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Kvalita bramborovych hliz z hlediska lidské vyzivy

Souhrn

Cilem prace bylo zpracovat literarni reSerSi o obsahovych latkach v hlizach
brambor, o jejich vyzmanu pro vyzivu ¢lovéka a o faktorech, které tyto latky v bramborach
ovliviiyji. Z poznatkd nabytych studiem odborné literatury jsem dospéla k témto hlavnim
zaveérim:

Brambory jsou jednou ze zékladnich potravin a setkdvdme se s nimi témét denné
jen v odlisné formé, avsak jejich vyznam je ¢asto zapominan. Pfitom se jedna o rostlinu,
kterd uz i v dobé, kdy lid¢ trpeli hladem, zachranila mnohé chudé obyvatelstvo pied smrti.
A tak tomu je i dnes v nékterych rozvojovych zemich.

Tato prace se zamétuje na kvalitu brambor z hlediska nutriéné vyznamnych latek a
jejich rozlozeni v hlize brambor. Z nejvyznamnéjsich latek do této skupiny patii sacharidy,
bilkoviny, vitaminy a v neposledni fad¢ antioxidanty.

Hlavni zasobni latkou je energeticky bohaty Skrob, i pfesto je celkova energeticka
hodnota brambor pomérné¢ nizkd (vyrazné niz8§i v porovnani s moucnymi vyrobky
z obilnin), protoze hlizy obsahuji asi 70 — 80 % vody.

Z mineralnich latek jsou brambory bohaté zejména na draslik, coz z nich ¢ini
zasaditou potravinu (Vyrovnava nepfiznivy ucinnek kyselotvorné stravy bohaté na tuky,
cukry a bilkoviny.

Déle antioxidanty, které jsou obsazeny pravé v hlizdch brambor, maji velky
vyznam v lidské vyzivé. Jejich pozitivni ucinek je spojovan se sniZzovanim
aterosklerotickych procesti, snizovanim hromadéni cholesterolu v krevnim séru a
zvySovani odolnosti cévnich stén. Dale se zjistilo, Ze antioxidanty mohou snizovat riziko
kardiovaskularnich onemocnéni a jsou schopny zachycovat volné radikaly, které by jinak
mohly byt zdravi Skodlivé. Mimotadné vysoky obsah antioxidantd maji brambory
s fialovou a s ¢ervenou barvou duziny (vzhledem k obsahu antokyanovych barviv).

Brambory téz obsahuji bilkoviny, jejichz vyznam byva pro jejich nizky
procenticky obsah v hlizdch casto opomijen. Pfitom vzhledem ke konzumovanému
mnozstvi brambor v nich pfijmeme vic bilkovin neZ v luSténinach a bramborova bilkovina
je jednou z nejkvalitnéjSich rostlinnych bilkovin vubec, protoZze piiznivou skladbou

aminokyselin se blizi kvalité vaje¢né bilkoviny. Hlizy jsou lehce stravitelné, jsou dobrym



zdrojem vldkniny a neobsahuji tuky. Néktera bramborova jidla je mozné predkladat i pii
specialnich dietach.

Samoziejmé se v hlizdch brambor vyskytuji i1 latky, které neptsobi pozitivné na
zdravi Cloveka. Jedna se o laky steroidniho charakteru, dale dusi¢nany a tézké kovy. Obsah
téchto latek je mozné snizit pomoci kuchyniskych tprav.

Dulezitym ukazatelem stolni hodnoty, podle které si volime spravny typ brambor,
je jejich varny typ (konzistence duzniny od lojovité az po mouc¢natou).

Hlizy brambor obsahuji téz latky, které od urcitého mnozstvi mohou byt zdravotné
rizikové. Radime se glykoalkaloidy, dusi¢nany, t&zké kovy a akrylamid, ktery se vyskytuje
u smazenych vyrobkd. Znich je Ilegislativné ptedpisy limitovan pouze obsah
glykoalkaloida (200 pg / kg ¢. hm. hliz), ale této hodnoty neni u soucasnych odrtd bézné
dosahovano. Jejich obsah se zvySuje zejména zelendmim hliz.

I ptes pozitivni Géinky brambor na lidské zdravi, dochazi k postupnému snizovani
vyuzivani ploch bramborami, a tedy i mensi produkci brambor v CR.

Produkce brambor i jejich spotieba na obyvatele za rok v CR dlouhodobé klesa,
proto byly konzumni brambory od r. 2015 zatazeny mezi tzv. citlivé komodity a jejich

péstovani je podporovano dotacemi.

Kli¢ova slova: brambory, chemické slozeni hliz, nutriéni hodnota, kulinarni uprava,
antioxidanty, polyfenoly, glykemicka ndloz, glykemicky index, antioxidanty, dusi¢nany

Quality of potato tubers with respect to human nutrition

Summary

The aim of this bachelor thesis is to develop an overview of nutrients in potato
tubers, how they are important in human nutrition and about factors, which can affact it.
The knowledge, which I get by studiing literature, I conclued to :

Potatoes are one of the basic food and we meet with them every day just in a
different form, but their importance is often forgotten. But this is a plant, which men use
when they suffered from hunger and plant, protect much poor people before death. And it
do it in some developing countries now.

This work deal with of quality of potatoes in terms of nutritionally important substances

and thein distribution in potato tubers. The most important compounds are carbohydrates,



proteins, vitamins and finally antioxidants. The storage material is energy-rich starch, via
this facts the total energy value of the potato is relatively low (significantly lower in
comparison with flour cereal products) because tubers contain about 70 - 80 % water.
Potatoes containt many minerals, especially potassium, which makes it alkaline food.
Antioxidants in potato tubers have big importace in human nutrition. Their positive effect
Is associated with reduction atherosclerotic processes, reducting the accumulation of
cholesterol in serum and increasing the resilience of the arterial wall. Of course
antioxidants can reduce the risk of cardiovascular dinase and also they can capturing free
radicals which acts negative in human health. Exceptionally high content of antioxidants
have potatoes with purple and red pulp (due to the content anthocyans dyes).

Potatoes also contain protein important for their low percentage content in tubers.
But we eat more protein in potatoes than in beans and potato protein is one of the best
vegetable protein because is almoust the same as egg proteins.

Tubers are easily digestible, they are good source of fiber and contain no fat. Some
potato dishes can be submitted even with special diets.

Of course, in the potato tubers, there are also substances that acts negative. It is a
steroids, nitrates and heavy metals and akrylamide which occurs in fried products.
legislative provisions limited only glycoalkaloides content (200 mg / kg no. H. tubers), but
this value is not in current varieties commonly achieved. The content of these substances
can be reduced by using kitchen modifications.

The mportant indicator table values is cooking type (we choose the right type of
potatoes ). The consistency pulp is from tallowly to mealy).

Via positive effects of potatoes in human health, there is a gradual reduction in the
sowing area with potatoe and therefore lower production of them in Czech Republic, so the
potatoes are from 2015 included the so-called sensitive commaodities and they are

supported by subsidies.

Keywords : potatoes, chemical composition of tubers, nuritional value, cooking,

antioxidants, polyphenols, glycemic load, glycemic index, antioxidants, nitrate
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Uvod

Dévno pted tim, nez do Nového svéta na pocatku 16. stoleti pfipluli Spanélsti
dobyvatelé, zelenala se na nahornich ploSindch And od dneSniho Peru a Bolivie az po
sttedni Chile bramborovéa pole. Brambory mély své nezastupitelné misto také ve vyspelém
zemeédelstvi indidnskych kultur. Tamni rolnici dobfe znali jejich hodnotu, uznavali, Ze je
v dobach neurody chrani pfed hladem, a dokazali je konzervovat suSenim (Vokal et al.,
2013).

Podle Cepla brambory byly do Evropy dovezeny v druhé poloving 16. stoleti, ale
trvalo jesté pres 200 let, nez se zacaly pomalu rozsifovat jako lidska potrava.

U nés se s péstovanim nesméle zacalo teprve na pocatku 18. stoleti, ale vétsi
rozsifeni se datuje az od druhé poloviny tohoto stoleti (Vokal, B., Cepl, J., Hausvater, E.,
Rasocha, V., 2003).

Rostlinopisec J. S. Presl piSe o bramborach jako o nejvétsim daru, které ma lidstvo
z objeveni Ameriky a M. D. Rettigova pfiddva ve svém poucném spisu ,,Dobrd rada
slovanskym vesni¢ankam* dalsi chvalozp&vy na brambory (Cepl, 2002).

Brambory jsou v souCasné dob& vnimany jako zdravd a nutricné vyznamna

potravina 21. stoleti, kterda umoZni nasyceni hladovégjicich obyvatel nejen z rozvojovych
zemi, ale i odvraci rizika hladomoru (Rybacek et al., 1988, Bortel, 2008).
Vyvoj plochy brambor, které jsou vypéstované v Ceské Republice ma klesajici tendenci.
V roce 1990 bylo osdzeno necelych 100 tisic hektart pidy, o deset let pozdé€ji uz to bylo
necelych 70 tisic hektart. V roce 2011 uZ se plocha slouzici k péstovani brambor sniZila na
34 tisic hektard, (jsou zde zahrnuty i domacnosti) a dle nejnovéjsich udaja CSU byla v roce
2014 plocha, na které byly vysety brambory, pouhych 23 992 tisic ha. Celkové mnozstvi
vypéstovanych brambor (jak sadbovych, tak jarnich) dosahovala vynosu 668 365 t.



Tab. ¢. 1 Odhad slizné zemédélskych plodin podle stavu k 15. zari 2014 (prevzato a

upraveno CSU, 2014)
Brambory ostatni Brambory sadbové Brambory celkem (v&. ranych)
Uzemi Plocha Plocha Plocha
Kraj v Vynos Sklizen v Vynos | Sklizen v Vynos Sklizen
v t/ha vtunach | hektar | vt/ha | vtunach vt/ha | vtunach
hektarech ech hektarech
A 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Ceska republika 19162 29,30 | 561383 | 3248 23,20 | 75 366 23992 27,86 | 668 365
HI. m. Praha 6 27,40 158 0 23,50 0 6 27,14 162
Stfedocesky 4324 28,13 | 121616 212 23,33 4957 5512 26,53 | 146 208
JihoCesky 2 646 31,53 83435 449 23,25 | 10437 3100 30,31 93 964
Plzensky 905 30,55 27 645 81 23,25 1877 992 29,89 29 661
Karlovarsky 84 31,42 2631 9 22,94 214 93 30,57 2845
Ustecky 397 24,72 9 804 3 23,39 73 504 23,72 11 949
Liberecky 142 30,23 4 288 3 23,27 79 148 29,88 4423
Kralovéhradecky 747 28,04 20 947 9 23,39 204 776 27,77 21548
Pardubicky 912 29,60 26 990 125 23,18 2904 1048 28,73 30 113
Vysocina 6 229 31,42 195701 | 2259 23,17 52 342 8 540 29,17 | 249 094
Jihomoravsky 1410 23,62 33315 15 23,05 338 1772 22,82 40 444
Olomoucky 391 26,85 10 491 22 23,02 512 428 26,40 11 296
Zlinsky 215 27,07 5822 2 23,19 45 224 26,82 5998
Moravskoslezsky 755 24,56 18 539 59 23,54 1385 851 24,29 20 661




2 Cil prace

Cilem prace je na zakladé studia odborné a védecké literatury tykajici se kvality
brambor vypracovat pifehled o obsazich kalorickych i1 nekalorickych latek v hlizach
brambor, o jejich vyznamu pro vyzivu ¢lovéka a o faktorech, které obsah téchto latek v

bramborach ovliviuji.
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3 Literarni reSersSe

3.1 Latkové slozeni hliz a nutriéni hodnota

Brambory plni ve vyzivée ¢loveka tii funkce:
o 1)objemovou — objem stravy dostate¢né zatézujici travici soustavu,

o 2)sytici — poskytuje dostatek energie,

o 3)ochrannou — vhodny obsah vitamini, mineralnich latek a dal$ich pozitivné

pusobicich bioaktivnich latek (Mica, 1986).

Obr. 1 - Schéma naznacujici pfiblizné rozlozeni hlavnich latek v bramborové hlize na

podélném fezu (pievzato a upraveno podle prace Rybacka at al., 1988)
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3.1.1 Energeticka hodnota a zastoupeni jednotlivych Zivin

Energetickd hodnota brambor je pomérné nizka a pohybuje se mezi 290 a 350 kJ na
100 g hliz (tj. priblitn¢ 70 az 85 kcal/100 g). Energeticka hodnota suSiny brambor je dana
pfedev§im sacharidovou slozkou (Skrobem). 15% obsah Skrobu ¢ini 78 % celkového
energetického obsahu suSiny. Je nutné ptfipomenout, jak se zvySuje energetickd hodnota

pridanim tuku napt. u bramborovych lupinkt nebo hranolkl (Mica, 1995; Moérova, 1992).

Tab. 2 - Energeticka hodnota vyrobkd z brambor v porovnani s jinymi ptilohami (ve 100 g

vyuzitelného podilu potraviny) (upraveno podle Mica, 1995).

Energeticka
Potravina hodnota
(kJ)
Bramborové lupinky 2147
Nudle 1632
Ryze 1540
Housky 1163
Predsmazené
hranolky 921
Bramborové
knedliky 431
Bramborova kase 398
Brambory 293

Vokal (2008) uvadi, ze nejéast&js$i pouziti brambor v kuchyni je jako pfiloha k
masovym pokrmim (vafené brambory, bramborovy salat, smazené hranolky aj.). Jako
ptiloha jsou vyuzivany rizné formy bramborovych vyrobkil (bramborové knedliky,
bramborové noky, kaSe, aj.) k velmi oblibené ptipravé brambor patii bramborové placky,
bramboraky, rtizné formy zapecnych brambor (se syrem, zeleninou, s masem aj.), nebo
plnéné bramborové knedliky (zelim, uzenm masem, cibulkou aj.), které se konzumuji i
jako samostatny pokrm. Mezi oblibené kulinarni Gpravy brambor patii brambory vatené ve
slupce, tzv. brambory na loupacku. V dnesni dobé se z divodt nizsi pracnosti a ¢asové
uspory pii vafeni pouzivaji pro kuchynské zpracovani daleko vice primysloveé vyrabéné

produkty.
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Brambory jsou téz vhodnou potravinou pro osoby redukujici hmotnost. Porce
vatenych brambor (180 g) obsahuje cca 140 kcal. OvSem je tieba brat v potaz, Ze i obsah
kalorii maze stoupat v zavilosti na kulinaiské tpravé brambor. Smazené brambory ve
form¢ lupinkt a hranolek maji 2 krat az 3 krat vice kalorii nez brambory vatené.

Vedle absolutniho mnozstvi sacharida v potraving, rozliSujeme téz jejich , kvalitu®
v podobé rychlosti trdveni a vstiebavani do krevniho ob¢hu. Tato vlastnost je vyjadiena

hodnotou glykemického indexu (GI)(Chladim, 2014).

3.1.1.1 Glykemicky index a glykemicka naloz

Glykemicky index (GI) je bezrozmérné ¢islo, pomoci kterého se hodnoti potraviny
podle jejich efektu na hladinu glukézy v krvi. Na hladinu glykemie maji nejvétsi vliv
sacharidy, proto ma glykemicky index vyznam u sacharidovych potravin (Skoloutova,
2007).

Glykemicky index skrobu obsazeného v bramborach je vyznamné ovliviiovan
nékolika faktory. O vysledném GI brambor rozhoduje odriida, doba skladovani, zplisob
kulinarniho zpracovani, forma v jaké brambory konzumujeme a jejich kombinace s
ostatnimi potravinami. Naptiklad brambory vafené v celku ve slupce maji GI 60, vafené
bez slupky 65-70 a ¢im vice jsou rozkrajeny, tim je hodnota GI vyssi. Vlivem uc¢inku
vysokych teplot jsou nejrychleji vstiebatelné brambory pecené — GI 80. Bramborova kase
ma diky své konzistenci GI index mirné vys$§i nez brambory vafené — viz tabulka 3.
Ptestoze vykazuji brambory v urcitych ptipadech vyssi hodnoty GI, neni tfeba se jejich
ucinku na hladinu krevniho cukru pfili§ obavat. Vysledna glykemické naloz (GN) brambor

je totiz, diky jejich celkové nizsi koncentraci sacharidi, nizkd (Chladim, 2014).
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Obr. 2 - Smazenim brambor se zvySuje jejich energeticka hodnota.

Obr. 3 - Smazené bramborové lupinky
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Tab. 3 - GI a GN brambor a jejich vyrobku (Foster — Powell et al., 2002)

Dostupné
Potravina Glykemicky | Glykemicka | sacharidy
index (GI) | naloz (GL) v porci (Q)

Brambory pecené
ve slupce Ontario 60 18 30
bez slupky Russet 85112 26 30
Brambory vatené
pramér z 5 studii 50+9 14 28
35 min, oloupané Desiree 101+15 17 17
Sardine 70+17 18 25
15 ml‘n ve slané vodé, oloupané, 58 16 7
nakrajené na kousky Ontario
30 min, oloupané,celé Pontiac 56 14 26
35 min, oloupané Pontiac 88+9 16 18
35 mi‘n ve sla.iné vodé, oloupané, 63 11 18
nakrajené Prince Edward Island
35 min, oloupané Sebago 87+7 14 17
SmaZené hranolky 75 22 29
Bramborova kase 7445 15 20
Instantni 85+3 17 20
Rané brambory
priamér z 3 studii 57+7 12 21
neloupané, vafené 20 min 78+12 16 21
Bramborové knedliky (bila 52 24 45

pSeni¢nd mouka, brambory, Italie)

Velikost porce 150 g, referencni potravina glukéza = 100 (hodnoty GI: do 55 nizky, 55 —
70 stiedni, nad 70 vysoky, hodnoty GL: 10 a méné& nizka, 11 — 19 stfedni, 20 a vice vysoka

3.1.1.2 Voda

Hlizy bramboru obsahuji velké mnozstvi vody, podobné jako ostatni skliziiové
produkty okopanin. Voda bézné ptredstavuje 70-82% hmotnosti hliz v zavislosti na jejich

stupni vyvoje a zralosti, na zvolené odriid€, podminkéch stanovisté, ro¢nikovych pomérech

a uplatnéné péstitelské technologii (Barta et al, 2008).

Voda se vyskytuje v hlizaich ve dvou podobach, a to ve formé volné a vazané.
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Volna voda piedstavuje hlavni podil tzv. hlizové vody, v anglosaské literatuie
oznacované jako ,, potato fruit juice* (PFJ). Je bunécnou stavou vakuol obsahujici znacny
podil rozpustné suSiny kromé latek vazanych v bunécnych strukturach (Prugar et al.,
2008).

Mnozstvi vdzané vody v hlize neni stalé a vyjadiuje kolik vody je potiebné

Kk hydrataci buné¢nych koloida.

3.1.1.3 Susina hlizy

Obsah susiny v hlizach se pohybuje v rozmezi 16 - 32 % cerstvé hmoty a je zavisly
na mnoha faktorech, zejména na odridé¢, stupni vyvoje hlizy, pribéhu povétrnostnich
podminek pii péstovani a péstitelské technologii (Prugar et al., 2008).

Obsah suSiny muze vsak kolisat i v §ir§im rozpéti (13,1 az 36,8 %) v zavislosti na
genotypu a 15 odli$nosti agroekologickych podminek (Smélik, 1987).

Barta uvadi, Ze nejvyssi vliv na obsah suSiny ma odrida. Odridy s kratsi vegetacni
dobou se vyznacuji nizkym obsahem suSiny. Vyssi obsah suSiny maji polopozdni a pozdni

brambory ur¢ené k primyslovému zpracovani.

3.1.1.4 Sacharidy

Sacharidy tvofi velkou skupinu ptirodnich organickych latek. Jejich molekuly se
skladaji z atomt uhliku, vodiku, kysliku. Nékteré derivaty obsahuji jeSté dalsi prvky,
napiiklad dusik (aminocukry), fosfor (fosfore¢né estery aminokyselin) a siru (sirné
glykosidy). Nékteré sacharidy maji vyznam jako stavebni material, jiné slouzi jako
energeticky zdroj v latkovém metabolismu (Marecek, A., Honza, J., 2005).

Obsah cukrti v hlizach, které byly vhodné skladovany je relativné velmi nizky,
(0,05 % v pudni hmot¢). Jejich obsah ma presto vyznam jak z hlediska zpracovatelského,
tak i z toho divodu, ze ovliviiuji chut’ i viini brambor. Ve zralych hlizach je mezi sacharidy

dynamicka rovnovaha (Edelmann, 1963).
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Obr. 4 — Dynamicka rovnovaha mezi sacharidy (Burton, 1989).

sachardza > glukéza + fruk6za

! !

<> Skrob glukoza

3.1.1.4.1. Skrob

Hlavni slozkou suSiny hliz brambor je polysacharid Skrob skladajici se ze dvou
slozek. Z amylozy a amylopektinu (Marecek, Honza, 2005).

Skrob jako celek je v hlizach ulozen ve formé& Skrobovych zrn rizné velikosti.
Rozméry Skrobovych zrn se pohybuji v rozmezi 1 — 110 um, pfi¢emZ vyjimecné byla
nalezena zrna i vétSich rozméri (Greenwood, 1966).

Skrob je nejen zasobni latkou, ale zdrojem zajistujicicim vytvofeni ostatnich
ogranickych latek pfi kliceni hliz brambor (Barta, Bartlova, 2008).

Ob¢ slozky se 1i8i velikosti a uspofadanim D — glukézovych fetézct, ze kterych
vyplyvaji rozdilné fyzikalné-chemické vlastnosti (Chloupek et al.; Mica, 1995).

Obsah skrobu u hliz pouzivajici se ke konzumaci je v rozmezi mezi 11 — 16 %
(mze byt i vice). Pro zpracovatelsky primysl se vyuzivaji hlizy, kde obsah Skrobu je
maximalné 18% v &erstvé hmoté. Skrob plni v rostlinném organismu funkci hlavni zasobni
latky, nebot” je pohotovou zasobu glukosy. V buiikach hliz brambor je ulozen v podobé
micel, zvanych Skrobova zrna. Bramborové Skroby obsahuji lasturovita Skrobova zrna o

rizné velikosti, od 15 do 50 um, ale i vétsi (Velisek et al., 1999).
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Obr. 5 - Amyloza

Linearni a-D-(1—4)-glukan, stupeni polymerace je 1 000 — 4 500 gluk6zovych
jednotek a molekulova hmotnost 180 — 1 000 kDa (Prugar a kolektiv, 2008).

CHa0H CH,OH CH,OH CHyOH

o o o o
oH H oH OH
o Q0 o o
oH oH OH oH

Obr. 6 - Amylopektin

CH,OH
o)
OH

Retézce D-glukozovych jednotek vazanych a-(1—4) vazbou. Na né se po 10 —
100 jednotkach (pramérné 25) odvétvuji vazbou a-(1—6) postranni fetézce. Stupen
polymerace je 50 000 — 1 000 000 glukozovych jednotek a molekulova hmotnost 10 000 —
200 000 kDa (Prugar et al., 2008).  Jong (2011) wuvadi, zZe amylopektin je vice

rozvétveny nez amylosa.

U bramborového skrobu je uvadén pomér mezi amylosovou a amylopektinem

1 : 4, 1 kdyz nekteti autofi uvadéji az 33% zastoupeni amylosy (Haase, Plate, 1996).
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3.1.1.3.2. Ostatni polysacharidy a jednoduché cukry

Krom¢ Skrobu se vhlizich brambor vyskytuji 1 dal§i zastupci cukra.
Monosacharidy glukoza a fruktdza (tzv. redukujici cukry) a disacharid sacharéza.
Obsah cukri je u vyzralych hliz do 0,5 %, ale mize byt i vyssi. Obecné souvisi obsah
cukra v hlizach s jejich fyziologickym stavem a u sklizenych hliz také s podminkami jejich
skladovani. Za béznych teplot (10 — 20 °C) obsahuji vyzralé hlizy minimum cukrt. Pfi
nizkych teplotach (skladovani) se jejich obsah zvysuje, pfi 0 °C se mnoZstvi cukril jiZ
projevuje nasladlou chuti hliz. Mezi sacharidy patii 1 latky podilejici se na stavbé
bunéénych stén a mezibunéénych prostor, souhrné¢ jsou tyto latky oznacovany jako
vldknina potraviny, kterou reprezentuji hrubé vlédknina, celuldza, hemicelulozy, pentozany

a pektiny (Cizek et al., 2009)

3.1.1.5 Dusikaté latky a bilkoviny

Dusikaté latky v hlizach zaujimaji asi 2 % plivodni hmoty hliz, patfi do nich
bilkoviny a nebilkovinné dusikaté latky (Vokal et al., 2013).

Obvykle je uvadéna stiedni hodnota obsahu dusikatych latek (neboli hrubych
bilkovin) v ¢erstvé hmot¢ hliz cca 2%, tzn. kolem 10 % v susing. Podil bilkovin v obsahu
dusikatych latek vSak muze kolisat vlivem genotypu a podminek prostfedi v pomérné
znaéném rozpéti od 34 do 70 %. Nebilkovinné dusikaté latky jsou pii 50 % zastoupeni
v obsahu celkovych dusikatych latek c¢lenény na volné aminokyseliny (15 %), amidy
asparagin a glutamin (23 %) a ostatni dusikaté latky (12 %) (Prugar a et al., 2008).

Dtive se bilkoviny rozdélovaly do jednotlivych skupin podle jejich rozpustnosti.
Zjistilo se, ze ptfevladd vyskyt snadno rozpustnych frankci albuminG a globulint.
Albuminy nesou specificky nazev tuberininy a globuliny suberiny. Dnes se vSak nejcastéji
pouziva rozdélovani hlizovitych bilkovin dle molokulové hmotnosti (Prugar et al, 2008).

e Patatin

e Skupina inhibitord proteas

e Ostatni bilkovin
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Patatin je hlavni bilkovinou hliz brambor majici zadsobni funkci. Vykazuje enzymové

reakce (patatin se svoji esterdzovou neboli lipidacylhydrolazovou aktiviou) a také se podili

na nékterych obrannych reakcich (Barta et Curn, 2004).

Skupina inhibitord proteas (Pls) je zastoupena sedmi tfidami bilkovin. Tyto tfidy jsou

Clenény na zdkladé hodnot izoelektrického bodu. Vyznam této skupiny v hlizach je

predevs§im v tloze zésobnich bilkovin a jako soucéast obranného systému, obzvlasté vici

hmyzim Skidctim. V roslinich obecné se Pls vyskytuji Casto v prekvapivé vysokych

koncentraci, u brambor tdajné tvoii kolem 30 % celkového mnozstvi proteinii (Hanusova,

Curn, 2007).

Nutri¢ni hodnota bramborovych bilkovin je velmi vysoka a patii mezi nutri¢né

nejhodnotngj$i bilkoviny rostlinného plvodu. Maji piiznivou skladbu aminokyselin,

zejména je cenén pomérné vysoky obsah lyzinu. Za limitujici lze povazovat sirné

aminokyseliny, hlavné methionin, cystein a potencialné také izoleucin (Barta, Curn, 2004;
Chloupek et al., 2005).

Tab. 4 - Obsah esencialnich aminokyselin v bilkovinach bramborovych hliz

Brambory - primérné hodnoty

Standardni vaje¢na bilkovina

Aminokyselinové skére

Aminokyselina (Vv %) (v %) (v %)
Isoleucin 51 6,3 81
Leucin 8,1 8,8 9,2
Lysin 6,6 7 94,3
Methyonin + Cystein |2,8 5,8 48,3
Fenylalanin +

Tyrosin 10,8 10,1 106,7
Threonin 4.7 51 92,2
Tryptofan 1,5 1,6 93,8
Valin 55 6,8 80,9
Histidin 19 2,4 79,2
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3.1.1.6 Lipidy

Procentuélni zastoupeni lipida je v hlizdich brambor pomérné malé. Pohybuje se
kolem hodnoty 0,1 % u cerst¢ hmoty. Nejvyssi obsah lipidi je ve slupce hliz, kde
prevladaji nenasycené mastné kyseliny. Konkrétn€ kyselina linolova (50 %), linoleova (20
%), palmitova (20 %) a stearova (5 %) (Pelikan, Sanova, 2001).

Energetickd hodnota tuku obsazeného v bramborovych hlizach je znacné vysoka,
ale v dusledku jeho velmi nizkého obsahu ( 0,1 %) v pudni hmoté, neovliviiuje nijak
podstatné celkovou kalorickou bilanci hliz (0,8 kca = 3,3 kJ) a predstavuje 1,1 %
z celkové hodnoty hliz (Lampitt a Goldenberg, 1940).

3.1.1.7 Organické kyseliny

U hliz brambor se vyskytuji nejcastéji dvé organické kyseliny. Kyselina citronova a
kyselina jable¢na (Prugar et al, 2008).

Organické kyseliny jako celek ovliviiuji aciditu hlizové vody brambor. Vysoky
obsah kyseliny citronové a jablecné (aZ 1% plidni hmoty) ma vyznamnou ulohu
Vv celkovém biochemismu rostlin. Hodnota pH vafenych brambor ma pro chut i vini
rozhodujici vyzman. Tato hodnota podporuje specifické projevy jinych chutové

vyzmanych latek (Buri, 1971).

3.1.1.8 Barviva

V duzin€ vSech bramborovych hliz se vykytuji rostlinné pigmenty, které jsou
nositely zbarveni brambor. Karotenoidy jsou nositelem Zlutého zbarveni duzniny hliz
brambor. Pod vlivem svétla se hlizy zabarvuji dozelena, coz je zplisobeno tvorbou
chlorofylu, tzn pfeménou leukoplastli na chloroplasty ptimo pod slupkou do maximalni
tloustky 3 mm (Cizek, Cepl, 2012).

Adler (1971) uvadi, ze tvorba chlorofylu je zavisla na teploté. Zatimco
nejptiznivejsi teplota je kolem 20 °C, pfi teploté 4°C 1 pii silném osvétleni nedochazi

prakticky k tvorbé chlorofylu.
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Podle Browna (2005) jsou karotenoidy pfitomny v duzin¢ vSech odriid brambor. U
bélomasych odrtd je jejich obsah nizky (50 az 100 pg ve 100 g ¢isté hmoty), zatimco u
odrtd se syté Zlutou duzinou dosahuje hodnot az 2000 pg ve 100 g ¢isté hmoty.

Karotenoidy jsou nepolarni struktury lipidové bunécné membrany a jsou rozpustné
V tucich nebo v rozpoustédlech tukd. Sloucenina obsahuje osm isoprenoidnich jednotek a
je fazena k tetraterpeniim (Voet, Voetova, 1995; Gross, 1991).

V minulosti nebyl karotenoidiim v bramborach ze zdravotniho hlediska ptikladan
zadny velky vyznam, nebot hlavni karotenoidy v duziné hliz — lutein, zeaxanthin a
vioaxanthin — nejsou zdrojem vitaminu A, a obsah beta-karotenu v hlizach brambor je
minimalni (Prugar et al., 2008).

Podle Ezekiela (2013) koncentrace a stabilita karotenoidd je ovlivnéna nékolika
faktory, jako jsou genotyp, agronomické faktory, poskliziiové skladovani, vateni a

podminky zpracovani.

Obr. 7 — Odrida bramborovych hliz Belana (vysoky obsah karotenoidi)

ety BELANA
Vi dte  rand
ure prani, baleni a loupdni, varny typ AB

Ut e stiedné velke, velmi vzhledné hlizy se syté
Hutou duininou a jemnou

3.1.1.9 Mineralni latky

Nejvyznamnéj$im prvkem z mineralnich latek je draslik. Jeho obsah se pohybuje
v priméru mezi 1,7 — 2,0 % v susiné (1400 — 2500 mg/100 g susiny) a piedstavuje zhruba
polovinu viech mineralnich latek (Cizek, Cepl, 2012).
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Dalsi mineralni latky, které se vyskytuji v suSin€ jsou fosfor (0,35 %), hoic¢ik
(0,104 %), vapnik (0,046 %), sodik (0,015 %), sira, zinek, méd’, zelezo, selen a mangan
(stopovy obsah) (Domkatova, Cepl, 2013).

3.1.1.9.1 Draslik

Draslik méa velky vyznam z hlediska fyziologie vyzivy ¢loveka, protoze vytvaii
z brambor zasaditou stravu a vyvazuje tak kyselé slozky potravy, jako jsou tuky, maso

apod (Cizek, Cepl, 2012).

3.1.1.9.2 Vapnik

Vapnik je v bramborach obsazen v malém mnozstvi (10 — 130 mg/100 g susiny)
pfevazné ve slupce a vaskularnim systému. Podili se na ¢etnych metabolickych pochodech,
nutnych pro tvorbu a zpeviiovani podplrné tkané¢ a v rostliné neutralizuje organické
kyseliny. Ma vyznam 1 pro déleni bungk, a proto je pfitomen i v embryondlnich tkanich

(Cizek, Cepl, 2012).

3.1.1.9.3 Hor¢ik
Vyznam hotc¢iku je mnohostranné spojen s fotosyntézou, UcCastni se syntézy

bilkovin a je jim aktivovana DNA-polymeraza (Cizek, Cepl, 2012).

3.1.1.9.4 Selen
Selen je prvek, ktery ma mnohostranny vyznam v organismu. Je to
esencialni prvek a zdroven velmi vyznamny antioxidant, pozitivné piisobi na metabolismus
a toxicitu nékterych chemikalii a 1ékt (Hlusek, 2003).
Podle Hluska a Juzla (2005) mtze jeho deficit byt u lidi pfic¢inou naptiklad
zavaznych zmén v regulaci organismu hormony §titné zlazy, srdecné cévnich chorob,

nadorovych onemocnéni.
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Selen obsazeny v rostlinach zavisi na jeho obsahu v pide. V pudé se vyskytuje
v riznych modifikacich jako napiiklad selenid, selenit a selenat, ale zaroven ho rosliny
jsou schopny pfijmout i ve form¢ aminokyselin (selenomethionin). Biologicky aktivni
modifikaci selenu jsou bilkoviny. Dnes je zndmo na tficet proteini, které maji enzymovou
aktivitu a jednim z nejvyznamnéjSich je glutathionperoxidaza (Jizl et al, 2005; Juzl et

al,2008; Juzl et al., 2009).

3.1.1.9 Vitaminy

Vitaminy patii mezi faktory, které fadi brambory mezi potraviny zvlastniho
vyznamu. Nejdulezitéjsi jsou vitamin C, skupina vitamint B : thiamin (vitamin BI),
riboflavin (vitamin B2), a nikotinamid (vitamin PP, synonymum pro vitamin B3).
V bramborach  byly dale prokazany =z vitaminu rozpustnych v tucich karotenoidy
(provitamin A), tokoferol (vitamin E), vitamin K, z vitaminu rozpustnych ve vodé
pyridoxin (vitamin B6), kyselina pantotenové (vitamin B5) a dalsi (Cizek, Cepl, 2012).

Naopak v bramborach chybi vitamin D a rovnéz vitamin A. Vyskytuje se pouze
jeho provitamin § — karoten (Chloupek et al., 2005).

Skupina vitaminu B je vyznamnou slozkou vitamini obsazenych v hlizach
brambor. Podle Storeyho a Daviese (2007) je koncentrace vitaminu B1 (thiaminu) 0,03 az
0,2mg 100 g .

Pii konzumaci pfiblizn€¢ 150 — 175 g brambor dosahneme i vice nez 10 %
doporucené denni davky tohoto vitaminu (Goyer a Haynes, 2011).

Skupina vitamind B ma v organismu velmi mnoho funkci jako naptiklad udrzovani
zdravé pokozky a nervového systému, a v neposledni fadé se Ucastni metabolismu
sacharidi pro ziskani energie. Kyselina listova se podili na riistu bunék (proto je jeji piijem
nezbytny v pribéhu t€hotenstvi) a pii tvorbé Cervenych krvinek (De Wilde, 2005).
Nejdilezitéjsim vitaminem je bezpochybné vitamin C, ktery je zaroven velmi dulezitym
antioxidantem. Brown (2007) uvadi, ze Cerstvé hlizy brambor obsahuji obvykle 10 az 30
mg kyseliny L — askorbové a ve 100 g ¢isté hmoty, ktera se podili asi 13 % na jejich

celkové antioxidacni kapacite.
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Tab. 5 - Typické nutri¢ni hodnoty pro rizné upravené brambory (100 g) (Food Standards
Agency, 2002)

Bramb. kaSe

Varené |Varené Pecené s mlékem (7 g) SmaZené
ve slupce loupané e slupce as maslem hranolky
| (59)
Energie  |5¢ 77 85 104 280
(kcal)
Bilkoviny 1, 4 18 26 18 3.3
@
(Sga)Cha“dy 154 17,0 17.9 155 34,0
Tuk (g) 0,3 0,1 0,1 4,3 15,5
Vldknina ) g 1.2 3.1 11 21
(9)
Draslik 460 280 547 260 650
(mg)
Zelezo (mg) 1,6 0,4 0,9 0,4 1,0
Vit. Bly 13 0,18 0,11 0,16 0,08
(mg)
Vit.B6 (mg) 0,33 0,33 0,23 0,3 0,36
Kyslistova 4 19 44 2% 31
(ug)
Vit. C (mg) 9 6 14 8 4

3.1.1.11 Antioxidanty

Piirodni antioxidanty tvoii velmi rozmanitou skupinu latek (Ho et al., 1992).

Jednim z nejbohatsich zdroju antioxidantii z hlediska jejich zastoupeni v lidské
vyZzivé jsou bramborové hlizy. Obsah antioxidantt v lidské vyzivé snizuje ve zna¢né mife
aterosklerotické procesy. Inhibuje akumulaci cholesterolu v krevnim séru a zvysuje
resistenci cévnich stén. Mnoh¢ antioxidanty snizuji riziko koronarnich srde¢nich
onemocnéni a redukuji volné radikaly. Antioxidanty mohou zachycovat volné radikaly
predtim, nez mohou skodit, @ mohou branit rozsifeni oxida¢niho poskozeni. Bylo zjisténo,
Ze antioxidanty zpomaluji, blokuji nebo zabranuji oxida¢nim zménam latek v lidském téle

a bunkam (Domkarova, J., Vokal, B., 2012).
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Antioxidanty inhibuji oxidaci lipidi tim, ze reaguji S hydroperoxidovym volnym
radikalem na malo reaktivni hydroperoxid a pierusuji tak fetézovou radikalovou reakce
(Pospisil, 1968).

Hamouz et al. (2012) uvadi ze s dietou bohatou na tyto latky je spojovan snizeny
vyskyt nékterych druhd rakoviny, srdec¢ich onemocnéni | zpomaleni degenerace sitnice.

| Hertog (1993) uvadi, ze dieta bohata na anthokyany a ostatni pfibuzné fenolické
latky je spojovana se snizenym vyskytem a zavaznosti nékterych druhd rakoviny a
srde¢nich onemocnéni.

Antioxidanty diky jejich chemické struktufe mohou byt rozdéleny na polyfenoly
(flavonoidy, antokyany a fonolkarboxylové kyseliny), karotenoidy (karoteny - prekursory
vitaminu A a xantofyly), tokoferoly (vitamin E). Silnou antioxida¢ni aktivitu ma také
askorbova kyselina (vitamin C) a selen (Domkarova, J., Vokal, B., 2012 ).

Lachman et al. (2006) uvadi, ze nejrozsifenéj$i antioxidanty v bramborovych
hlizach jsou fenolové latky, z nich pak nejvice kyselina chlorgenova, jeji isomery a

kyselina kavova.

3.1.1.11.1 Vitamin C (L — askorbova kyselina)

Vitamin C neboli kyselina askorbova je hlavnim vitaminem Vv hlizach brambor.
Ptiblizné¢ 200 g vaienych hliz pokryje 47 % doporuc¢ené denni davky vitaminu C (Haase,
2008, Dale et Mackay, 2007).

Podle Daleyho et al. (2011) miize koncentrace vitaminu C dosahnout az 50 mg 100 g * ¢.
hm.

Vitamin C se vyskytuje jednak v redukované formé (kyselina askorbova), kterd v
hlizach brambor pievlada ( cca 85 — 100 %), a v oxidované formé ( dehydroaskorobova
kyslina), jez ma stejnou fyziologickou ucinnost. Ob¢ tyto formy ptfechdzeji jedna ve
druhou (Storey, Davies, 1992).

Nejvyssi obsah vitaminu C v hlizdch byl zjistén v posledni ¢asti vegetaniho
obdobi. V priibéhu zrani a skladovani hliz dochéazi k poklesu vitaminu C (Laska a Pavek,
2008, Brown, 2005).

Vitamin C pozitivn€ pisobi na zdravotni stav pokozky, zubt, désni, svall a kosti,

dale usnadnuje lepsi absobrci Zeleza z potravin rosliného ptivody, které je organismem
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vyuzivano jen ve velmi male mife. Askorbova kyselina (L — askorbat) je hlavnim
ptirodnim inhibitorem enzymového hnédnuti brambor a jeji koncentrace v bramborach
ovlivituje stupeni a rychlost tohoto procesu. (Domkarova, Vokal, 2012).

Dale muiZe pusobit jako lapa¢ kysliku, jako donor kysliku pro fenolické slouc¢eniny
a jako synergicka latka pro n¢které antioxidanty. L- Askorbova kyselina redukuje nékteré
ionty kovli a umoznuje jim pusobit uc¢innéji jako prooxidanty (Ziegler, 1991).

Enyzmové hnédnuti se vyskytuje pii neSetrné manipulaci s hlizami a pii krajeni,
fezani nebo strouhani syrovych brambor, tj. pti vSech tkonech, kdy jsou buriky v hlizach
poskozeny a vystaveny ptsobeni vzduchu (kysliku). Zpoc¢atku se barvi hlizy ¢ervenohnédg,
pozd¢ji vznika tmavohnéda barva, az kone¢nym vysledkem je ¢ernohnéda barvy produktu.
Tuto reakce zpusobuje oxidace tyrosi€nu na melanin prostfednictvim enzymu PPO.
Reakce neprobiha pii teplotach nad 80 °C a za neptitomnosti kysliku. Piitomnost Zeleza
podporuje prubéh reakce. Vedle tyrosinu se spolupodili na této reakci i chlorogenova
kyselina (Rybacek et al., 1988, Storey, 2007).

Neenzymatické hnédnuti probiha pii tepelné Upravé (Smazeni, peceni) reakci
redukujicich cukri (glukoza, fruktdza) s volnymi aminokyselinami za vzniku hnédych
pigmenttl - melanoidini (Velisek et al., 2002).

Dalsi moznost zmény barvy je pii upravé hliz, jako napiiklad vafeni, duseni aj.
Tmavnuti po uvafeni je zpusobeno vytvorenim komplexi mezi Zelezem a chlorgenovou
kyselinou pti vafeni (Ci pafeni) hliz a oxidaci tohoto komplexu béhem ochlazeni. Na
intenzitu tmavnuti méa vliv pomér mezi chlorogenovou a citrénovou kyselinou. Cim je
pomér mezi obéma Kyselinami uzsi, tim je tato nezadouci barevna zména vice
eliminovana, protoze citronova kyselina je schopna vazat Zelezo. Koncentrace obou
kyselin v hlizach je ovlivnéna genotypem, ale ptisobi na ni i vlivy prostiedi (Wang — Pruski
et Nowak, 2004).

Hamouz et al. (2006) uvadi, ze obsah kyseliny L — askorbova je vyznamné
ovliviiovan odridou, ro¢nikem a v men$i mife i stanovistém, vyssi byva v suchych a

teplejSich podminkéch a na leh¢ich pidach.
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3.1.1.10.2 Polyfenoly

Domkarova (2012) uvadi, ze bézny obsah celkovych polyfenolti se pohybuje
Vv hlizdch brambor v rozemzi 422 — 834 mg/ kg, ve slupkéch vSak miize byt obsazeno az
dvojnasobné mnozstvi.

Scalbert a Williamson uvadéji, ze roslinné polyfenoly jsou nejrozsifencjSimi
slouceninami s redukénimi Uc€inky v nasi stravé. Jejich denni pfijem byl odhadnutna 1 g a
je tedy vyrazné vyssi nez je ptijem antioxida¢nich vitamin, jako jsou tokoferoly, karoteny
nebo askorbova kyslina.

Antioxidacni fenolické slouCeniny podporuji zdravi a plsobi protimutagenné,
protimikrobidlné, protirakovinné a ptfiznive ovlivituji cholesterol (Singh et Kaur, 2009).

Chlorogenova kyselina je hlavni polyfenolickou slozkou brambor s bilou a zZlutou
duzninou, miize predstavovat az 90 % celkového obsahu polyfenold. (Domkarova, Vokal,
2012).

V nékolika studiich byl dokézan pozitivni vliv pfijmu polyfenoll na snizeni rizika
rakoviny, kardiovaskularnich a neurodegenerativnich onemocnéni, i kdyz veskery kladny
ucinek nelze pfipsat pouze diky antioxida¢nim vlastnostem polyfenoli. Podle soucasné
literatury existuji hypotézy, které se ptiklani k nazoru, Ze polyfenoly maji 1 jiné ptiznivé
uc¢inky na zdravi nez jenom antioxidacni. Napfiiklad v jedné studii byl popséan vliv kyseliny
chlorogenové na lidské nadorové buiiky. Zjistilo se, Ze kyselina dokéze inhibovat nadoroveé

bunky pomoci potlaceni transkripcnich faktort.

3.1.1.11.2.1 Karotenoidy

Karotenoidy jsou u¢innymi antioxidanty v antioxidacni siti. Podle Grosse (1991) se

karotenoidy déli na karoteny, tedy uhlovodiky, a xanthofyly.

Obr. 8 — Struktura xanthofylu (Marecek, Honza, 2005)
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Obr. 9 — Struktura 3 — karotenu (Marecek, Honza, 2005)

AV T Y Ve NS

Karotenoidy v bramborech jsou zastoupeny v primérném mnozstvi 3,43 mg/kg u
tetraploidnich kultivart a 14,35 mg/kg u diploidnich kultivarti. Nejvétsi koncentrace je ve
slupkéach, nejmensi pak v duZiné. Celkovy obsah karotenoidil je nejvyssi v raném stadiu
vyvoje hlizy, se zvySovanim susiny se jeho obsah snizuje a koreluje exponencialné dobie
S intenzitou zlutého zbarveni duzniny (Domkarova, Vokal, 2012). Mezi nejvice zndmé

druhy karotenoidi jsou lutein a 3 - karoten.

3.1.1.11.2.2 Antokyany

Antokyany jsou intenzivné zbarvené, vodorozpustné, pigmenty, které jsou
distribuovdny do rlznych organt, vcetné kvétd, plodd, listd, kofent, hliz a semen.
Celosvétova tendence vyuzivani ptirodnich pigmentt k nahrazovani syntetickych barviv
ma za nasledek rostouci pozornosti antokyand, které se stale cCastéji pouzivaji v
potravinaiskych a farmaceutickych vyrobcich (Gao, Mazza, 1996).

Antokyany v dieté predstavuji i¢inné antioxidanty, jejich ptijem je odhadovan az
na 180 mg na osobu. Jsou hlavné obsazeny v Cerven¢, fialové a modie zbarvenych
slupkach a duZznin¢€ bramborovych hliz a chrani lidsky organismus proti oxidantim,
volnym radikaliim a vy$S§im hladindm LDL cholesterolu. Brambory s ¢ervené nebo fialové
az modfe zbarvenou duzinou vykazuji az 2,5 krat vyssi antioxida¢ni aktivitu ve srovnani

S bramborami zlutomasymi (Domkarova, Vokal, 2012).
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V' bramborach jsou hlavnimi anthokyany pelargonidin, petunidin, malvidin,
delphinidin a peonidin (Lachman, 2012).

Na jejich obsah hraji hlavni roli rovnéz stresové factory, zpiisoby zpracovani a
skladovani, ale take jestli jsou brambory péstovany v ekologickém nebo konven¢nim
produkénim systému. Je nutno podotknout, Ze obsah celkovych anthokyant se lisi v
jednotlivych vyvojovych stadiich hliz (Lewis et al., 1999).

Sklizenn v pozdnich vyvojovych stadiich maximalizuje vynos a hmotnost hlizy,
zaroven se vsak snizuje obsah anthokyant, polyfenola a glykoalkaloidii u ¢ervené a modie
zbarvenych odrad (Reyes et al., 2004).

Brown et al. (2008) trvdi, ze vafeni a peceni v mikroviné troubé zachovava vyssi
obsah anthokyant v bramboréach neZ peceni a smazeni.

Jejich chemickd struktura ovliviiuje barvu, silu barvy a jeji stabilitu (Salaman,
1949).

Podle studie zabyvajici se antioxida¢ni aktivitou a kvalitou Cervenych a filavych
bramborovych lupinkd bylo zkoumano pét fialovych odriid brambor (Blaue Elise, Blaue
St. Galler, Blue Kongo, Valfi a Vitelotte) a ¢tyfi ¢ervené oddridy (Highland Burgundy
Red, Herbie 26 Rosalinde, Rote Emma). Ty byly ulozeny na devét mésici a poté
analyzovany na obsah polyfenoll, antokyant, redukujicich cukria a antioxida¢ni aktivitu.
Poté¢ byly z téchto odriid vyhotoveny bramborové hranolky u nichz se vyhodnocovala
textura, barva hranolek a jejich obsah oleje. Ob¢ skupiny brambor, jak ¢ervené, tak fialové,
obsahovaly vyssi obsah celkovych polyfenol (250-526 mg 100 g 1 DW ) a antokyant
(16-57 mg 100 g ! DW). Z méfeni vyplynulo, Ze ¢im je vys$si obsah polyfenoldi, tim je
vy$$i antioxidaéni aktivita brambor. Pfi fritovani bramborovych lupinkli doslo téméf k
uplné degradaci anthokyanovych slou€enin, zatimco polyfenoly zistaly beze zmén
(zejména v lupinkach z cervenych odriid brambor). Antioxidacni aktivita v lupinkach
vyrobenych z fialovych brambor byla vyrazné nizsi. Ze studie tedy vyplynulo, zZe ¢ervené
odridy brambor I po dlohodobém skladovani si zachovéavaji stabilni hladinu
polyfenolickych latek a i lupinky z nich vyrobené vykazuji lepsi vlastnosti (Kita et al.,
2015
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Obr. 10 — Brambory s barevnou duzinou

Brambory s barevnou duZinou maji diky obsahu anthokyanovych barviv 2 krat az 3 krat

vys$si obsah antioxidacni aktivitu oproti zlutomasym odradam.

3.2. Zdravi Skodlivé latky

3.2.1 Dusi¢nany

Brambory jsou povaZovany za potravinu s relativné nizkym obsahem dusi¢nant,
ale vzhledem k jejich zkonzumovanému mnotstvi neni piijem dusi¢nanii z brambor
zanedbatelny (Mica, 1993).

Podle vyhlasky MZ CR &. 298/1997 Sb. je piipustné mnotstvi dusi¢nand (stanovené
jako dusi¢nanovy iont) v ranych bramborach 500 mg/kg, pro ostatni brambory 300 mg./kg.
Toxicka davka dusi¢nanti pro dospé€lého jedince ¢ini 6 g, pro kojence 100 mg. U dusitanil
34 je toxicka, resp. letalni davka pro dospélé 0,5 — 1,0 g, resp. 4 g, pro kojence 1,4 mg,
resp. 50 mg.

Domkétova (2012) uvadi, ze dusi¢nyn patii mezi pfirozené latky, které mohou
v nadmérnych koncentracich ptisobut vazné zdravotni problémy.
na kancerogenni, mutagenni a teratogenni nitrosaminy (Danhal, 1997).

Obsah dusi¢nant nejvice ovlivituji povétrnostni vlivy rocniku a s nimi souvisejici
vyzralost hliz u konkrétnich hodnot se miize jednat o vykyvy az o 50 % od priameéru

z n¢kolika let. Nejvyssi obsahy jsou v letech snizkou srazkovou ¢innosti v ¢ervnu a
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cervenci. Jednostranné piehnojeni dusikem ma rovnéz negativni vliv, ale zvyseni
neni tak vysoké, jako v nepfiznivych rocnicich (naptiklad v neptiznivém roce je obsah u
nehnojené varianty vysSi nez u varianty piehnojené dusikem v roce s optimalnim
prabéhem povétrnosti). Davky dusikatych hnojiv je nutné planovat s ohledem na vegetacni
dobu odridy, vyhodné je vzit v ivahu i obsah anorganického dusiku v ptidé pied sdzenim,
ale vzdy se maji zohlednit i pozadavky na ostatni ziviny. Obsah dusi¢nanti se kuchynskou
upravou podstatné snizuje (napt. loupanim o 30 %, vafenim o dalsich 20 % (Prugar et al.,
2008).
Podle studie zabyvajici se druhy dusikatych latek v hlizach brambor se zjistilo, ze
v lokalitach, kde se pouziva konvencni zemédélstvi, je vyssi obsah mineralniho dusiku
v pudé. A konkrétné obsah dusi¢nanii v hlizdch brambor péstovanych v téchto mistech je
222,8 mg kgt (brané v ¢isté hmoté). V oblastech, kde dochazi k produkci hliz podle
ekologického zemédélstvi je obsah dusi¢nanti nizsi, a to konkrétng 190,7 mg kg * . obsah
dusi¢nanti v hlizach vypéstovanych jak v ekologickém tak 1 v konvenénim zemédélstvi
vyrazné ovlivituje mnoho faktord, zejména podle roku( brany podle poctu destovych
srazek) a lokality. Nejvyraznéjsiho obsahu dusi¢nanti bylo dosazeno v pudé v roce 2008,
ktery byl charakterizovan s nizkym poctem srdzek oproti dalSim rokim. Podle
experimentalnich pokust bylo dale zjiSténo, ze v mistech s niz§i nadmotiskou vyskou se
vyskytovaly hlizy s vy$§im obsahem dusi¢nanti v hlizach brambor (Bartova et al., 2013).
Obsah dusi¢nant se kuchynskou Upravou podstatné sniZzuje (napf. loupanim

0 30 %, vafenim o dal$ich 20 %) (Prugar et al., 2008).

3.2.2. Steroidni latky

Hlizy brambor pfirozen¢ obsahuyji i latky, které pifi vy$Sim obsahu plisobi negativné
na zdravi konzument. Jde zejména o skupinu steroidnich glykoalkaloidii (SGAs),
zastoupenych pfedevs§im a-solaninem a a-chaconinem (VeliSek et al, 1999).

Glykoalkaloidy jsou v rostliné rozlozeny nerovhomérné. V obvykle pouZivanych
odridéach brambor jsou pfitomny v nizkych koncentracich. Obsah glykoalkaloidl v hlizach
je ovliviovan klimatickymi vlivy, ptidou agrotechnickymi zasahy. Hlizy vypéstované na

suchych a teplych stanovistich zpravidla obsahuji vice solaninu (Mazurczyk, 1998).
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Hlizy obsahuji i1 dalsi SGAs (B-solaniny, B-chaconiny, y- solanin, y-chaconin, a- a
B-solamarin), avSak predeslé formy jsou relativné zastoupeny nejvice, az z 95 %.
Z pohledu chemické struktury se jednd o latky slozené ze dvou cCasti — z cukerné a
necukerné slozky. Necukerna slozka (aglykon) je pfedstavovana u vétSiny bramborovych
SGAs solanidinem, cukerna slozka je rozdilna (Velisek et al., 1999).

Podle Prugara (2008) jsou steroidni glykoalkaloidy (SGA) tvofeny piedevsim
dvéma hotkymi glykoalkaloidy solaninem a chaconinem, které se podileji az z 95 % na
jejich celkovém obsahu. Hladina SGA je v hlizach brambor normalné nizka, bez
nepiiznivych vlivli na bezpecnost potravy a kuchyiiskou kvalitu. Obsah SGA je dédi¢ny a
muze se znacné liSit mezi riznymi odriidami. K nadmérnému obsahu v hlizach dochazi
napiiklad vlivem rozdilnych podminek ristu, intenzity a slozeni svétla, vlivem
mechanického poskozeni hliz a jejich rozdilné fyziologické zralosti v dobé¢ sklizné aj.

SGAs jsou hotké chuti a vyskytuji se ve vSech ¢astech bramboru, ale v zelenych
castech a v kliccich ve vyrazné vysSich mnozstvi. V kvétech a plodech (v bobulich)
bramboru byva jejich mnozstvi nejvyssi (3000 — 5000 mg/kg), naopak nejnizsi koncentrace
jsou v hlizach (20 az 100 mg/kg). V hlizach je vyskyt SGAs heterogenni. Nejvyssi
koncentrace glykoalkaloidd se nachazi pod slupkou a v okoli ocek nebo v blizkosti
poranéni hlizy (Jizl et al., Cizek et al., 2009)

Nejvyssi vliv na obsah steroidnich glykoalkaloidii (SGA) solaninu a chaconinu
ma stanovistg, rep. ro¢nik. Vliv odridy byva fazen zpravidla aZ za nimi, ale v n€kterych
studiich je naopak kladen na prvni misto. ZvySujici se davky dusiku maji tendenci
zvySovat 1 obsah SGA. Zndama je pfimo Umeérnd souvislost mezi zelenanim hliz 1
mechanickym poSkozenim hlizy pfi sklizni a obsahem SGA. Proto vSechna agrotechnicka
opatfeni, kterd eliminuji vyskyt nazelenalych hliz (optimalni tvar hriibku, dostate¢nd vrstva
ornice nad sadbovou hlizou, ochrana proti vloc¢kovitosti) omezuji mechanické poSkozeni
hliz pti sklizni a poskliziiové tpraveé (uplatnéni technologie zkamenovéni)a piispivaji

k udrZeni nizkého obsahu SGA v hlizach.

Obr. 11 - a-solanin (Jazl et al, 2008) Obr. 12 - a-chaconin
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Bézné¢ se hladiny solaninu pohybuji v rozmezi 3 — 15 mg ve 100 g neloupanych hliz. Jako
horni hranice je udavana 20 mg ve 100 g €. h., koncentrace nad tuto hodnotu uz
je povazovana za toxickou (Juzl et al, 2008).

Glykoalkaloidy ovliviuji senzorické vlastnosti brambor, pii béznych koncentracich
(20-100 mg/kg) spoluvytvareji typickou chut' a vini vafenych nebo jinak upravenych
brambor (Zrust, Piichystalova, 1999).

3.2.3 Kalysteginy

Pomérmné méné¢ znadmou skupinou piirodnich latek jsou kalysteginy (byly
identifikovany v roce 1986), které patii mezi tzv. nortropanové alkaloidy, jez vykazuji
schopnost inhibovat glykosidazy, coz je zavislé na poctu a poloze hydroxilovych skupin na
nortropanovém skeletu (Barta et al., 2008).

Alkaloidové inhibitory glukosiddzy jsou vyuzivany i v lékafstvi. Pfesnéji u
diabetikli jsou schopny zabranit rychlému stoupani glykémie, dale se pouzivaji pii 1é€bé
Gaucherovy choroby (jednd se o metabolické onemocnéni), vykazuji 1 protirakovinou a
protivirovou aktivitu. Do dneska zatim nebyly s kalysteginy zvefejnovany Zadné klinické
testy, i kdyz v kulturach vypéstovanych in vitro vykazuji slibné vysledky (Zrust, 2005).

Mezi jednotlivymi rostlinami 1 uvniti jedné rostliny jsou sloZeni a koncentrace
kalysteginii proménlivé. Nejvice se, témet ve vSech rostlinach, vyskytuje kalystegin B2.
Nejvyssi koncentrace kalystegint je v mladych tkanich, u brambor v kliccich (vice nez
3 mg/g ¢. h.) V kofenech a nadzemnich ¢astech jsou hodnoty mnohem nizsi (Juzl et al.,
2008).

Podle studie, kterd se zabyvala obsahem glykoalkaloidi v hlizdch brambor
s barevnou duZzinou, které se vyznacuji nizkym obsahem glykoalkaloidi. Béhem vyroby
susenych bramborovych kostek, byly TGa nejvice ovlivnény teplotou pii blednuti a
vysouseni hliz. Nejvyssi ¢ast TGa byla odstranéna oloupanim 70% a blednutim hliz 29 %.
Pti pouziti teploty vétsi nez 75 °C pfi blansirovani a teploty vétsi nez 120 °C pii suseni ma
za nasledek snizeni obsahu skodlivych TGA. Ze studie vyplynulo, Zebarevné odrady
brambor jsou charakteristické nizkycm obsahem glykoalkaloidd (5,47 mg /100 g). Bylo

zjisténo, ze pfi vyrobé bramborovych kostek dochéazi ke snizeni obsahu glykoalkaloidu.
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Vétsina latek se odstranila po oloupani slupky (70 %) a pii blednuti kostek (29 %).
tedy 85 °C a byly ptedsouseny pii teploté 120 °C. Naopak nejvyssi obsah skodlivych latek
byl v kostkach, které zbledly pti teploté¢ 65 °C a byly ptedsouseny pii teploté 120 °C.
Proces blednuti bramborovych kostek vice ovliviiuje obsah glykoalkaloidii nez proces
predsouseni (Rytel, 2013).

3.2.4 Ostatni Skodlivé latky

Pro uplnost je potiebné zminit Se 0 latkach, jejichz vyskyt v hlizach neni ptirozeny,
protoze se do rostlin dostavaji z vnéjsiho prostredi jako cizorodé (rtut, olovo, kadmium).
Dale jde o akrylamid a glycidamid, tj. latky, které vznikaji (resp. mohou vznikat) pii
tepelné Upravé hliz — reaakci sacharidi ( hlavné glukézy) a volné aminokyseliny
asparaginu za vyssich teplot, zejména pii smazeni, grilovani ¢i peceni brambor. Jde o
latky, jez jsou podezielé z karcinogenity vznikajici zejména ve smazenych lupincich a
hranolcich. Pfi teploté tiprav 120 °C jsou uvadény pro smazené vyrobky hodnoty 0,010 —
2,713 mg/kg, limit zatim neni stanoven (Zrust, 2004, Cizek et al., 2009).

Studie zabyvajici se koncetraci akrylamidu v bramorovych lupinkach uvadi, ze v
letech 2002 — 2011 bylo provadéno mieni obsahu akrylamidu v Cerstvych bramborovych
lupincich. Do studie bylo zapojeno dvacet evropskych zemi a vyhodnocovano 40 455
vzorkd. Jedna se 0 nejvétsi sadu vzorkl slouzici ke stanoveni mnozstvi akrylamidu v
bramborovych lupinkach. Analyza ukazala, Zze v pribéhu let doslo k vyraznému snizeni
obsahu akrylamidu. Z ptavodnich 7683 + 91,1 ng (ppb) namérenych v roce 2002 na 358
+ 2,5 ng v roce 2011 (coz je pokles o 53% =+ 13 %) (Powers et al, 2013).
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Graf 1 - Obsah akrylamidu v bramborovych lupincich béhem let 2002 — 2011 (Powers et
al, 2013).
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3.3 Brambory v dietnim stravovani

3.3.1 Stolni hodnota brambor
Kvalita brambor pfedstavuje pojem dany souborem jakostnich znakii. Rozdilné
pozadavky jsou kladeny na hlizy urcené pro sadbu, pro ptimou konzumaci, ptipadné pro

zpracovani na potravinarské vyrobky nebo Skrob (HAMOUZ et al., 1998).

Tab. 6 — Relativni vyznam kvalitativnich znakti pro stolni a zpracovatelskou kvalitu

brambor (upraveno dle Vacka, 1997).

Poznamka : V = velky, S = stfedni, M = maly

Znak Zpracovani Stolni pouZiti
Vady hliz V V
Mechanické poSkozeni - vnéjsi S \Y
Mechanické poSkozeni - vnitini \Y S
Glykoalkaloidy \Y/ \Y/
Zelenani V V
Nutri¢ni hodnota V V
Tmavnuti po uvafeni S \Y
Textura S S
Enzymatické tmavnuti \Y S
Obsah cukr \Y M
Susina V M
Chut S \Y
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3.3.2 Vnitfni kvalita hliz

K vnitinim vlastnostem, které spotiebitel bezprosttedné nevnima, patii obsah Skrobu,
vitamin C, solanin, dusi¢nany, redukujici cukry, polyfenolické latky, mineralni latky,
antokyany a dalsi (Divis, 2008).

Spottebitel kupujici brambory urcené ke konzumovéni, by nemél vybirat odriadu
brambor podle barvy slupky (Cervena, Zluta...), ale mél by volit podle varného typu, ktery
je zékladem pro vnitini kvalitu hliz brambor.Varny typ nam charakterizuje jednotlivé
odridy brambor. Na kone¢nou uroven stolni hodnoty, neboli jednotlivych slozek
sledovaného kvalitativniho znaku, méa vliv fada faktord. NejvyS$si vliv ma odrida hliz
brambor (kolem 76 %) a chut’ ( zde je vliv 0 néco mensi cca 60 — 70 %) (Domkéaiova,
Cepl, 2012).

Vnitini kvalitu hliz zaroven ovlivituje i jejich pfipadné napadeni chorobami (virové,
houbové, bakteridlni) a vyskyt fyziologickych vad (Sednuti duzniny). Pozadavky
odbératelit na uroven jednotlivych znakil jsou rozdilné a zavisi predevSim na uZitkovém
sméru péstovani. Limitim pro pfitomnost zdravi Skodlivych latek musi vyhovovat
predevsim obsah dusi¢nand, tézkych kovii a glykoalkaloidi, resp. rezidua pesticidi. Z
tohoto hlediska je jist€¢ velmi pozitivni konstatovani SZPI: ,pi1 sledovani obsahu
cizorodych latek nebylo zjisténo prekroceni Zadného ze stanovenych hygienickych limith a
z tohoto hlediska brambory stile zistdvaji pro spotiebitele zcela bezpe¢nou potravinou*
(Vokal, 2008).

Na vnitini kvalitu hliz brambor ma mimo jiné vliv zasobeni rostlin bérem a
vapnikem. Oba prvky hraji roli pfi stavbé bunétné stény a zplsobuji proto pfi
nedostate¢ném zéasobeni sniZeni vnitini kvality hliz. Vapnik je v rostliné malo mobilni.
Proto dodatecné zasobit hlizy vapnikem je obtizné proveditelné. Oproti tomu bor, pokud je
dodan na zacatku vegetacni doby, je v rostlinach transportovan, jeho obsah se zvySuje a
vede k lepSimu ukladani vapniku v hlizdch. Timto zplsobem miZe boér pozitivné

ovliviiovat vnitini kvalitu hliz (Koubova, 2002).
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Na zéklad¢ provedené bonitace se zafadi zkoumané vzorky hliz do takzvaného

varného typu (VORAL, 1996).
3.3.2.1 Varny typ

Varny typ charakterizuje jednotlivé odriidy s ohledem na jejich konzumni vyuziti a
zéaroven doklada, ze odrtida spliuje kvalitativni parametry. Z porovnani vyznamnych odrid
péstovanych v CR je ziejmé, Ze barva slupky neovlifiuje varny typ a tedy ani kvalitu hliz.
Mezi odridami s cervenou barvou slupky najdeme odridy pro pfipravu salati (napft.
Rosara s varnym typem BA), odrudy vhodné jako ptiloha (Red Anna s varnym typem B),
ale 1 odardy pro pfipravu kasi a tést (Laura s varnym typem B — BC). Podobna4 situace je i
u odrud se zlutou slupkou, i kdyz v jejich piipad¢ je nabidka téchto odriid na nasem trhu
(Domkarova, Vokal, 2012).

Velky vliv na varny typ brambor ma obsah Skrobu v hlize. Brambory s nizkym
obsahem Skrobu jsou spiSe nerozvarivé, brambory s vysokym obsahem Skrobu jsou spise

moucnaté (Hradil, 2007).

Tab. €. 7 - Konzumni odridy bramboy se déli do varnych typi A, B, C ( upraveno podle
Kwvalita produkce, jeji odbyt a zpenézeni, Kvr — Agrobiologie)

A lojovité salatové brambory Nerozvarive vhodné do salaty, jako priloha
{napf. odriidy Lenka, Nicola),

B lojowité aZ slabé mouénaté Nerozvarive az vhodné k pfipravé jidel wieho

slabé rozvarivé druhu  (napf. odriidy Agria,

Solara),

C mouénaté stfedné rozvarivé, |vhodné na ka$i, bramborové
knedliky apod. (napf. odriida
Karlena).
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Tab. ¢. 8- Odridy brambor a jejich zatazeni do varnych typi (Domkarova, Vokal, 2012)
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az rana
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Ovalny
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bila
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Konzum

Mariska
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Polorana

velmi rana

rana

polorana

Polorana

Ovalny

Ovalny

ovalny

az dlouze ovalny

BA

BA*

A*

Zluta

Zluta

Zluta

Zluta

svétle
Zluta

Zluta

Konzum

letni
konzum

Konzum




Varny typ A je vhodny hlavné do salatli, pro vafeni ve slupce na loupacku a jako
ptiloha. Hlizy jsou po uvareni tuhé, pevné. Nemoucnati a nerozvaii se ani, kdyz je v hrnci
zapomenete o chvilku déle (Slavik, 2009).

Typ B se vyuziva k univerzalnimu vareni a nic se jimi prakticky neda zkazit. Na
temném, suchém a chladném misté v papirovém pytliku vydrzi i nékolik tydnd, proto se
hodi mit tento typ brambor v kuchyni vzdy po ruce. Typ C jsou brambory velmi Skrobnaté
a tepelnou upravou kiehnou, proto jsou idedlni na bramborova tésta. Pfipravite z nich

knedliky a noky (Perlikova, 2011).

4.1.2 Nutri¢ni hodnota brambor

Brambory jsu potravinou, které ptredstavuje nejen sytici slozku, ale i pro dobrou
stravitelnost a hodnotné ziviny zaujima vynikajici postaveni ve zdravotni profilaxi jako
terapie. Lze je pouzit téméf ve vSech formach diet, dokonce i v dietach i pro alergiky
(Ulbricht, 2002).

Z hlediska fyziologie vyZivy ¢lov€ka ma podle Wirthea (1963) vyznam takova
potravina nebo jeji slozka, kterd poskytuje nejméné 5 % kalorii nebo 5 % dané slozky
v denni davce potravy. Napt. pfi denni spotiebé 300 g bramborovych hliz je uhrazena

potieba 11,4 % kalorii a soucasn¢ 50 % denni potieby vitaminu C.
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Tab. 9 Nutri¢ni slozeni bramborovych pokrmil (pfevzato a upraveno podle Richtra, 2010)

Energie (kcal) 66 77 85 104 280
Bilkoviny (g) 1,4 1,8 2,6 1,8 3,3
Sacharidy (g) 15,4 17 17,9 15,5 34
Tuky (9) 0,3 0,1 0,1 4,3 15,5
Vlaknina (g) 15 1,2 3,1 11 2,1
Draslik (mg) 460 280 547 260 650
Zelezo (mg) 1,6 0,4 0,9 0,4 1,0
Vit. B1 (mg) 0,13 0,18 0,11 0,16 0,08
Vit. B6 (mg) 0,33 0,33 0,23 0,3 0,36
Kys. listova (ug) 19 19 44 24 31
Vitamin C 9 6 14 8 4

3.3.3 Vnéjsi kvalita

Druhym hlediskem je tzv. vnéjsi kvalita hliz. Podle Vokala (2008)se z vnéjSich
vlastnosti se z pohledu kvality uplatiiuje tvar hliz, barva a charakter slupky, intenzita
Zlutého zabarveni duzniny a negativni zmény na hlizach — mechanické poskozeni,
zezelenani, deformace, viditelnd poSkozeni chorobami a jsou bezprostfedné vnimany
spotiebitelem.

Mechanické poSkozeni je vSeobecné klasifikovano do dvou skupin, vngj$i a vnitini.
Vngjsi je v rozsahu od slabého poskozeni po pukliny, fezné rany nebo rozprasky. Vnitini
posSkozeni zahrnuje roztiisténi a ¢erné skvrny. Nachylnost k vnitinimu ¢erndvani se snizuje
s dehydrataci hliz. ZhorSeni odolnosti proti poSkozeni je pozorovano pii sklizni a
manipulaci s hlizami pfi nizkych teplotach (Dale, Mackay, 1994; Domkarova, Vokal,
2002)

3.3.3.1 Stolni hodnota hliz

Stolni hodnota je komplex né€kolika ukazateli kvality (vzhled, konzistence, rozvativost,

vung, barva a chut), ve kterych se promita mnoho faktorti. Nejpodstatnéjsim faktorem je
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vliv odridy, dale vliv ro¢niku, negativné ptisobici dusikaté hnojeni a pesticidy (Hamouz et
al., 2000; Barta et al., 2008).

3.4 Vyvoj produkce hliz brambor v CR a ve svétd

342 CR

Brambory jsou v dne$ni dobé velmi znamé, vyuzivané a nepostradatelné po celém
sveté. Celosvétoveé zaujimaji Ctvrté misto v mnozstvi vypéstovanych plodin. Na nové
odridy jsou kladeny stale vétSi pozadavky, coz vede v této oblasti k rozvoji genového
inzenyrstvi.

Bramboraistvi v CR se v poslednich letech znaéné zménilo a postupné ziskava
uroven piiblizujici toto odvétvi parametrim srovnatelnych zemi EU. Jsou pouZivany
moderni péstitelské technologie, nejlepsi evropské odridy a trzni uprava zarucujici pro
spotiebitele kvalitni zbozi za pfiméfenou cenu. Postupné se zlepSuji vztahy mezi péstitelem
a odbératelem (obchodnikem, zpracovatelem) a postupuje specializace péstitelti. Doslo k
pfiméfenému poklesu ploch, k ptesunu péstovani ¢asti konzumnich brambor do teplejSich a
urodnéjsich oblasti a k narustu podilu potravinaiskych vyrobki z brambor na trhu (Vokal
et al., 2004).

V Ceské republice se za poslednich dvacet let projevil znaéné klesajici trend ve
vyuzivani zemédé€lskych ploch bramborami. V marketingovém roce (dle EU od 1.7 do 30.
6. nasledujiciho roku) 1990/91 bylo v Ceské republice 109 299 ha skliziiove plochy
brambor. V marketingovém roce 2000/01 se brambory péstovaly jiZ na pouhych 69 198 ha
a v roce 2009/10 bylo osazeno 36 722 ha. Zna¢né ubyvani ploch osazenych bramborami,
se vSak neprojevuje vyrazné na poklesu celkové produkce brambor, a to diky dosahovani
stale vyssich vynost. V roce 1990/91 byl pramérny vynos 16, 06 t /ha, v roce 2000/01 to
bylo 21,33 t/ha a v roce 2009/10 vzrostl praimérny vynos na 25,29 t ha (Zizka, 2010).

Osazené plochy brambor se v CR nejvice snizily v letech 1993 — 1994 a 2001 —
2002. Stav bramboraistvi ma stale sestupnou tendenci. V roce 2009 byla plocha brambor
36 000 ha, nejvétsi plocha brambor byla v kraji Vysocina a to 10 810 ha. Primérny
hektarovy vynos v CR byl v roce 2009 27,04 t z hektaru. Celkova sklizefi byla 777 000 t.
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Graf 2 — Vyuziti orné pady k 31. 5. 2010 (Zdroj CSU).
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Graf 2 znazornuje vyuziti pouhého 1 % orné pudy k péstovani hliz brambor.
Graf 3 - Spotieba brambor na 1 osobu b&hem let 1994 —2012 ( CSU, 2012).
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3.4.2 Svétova produkce brambor

Brambory patii celosvétové k nejrozsitenéjsim kulturnim plodinam. S plochou,
ktera se v poslednich letech pohybuje kolem 19 mil. hektara, se fadi po kukufici, pSenici a
ryzi na ¢tvrté misto. Duvodd je cela fada. Jsou vyzmanou a vesméS nezastupitelnou
potravinou, slouzi jako surovina pro skrobarensky a lihovarsky primysl a v mnoha zemich
I jako krmivo pro hospodaiska zvifata. Jejich zafazeni do osevnich sledi prispiva ke
zvyseni urodnosti pidy, a tim k vyssi produkci naslednych plodin. V poslednim obdobi
sice klesa jejich vyznam v ekonomicky rozvinutych zemich, ale v rozvojovych zemich se
postupné stavaji nepostradatelnou soucasti zlepSovani zékladnich Zzivotnich podminek

obyvatelstva (Vokal, 2008).

Graf 4 — Podil svétadili na svétové produkci brambor (upraveno podle Valenta, 2000).
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Graf 5 — Podil 10 nejvétsich svétovych producentti brambor na svétové produkei (upraveno

podle Valenta, 2000).
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5 Zavér

Brambory pro nas nejsou jen oblibenou a chutnou potravinou, ale i potravinou

velmi hodnotnou, nebot’ obsahuji energeticky a nutricn¢ vyznamné latky. Bez nadsazky
muzeme fici, ze jsou nejlepSim potravinovym koncentratem na svété. Hlavni zasobni
latkou je energeticky bohaty Skrob, i pfesto je celkova energetickd hodnota brambor
pomérné nizkad (vyrazn€ niz$i v porovnani smoucnymi vyrobky z obilnin), protoze hlizy
obsahuji asi 70 — 80 % vody.
U brambor si cenime i vysoky obsah ochrannych latek — vitamint, mineralii a
antioxidantt. Z vitamini nam poskytuji pfedev§im vitamin C, na n&jz jsou po sklizni
bohatsi nez jablka, v mensim mnozstvi obsahuji vitaminy skupiny B. Z mineralnich latek
jsou brambory bohaté zejména na draslik, vapnik, hoi¢ik a selen. Bramborové hlizy jsou
v lidské vyzivé téz jednim z nejbohatSich zdrojii antioxida¢nich latek (polyfenolické
slouceniny, karotenoidy, vitamin C selen), které zachytavaji volné radikdly v nasem
organismu a jsou prevenci proti civilizaénim chorobam vcetné nékterych druhti rakoviny.

Brambory téz obsahuji bilkoviny, jejichz vyznam byva pro jejich nizky
procenticky obsah v hlizdch casto opomijen. Pfitom vzhledem ke konzumovanému
mnozstvi brambor v nich pfijmeme vic bilkovin neZ v luSténinach a bramborova bilkovina
je jednou z nejkvalitnéjSich rostlinnych bilkovin viibec, protoZze piiznivou skladbou
aminokyselin se blizi kvalité vaje¢né bilkoviny.

Samoziejm& se v bramborach vyskytuji 1 latky, které nejsou pro cloveéka
prospésné. Jednd se o latky steroidniho charakteru (glykoalkaloidy), dusi¢nany a tézké
kovy. Z nich je legislativné ptedpisy limitovan pouze obsah glykoalkaloidi (200 pg / kg €.
hm. hliz), ale této hodnoty neni u soucasnych odriild bézn¢ dosahovano. Jejich obsah se
zvySuje zejména zelendmim hliz. Obsah téchto latek 1ze pomoci kulindrnich Gprav snizit.

U bramborovych hliz déale rozliSujime vnitini a vnéjsi kvalitu. Pod pojmem
vnitini kvalita si pfedstavime obsah Skrobu, vitamin C, solanin, dusi¢nany, redukujici
cukry, polyfenolické latky, minerdlni latky a antokyany. Pod vnéjsi kvalitou hliza naopak
uplatiiuje tvar hliz, barva a charakter slupky, intenzita zlutého zabarveni duZniny a
negativni zmény na hlizdch — mechanické poSkozeni, zezelenani, deformace, viditelna

poskozeni chorobami.
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Jednotlivé kvantitativni znaky hliz jsou ovlivnény genetickymi faktory (odrtida) a
jsou v rizné mife modifikovany pfirodnimi podminkami (pocasi ve vegetaci v daném

roce), pestitelskou technologii, popt. skladovanim a kulinarni upravou.
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