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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace méla za cil analyzovat obsah bioaktivnich latek, antioxidacni aktivitu
v ethanolovych extraktech z plodu rize Sipkové (Rosa Canina L.) a v neposledni fadé oveéfit
antioxida¢ni ucinek téchto extrakti na stabilizaci Cerstvé hruskové stavé. Ethanolové extrakty
byly pfipraveny z nasbiranych plodi ruze Sipkové. Jednotlivé ethanolové extrakty z Sipkt byly
ziskany v ruznych pomérech plodu Sipku k objemu 40% ethanolového roztoku po dobu
od 7-28 dni.

Po stanoveni celkového obsahu sacharidd, polyfenoll, flavonoidd a vitaminu C bylo zjisténo,
bylo zjisténo, ze principidlné obsah stanovovanych latek stoupd s pomérem plodu Sipku
k objemu ethanolového roztoku a s Casem extrakce. Bylo také prokazano, ze ethanolové
extrakty z SipkQl maji vyznamnou antioxidacni aktivitu. Vliv antioxida¢niho G¢inku vybraného
ethanolového extraktu z plodd Sipku byl ovéfen jeho ptidanim do Cerstvé ovocné Stavy
z hrusek, spektrofotometricky. Bylo prokazano, ze jeden z vybranych ethanolovych extrakta
inhiboval oxidaci Cerstvé hrus§kové stavy a ma potencial jako pfirodni stabilizator Cerstvych
ovocnych stav.

KLICOVA SLOVA

Ruaze Sipkova, ethanolovy extrakt, antioxidac¢ni vlastnosti, bioaktivni latky, plody raze Sipkové



ABSTRACT

This bachelor thesis aimed to determine the content of bioactive substances and antioxidant
activity in ethanolic extracts of rose hips fruits (Rosa Canina L.). This work verified
the possibility of using the rosehip ethanolic extract as an antioxidant to inhibit the oxidation
of fresh pear juice. The ethanolic extracts were prepared by extracting rose hips fruits in various
ratios of fruits to the volume of 40% ethanol for 7-28 days.

After determining the total content of carbohydrates, polyphenols, flavonoids and vitamin C,
it was found that, in principle, the range of the defined substances increases with the ratio
of rosehip fruit to the volume of ethanol solution as well as with the extraction time. Ethanol
rosehip extracts have also been shown to possess significant-high antioxidant activity.
The stabilizing effect of rosehip fruit extract against the oxidation of fresh pear juice was
determined spectrophotometrically. It was found that rosehip fruit extracts could inhibit
the oxidation of fresh pear juice and have the potential as a natural stabilizer of fresh fruit juices.
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Rose hip, ethanol extract, antioxidant properties, bioactive substance, fruits of rose hip
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1 UVOD

Ruaze Sipkova, lat. (Rosa Canina L.), je rostlina vyskytujici se témeét po celém svété. Blahodarné
ucinky této rostliny i jejich plodi na zdravi jsou znamy uz n€kolik stoleti. Ruze Sipkova je také
odpradavna symbolem nejen zamilovanosti, ale také mladi a krasy. Vyuziti této 1é¢ivé rostliny
saha do potravinaiského, kosmetického i farmaceutického prumyslu. Diky vysokému obsahu
bioaktivnich latek, zejména vitaminu a antioxidacnich latek, se stala raze §ipkova v poslednich
letech velmi popularni. Je vSeobecné znamo, ze jeji plody (Sipky) obsahuji vysoké mnozstvi
vitaminu C, a to az mnohonasobné vice nez citrusové plody. Vyuziva se naptiklad pro vyrobu
Caju, dzemu, sirupt, krému, razové vody, parfému apod. Bylo provedeno nékolik studii, které
dokazuji, Zze plody raze Sipkové, tedy Sipky maji vliv na imunitu a maji protizanétlivé
¢i antivirové ucinky. V soucasnosti probihaji stale nové a nové studie, které se snazi zjistit nové
informace o této 1écebné rostlin€ a jejich plodech.

Tato bakalarska prace si klade za cil stanovit mnozstvi celkovych polyfenolt, flavonoidi
a sacharida v plodech raze Sipkové, tedy Sipcich. Dale je cilem prokazat, zda maji ethanolové
extrakty z Sipki antioxida¢ni schopnosti, které by bylo mozné vyuzit pro inhibici oxidace
Cerstvé odstavnéné hruskové stavy. V soucasné dobé potravinarsky prumysl vyuziva hrusky
velmi ¢asto, a to jak na vyrobu naptiklad détskych presnidavek nebo na vyrobu pravé Cerstvych
§tav ¢i dzusi. Do téchto produkti se také Casto pouziva pfili§ mnoho umélych aditiv
a stabilizatori. Tato prace se snazi kopirovat trend rozSifovani biopotravin a odstrafiovani
umélych aditiv nahrazenim pfirodnimi latkami.

Bakalarska prace je rozdélena na né€kolik Casti. V teoretické Casti je popsana ruze Sipkova a jeji
blizsi slozeni a vyuziti. Dale je v experimentalni ¢asti popsana priprava ethanolovych extrakta
z plodu raze Sipkové a jsou zde také vypsany jednotlivé metody, které byly pro jednotlivé
analyzy pouzity. Diskuze a zavér se poté zaobird samotnému vyhodnocovani naméfenych
vysledka.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Ruze Sipkova
2.1.1 Obecna charakteristika

Ruaze sipkova zvana také jako psi ruze, lat. (Rosa Canina L.), je rostlina z Celedi Rosaceae. Tato
rostlina se vyskytuje téméf v celé Evrope, Malé Asii i v severni Africe. Az 25 % ze vSech druhti
razi roste v okoli Turecka. Je to nenarocna rostlina rostouci zejména v kiovinach, na stranich
u lesa od nizin az po podhufi [1][2][3].

Jde o bohaté vétveny trnity kef. Tento ket dorista do vysky az 3 m. Z toho kefe kazdy rok
vyrustaji prutovité vyhonky. Listy kefe jsou lichozpefené, slozeny z pilovitych listka vejcitého
tvaru. Listy jsou trnité, stejn€ jako prutovité vyhonky. Obdobi, kdy ket kvete, je mezi Cervem
a Cervencem. Kvéty jsou nejCast€ji zbarveny svétle rdzoveé nebo bile, jsou pravidelné,
pétipocetné. Uvnitf kvétu se nachazi hojny pocet tyCinek a pestikti. Plodem je vlastné nepravy
plod nazyvany §ipek. Sipek je po dozrani leskly, &erveny, vejcovitého tvaru s tvrdymi hnédymi
nazkami [3][4].

Sipky za&inaji dozravat na pelomu zafi a fijna, kdy nastava jejich sbér. Sipky, sesbirané jesté
pfed prvnim mrazem jsou nezméklé a tvrdé, proto dobfe slouzi napiiklad k pfipravé Caje.
Naopak Sipky sesbirany po prvnim mrazu, slouzi 1épe k piipravé Sipkové diené, jelikoz jsou
zmé&klé. Uprava a skladovani $ipkd zavisi na druhu spotieby [5].

Obrazek 1: Zrajici ker riize Sipkové



2.2 Slozeni plodu ruze Sipkové

V poslednich par letech byla rize Sipkova ¢im dal vice studovana, jak z hlediska chemického,
potravinaiského, tak 1ékarského. Bylo zjisténo, ze Sipky obsahuji n€kolik biologicky aktivnich
latek s vyznamnou antioxidacni aktivitou. Mezi tyto biologicky aktivni latky patfi fenoly,
flavonoidy, tfisloviny, organické kyseliny, pektin, sacharidy, karotenoidy i aminokyseliny.
V neposledni fadé jsou vyznamnou soucasti slozeni plodu vitaminy, a to hlavné vitaminy B, E
a C. Plod rize Sipkové je téz Casto zminovan jako ovoce s nejvyssim podilem kyseliny
askorbové, tedy vitaminu C [6][7][8].

2.2.1 Fenoly a polyfenoly

Fenoly jsou latky, které maji pfimo na aromatickém jadie (benzenovém kruhu) navazanou
hydroxylovou skupinu. Nefadi se pfimo mezi alkoholy, pfesto umoziiuji stejné jako alkoholy
tvorit oxoniové soli, estery a fenolaty. Fenoly jsou oproti alkoholim mnohem kyselejsi. Tyto
fenolické latky lze jak uméle vytvaret, tak je lze najit pfirozené se vyskytujici v piirodé.
Ptirozené se fenoly a polyfenoly vyskytuji v ovoci a zelening, zejména v bobulich, citrusech,
brokolici nebo rostlinach, kde jsou ukryty v chlorofylu. Na podzim se jejich pfitomnost
projevuje Cervenym az nachovym zbarvenim. Toto typické naCervenalé zbarveni je zptisobeno
diky antokyantm [9][10].

Jejich studium prokéazalo 1éC€ivé, antioxidacni vlastnosti. Spolu s vitaminy napomahayji
k vychytavani volnych radikal(, snizuji oxidativni stres v téle, maji protizanétlivé
¢i protirakovinné ucinky. PouZivaji se také k vyrobé nékterych 1éka, dezinfekci nebo niceni
bakterii [9][11].

2.2.2 Flavonoidy

Flavonoidy patfi mezi polyfenoly. Tvoii velmi rozsifenou skupinu vysSich rostlinnych
sekundarnich metabolitd Citajici pfed 4000 druhd. Struktura flavonoidd je obecné tvorena
15 atomy uhliku, obsahuje tedy dva benzenové kruhy spojené uhlikovym fetézcem, tvoreny
ttemi uhliky. Takto tvofend struktura se pak da zapsat ve tvaru konfigurace Cs-C3-Ce.
Flavonoidy se rozdéluji dle chemické struktury do nékolika tfid: flavony, flavonoly, flavanony,
flavanoly, isoflavony, antokyany [12][13].

Flavonoidni latky jsou pigmenty, jejichz hlavnim zdrojem jsou jablka, boruvky, ¢okolada,
maliny, citrusy, ofechy nebo také napoje jako Caj, pivo 1 Cervené vino. Mezi tyto pigmenty se
fadi také antokyany. Jsou to Cervené az modrofialové pigmenty zralych plodi nebo kvétu.
Podle zralosti plodu, doby skladovani nebo pH prostredi barviv se stuper jejich intenzity lisi.
Jako dalsi barviva, které se fadi mezi flavonoidy jsou anthoxanthiny, které jsou pfirozenymi
inhibitory nezadoucich oxida¢nich zmén potravin. Flavonoidy tedy patii mezi nejhojnéjsi
antioxidanty, které 1ze najit v bézné strave [11][13][14].
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Isoflavonoidy patii pod skupinu flavonoidi a maji vynikajici ucinky. Vyskytuji se
v lusténinach, obilninach, petrzeli nebo soje. Nalézaji uplatnéni hlavné pfi menstruacnich
a menopauzalnich potizich. Z riznych studii vyplyva, ze dlouhodobé uzivani flavonoidu ve
stravé muze snizovat vyskyt rakoviny, alergii, virovych a bakterialnich onemocnéni
i kardiovaskularnich onemocnéni. To, ze flavonoidy slouzi jako prevence proti srde¢nim
chorobam, potvrzuji i vysledky studie in vivo, kdy po peroralnim podani flavonoidi mysim
s aterosklerorou, byl zlepSen jejich zdravotni stav [11][13].

2.2.3 Trisloviny

Ttisloviny neboli taniny se vyskytuji u vétsiny druhi rostlin v rostlinné fisi. Taniny patii mezi
dulezité sekundarni metabolity rostlin stejn€ tak jako celuldza, hemicelul6za nebo ligniny.
Rozd¢luji se na dvé hlavni skupiny, a to hydrolyzovatelné a kondenzované taniny [15].

Hydrolyzovatelné taniny jsou estery cukru, nej¢astéji jde o glukosu a estery fenolovych kyselin.
Fenolové kyseliny zde zastupuje kyselina gallova (gallotaniny), nebo kyselina ellagova
(ellagitaniny). Jsou lehce hydrolyzovany za pisobeni enzym ¢i kyseliny do jejich pfislusnych
monomernich jednotek. Kondenzované taniny, téz ¢asto znamé jako proanthokyanidiny jsou
slozeny z flavonoidu, konkrétné€ z flavan-3-ol nebo flavan-3,4-diol jednotek [15].

Ttisloviny se nachazeji v mnoha Castech rostlin a dfevin. Zejména v listech, kife nebo dieve,
kde ptsobi jako bariéra proti mikroorganismim, patogenim, houbam apod. Dale se pak hojné
vyskytuji i béznych potravinach, jako jsou jahody, ostruziny, ¢aje, hrozny, trnky a v neposledni
fadé ofechy kesu nebo liskové ofechy. Taniny ovliviiuji chut’ potravin, jejich chut’ je vnimana
jako trpka, az nahotkla. Je to zpusobeno interakci taninu s proteinem. Trpkou chut lze
rozpoznat napiiklad v Cerveném ving, naopak v pivu poukazuje na vyskyt vét§Siho mnozstvi
taninu hotka chut. Taniny se vyuZzivaji v potravinarském i zdravotnickém pramyslu [15][16].

2.2.4 Organické kyseliny

Kyseliny se uplatiiuji v potravinatstvi hlavné proto, ze pusobi bakteriostaticky i jako aktivatory
nékterych travicich enzymt. Dodavaji potravinam typickou chut, nejcastéji kyselost.
Pro konzervaci potravin se vyuziva nejcastéji kyselina citronova, jablecna nebo vinna [14].

2.2.4.1 Kyselina jableCnd

Kyselina jablec¢na je kyselina patfici mezi karboxylové kyseliny. Jeji struktura obsahuje tfi
hydroxylové skupiny. Vyskytuje se ve forme bilého prasku, ktery je vysoce rozpustny ve vodé.
Kyselina jable¢na ma dvé stereoizomerni formy a to L-izomer a D-izomer. Je vSak znamo, ze
pfirozené se kyselina jablecna vyskytuje ve vysokém mnozstvi u nékolika druhti ovoce
a zeleniny pouze ve formée L-izomeru [19].
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Nejcasteji se jedna o ovoce, které jesté neni uplné zralé a s postupnym zranim jeji mnozstvi
v ovoci klesa. Jedna se hlavné o ovoce jako jsou hrozny, meruiiky, vi$n¢, ale hlavné zelena
nedozrala jablka, kde vyskyt této kyseliny se pohybuje okolo 3 %. Dale ji pak lze najit
v Krebsové cyklu, v podobé anionu kyseliny jablecné, ktery je nazyvan jako malat. Naopak
kyselina jable¢na ve formé D-izomeru je vyrabéna jen synteticky [14][19][20].

Kyselina jable¢na ma teplotu tani stanovenou na 130 °C. Teplota tani kyseliny citronové je
stanovena na 150 °C. Na zakladé vyzkumu bylo zjisté€no, Ze tento rozdil teplot tani je mozné
vyuzit pii vyrobé cukrovinek nebo tvrdych sladkosti, kdy je pro vyrobce vyhodnéjsi pouzit
praveé kyselinu jablecné namisto kyseliny citronové. Teplotni rozdil ma znacny vliv jak na
snizeni nakladd na energie, tak na rychlost vyroby [19][20].

2.2.4.2 Kyselina citronovd

Tato organicka kyselina, znama téz jako kyselina 2-hydroxypropan-1,2,3-trikarboxylova, je
velmi dulezitym bioproduktem. Kyselina citronova je primarnim metabolickym produktem,
ktery se tvofi pii cyklu trikarboxylovych kyselin neboli Krebsoveé cyklu. Zacala se pramysloveé
vyrabét fermentaci za pomoci houby Aspergillus niger v Belgii. Pouziva se jako ochucovadlo,
pro okyseleni potravin i napojii. Zaroven je pouzivana do konzervacnich nebo Cisticich
prostiedkt. V Cisticich prostiedcich se citrat pouziva jako zmékcovac vody [17][18].

O
OH

HO O
HO

HO

O

Obrazek 2: Strukturni vzorec kyseliny citronové
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2.2.5 Pektin

Z chemického hlediska je pektin hlavné linearni polysacharid slozeny z nékolika tisic jednotek.
Stavebni fetézec je v hlavni podstaté tvoren molekulami kyseliny D-galakturonové, které jsou
mezi sebou propojeny 1—4 glykosidickou vazbou. Nalezneme ho ve formé svétle bézového
prasku [21].

Pektin se vyskytuje pfirozené v pfirode jako polysacharid, ktery je soucasti jednodéloznych
i dvoudéloznych rostlin. Je také ulozen v bunécnych stén rostlinnych pletiv, spolecné vazany
s celulézou. Diky jeho pritomnosti v bunéénych sténach, predevsim ve stfedni bunééné lamele,
jsou jednotlivé bunky rostliny drzeny pohromadé. Pektin tedy prispiva k pevnosti a tvrdosti
nezralého ovoce 1 zeleniny. Pokud, ale ovoce zatne zrat, za¢ne dochazet k enzymatickému
Stépeni pektinu, presnéji propektinu a tim ovoce mekne [14][21].

Obsah pektinu se podle druhli ovoce méni. Naptiklad citrusové nebo jablecné slupky ho maji
velky dostatek. Proto se citrusovy 1 jableény pektin Siroce vyuzivaji v potravinarském
prumyslu. A to i diky nizké cenové dostupnosti, jelikoz obé suroviny jsou odpadem pfi vyrobé
ovocného koncentratu. V zelening je nejvice pektinovych latek v rajcatech. Pektin se pouziva
jako zahustovadlo. Také se pouziva jako zelirujici latka naptiklad do marmelad [14][21].

2.2.6 Vitaminy

Vitaminy jsou organické latky, které jsou potiebné pro normalni fungovani organismd, avSak
sam organismus si je nedokaze vytvorit. Vitaminy tedy musi byt pfijimany potravou, az na
nékteré vyjimky jako je vitamin D nebo Castecné niacin. Pokud ma organismus nedostatek
nékterého z vitamind, projevi se to riznymi poruchami, napfiklad avitamindzou. Vitaminy
funguji nejen jako katalyzatory v latkovych preménach riznych reakci, ale patfi
i k antioxida¢nim latkam, které zabranuji tvorbé aktivnich forem kysliku [22].

Vitaminy jsou velmi riznorodé latky, a proto je po chemické strance nelze presné klasifikovat.
Lze je vSak rozdélit dle rozpustnosti na hydrofilni vitaminy, tedy rozpustné ve vod¢, a na
vitaminy rozpustné v tucich, tzv. lipofilni vitaminy. Mezi vitaminy rozpustné ve vodé jsou
fazeny vitaminy B-komplex, kyselina nikotinovd i1 vitamin C. Naopak vitamin A nebo
vitamin E patfi mezi vitaminy rozpustné tucich [22].
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2.2.6.1 Vitamin C

Vitamin C, znamy téz pod nazvem kyselina askorbova, je ve vodé rozpustna latka. Pisobi jako
silny antioxidant, ma redoxni vlastnosti a je nezbytné nutny pro spoustu biochemickych dé&ju.
Mezi tyto biochemické procesy patii 1 fotosyntéza, kde kyselina askorbova reguluje mnozstvi
aktivnich forem kysliku. VSechny zelené fotoautotrofni rostliny jsou tedy schopny tuto kyselinu
askorbovou syntetizovat. Také vétSina zivoCicht je schopna si syntetizovat vlastni vitamin C,
avSak néktefi savci jako netopyfi, primati ani lidsky organismus toho bohuzel neni schopen,
jelikoz v prubéhu vyvoje zacal postradat L-gulonolaktonoxidazovou aktivitu, a proto je nutné
ho pfijimat v potrave. Vitamin C nalezneme také v ovoci a zelening [22][23][24].

Nejvice se vitamin C vyskytuje v citrusovych plodech, ¢erném rybizu, kaderavé petrzeli,
paprice, ale hlavné v plodech raze Sipkové, kde obsah vitaminu C muze byt az Sestkrat vyssi
nez v pomerancich. V plodech rize Sipkové se obsah vitaminu C pohybuje mezi hodnotami
250010000 mg/kg. Sipek se viak sklada z vice Gasti jako je slupka, semena a jemného chmyii.
Dle nékterych studii se obsah vitaminu C v téchto castech Sipku lisi a nejvice je ho obsazeno
prave ve slupce. Dale pak bylo zjisténo, ze obsah vitaminu C v Cerstvych Sipcich se zna¢né lisi
od obsahu vitaminu C v Sipcich, které byly usuSeny. Pokud jsou Sipky ususSeny diky vyS$sim
teplotam, obsah vitaminu C pravé v téchto ususenych Sipcich maze byt az o polovinu nizsi ve
srovnani s hodnotou obsahu vitaminu C v Sipcich Cerstvych. Presto jsou i suSené Sipky stale
bohatym zdrojem vitaminu C [8][24][25].

Vitamin C ma velmi pfiznivé uCinky na lidsky organismus. Napomaha pfi prevenci vuci
vysokému krevnimu tlaku, rakovin€, zanétim mocovych cest. Dokaze také vysoce aktivovat
ucinnost imunitniho systému pfi virovych 1 bakteridlnich onemocnénich. V neposledni fade se
vitamin C pouziva proti onemocnéni zvaném kurdeje. Kurdéje je nemoc vznikajici pfi
dlouhodobéjsim nedostatku prave tohoto vitaminu projevujici se predevsim krvacenim z dasni
[22][23].

OH

Obrazek 3: Strukturni vzorec kyseliny L-askorbové
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2.2.6.2 Vitamin E

Vitamin E je souhrnny nazev pro latky, které jsou odvozeny od tokolu a tokotrienolu. Souhrnny
nazev pro tuto latku je také tokoferol. V piirod¢ se v§ak nejvice nachazi a-tokoferol. Vitamin E
je rozpustny vtucich a je dulezitym antioxidantem, ktery =zabrafiuje oxidaci tukd.
U eukaryotickych bunek pisobi jako ochrana nenasycenych lipida pied poskozenim volnymi
radikaly [22][24].

Vitamin E se vyskytuje se hlavné v rostlinach, zvlasté v lipidech rostlinného ptuvodu a jen
mensim mnozstvi, je pfitomen v nékterych potravinach zivocisného pivodu. Hlavnim zdrojem
vitaminu E jsou oleje z obilnich klickd. V mens$im mnozstvi se tento vitamin nachazi
v rostlinnych olejich napf. v oleji fepkovém nebo sluneCnicovém. Dale se pak nachazi
v otrubach, kliccich, ofiscich nebo kukufici. V potravinach zivocisného ptivodu je hlavnim
zdrojem tohoto vitaminu vepiové nebo kralici maso a vejce [22][24].

Ze studii vyplyva, ze vitamin E ma pozitivni vliv na zpomaleni starnuti organismu, hojeni ran,
pomaha pfi prevenci vzniku zhoubnych nadora. Jeho nedostatek se v lidském organismu muaze
projevit poruchami zrani pohlavnich bunék az neplodnosti [24].

2.2.6.3 Vitamin B; a B>

Vitamin B (thiamin) je ve vodé€ rozpustna, bila krystalicka latka. Je dilezitym koenzymem pro
nékteré centralni metabolické enzymy, jako napfiklad pro dekarboxylazy. Dale je dilezitym
koenzymem v metabolismu sacharidi, konkrétné€ u pentézového cyklu. Lidé i nékteti savci jsou
pro piijem tohoto vitaminu odkazani pouze na stravu. V rostlinnych surovinach se nachazi ve
volné formé. Naopak v zivocisSnych produktech je vazan ve formé thiamindisfosfatu, kde ho
organismus pied vstiebavanim musi nejprve enzymaticky rozstépit. Hlavnim zdrojem jsou
nezpracované lusténiny, sojové boby, ovesné vlocky. Dal§im cennym zdrojem jsou pivovarské
kvasnice, které maji schopnost syntézy thiaminu. Z zivocisnych produktt je pak zdrojem libové
veproveé maso nebo ryby. Vitamin B; ma na lidsky organismus pozitivni t€inky, predevsim na
podporu ristu, nervovy systém a svalovy aparat, traveni sacharidi, pfi onemocnéni pasového
oparu. Jeho nedostatek se mize negativné projevit poruchami kardiovaskularniho i svalového
systému. Nedostatek vitaminu B se mize projevit i nervovymi poruchami, tedy nemoci zvanou
beri beri, nejcastéji v rozvojovych zemich. Vitamin B> (riboflavin) patii do skupiny flavint.
Ma vysokou teplotu tani. Je odolny také vuci kyselinam nebo oxidaci, rozklada se za
pritomnosti svétla. Stejné jako vitamin B lidsky organismus neni schopen syntetizovat, musi
ho pfijimat v potravé. Riboflavin se nachazi v jatrech, mléce, kvasnicich apod [22][23][26].
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2.2.6.4 Kyselina nikotinova

Kyselina nikotinova se v literatufe skryva pod raznymi nazvy Najdeme ji pod nazvem
vitamin PP, vitamin B3 nebo Cast€i niacin. AvSak  systematicky nazev
kyselina pyridin- 3- karboxylova znazoriuje vSechny rizné nazvy této kyseliny. Pokud ma
lidsky organismus k dispozici aminokyselinu zvanou tryptofan, je schopen si ji sam vyrobit.
Amid kyseliny nikotinové se nazyva nikotinamid a je také velmi dilezity pro lidsky organismus
[22][23].

Kyselina nikotinova i jeji amid jsou v pfirodé€ znacné roz§ireny. Bohatym zdrojem vitaminu B3
jsou kvasnice nebo maso. Vyskytuje se také v mouce, kde vsak jeho mnozstvi zavisi na stupni
vymleti, jelikoz vitamin B3 je ukryt v obalovych vrstvach zrna a klicku. M4 blahodarné ucinky
na stimulaci ob&hového systému, proto se pouzivda ke snizeni rizika nékterych
kardiovaskularnich chorob. Snizuje hladinu cholesterolu, pfispiva k lepSimu stavu pokozky a je
soucasti metabolickych drah sacharidi a lipida. Nedostatek tohoto vitaminu se projevuje
nemoci zvanou Pelegra [22][27].

2.2.7 Karotenoidy

Obecné jsou karotenoidy vysoce lipofilni molekuly a maji velice vyznamné antioxidacni
ucinky. Karotenoidy patii do skupiny tetraterpeniodd, maji polyenovou kostru tvorenou dlouze
konjugovanym systémem dvojnych vazeb. Rozdélit je 1ze na dvé zakladni skupiny, xantofyly
a karoteny [6][29].

V rostlinach vystupuji jako pigmenty ¢i barviva, okrajové podilejici se na fotosyntéze. Zbarvuji
rostlinna pletiva riznymi odstiny teplych barev. Karoteny jsou pigmenty cCervenych,
oranzovych az nahnédlych odstini Tyto odstiny lze pfimo vidét u malin, rybizu, ostruzin aj.
Jiz vzpomenuté xantofyly zbarvuji zluté. To je napfiklad pfi¢inou zluté barvy u vaje¢ného
zloutku. Vyuziti karotenoidu je Siroké a saha do potravinaiského, medicinského i kosmetického
prumyslu. Dle nékterych studii lze karotenoidy extrahovat z plodu raze Sipkové za pouziti
superkritického oxidu uhli¢itého a poté urcit jeho obsah pomoci metody vysokoucinné
kapalinové chromatografie. Bylo zjisténo, Ze z karotenoidu se v plodech raze Sipkové nachazi
hlavné lykopen a -karoten [6][14][28].

2.2.7.1 p-karoten

Jak jiz bylo uvedeno, v Sipcich se ze skupiny karotenoidi nachazi hlavné B-karoten, zvany téz
jako provitamin A. Obecné je B-karoten jednim z nejrozsifenéjSich karotenoidu v pfirode€.
Struktura molekuly je tvofena Ctyfmi izoprenovymi jednotkami. V organismu ma dvé zakladni
role. B-karoten je prekurzorem vitaminu A, jelikoz se jedna molekula B-karotenu v prabéhu
metabolickych déji muZze rozstépit na dvé molekuly vitaminu A. Dale ma pak PB-karoten
dulezité antioxidacni vlastnosti. Nachazi se predev§im v ovoci a zeleniné s oranzovou
a Cervenou barvou. Najdeme jej v tedy mrkvi, raj¢atech, paprice apod. Pozitivni u€inky mé na
imunitni systém, pisobi proti pusobeni volnych radikald, proti rakoviné [14][22].
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2.2.8 Sacharidy

Sacharidy jsou velmi dilezité ptirodni latky, vyskytujici se ve vSech zivych organismech, kde
slouzi jako zdroj energie. Pro sacharidy existuje také obecné zauzivany termin cukry. Sacharidy
patfi do rozsifené skupiny polyhydroaldehydi a polyhydroxyketond. Jejich struktura je slozena
pouze ze tfi chemickych prvka: uhlik, kyslik, vodik. Pro uleheni zobrazovani pavodné jen
struktur sacharidi, byla zavedena Fischerova projekce, ktera je zalozena na projekci
Ctyfvazného atomu uhliku do roviny [10].

Obecné se sacharidy déli na hlavni skupiny, avsak jejich dalsi déleni je rozmanité. Jednou nich
jsou monosacharidy (jednoduché sacharidy) a fadi se mezi né napt. glukosa, fruktosa. V ptirodé
jsou velmi rozsiteny, nejvice v rostlinné fisi, kde se pfi fotosyntéze vyskytuji ve forme glukosy.
Tyto krystalické, ve vodé rozpustné sacharidy jsou typické pro svou sladkou chut.
Monosacharidy se déli na dvé skupiny (aldosy a ketosy), kdy dle jejich nazvu lze rozpoznat,
o jaky druh karbonylové skupiny se jedna [10][29].

Druhou skupinou jsou slozené sacharidy. Tato skupiny je délena jesté na dvé podskupiny, a to
na oligosacharidy a polysacharidy. U slozenych cukri jsou sacharidové jednotky propojeny
acetalovymi vazbami. Mezi oligosacharidy fadime vSechny cukry, které jsou slozeny ze dvou
az deseti navzajem propojenymi monosacharidy, coz je napiiklad laktosa, maltosa nebo
sacharosa. Slozeni polysacharidi je pak ze stovek az tisicd monosacharid, mezi které patii
napft. celulosa [10].

2.2.8.1 Ovocné cukry

V ovoci se nejvice vyskytuji monosacharidy jako glukosa, fruktosa. Glukosa je monosacharid
vznikajici pii fotosyntéze, procesu zelenych rostlin. Glukosa slouzi také jako vstupni cukr pro
dilezitou metabolickou drahu glykolyzu. Tento cukr je pfezdivan hroznovym cukrem, jelikoz
jeho podil v hroznovém viné je velky. Dalsi ovoce s vétsSim podilem glukosy jsou tfe$né,
Svestky a neposledni fadé datle, kde podil glukosy dosahuje okolo 32 %. Fruktosa je pfezdivana
jako ovocny cukr a patfi mezi hexosy (Sestiuhlikaté monosacharidy). Vyskytuje se v jahodach,
jablkach, hruskach, hroznovém ving, bananech i datlich [10][24].

.
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Obrazek 4: D-fruktosa a glukosa ve Fischerové projekci

17



2.3 Vyuziti a u€inky ruze Sipkové

V poslednich letech byly vytvoreny Cetné studie a vyzkumy o Rizi Sipkové a jejim plodu, proto
jeji vyuziti v raznych primyslech stoupa. Jedna se hlavné o potravinaisky pramysl, kosmeticky
prumysl, farmacie, ale také o domaci spotieby. Tyto prumysly vyuzivaji Razi §ipkovou hlavné
pro jeji bioaktivni slozky, antioxidacni vlastnosti, které maji pozitivni vliv na zdravi ¢loveka.
V potravinaiském pramyslu se rize Sipkova a jeji plody pouzivaji na vyrobu dzemd, pyré, zZelé,
sirupt, kompott, ale i napoju (Caje, vino) a oleji. V dnes$ni dobé se vyuziva i odpad ze
zpracovanych casti raze Sipkové, bud’ jako krmivo pro zvirata, nebo jako biomasa ke spalovani.
Spotfeba a vyuziti rize Sipkové je popularni jak v celé Evropé (Némecko, Portugalsko,
Bulharsko, Turecko, skandinavské zemé aj.), tak i rizné ve svéte (Chile) [8][30].

231 Caj

Caj je nealkoholicky napoj, ktery se hned po vodé nejéastéji konzumuje. Vzhledem k tomu, Ze
denni konzumovani Caji ma blahodarné ucinky na zdravi, jeho spotieba celosvétové stale
stoupa. Popularnimi Caji se staly 1 ¢aje bylinnych smési s pfidavkem suseného Sipkového ovoce.
Z ruze Sipkové jsou do Caju zpracovany zejména jeji plody a okvétni listky. Dle studie bylo
zjisténo, ze takové Caje disponuji hojnym obsahem bioaktivnich latek prospésné pro lidsky
organismus [31].

2.3.2 Hospodarstvi

Raze Sipkova se také vyuziva jako pridavek do vyziv pro hospodaiské zvirata. Nékteré studie
in vivo a in vitro prokazali, ze piidani Sipka ve vhodné davce do vyzivy pro dribez maji pfiznivé
ucinky, jelikoz poté vyziva obsahuje potfebné biologicky aktivni slouCeniny. Bylo zjisténo, ze
diky témto biologicky aktivnim latkam se zlepsil riist i zdravotniho stav dribeze a zlepsila se
i kvalita samotného masového produktu. Podobné vysledky byly zaznamenany i u rozbora
vajec slepic, kterym byla podavana vyziva s obsahem S§ipkd a tim prokazany antioxidacni

A4

$patného cholesterolu [32].
2.3.3 Potraviny

V potravinaiském pramyslu se védci snazi zjistit, jak zlepsit kvalitu a skladovani potravin.
Studie provedena v Belgii piidala vytazky z rize Sipkové do klobas. Oxidace lipida a bilkovin
je pro masné vyrobky dobfe znamy negativni jev. Jelikoz Sipky obsahuji fenolické latky
i vitamin C, prokazaly se tak jejich antioxidacni ucinky. Po ptidani extraktt z sipkt do klobas
se zlepsila kvalita 1 jejich trvanlivost pii skladovani. Déle pak bylo v jiz zminéné studii
provedené v Belgii zjisténo, Ze extrakty z ruze Sipkové pozitivné prispivali k tvorbé lepsi chuti
a vzniku razov¢jsi barvy masa, coz je pro klobasy typické [33].

18



2.34 Farmacie a kosmeticky prumysl

Jednim z produkt hojné€ pouzivany jak ve farmacii, tak v kosmetickém prumyslu je Sipkovy
olej. K extrakci oleju ze semen plodu rize Sipkové se nejcastéji pouzivaji dve zakladni techniky,
a to lisovani nebo metoda extrakce rozpoustédlem. V poslednich letech se vSak zacali uzivat
i moderngjsi extrak¢ni techniky jako napfiklad extrakce pomoci ultrazvuku nebo extrakce
pomoci superkritickych latek, zejména pomoci superkritického oxidu uhlicitého. Ten se
nejcastéji vyuziva v kosmetickém pramyslu. Tyto modernéj$i metody jsou pouzivany hlavné
protoze umoznuji zisk oleji ve vysoké kvalité. Sipkovy olej ma piiznivé zdravotni u&inky
a obsahuje mnoho funkénich latek (vitamin C, karotenoidy, mineraly, fenolové slouceniny,
nenasycené mastné kyseliny). Diky témto latkam se Sipkovy olej v kosmetickém prumyslu
vyuziva pro jeho terapeutické G&inky na kozni onemocnéni. Sipkovy olej lze také uZivat pii
prevenci neékterych typu rakoviny, ocnim i srde¢nim onemocnénim [34][35].

2.4 Cerstvé ovocné St’avy

Jak je jiz znamo, samotné ovoce ma hojné priznivé ucinky na lidsky organismus. Lidé ho zacali
vice zatazovat nejen do své stravy, ale 1 do svého pitného rezimu. Proto se poslednich letech
vyroba a konzumace cCerstvych ovocnych ¢i zeleninovych stav staly velkym trendem.
V soucasné dobé¢ trh nabizi nespocet riznych druha Cerstvych ovocnych §tav i dzusa. Vyrabi
se nejen z ovoce, ale i ze zeleniny citrusovych ploda apod. Také 1ze na trhu najit ovocné §tavy
vyrobené z koncentratii nebo rizné druhy nektara apod. Typ oznaceni pro konkrétni §tavy je
urcen zejména podle podilu ovocné slozky, cukru nebo pfidanych latek. Nékteré ovocné stavy
mohou byt syceny oxidem uhlic¢itym [36][37].

Ovocné Cerstvé Stavy se obecné fadi mezi nealkoholické napoje, které dle legislativy nesmi
obsahovat vice nez 0,5 % obj. ethanolu. Ovocna §tava je vyrobek, ktery muze byt vyrobena
z jednoho druhu pfiméfené zralého ovoce. Ovocna §tava muze byt také viceslozkova
a vyrobena z vice druhi pfiméfené zralého ovoce v rizném poméru. Ovoce pouzité na vyrobu
Cerstvych ¢irych §tav by meélo byt ovoce, které ma vétsi obsah stavy jako naptiklad jablka
a nemélo by byt prezralé. Vhodné jsou i1 dalsi druhy ovoce jako hrusky, hrozny nebo visné. Tyto
dalsi druhy ovoce vSak nejsou pro vyrobu ovocnych stav tak Casté a vyrabi se vétSinou na
zakazku [21][37][38].

Ovocna stava se vyrabi nejen z Cerstvého zralého ovoce, ale 1 z ovoce zmrazeného, coz neni
v Ceské republice zatim velmi vyuzivano. Obsah ovoce ve §tavach je uréen legislativou a musi
obsahovat 100 % ovocného podilu. Pokud se nejednd o ovocnou stavu s obsahem 100 %
ovocného podilu, ale jedna se napiiklad o nektar, vyrobce musi tento udaj viditelné uvést na
obalu [37][38].
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2.4.1 Vyroba Cerstvych ovocnych $t’av

Produktem vyroby Cirych ovocnych §tav, jsou §tavy neobsahujici zadny zakal, musi byt zcela
jiskrné a vyrabi se pouze z ovoce. V soucasné dobé se takové stavy spiSe zahustuji na ovocné
koncentraty [37].

2.4.1.1 Predbéiné pripravné operace

Nejprve se pii vyrobé provedou tzv. predbézné piipravné operace, mezi které patii sklizen,
skladovani, cisténi a tfidéni ovoce, odstranéni nepozivatelnych casti (odstopkovani,
odpeckovani, loupani). Zralost ovoce pro vyrobu §tav se hodnoti dle zbarveni plodu a semen
jadrového ovoce, tvaru, chemického slozeni plodi (obsah cukru, vitaminu C, pH apod.) i podle
tvrdosti duziny, ktera se méfi pomoci jednoduchych pfistroji jako je penetrometr nebo
tenderometr. Pokud je tedy zralost ovoce na vyrobu ovocnych §tav jiz vyhovuje dochazi ke
sklizni. Dale se ovoce skladuje. Nesmi vSak dochazet k mnozeni mikroorganismi, proto
zpracovatelé preferuji co nejkratsi dobu skladovani [37][38][39].

Nasledné se ovoce &isti a zbavuje piipadnych kontaminantt. Cisténi se provadi dvéma zptisoby,
a to suchym ¢isténim nebo mokrym Cisténim, které se nazyva také pranim. Oba zpusoby Cisténi
maji své vyhody i nevyhody. Suché Cisténi je levnéjsi, ale méné ucinné a funguje na principu
vyuziti proudi vzduchu. Naopak mokré Cisténi je financné narocnéjsi, ale vice u¢inné a funguje
na principu vyuziti oplachovani pitnou vodu [38][39].

Dal§im krokem je tfidéni, kdy se ovoce tfidi podle kvality, barvy, zralosti a velikosti. Nakonec
se odstrani nepozivatelné Casti. Nejprve se plody odstopkuji, a to bud’ mechanicky nebo
strojove v zavislosti na tvaru a mékkosti ovoce. Dale se ovoce odpeckuje nebo se odstrani
jadfince naptiklad u jablek. Poslednim krokem je loupani, které se provadi jen u nekterych
druhti ovoce a provadi se bud’ mechanicky, chemicky nebo termicky [38][39].

2.4.1.2 Vyroba ¢irych ovocnych $t'av

Jak jiz bylo zminéno, €ira ovocna §t'ava je stava, neobsahujici zadny zékal. Pii vyrobé §tav se
nejdfive provedou vyse uvedené predbézné pripravné operace. Nasleduje proces zvany drceni,
ktery se provadi napiiklad pomoci hrotd nebo kladivkovych mlynkd. Dochazi k drceni
ovocného pletiva a napomaha se tak vétSimu vytézku stav. Pro zvySeni jesté vyssi vytéznosti
se drt’ podrobi pusobeni enzymovych preparati, tzv. pektolyze. Tyto enzymové preparaty
obsahuji hlavné pektolytické enzymy, které napomahaji Stépit bunécné membrany. Nejcastéji
pektolyza probiha pti pokojové teploté cca 20 °C [37].

Po pektolyze je drt’ pfipravena k lisovani. Lisovani se provadi hlavné mechanicky pomoci tlaku.
Lisovani ze stavy odstrani také hrubé kaly odstfedénim nebo filtraci. Po tomto procesu je
ziskana surova ovocna §tava, ktera je jemné zakalena. Pro odstranéni téchto kala se pouziva
proces zvany Cifeni. Produktem je tedy ¢ira jiskrna ovocna stava, ktera se poté konzervuje.
Produkty téchto procest, tedy CcCiré ovocné $tavy maji pak dle svého slozeni svou
charakteristickou barvu, vini i chut’. V soucasnosti se v§ak drtiva vétsina Cirych ovocnych §tav
konzervuji zahusténim na $tavni koncentraty [36][37].
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3 EXPRETIMENTALNI CAST

3.1 Pouzité pristroje a pracovni pomucky

e bézné laboratorni sklo

e spektrofotometr — UV/VIS SPEKOL 1300 — Analytik Jena, Némecko
e spektrofotometr — NanoPhotometer Pearl, Némecko

e automatické pipety — VITRUM, Cesk4 republika

e magneticka michacka s ohfevem — LAVAT, MM7, Ceska republika
e vortex — HEIDOLPH, REAX TOP, Némecko

e analytické vahy — Ohaus, Svycarsko

e stolni centrifuga — EBA 200, Hettich, Némecko

e sitko

e odstaviiovac

3.2 Pouzité chemikalie

e destilovana voda

e 5% Folin-Ciocalteovo ¢inidlo — Penta,

e kyselina gallova monohydrat — Penta

e uhlicitan sodny bezvody p.a. — Lach-ner

e dusitan sodny — Penta

e chlorid hlinity bezvody p.a. — Lach-ner

e hydroxid sodny p.a. — Penta

e katechin hydrat p.a. — Sigma Aldrich

e kyselina askorbova — Sigma Aldrich

e 2 .6-dichlorfenolindofenol dihydrat p.a. — Sigma Aldrich
e monohydrogenfosforec¢na kyselina — VWR Prolabo Chemicals
e ABTS - Sigma Aldrich

e trolox — Sigma Aldrich

e UV-VIS ethanol 96% — Penta

e peroxodisiran draselny — Sigma Aldrich

e cthanol 99,9% p.a. — Merck

e hydrogenuhli¢itan sodny p.a. — Lach-ner

e siran sodny bezvody p.a. — Lach-ner

e vinan sodno-draselny p.a. — Lachema

e pentahydrat siranu méd’natého p.a. — Penta

e molybdenan amonny p.a. — Lach-ner

e kyselina sirova 96% p.a. — Lach-ner

e hydrogenarseni¢nan sodny heptahydrat — Lachema
e D-glukosa monohydrat p.a. — Lach-ner

e kyselina gallova monohydrat — Penta



3.3 Pouzity software

e Operacni systém Windows

e MS Word
e MS Excel
e OriginPro

3.4 Priprava ethanolovych extraktu

Pro experimentalni Cast bakalafské prace byly sesbirany plody raze Sipkové ze dvou
raznych oblasti, a to ze Zlinského a Jihomoravského kraje. Plody rize Sipkové byly sesbirany
na prelomu zafi a fijna v roce 2020. Sesbirané plody raze Sipkové byly smichany, nasledné
proplachnuty vodou, o¢istény a uchovany v mraznicce pro dalsi postup. Poté byly Sipky suSeny
pfi teploté 50 °C na Petriho misce v suSarn€ po dobu jednoho tydne. Takto ususené Sipky byly
navazeny (20 g; 40 g; 60 g) do 12 sklenénych nadob. Do jiz pfipravenych sklenénych nadob
s navazenymi plody ruze Sipkové bylo pfidano vzdy 100 ml piipraveného 40 obj.%
ethanolového roztoku. Takto pfipravené vzorky byly extrahovany pii pokojové teploté po dobu
7, 14, 21 a 28 dni. Nasledné byly ethanolové extrakty scezovany béhem ¢ty tydnt do
centrifugacnich zkumavek. Po uplynuti jednoho tydne byly scezeny prvni tfi sklenéné nadoby
s ethanolovymi extrakty (20 g; 40 g; 60 g). Stejny postup byl proveden i pro zbylé vzorky po
druhém, tfetim a Ctvrtém tydnd. Scezené ethanolové extrakty po jednotlivych tydnech byly
uchovany v lednici pro nasledujici analyzu.
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Obrazek 5: Ukdzka ethanolovych extraktii z plodil riize Sipkové
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3.5 Stanoveni sacharidu

Stanoveni sacharidu bylo provedeno podle metody Somogyiho-Nelsona. Metoda je zalozena
na principu redukce méd’natych iontd na ionty médné. Vzniklé méd'né ionty dale redukuji
komplex arsenomolybdenanu za vzniku molybdenové modfi. Pfi reakci pivodné svétle
zelenomodra barva zmeéni na tmavé modrou [34].

3.5.1 Méreni vzorku a kalibraé¢ni krivky

Pro méfeni obsahu sacharidt byly nejprve pfipraveny tfi roztoky:

e Roztok I byl pfipraven smichanim 24 g bezvodého Na>xCOs3, 144 g bezvodého NaxSOq,
16 g NaHCOs3 s 12 g vinanu sodno-draselného. Nakonec bylo vSe dobfe rozmichano
v 800 ml destilované vody.

e Roztok II byl piipraven smichanim 4 g CuSO4-5 H20 s 24 g bezvodého Na2S04, vse
bylo rozpusténo v 200 ml destilované vody.

e Roztok III byl pfipraven rozpusténim 25 g molybdenanu amonného v 450 ml
destilované vody. Do takto piipraveného roztoku bylo pfidany 3 g Na;HAsO4-7 H20
rozpusténého v 25 ml destilované vody a 21 ml koncentrované HoSO4. Takto pfipraveny
roztok III byl ponechan stat 48 hodin pii laboratorni teploté.

Do sklenénych zkumavek bylo napipetovano vzdy 1 ml vzorku a 0,5 ml roztoku I a 0,5 ml
roztoku II. Zkumavky byly umistény do vrouci lazn€ po dobu 10 minut. Po uplynuti 10 minut
byly zkumavky ochlazeny proudem studené vody a bylo k jejich obsahu napipetovano jeste
0,5 ml roztoku III. Takto pfipraven zkumavky byly dobfe promichany, aby doslo k uplnému
rozpusténi oxidu méd'ného. Vznikly tmavé modry roztok byl nafedén 7,5 ml destilované vody
a byla zmétena absorbance proti slepému vzorku pii 720 nm. Kalibraéni kiivka byla pfipravena
obdobné jako vzorky, pouze misto analyzovaného vzorku byl napipetovan roztok glukosy
o pozadovanych koncentracich.

1.2

1,0 y = 18,0476x

R?>=0,9985
0,8

0,6
<
0.4

02

0’0 AT ST T T [N TN T TR T NN SN S SN TUN WU S S S SN NN S S S S S SR S S |
0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,1 0,1
¢ [mg/ml]

Obrazek 6: Kalibracni krivka zdavislosti absorbance na koncentraci [mg/ml]
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3.6 Stanoveni celkovych polyfenoli

Principem metody stanoveni celkovych polyfenoli je reakce fenolickych latek
s Folin-Ciocalteovym Cinidlem. Jedna se o spektrofotometrickou metodu, kde je aktivita reakce
umérnd koncentraci hydroxylovych skupin pfitomnych na aromatickém jadie. Tyto
hydroxylové skupiny na aromatickém jadie ovliviiuji redukéni potencial na molekule latky
[40].

3.6.1 Méreni vzorku a kalibraé¢ni krivky

Folin-Ciocalteovo ¢inidlo bylo rozfedéno destilovanou vodou v poméru 1:9. Do sklenéné
zkumavky bylo napipetovano 1 ml zfedéného Folin-Ciocalteova cCinidla a 1 ml destilované
vody. K takto pfipravenému roztoku bylo napipetovano automatickou pipetou 100 pul
analyzovaného vzorku. Poté byl cely roztok promichan a ponechéan 5 minut stat pfi laboratorni
teploté. Po uplynuti 5 minut bylo k celkovému roztoku ptidano jesté 1 ml nasyceného roztoku
uhli¢itanu sodného. Nové vznikly roztok byl promichan a poté ponechén 15 minut stat pfi
laboratorni teploté. Nakonec byla zméfena absorbance pii vinové délce A = 750 nm. Jako slepy
vzorek byla destilovana voda. Kalibracni kfivka byla pfipravena stejné jako vzorky, pouze
misto analyzovaného vzorku byl napipetovan roztok kyseliny gallové o pozadovanych
koncentracich.

0.9
0.8

y=4,1357x
R2=0,9890

0,0 0,1 0.1 0,2 0,2
¢ [mg/ml]

Obrazek 7: Kalibracni krivka zdavislosti absorbance na koncentraci [mg/ml]
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3.7 Stanoveni flavonoidu

Metoda stanoveni obsahu flavonoidii v ethanolovych extraktech byla provedena
spektrofotometricky, kdy principem metody je reakce s chloridem hlinitym a dusitanem
sodnym [41].

3.7.1 Méreni vzorku a kalibraé¢ni krivky

Do sklenéné zkumavky bylo napipetovano 0,2 ml dusitanu sodného, 1,5 ml destilované vody
a 0,5 ml analyzovaného vzorku. Takto pfipraveny roztok byl ihned dikladné promichéan
a ponechan stat 5 minut pfi laboratorni teploté. Po uplynuti 5 minut bylo pfidano 0,2 ml chloridu
hlinitého. Roztok byl opét ihned promichéan a nechan stat S minut pfi laboratorni teploté. Poté se
do roztoku napipetovalo 1,5 ml hydroxidu sodného a jesté 1 ml destilované vody. Nakonec byl
roztok znovu dukladn€ promichan a ponechan stat 15 minut pfi laboratorni teploté. Po uplynuti
15 minut byla zmétfena absorbance pii vinové délce A = 510 nm. Jako slepy vzorek pro tuto
analyzu byla pouzita destilovana voda. Pro stanoveni a piipravu kalibracni kiivky byl pouzit
stejny postup jako u méteni analyzovaného vzorku s vyjimkou, ze misto analyzovaného vzorku
byl pfidan roztok katechinu o koncentracich 0,05-0,3 g/1.
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Obrazek 8: Kalibracni krivka zdavislosti absorbance na koncentraci [mg/ml]
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3.8 Stanoveni vitaminu C

3.8.1 Méreni vzorku titraéni metodou

Pfi stanoveni obsahu vitaminu C byla nejprve provedena standardizace roztoku
2,6-dichlorfenolindofenolu. Tato standardizace byla provedena tak, ze k 1 ml standardniho
roztoku kyseliny askorbové bylo pfidano 10 ml 2% roztoku kyseliny monohydrogenfosforecné.
Takto pfipraveny roztok byl titrovan odmérnym roztokem 2,6-dichlorfenolindofenolu do bodu
ekvivalence, tedy razového zbarveni. Dale bylo napipetovano 10 ml analyzovaného vzorku do
titracni bafiky a ktémto 10 ml wvzorku bylo napipetovano 10 ml 2% kyseliny
monohydrogenfosforecné. Byla provedena titrace, a to vzdy tfikrat [42].

3.9 Stanoveni antioxidacni aktivity

Nejprve bylo ABTS rozpusténo v destilované vodé na koncentraci 7mM. Pro ziskani
radikalového kationtu ABTS " byl pfidan peroxodisiran draselny o koncentraci 2,45 mM. Poté
byl roztok ponechan stat po dobu 12 hodin ve tmé&. Po uplynuti 12 hodin byl ABTS™ roztok
nafedén pomoci UV-VIS ethanolu na absorbanci 0,70 + 0,02 pii vinové délce A = 734 nm.
Nasledné bylo do zuzené kyvety napipetovan 1 ml zfedéného roztoku ABTS™ a 10 pul
destilované vody. Byla ihned zmétena absorbance v €ase 0 (Ao). Nakonec byl do zuzené kyvety
opét napipetovan ziedény roztok ABTS™ a 10 ul analyzovaného vzorku. Cely roztok byl
promichan a byla zméfena absorbance v Case 10 (A1o). Jako slepy vzorek byl pouzit ethanol.
Pro vypocet absorbance analyzovaného vzorku byla pouzita rovnice A = Ay—A;¢. Pro
ptipravu kalibra¢ni kiivky byl jako standard pouzit roztok Troloxu, ktery byl nafedén 60%
ethanolem na pozadované koncentrace [40] [43].
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Obrazek 9: Kalibracni krivka zdavislosti absorbance na koncentraci [mgl/l]

26



3.10 Stabilizace Cerstvé hruskové $t’avy extraktem z plodu Sipku

Ovéfeni antioxida¢niho uCinku extrakti na stabilizaci Cerstvé S$tavy bylo provedeno
kolorimetricky pomoci spektrofotometru. V této zaveéreéné praci bylo toto ovéfeni provedeno
na ovocné Cerstvé Stave z hrusek, jelikoz obecné Cerstvé Stavy z hruSek rychle vlivem za
piistupu vzduchu hnédnou, a to diky enzymim, zelezu a médi vyskytujicim se ve §tave, které
reaguji s kyslikem. Konkrétné se jednalo o hrusky typu , Williamsova™“ a o hrusky zelené.
Kolorimetrie je metoda, kterou je mozné definovat barvu jako kombinaci tfi hodnot. Tyto
kombinace hodnot jsou znamé jako ,barevné soufadnice”. Pro vyhodnoceni vysledka byl
pouzit Microsoft Excel a Microsoft Visual Basic. Hodnoceni barvy bylo provedeno pomoci
modelu CIE L*a*b*, kde L je parametr mérné svitivosti (stanovuje se, zda se jedna o svétlou
nebo tmavou barvu), parametr a* definuje ¢ervenou nebo zelenou barvu a parametr b* definuje
modrou nebo zlutou slozku. Déle pak byly pomoci Microsoft Excel vypocitany hodnoty C*
a H* kde C* znaci tzv. chroma, které urCuje pestrost barvy v rozmezi od 0 do 100. Déle pak
hodnota H* znaci odstin barvy [44].

Vzorky pro analyzu byly pfipraveny nasledujicim postupem. V odstaviiovaci na ovoce byla
odstavena hruska a nasledné byla stava z hrusky (1 ml) napipetovana do sklenénych zkumavek
o0 objemu 5 ml. Do takto piipravenych zkumavek byl napipetovan ethanolovy extrakt RS-40-2
o riznych koncentracich od 40 do 160 | extraktu na 1 ml hruskové stavy. Ihned po ptridani
ethanolového extraktu byla méfena absorbance v rozmezi od 380 nm do 780 nm a data byly
oznaceny jako v Case to a pak byly vzorky méfeny riznych casovych rozmezich. Nasledné byly
hodnoty vyhodnoceny pomoci programu Microsoft Excel, ve kterém byl predpfipraveny
pomocny model CIE L*a*b* Meéfeni byly provedené pii laboratorni teplote¢ 21 °C
a v otevienych zkumavkach, ¢im se simulovali bézné podminky napf. pii pfimém prodeji
Cerstvych stav.

L*

Obrazek 10: Ukdzka kolacového grafu pro vyhodnoceni kolorimetrického stanoveni
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Hlavnim cilem této prace byla produkce ethanolovych extraktti z nasbiranych ploda ruze
Sipkové a poté zprovedenych analyz stanovit celkové obsahy sacharidi, polyfenold,
flavonoidu, vitaminu C a stanovit antioxidacni aktivitu v ethanolovych extraktech z plodi ruze
Sipkové. Poté ovérit antioxidacni ucinek na Cerstvé §tave z hrusky za pomoci pridani vybraného

ethanolového extraktu z plodu rize Sipkové s nejvyssi antioxidacéni aktivitou.

4.1 Stanoveni sacharidu

Stanoveni sacharidi bylo provedeno pomoci metody Somogyiho-Nelsona. Celkem bylo touto
metodou proméfeno 12 ethanolovych extrakti z Sipki celkem trikrat. Dosazenim naméfenych

hodnot absorbanci do rovnice kalibraéni kiivky, ktera je uvedena v experimentalni casti

(obrazek 6), byl stanoven celkovy obsah sacharidii ve vzorcich. Vsechny vypocitané hodnoty
byly zprimérovany a zapsany do tabulky 1 a byly vyneseny do grafu (obrazek 11).

Tabulka 1: Namérené hodnoty pro stanoveni sacharidii pomoci metody Somogyiho-Nelsona

vzorek ¢ [mg/ml] pramér ¢ SD
1. méreni 2. méreni 3. méreni [mg/ml] [mg/mi]

RS-20-1 39,3 41,0 42,4 41,0 1,5
RS-40-1 59,6 67,4 70,7 66,0 5,7
RS-60-1 82,1 79,2 79,4 80,2 1,6
RS-20-2 47,6 37,5 42,0 42,4 5,1
RS-40-2 71,5 73,0 66,2 70,2 3,5
RS-60-2 99,5 99,2 94,0 97,6 3,1
RS-20-3 30,6 33,3 35,9 33,3 2,6
RS-40-3 76,1 75,2 75,9 75,7 0,5
RS-60-3 82,7 82,1 82,7 82,5 0,4
RS-20-4 46,2 39,9 39,6 41,9 3,7
RS-40-4 72,6 70,6 65,4 69,5 3,7
RS-60-4 86,0 77,2 77,0 80,1 52
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Obrazek 11: Vysledné koncentrace sacharidit v analyzovanych vzorcich

Z pramérych hodnot, které jsou uvedeny v tabulce 1 je zfejmé, Zze nejvyssi obsah sacharidu
byl naméfen ve vzorku RS-60-2. Graf (obrazek 11) byl vytvofen pomoci programu Origin
a vtomto programu byla také provedena statistickd analyza ANOVA. Z vytvoreného grafu
(obrazek 11) lze vycist, Ze koncentrace sacharidi ve vzorcich se zvySovaly s narustajicim
mnozstvim navazky Sipkd. Naopak doba louhovani ethanolovych extraktl z Sipkii nema
z hlediska vysledné statistiky na mnozstvi sacharidii vliv, jelikoz se primémé mnozstvi
sacharidd ve vzorcich RS-60-1, RS-60-3 a RS-60-4 od sebe lisi jen zanedbatelng. Zastoupeni
sacharidi v ethanolovych extraktech bylo v porovnani s ostatnimi stanovovanymi latkami
nejvyssi.

Ve studii provedené autory Cunja a kolektiv se uvadi, ze na mnozstvi sacharid v plodech rtze
Sipkové ma vyznamny vliv podasi. Na obsah sacharidt mél nejvétsi vliv mraz. Sipky, které byly
v ¢lanku pouzity na analyzu byly sesbirany ve dvou raznych obdobich. Prvni §ipky byly
sesbirany na pfelomu zafi/fijen a druhé Sipky byly sesbirany na konci listopadu, coz zpusobilo,
ze Sipky prosly prvnim mrazem. Pfi porovnani téchto dvou druht sipku bylo zjisténo, ze Sipky
sesbirany po udefeni prvniho mrazu obsahovaly az o polovinu mensi mnozstvi sacharidi, nez
Sipky sesbirany na pfelomu zafi/fijen. V porovnani s literaturou je mozné usoudit, ze
i v analyzovanych extraktech v predlozené bakalarské praci je mnozstvi sacharidii znacné
vysoké, jelikoz Sipky byly sesbirany taktéz na prelomu zafi/fijen, a tudiz neprosly mrazem [46].
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4.2 Stanoveni celkovych polyfenolu

Pro stanoveni celkovych polyfenolli byla pouzita metoda pomoci Folin-Ciocalteova Cinidla.

Je to metoda zalozena na redukci polyfenold a provadi se spektrofotometricky. Ve vSech
12 ethanolovych extraktech z plodu raze Sipkové byla tato metoda provedena celkem tiikrat.

Z naméfenych vysledk byla ziskana primérna hodnota se statistickou odchylkou (SD).
Z rovnice kalibra¢ni kiivky kyseliny gallové (standard), ktera je uvedena v experimentalni ¢asti

(obrazek 7), byl vypocitan dosazenim naméfenych absorbanci celkovy obsah polyfenola
v analyzovanych vzorcich. Naméfené hodnoty touto metodou jsou uvedeny v tabulce 2

a vyobrazeny v grafu (obrazek 12).

Tabulka 2: Namérené hodnoty pro stanoveni polyfenolii

vzorek ¢ [mg/ml] pramér ¢ SD
1. méreni 2. méreni 3. méreni [mg/ml] [mg/mi]
RS-20-1 4,13 3,97 4,69 4,26 0,38
RS-40-1 7,91 7,81 8,25 7,99 0,23
RS-60-1 9,41 8,82 9,16 9,13 0,29
RS-20-2 5,22 5,01 4,81 5,01 0,21
RS-40-2 9,09 7,74 8,39 8,41 0,68
RS-60-2 8,56 8,92 9,53 9,00 0,49
RS-20-3 5,56 5,80 5,41 5,59 0,20
RS-40-3 8,37 9,07 9,31 8,91 0,49
RS-60-3 9,53 10,16 10,40 10,03 0,45
RS-20-4 7,30 5,03 6,12 6,15 1,13
RS-40-4 8,56 9,16 10,13 9,29 0,79
RS-60-4 9,26 9,55 10,03 9,62 0,39
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Obrazek 12: Vysledné koncentrace polyfenolii v analyzovanych vzorcich

Pomoci statistické analyzy ANOVA vytvorené v programu Origin byly mezi sebou
porovnavany jednotlivé vysledky stanoveni polyfenold. Nasledné byl vytvofen graf
(obrazek 12). Z prumérnych hodnot vypsanych v tabulce 2 je vidét, Ze nejvyssi obsah celkovych
polyfenoli obsahoval analyzovany vzorek RS-60-3. Bylo viak zjisténo, Ze ze statistického
hlediska neni rozdil mezi vzorkem RS-60-3 A RS-40-2 vyznamny. Je tedy jasné, Ze delsi
louhovani extraktu, nebo vy$si navazka Sipki nema na obsah celkovych polyfenola statisticky
vyznam. Proto byl vzorek RS-40-2 vybran k porovnani se studiemi, jelikoz pouziti vzorku
RS-60-3 by bylo plytvani jak samotnymi $ipky, tak i Casem (dobou louhovani). Primérma
hodnota celkovych polyfenold analyzovaného vzorku RS-40-2 byla stanovena na hodnotu
8,41 + 0,68 mg/ml.

Autori A. Czyzowska a kol. (2013) pouzili stejnou metodu pro stanoveni polyfenoli pomoci
Folin-Ciocalteova ¢inidla a jako standard taktéz pouzili kyselinu gallovou. V této studii
stanovili touto metodou celkovy obsah polyfenolt na hodnotu 9,07 + 0,35 mg/ml. V porovnani
s hodnotou naméfenou v této bakalarskeé praci se hodnoty od sebe lisi velmi malo [47].
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4.3 Stanoveni flavonoidu

Stanoveni flavonoidu bylo provedeno metodou, ktera je zalozena na reakci s dusitanem sodnym
a chloridem hlinitym. Metoda byla provedena ve vSech 12 ethanolovych extraktech z ploda
raze Sipkové. Opét byla tato metoda provedena spektrofotometricky. VSech 12 vzorkt bylo
touto metodou proméfeno celkem tiikrat a naméfené hodnoty byly zprimeérovany.
Do kalibra¢ni kiivky flavonoidi (obrazek 8) byly dosazeny namétfené hodnoty absorbanci
a stanoveny hodnoty celkového obsahu flavonoidi v analyzovanych vzorcich. VSechny
naméiené hodnoty jsou uvedeny v tabulce 3 a vyobrazeny v grafu (obrazek 13).

Tabulka 3: Namérené hodnoty pro stanoveni flavonoidil

vzorek ¢ [mg/ml] pramér ¢ SD
1. méreni 2. méreni 3. méreni [mg/ml] [mg/mi]
RS-20-1 2,15 2,25 2,11 2,11 0,07
RS-40-1 3,81 3,87 3,84 3,84 0,09
RS-60-1 4,25 3,99 3,84 4,27 0,28
RS-20-2 2,64 2,57 2,59 2,60 0,04
RS-40-2 4,83 4,43 4,82 4,70 0,23
RS-60-2 5,62 5,67 5,60 5,63 0,04
RS-20-3 2,76 2,42 2,33 2,50 0,22
RS-40-3 4,42 4,67 4,72 4,60 0,16
RS-60-3 5,12 4,85 5,30 5,09 0,23
RS-20-4 2,93 3,09 2,95 2,99 0,09
RS-40-4 4,14 4,64 4,78 4,52 0,33
RS-60-4 4,91 5,23 5,13 5,09 0,16
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Obrazek 13: Vysledné koncentrace flavonoidii v analyzovanych vzorcich

Je vSeobecné znamo, ze flavonoidy jsou mensi podskupinou polyfenolii. Z tohoto tvrzeni
vyplyva, ze celkovy obsah flavonoidi by mél byt oproti polyfenolim zna¢né mensi. Nejvyssi
obsah flavonoidi byl naméfen ve vzorku RS-60-2. Hodnota u tohoto vzorku byla stanovena na
5,63+ 0,04 mg/ml. Pokud porovname stanovenou hodnotu polyfenold u vzorku RS-60-2
a hodnotu vzorku RS-60-2 u flavonoida zjistime, e flavonoidy spliiuji tvrzeni, Ze jsou
podskupinou polyfenolt. Po vytvoreni statistické analyzy ANOVA v Originu bylo zjisténo, ze
tyto dvé hodnoty se od sebe znateln¢ lisi. Koncentrace celkovych polyfenolti u vzorku
RS-60-2 byla stanovena na 9,00 + 0,49 mg/ml. Ve studii [48] z roku 2017 je uvedeno, Ze na
obsah polyfenoli i flavonoidi ma vliv doba sklizné. Jelikoz v této bakalarské praci byly Sipky
pro analyzu sesbirany ve dvou raznych oblastech i za rizného pocasi, je mozné, ze jsou
vysledky timto faktem lehce ovlivnény.
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4.4 Stanoveni vitaminu C

Stanoveni vitaminu C bylo provedeno pomoci dvou standardnich laboratornich metod. Jedna
znich byla titracni, za pouziti kyseliny monohydroxyfosforecné a odmémého roztoku
2,6-dichlorfenolindofenolu. Celkem byly touto metodou proméfeny pouze tii vzorky. Divodem,
proc byly touto metodou proméfeny pouze tii vzorky byl ten, ze nastal problém pii pfesném
identifikovani bodu ekvivalence u analyzovanych vzorka. Jelikoz barva ethanolovych extrakta
byla svétle oranzova, nebyl lehce rozpoznatelny prechod mezi oranzovou a svétle rizovou
barvou (obrazek 14).

Obrazek 14: Stanovené vitaminu C pomoci titracni metody, vievo vzorek po titraci, uprostied vzorek

s pravdépodobnym bodem ekvivalence, vpravo vzorek pred titraci

Poté byly ethanolové extrakty z rize Sipkové podrobeny analyze pomoci HPLC. Avsak i tehdy
nastal problém pfi identifikovani pfesného mnozstvi vitaminu C v analyzovanych vzorcich.
Tato skuteCnost byla zptsobena z divodu komplexnosti matrice vzorku, jelikoz vzorek
obsahoval velké mnozstvi sacharidii proteind. V analyzovanych vzorcich byla v§ak pfitomnost
vitaminu C 1 vitaminu B prokazana. Bohuzel nebylo mozné urcit pfesny obsah téchto vitaminu
z vySe uvedenych diavodi. Na tuto skuteCnost ma vliv pravé pocasi, jak jiz bylo zminéno
v kapitole stanoveni sacharidt, kdy na mnozstvi sacharida ve vzorcich mél vliv mraz. Pokud
by analyzované Sipky prosly prvnim mrazem, snizil by se obsah sacharidii zhruba na polovinu
a bylo by jednodussi vitamin C identifikovat. Mraz ma ale také vliv i na obsah vitaminu C,
a proto to neni vhodny zpusob, jak snizit obsah sacharida v Sipcich, a tak dosahnout mozného
stanoveni vitaminu C. Jednou z moznosti odstranéni sacharidi ze vzorkd by bylo pouziti
extrakce pomoci SPE kolonek a naslednou vicendsobnou extrakci procisténého vzorku
polarnimi rozpoustédly jako je napiiklad methanol. Tento proces purifikace vzorku je vSak
zdlouhavy a naro¢ny a presahoval cile bakalarské prace. Tato bakalarska prace si neklade za cil
stanovit presné mnozstvi vitaminu C, proto bylo od téchto metod upusténo. Je vSak mozné
zhodnotit, ze vitamin C v extraktech prokazatelné existuje.
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4.5 Stanoveni antioxidacni aktivity

Pro celkové vyhodnoceni antioxidac¢ni aktivity v analyzovanych vzorcich byla zvolena metoda
zvana ABTS, jez spoCiva v reakci s peroxodisiranem draselnym a ziskanim radikalového
kationtu ABTS'™". Metoda pro stanoveni antioxidaéni aktivity byla provedena
spektrofotometricky na vsech 12 ethanolovych extraktech. Méfeni bylo pro kazdy vzorek
provedeno celkem trikrat a vyhodnoceno v jednotkach umol TE/g DW (koncentrace troloxu
prepoctena na roztok ziskany z 1 gramu suchého §ipku). VSechny namétfené hodnoty jsou
uvedeny v tabulce 4 a vyobrazeny v grafu (obrazek 15).

Tabulka 4: Namérené hodnoty pro stanoveni antioxidacni aktivity

vzorek ¢ [umol TE/g DW] pramér ¢ SD
1. méfeni | 2. méfeni | 3. méfeni [umol TE/g DW] | [umol TE/g DW]

RS-20-1 149,04 181,31 169,12 166,46 16,29
RS-40-1 109,09 82,20 58,39 83,23 25,37
RS-60-1 102,44 133,68 113,70 116,61 15,82
RS-20-2 178,24 251,99 173,63 201,29 43,97
RS-40-2 | 130,61 112,94 176,70 140,08 32,92
RS-60-2 99,36 139,31 107,56 115,41 21,10
RS-20-3 158,26 155,19 159,80 157,75 2,35
RS-40-3 180,54 162,87 215,88 186,43 26,99
RS-60-3 116,78 132,14 102,95 117,29 14,60
RS-20-4 170,56 147,51 178,24 165,43 15,99
RS-40-4 232,02 201,29 214,35 215,88 15,42
RS-60-4 145,97 144,43 153,14 147,85 4,65
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Obrazek 15: Vysledné koncentrace antioxidacnich viastnosti v analyzovanych vzorcich

Opét byla v programu Origin vytvofena statistickd analyza ANOVA. Na zéakladé téchto
vysledkd bylo zjisténo, Ze nejvy$si antioxidadni vlastnosti mél vzorek RS-40-4. Koncentrace
antioxidacnich vlastnosti byly naméfeny nejprve v mg/ml, poté ale byly vysledky pfepocitany
na pmol TE/1 g dw. Z grafu (obrazek 15) je vidét, ze vétSi mnozstvi Sipku pfi krat§i dobé
louhovani (1. a 2. tyden) nemélo na antioxidacni aktivitu vliv. Taktéz pii delsi dobé louhovani
(3. a 4. tyden) nejvétsi antioxidacni aktivitu vykazovaly vzorky s nizsi navazkou Sipku. Proto
neni nutné pro ziskani vysokych hodnot antioxidacni aktivity louhovat az 60 g Sipkd, jelikoz
by to bylo plytvani materialem a staci vylouhovat pouze 40 g. Ethanolové extrakty z plodua rize
Sipkové prokazatelné maji antioxidaCni vlastnosti. Z vySe uvedenych davodid byl potom
z ethanolovych extraktd z rize §ipkové vybran extrakt RS-40-2 pro ovéfeni jeho antioxidaéniho
ucinku na stabilizaci Cerstvé ovocné §t'avy.

4.6 Ovéreni antioxida¢niho ucinku extraktu na stabilizaci erstvé ovocné st’avy

Kolorimetrické stanoveni antioxidacniho ucinku na cCerstvé ovocné staveé z hrusky bylo
analyzovano na ethanolovém extraktu RS-40-2. Do 1 ml &erstvé $tavy z hrusky bylo
napipetovano vzdy piislusné mnozstvi ethanolového extraktu. Piiklady vysledkti naméfenych
parametrd jsou uvedeny v tabulce 5. Pro kolorimetrické vyhodnoceni vlivu oxidace hruskové
§tavy byl vybran parametr H (odstin barvy) a parametr C (pestrost barvy), které jsou zobrazeny
na obrazcich 16 a 17.
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Tabulka 5: Namérené parametry ve vzorcich s pridavkem 0 ul a 160 ul extraktu v case 0 a 240 minut

Cas [min] | mnozstvi extraktu [pl] a b C H L
0 0 4,56 19,03 19,57 76,52 56,09
0 160 4,61 19,55 20,08 76,75 57,66

240 0 6,85 24,32 25,27 74,27 53,74
240 160 6,57 24,16 25,04 74,79 53,55
7750
77.00
76,50 f
: X 40 ul
76,00 | X 60 ul
= C
T 7550 | 80wl
C X 160 ul
75,00 X0 ul
74,50 |
74,00
73:50 : 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 ]
0,00 50,00 100,00 150,00 200,00 250,00

t [min]

Obrdzek 16: Zavislost parametru H na case a pridaviu 0, 40, 60, 80 a 160 ul RS-40-2 extraktu do

1 ml hruSkoveé §tavy
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Obrazek 17: Zavislost parametru C na case a pridavku 0, 40, 60, 80 a 160 ul RS-40-2 extraktu do 1 ml
hruskové Stavy

Z grafu (obrazek 16) je patrné, ze parametr H (odstin barvy) se v zavislosti na ¢ase a zavislosti
na ptidaném mnozstvi ethanolového extraktu RS-40-2 snizuje nejpomaleji, a to do koncentrace
160 ul na 1 ml Cerstvé hruskové §tavy. Dale pak graf (obrazek 17) znazoriiyje, ze parametr C
(pestrost barvy) s ¢asem roste. Diky piidavku extraktu RS-40-2 je v§ak narist parametru C
pomalejsi. Parametr H vyjadiuje pomyslny thel (Seda ¢ast kolaCového grafu na obrazku 10) a
parametr C je dan vzdalenosti bodu od pruseciku os. Z grafu (obrazek 16) je patrné, ze parametr
H exponencialné klesa a snizuje se tedy pomyslny thel a barva §tavy se méni ze zelenozluté na
zlutohnédou. Dale pak ¢im bliZe je parametr C k praseciku od, tim se jedna o svétlejsi odstin.

Z provedenych méteni je ziejmé, ze po pridani ethanolového extraktu doslo k inhibici oxidace
Cerstvé hruskové stavy. Avsak je nutné podotknout, ze studovany efekt Sipkového extraktu by
bylo potieba jeste hloubéji prostudovat pro vytvoreni obecné platnych zavéra napft. tykajicich
se raznych podminek skladovani Cerstvych stav. Dale je tfeba brat do uvahy, ze samotny
Sipkovy extrakt mél tmaveé hnédé zbarveni (obrazek 5) a po jeho piimichani do hruskové §tavy
doslo k castecnému ztmavnuti celé smési. Tento fakt zkomplikoval zamysleny efekt extraktu,
a to zpomalovani zmény barvy hruskové §tavy. Pouziti extraktu bylo vyhodnoceno jako
potencionalné nejvhodnéjsi do maximalni koncentrace 160 ul na 1 ml hruskové §t'avy. Pridanim
vyssiho mnozstvi Sipkového extraktu, které byly také zkouseny se jevil jeho efekt v dusledku
jeho vyrazného vlastniho zbarveni méné patrny.

Také by bylo mozné pouzit sofistikovanéj§i metody na meéfeni antioxidacniho efektu
pfipravenych extrakti na cerstvou hruskovou $tavu napif. pomoci metody elektronové
paramagnetické rezonance (EPR).
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5 ZAVER

Cilem této bakalaiské prace bylo stanovit mnozstvi bioaktivnich latek v ethanolovych
extraktech z plodu rize Sipkové (Rosa canina L.). Nasledn€ bylo za cil vybrat jeden z téchto
ethanolovych extraktli pro ovéfeni antioxidacnich G€inkd na stabilizaci Cerstvé ovocné §tavy.
Ethanolové extrakty byly vytvoreny z nasbiranych plodu rize Sipkové. Tyto Sipkové extrakty
pak byly louhovany v rizném casovém rozmezi a zaroven byly navazeny do extraktd rizné
navazky §ipku.

Konkrétné bylo v Sipkovych extraktech analyzovano celkové mnozstvi sacharidl, celkovych
polyfenolt, flavonoidi, vitaminu C a jejich antioxidacni vlastnosti. Pfi téchto stanovenich bylo
zjisténo, ze nejvyssi obsah ze vSech bioaktivnich latek byl obsah sacharidi. Tento fakt byl
zpusobem tim, ze Sipky pro vyrobu Sipkovych extraktt byly sesbirany na prelomu zafi/fijen, a
tak Sipky neproSly prvnim mrazem. Dale byl stanoven obsah fenolickych latek, kdy se
potvrdilo, Ze flavonoidy jsou podskupinou polyfenoli. Obsah celkovych polyfenolt byl
v extraktech naméfen az dvakrat vysSi nez obsah flavonoidi. V neposledni fadé byla
prozkoumana antioxidaCni aktivita téchto Sipkovych extrakti. Antioxidacni aktivita se
v extraktech potvrdila a byla v rozsahu od 53,2 do 215,9 umol troloxu/g suchého Sipku.

Nasledné byl vybran vzorek s nejvyssi antioxidacni aktivitou pro ovéreni stabilizaéniho u¢inku
VO oxidaci Gerstvé ovocné §tavy. Pro tuto analyzu byl vybran vzorek RS-40-2, a to z dtvodi
nejlepsich vysledkll antioxidacni aktivity tak i vzhledem optimalizace navazky a dobé
louhovéani.

Pro ovéfeni antioxida¢nich ucinkd na Cerstvou ovocnou §tavu bylo vybrano ovoce hruska.
Hrusky lehce podléhaji oxidacnim procesim a neenzymatickému hnédnuti. Vybrany extrakt
RS-40-2 mél za kol tento proces inhibovat. Spektrofotometricky bylo zjisténo, Ze analyzovany
vzorek inhibuje proces oxidace Cerstvé hruskové stavy.

Predlozena bakalatska prace odpovida trendu nahrazovat ptidavek umélych aditiv do potravin,
nebo alesponl do biopotravin pomoci pfirodnich latek. V tomto pfipadé se jedna o pridavek
ethanolového extraktu z plodu rize Sipkové ve funkci antioxidantu.
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6 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

e HPLC: Vysokoucinna kapalinova chromatrografie

e UV: Ultrafialové zareni

e ABTS: 2,2-azino-bis(3-ethylbenzothiazolin-6-sulfonat)

e Trolox: (+)-6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-karboxylova kyselina
e TE: (#)-6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-karboxylova kyselina

e SD: smérodatna odchylka

e DW:dry weight

e SPE: extrakce na tuhou fazi
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7 SEZNAM PRILOH

Tabulka 6: Oznaceni jednotlivych vzorkii

vzorek produkt navazka | doba extrakce
[e]
RS-20-1 | plod rize §ipkové 20 1 tyden
RS-40-1 | plod roze ipkové 40 1 tyden
RS-60-1 | plod rize ipkové 60 1 tyden
RS-20-2 | plod riize ipkové 20 2 tydny
RS-40-2 | plod riize ipkové 40 2 tydny
RS-60-2 | plod rize ipkové 60 2 tydny
RS-20-3 | plod riize ipkové 20 3 tydny
RS-40-3 | plod riize ipkové 40 3 tydny
RS-60-3 | plod rize ipkové 60 3 tydny
RS-20-4 | plod rize ipkové 20 4 tydny
RS-40-4 | plod rize $ipkové 40 4 tydny
RS-60-4 | plod rize ipkové 60 4 tydny
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