek, 2012). Prugar
et al. (2008) zminuje, Ze 100 g hliz doda 330 kJ (80 kcal).

Ze slozek nekalorickych 1ze v bramborovych hlizach najit latky pochutinové
a balastni. Latky pochutinové maji hlavni vyznam v podob¢ chuti a viiné. Mezi nekalorické
latky se tadi polysacharidy (mimo Skrobu), vitaminy, enzymy a barviva. Déle sem spadaji
i cukry, mineralni latky, organické kyseliny, aromatické latky, fenoly a glykosidy. Nutno
podotknout, Ze mezi skupinami téchto latek i latkami samotnymi neexistuje ostra hranice
(Cepl et Cizek, 2012).

Tabulka 7 srovnava bramborové hlizy z jinymi potravinami z energetického hlediska.

| zde je patrné, Ze zavisi predevsim na zplsobu tepelné upravy.
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Tabulka 7 Energeticka hodnota vyrobkt z brambor v porovnani s jinymi pfilohami ve 100 g
vyuzitelného podilu potraviny (Mica, 1988)

Potravina Energeticka hodnota v kcal Energeticka hodnota v kJ
Bramborové lupinky 513 2147
Nudle 390 1632
Ryze 368 1540
Housky 278 1163
Ptedsmazené hranolky 220 921
Bramborové knedliky 103 431
Bramborova kase 95 398
Brambory 70 293

Dulezitym vyzivovym hlediskem pii vybéru vhodnych potravin je bezesporu
glykemicky index (GI). Ten je definovan jako vliv glykemického sacharidu Vv potraving
na krevni glukozu vyjadieny v procentech vlivu stejného mnozstvi glukézy. Potraviny
se pak déli na potraviny s nizkym GI (do 55 %), se stiednim GI (5669 %) a s vysokym GI
(nad 70 %). Glykemicky index zvySuje amylopektinovy Skrob, mala Skrobova zrna
a intenzivni kuchynské opracovani. Jeho hodnotu naopak pomahé snizovat obsah vlakniny,
pridani tuku nebo Kkyselost. V zavislosti na kuchyiiské Gpravé lze brambory zafadit mezi
potraviny s nizkym GI (vafené ve slupce) nebo s vysokym (bramborova kaSe, hranolky,
brambory pegené v troub&) glykemickym indexem (tabulka 8) (Cizek et al., 2009).
Konzumace potravin snizkym glykemickym indexem je doporufovana zejména proto,

ze prodluzuji pocit sytosti a jsou také dileZitou soucasti redukénich diet (Dostalova, 2014).

Tabulka 8 Glykemicky index vybranych pfiloh a lusténin (Dostalova, 2014)

Ptiloha Glykemicky index  Pfiloha Glykemicky index
Bramborova kase 70 Ryze 50-90
Brambory pecené 90-95 Spagety 65
Brambory varené 50-60 Cocka 26
Hranolky 75 Fazole 29

Chléb mekky 70 Hrach 22
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S glykemickym indexem se poji jeste¢ jeden méné znadmy pojem, glykemicka naloz.
Ten pracuje, stejn¢ jako glykemicky index, s vlivem piijatého sacharidu na hladinu krevni
glukozy, ale navic pocita 1 s celkovym mnozstvim pfijatych sacharidi. V praxi to znamena,
ze naptiklad sacharidy urcité potraviny maji vysoky glykemicky index, ale zéaroven jich
je vpotravin¢ malo, a tedy glykemicka ndloz je nizkd. Tak jako glykemicky index,
I glykemicka naloz se déli do tii skupin: hodnota 20 a vyssi je povazovana za vysokou, 11-19
je sttedni a pokud je vysledek 10 a méné¢, jedna se o nizkou glykemickou naloz. Loupané

vafené brambory dosahuji hodnoty 14, ale pecené¢ brambory uz 26 (Buckenhiiskes, 2005).

3.4.1 Obiloviny

PSenice je ziejm¢ nejstarSi obilovinou cilené péstovanou clovekem a stdla tak
u pocatku zemédélstvi. V Ceské republice zkonzumuje kazdy obyvatel primémé 279 g
pSenice denné, coz do jidelni¢ku pfinese 22,2 g bilkovin. Pravé obilné proteiny, z nichz
nejvetsi Cast tvori pSenicné, jsou vyznamngj$im zdrojem bilkovin nez maso a dalsi zdroje.
A jsou to prave obilné proteiny, které jsou v poslednich letech ptedmétem mnohych spekulaci
(Sktivan et Slukova, 2015).

S moukou a vyrobky z ni se poji v posledni dob¢ stale vice probirané téma celiakie.
Jedna se o alergii na gluten (lepek), konkrétné na jeho gliadinovou slozku. Mezi klasické
projevy tohoto onemocnéni patii prijem, kiece, hubnuti, nadymani, anemie nebo chronicka
unava. ZjednoduSené feceno, toto onemocnéni spociva v reakci alergent z potravy, zde pravé
gliadinu, s lymfocyty. To vede k destrukci intestinalnich bunék vcetné bunék epitelu, které
jsou nezbytné pro absorpci (Edwards, 2007). Celiakii v soucasnosti trpi zhruba 1% populace.
Tito jedinci si musi davat pozor na pSenici, je€men, oves 1 zito (Skiivan et Slukova, 2015).

Dominantni sloZkou obilky vSak nejsou tolik rozebirané bilkoviny, ale Skrob, ktery
tvofi az 80 % endospermu. Tteti vyznamnou sloZku obilného zrna tvofi neSkrobové
polysacharidy tvotici nejvyznamnégj$i podil vldkniny. U pSenice se tyto latky nachazeji
v obalech a podobalovych vrstvach obilky a v endospermu se téméi nevyskytuji. Jsou tak
odstranény v pritbéhu mleciho procesu (Skiivan et Slukova, 2015).

Nejvice vldkniny se nachézi v takzvaném chlebu vicezrnném (7,5 g na 100 g chleba),
vV konzumnim chlebu je to o néco mén¢ (5,1 g na 100 g chleba) a v pSeni¢ném pecivu, jako

je rohlik nebo houska, je to jen 2,8 g na 100 g vyrobku (Novakova, 2010).
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Klasicky konzumni chleba se vyrabi ztmavé zitné chlebové mouky a pSenicné
chlebové mouky, kterd je také tmava, protoze se vyrabi z povrchovych ¢asti zrna, respektive
zbylych ¢asti zrna po vyrobé svétlych psSeni¢nych mouk. Obé chlebové mouky obsahuji
vysoké mnozstvi vlakniny. Kromé vlédkniny obsahuje chleba i Zelezo, mnozstvi vitamind
(zejména skupiny B), vapniku a komplexni sacharidy pomahajici snizovat hladinu
cholesterolu v krvi. Pii klasické vyrobé chleba je navic zitna mouka prokvaSena, ¢imz

se zvysuje stravitelnost (Tyt, 2010).

3.4.1.1 Vlastni diskuze v problematice porovnani brambor a obilovin

Obiloviny, stejné jako brambory, patii mezi zakladni potraviny a jsou konzumovany
ve velkém mnozstvi. V ohledu spotieby jsou obiloviny v Ceské republice na prvnim misté.
Jak bramborové hlizy, tak i vyrobky z mouky jsou tvofeny pievazné¢ sacharidy. Vlaknina,
pro zdravi cenna slozka, se nachazi v obalech zrna a je tak pfi mleti odstranéna. V tomto
ohledu ovSem =zalezi na konkrétnim vyrobku, napiiklad v celozrnném chlebu je obsah
vlakniny znaény, zatimco pecivo z bilé mouky je na tuto slozku chudé.

Zanedbatelny vsak neni ani obsah bilkovin vzhledem ke zkonzumovanému mnozstvi,
stejné jako je tomu u brambor. BohuZel pravé s obilnou bilkovinou byva u nékterych jedincii
spojena celiakie. V tomto ohledu brambory nepfedstavuji riziko a nejsou znamy zadné jejich
alergeny. Jsou vsak i obiloviny, kde se lepek nevyskytuje. Ackoliv bilkovina brambor neni
plnohodnotna, je oproti pSeni¢né mouce vyssi (tabulka 10).

Z hlediska energetické hodnoty zaleZi na Upravé plodin. U brambor vatrenych, kaSe
a knedlikti je energetickd hodnota niz$i v porovnani s houskami, nudlemi i ryzi. Na druhou
stranu bramborové lupinky maji kalorickou hodnotu vyssi (tabulka 7).

Glykemicky index brambor je, pokud se vezmou v ivahu hlizy vafené ve vodé
(50-60), nizsi nez u ryze (50-95), Spaget (65) nebo chleba (70). Ale i zde v zavislosti
na tepelné upravé glykemicky index roste a u pecenych brambor dosahuje az hodnoty 95
(tabulka 8).
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3.4.2 LuSténiny

Lusténiny nejsou v Ceské republice dlouhodobé fazeny mezi oblibené pokrmy.
Primérna spotieba na osobu a rok v roce 2012 ¢inila 2,6 kilogramu. Hlavnimi divody nizké
spotfeby lusténin jsou, pro vétsSinu lidi, ne ptilis lakavé senzorické vlastnosti, travici problémy

po jejich poziti a Casoveé narocnd piiprava pokrmu (Dostalova, 2014).

Tabulka 9 Obsah hlavnich Zivin (%) v CR nejéastéji konzumovanych lusténin (Dostalova,
2014)

Lusténina Bilkoviny Tuk Sacharidy
Hrach 18,3-31,0 0,6-5,5 60,7-70,7
Cocka 23,0-32,0 0,8-2,0 60,5-68,2
Fazole 20,9-27,8 0,9-2,4 58,2-63,4

Jak vyplyva z tabulky 9, Iusténiny jsou vyznamnym zdrojem bilkovin, jejichz obsah
se v zavislosti na druhu pohybuje v rozmezi 20-25 %. Jejich vyzivova hodnota je vyssi nez
u obilovin, avSak kviili nedostatku sirnych aminokyselin nejsou plnohodnotné. Idealni
je jejich kombinace v pokrmech s obilovinami, kdy lze dosahnout hodnot plnohodnotnych
bilkovin (Dostalova, 2014).

Tabulka 10 Biologicka hodnota proteinti vybranych potravin (Kasper, 2004)

Zdroj Biologicka hodnota
Celé vejce a brambory (35 % / 65 %) 137

Celé vejce a mléko (71 % / 29 %) 122

Celé vejce a pSenice (86 % / 32 %) 118

Celé slepici vejce 100
Brambory 90-100
Kravské mléko 84-88
Fazole 73
PsSeni¢na mouka 59
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Sacharidy lusténin (cca 60 %) jsou tvofeny prevazné Skrobem. Z toho az 10 % tvorii
a -galaktosidy, znamé;jsi jako oligosacharidy, které zpusobuji flatulenci (Dostalova, 2014).

Obsah tuku v lusténinach je niz8i (1-3 %) a skladba mastnych kyselin pfizniva.
Lusténiny jsou dobrym zdrojem vitaminti skupiny B a vladkniny. Obsah mineralnich latek
je vysoky, ale jsou $patné vyuzitelné z divodu vazby na kyselinu fytovou, $t'avelovou a jiné
latky. Glykemicky index luSténin je niz$i, coz je dano pfitomnosti vldkniny, rezistentniho
Skrobu a zastoupenim frakci Skrobu (Dostalova, 2014).

Ptes velké mnozstvi latek ptlisobicich pozitivné na lidské zdravi, luSténiny obsahuji
také fadu antinutri¢nich latek. Lze jmenovat inhibitory proteas a lektiny snizujici vyuzitelnost
bilkovin, antivitaminy, kyselinu fytovou a stavelovou, které snizuji vyuzitelnost mineralnich
latek, nestravitelné oligosacharidy, saponiny (mimo jiné poskozuji sliznici stiev) nebo tfeba
fytoestrogeny zpusobujici reprodukéni poruchy. VétSinu téchto latek vsSak lze vhodnym
technologickym postupem, zejména tepelnou upravou, Casteéné nebo uplné eliminovat
(Dostalova, 2014).

Neni piili§ znamy fakt, Ze glykoproteiny lektiny, latky se schopnosti poskodit stfevni
sliznici, 1ze nalézt v malé mife 1 u bramborovych hliz. Jsou vSak natolik dobfe degradovany
tepelnou Upravou, ze nemaji na zdravi zadny negativni vliv. Z toho plyne, ze jen nedokonale

tepelné opracované hlizy jsou v tomto ohledu rizikové (Storey, 2007).

3.4.2.1 Vlastni diskuze v problematice porovnani brambor a luSténin

Lus$téniny obecné nepatii mezi oblibené potraviny a oproti brambordm se jich
zkonzumuje jen zlomek. Zatimco brambory jsou potravina predev§im sacharidova, lusténiny
lze brat jako potravinu komplexni. Sice i1 zde tvofi nejvysSi podil sacharidy, ale obsahuji
I velké procento bilkovin a naptiklad hrach miize obsahovat i velké mnozstvi tuku. Jinak
je udavan nizsi obsah tuku s ptiznivou skladbou mastnych kyselin. Bilkoviny lusténin nejsou
komplexni, i kdyZ maji vysokou biologickou hodnotu, stejné tak brambory. Vzhledem
k nizkému mnozstvi zkonzumovanych bilkovin maji vSak vétsi podil ve stravé bilkoviny
brambor.

Nejvétsi problém pro vétSinu lidi  predstavuji  antinutricni  latky. PredevSim
oligosacharidy Casto zpusobuji travici obtiZe, a i pfesto, Ze upravou lze tyto latky odstranit,

lidé se lusténinam vyhybaji. Po konzumaci brambor se travici obtiZe neobjevuji.
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V lusténindch se nachézi i znaéné mnozstvi vitaminu B, vldkniny a mineralnich latek,

které jsou ale vazany nejcastéji na kyselinu fytovou a stavelovou.

Tabulka 11 srovnava ve vybranych ohledech ur¢ité druhy pfiloh. Kazda potravina ma
Vv jidelnicku dilezitou roli a vynikd obsahem jiné latky, neni tedy mozné urcit jen jednu, ktera
by byla nejlepsi a dala se vyhradn¢ doporucit ke konzumaci. Zakladem zdravé stravy je
vyvazeny jidelnicek a vhodna tprava potravin, nebot’ pravé na upraveé Casto zavisi konecna

nutriéni hodnota.

Tabulka 11 Nutri¢ni hodnota ¢oc¢ky, hrachu, Spaget, brambor a ryze ve 100 g a vafeném
stavu (Holasova et Maskova, 2002)

Slozka Cocka Hrach Spagety Brambory Ryze
bezvajecné loupané loupana

Voda (g) 69,6 68,7 72,8 80,5 64,7
Bilkoviny (g) 7,9 6,5 3,5 2 2,6
Tuky (g) 0,4 0,4 0,1 0,3 0,2
Sacharidy (g) 21,3 23,3 23,5 16,1 32,4
Vlaknina (g) 5 4,2 0,9 1,7 0,6
Hoi¢ik (mg) 27 26 4 20 4
Fosfor (mQ) 106 144 21 58 28
Draslik (mg) 254 338 10 295 17
Vapnik (mg) 32 34 7 10 3
Zelezo (mg) 2,3 1,6 X 0,3 0,1
Zinek (mg) 1,2 1,06 0,18 0,21 0,62
Thiamin (mg) 0,09 0,3 0,04 0,06 0,05
Riboflavin (mg) 0,05 0,05 X 0,03 X
Niacin (mg) 0,7 0,7 0,2 2,2 0,2
Pyridoxin (mg) 0,17 Stopy 0,01 0,14 0,02
Energie (kJ) 466 484 455 304 597
Energie (kcal) 110 114 107 72 141
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4 Zavér

Ve své bakalaiské praci jsem vsouladu sjejim cilem shrnula hlavni poznatky

Z dostupné odborné a védecké literatury o chemickém slozeni hliz brambor, o obsahovych

latkach hliz vyznamnych v lidské vyzivé a o faktorech, které obsah téchto latek ovliviuji.

Déle jsem provedla srovnani vybranych ukazateli nutricni kvality brambor s jinymi

potravinami. Z literarnich zdroji jsem dospéla k t€émto zavérim:

Za hlavni nutricné vyznamné latky v bramborovych hlizach s pozitivnim vlivem

Vv lidské vyziveé povazuji:

1.

Skrob, nebot’ ma nejvyssi zastoupeni v susiné hliz, je dobfe stravitelny, je dobrym
zdrojem energie a vzhledem Kk delsi dob¢ traveni poskytuje dlouhodobéjsi pocit
sytosti nez jednoduché cukry.

Vlékninu, kterd podporuje spravné traveni a podili se na ochrané nejen travici
soustavy pted Sirokym spektrem chorob (cukrovka, vysoky cholesterol, rakovina,
hemoroidy).

Bilkoviny, jejichZ biologickd hodnota je vysoka. Ackoliv jejich podil v hlizach
je maly, vzhledem ke zkonzumovanému mnozstvi brambor je jejich piijem
znacny.

Vitamin C, nebot’ pfi konzumaci 300 g brambor lze pokryt jeho denni spotiebu
azz 50 % a pii pravidelné konzumaci dochédzi k vytvofeni denni prahové
antiskorbutické davky.

Mineraly, predevs§im draslik, jehoz denni spotieba mize byt pokryta az z 80 %
pii konzumaci 300 g brambor denn¢. Také fadi brambory mezi zésadité potraviny.
Antioxidanty, které pomahaji chranit lidské télo pfed fadou chorob (rakovina,
vysoky cholesterol, onemocnéni koronarnich cév, neurodegenerativni

onemocnéni, poruchy imunity).

Brambory vSak obsahuji ve svych hlizach téZ latky s negativnim vlivem na zdravi:

1.

Steroidni glykoalkaloidy, které mohou v ptipadé€ piijmu velkého mnozstvi vyvolat
otravu, a kalysteginy.
Akrylamid vznikajici pfi smazeni a peeni je fazen mezi potencidlni karcinogeny.

Tézké kovy, jako jsou arzen, rtut, olovo a kadmium, a rezidua pesticidi.
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