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ABSTRAKT

Tato bakaléiska prace se zabyva vyznamnymi vyzivovymi latkami v cibulové zelening.
Vénuje se historii cibulovin, dale popisuje jednotlivé druhy cibulové zeleniny, jejich mor-
fologii a zplsob péstovani. Samostatna kapitola je vénovana chemickému slozeni cibulovin
se zaméfenim na obsah vyznamnych vyzivovych latek. Mezi nejdilezitéjsi druhy patii ci-
bule, Cesnek, pazitka a pér. Maji vysoky obsah ochrannych a vonnych latek. Sirné slouce-
niny, zejména allicin a alliin, tvofi dilezitou skupinu vonnych a chutovych latek. Cibulo-
viny navic obsahuji i latky 1éCivé. Mezi nejdilezitéjsi latky s 1écebnymi a nutriéné prospés-

nymi vlastnostmi patii sirné slou¢eniny, glycidy, vitaminy a bezsirna antibiotika.

Kli¢ova slova: allicin, alliin, cibule, ¢esnek, pazitka, por

ABSTRACT

This thesis deals with important nutritional substances in onion vegetables. It describes the
history of onions, different types of bulb vegetables, their morphology and method of culti-
vation. A separate chapter is devoted to the chemical composition of the bulbs with a focus
on the content of important nutrients. The most important species include onion, garlic,
chives and leek. They have a high content of aromatic substances. Sulphur compounds,
particularly allicin and alliin, form an important group of aromatic and flavour compounds.
Onions, in addition, contain medicinal substances. Among the most important substances
with therapeutic and nutritionally beneficial properties include sulphur compounds, carbo-

hydrates, vitamins and sulphur-free antibiotics.

Keywords: allicin, alliin, chives, garlic, leek, onion



Rad bych podékoval Ing. Petie Vojtiskové Ph.D. za odborné vedeni bakalarské prace, vec-
nou kritiku K textu a cenné rady. Nejvétsi dik patii milované manzelce a détem, za trpéli-

vost a pochopeni po celou dobu mého studia.

Prohlasuji, Ze odevzdana verze bakalatské/diplomové prace a verze elektronickd nahrana

do IS/STAG jsou totozné.



UVOD ...ttt ettt s e et b e et e e b e e st e e be e s At e e ebeeeabeesbeeeabeesbeeeabeeabeeenreeas 10
1 CIBULOVA ZELENINA ........ooottotteteeeeeeeeeeeeeeereeeeeseees st esesesesseneseseneensenens 11
11 Y0779 =) 51 N1 PR PRRRPSR 11
1.2 HISTORIE ..ot citii ittt ettt ettt be e et e e s b e ba e sre e et e e sbeeebe e saeeenbeenaeas 12
1.3 VYUZITE V HISTORII 1.vvveieiuiiieeeeiiiteeeesittteeeestteeaessntseeeessssseeassssssseessnssnseessssnnssssnnnns 14

2 JEDNOTLIVE DRUHY CIBULOVE ZELENINY ....c.ooovviiiiteeeereeeereeeeereseenn 16
2.1  CIBULE KUCHYNSKA (ALLIUM CEPA L.) wiiiiiiieii et 16
2.1.1  Péstovani cibule Kuchyiiske............ccooiiiiiiiiiiii 16

2.2 SALOTKA (ALLIUM ASCALONICUM STR. ET IMISF.)....vuviiietieeceseieeeissesesiseses s 17
2.2.1  PEStOVANT SAlOtKY .....eiviiiiiiiicicce e 18

2.3 CIBULE ZIMNI (ALLIUM FISTULOSUM L.) icviiiiiciiiicceee e 18
2.3.1  Pé&stovani cibule ZIMNI ........ooccvvveiiieiii e 18

2.4 CESNEK (ALLIUM SATIVUM L.) ..o ectesesie st eses s s s sensenees 19
2.4.1  PEStOVANT CESNEKU .uvvvviiiiiiiiiicttiiei et e e e e e aes 19

2.5  PAZITKA (ALLIUM SCHOENOPRASUM L.) ..cueiiiieiiiiccieeie e 20
2.5.1  PEStOVANT PAZIKY.....eiviiiiiiiiiie e 21

2.6 POR (ALLIUM PORRUM L.) ..uiiiiiiii ettt st 21
2.6.1  PESTOVANT POTU....vviiiiiiiiiieiiieee sttt 22

3 CHEMICKE SLOZENI CIBULOVE ZELENINY .........cccccovimnrnrseenieneneniennns 23
3.1 NUTRICNTI HODNOTA ....eieiiiiieeeeiiteeeesetiieeeeestteee e s staeeeessnaresaesassseeeesassnseessnsseseessnsens 23
3.2 SIRNE SLOUCENINY L..coiiiiituttreiiieeesiiiitstsseeesessssisssssrssesssesssssssssssssesssessssissssssssssssens 24
3070 R A | 11 o 25

A AN | 1 o1 1o DR 25

K T (0T 1 | 11 [ 26

3.2.4  Disulfidy a polySUITIAY ......cccooeiieiieeeiesiee e 26

3.3 BEZSIRNE LATKY ...ttiiieiiiiiee e s ittt e e s ettt e e e e sttae e e s st e e e s snaraeaessnsseeeeaassnneasaneneaeesnnens 26
331 FIAVONOIY ... 27

KR A N (0] 147 0|V SRR 27

Y 4 1 7N /1 A 2RSS 28
3.5 MINERALNI LATKY ..uutviiiiiiiiieeeiiiiiieeessiieeeeestteeeesstteeeessnaeeeeessnssaeessassnneessssnsesssnsnns 28

4  VYZNAMNE VYZIVOVE LATKY V CIBULOVE ZELENINE........................ 29
4.1 ANTIBIOTICKE UCINKY ...uutviieeiiuiieeeeiiiteeeaeitteeeesstseseessssesessssssssessssssseessssssseesssnns 29
00 A | 1 o1 1o P 29
4.1.2  Disulfidy a polySUITIdY .......cccoeiiiiiiieiiieseee e 30

4.1.3  SCOAININY .ottt bbbttt bbbt 30

O C - o [ Tod [ 30

4.2 MINERALNI LATKY ..uttviiiiiiiiieeesiiiiieeessiteeeeestteeeesstteeeessnaeeeaessnssessssassnsesssssnssessnsens 30

4.2.1 DLASTIK e e e ————— 30



42,2 SITA oot 31

4.2.3  VAPNIK c.ocveiriiiiic ettt sttt nn et reereene e 31

A28  FOSTOF .o ——— 31

4.2.5  Minoritni @ StOPOVE PIVKY c.vvveiiiiiiiiiiiiiiic e 31

4.3 CIBULOVINY JAKO ZDROJ VITAMINU ... . eeiteeeetteee e e e e eeeeeeeteeeeeeeeeeeeenteeeseeeeareeennnnnnns 32
A.3. 1 VI AIMIN A ettt e ettt e e e e e e e e aaes 32

A.3.2  VIAMIN C oo ettt e e e e e e eees 32

4.3.3  Vitaminy sSKUPINY B......ooooiiii e 33

B34  VIAMIN E oo et 33

A.3.5  VIAMIN H oo et 33

4.4 OCHRANNE LATKY V CIBULOVINACH. ... .ccettteettee ettt e e e e e e e eeeeeeeeeeeeeeneeennnnas 33
o R o -\ o o] [0 Y2 S S USRS 34
BA.T.1  KVEICEUIN ..ttt e e e e e e e e e e e e e e e eeaaans 35

BAL.2  RULIN. et e ettt e et e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeans 36

A (G- 1 (0] (=1 ] o S USRSN 36

B.A.3  AGCNOSIN ¢t ——————— 36

45 LECTVE UCTNKY teettuneeeeeeeeteeeeaaeseeeeeseeesesaasssesesesennsassssseeseesnsnnasssseeeeeennnnnaaseeeees 37
B8] CHBUIE ettt e e e e e e 37

A.5.2  COSIICK vttt ettt ettt ettt ettt ettt ettt ettt 37

B . 3 PO e e e 37

AB5.A4  PaAZIKA oot e e aaaa 37
27N Y4 01 2 OSSR 38
SEZNAM POUZITE LITERATURY ..ot e e s e seeeseeeeeeennens 39
SEZNAM OBRAZKU ... e e e e e e e e e s ee e e 42
SEZNAM TABULEK ...ttt ettt e e e e e e e ee e e e e e e eeeeenes 43

SEZNAM PRILOH .......oooooooeeeooeeeeeeeeeeeeee e ettt 44



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 10

UvVOD

Existuje asi 800 druhd celedi Amaryllidaceae. Nékteré jsou jedlé, ale ne vSechny nam
chutnaji. Mnohé druhy rostou volné, jiné jsou lidmi po tisice let péstovany jako zelenina.
Mezi né se tadi cibule, ¢esnek, porek a pazitka. Cibule a ¢esnek jsou nejpouzivanéjsi ku-
chyiiskou zeleninou a péstuji se po celém svété. V Ceské republice je cibule kuchyiiska po
pripravé jakychkoliv jidel. Obdobn¢ jako cibule mé v ¢eské kuchyni nezastupitelné misto
také Cesnek. Je vyuzivan k dochuceni celé tady jidel, pomazanek a hojné se vyuziva pfi
vyrob¢ uzenin. Taktéz por piestal byt pouze polévkovou zeleninou a stale vice se vyuziva
do salatli a pomazanek. Jeho spotieba se za poslednich deset let zdvojnasobila. Pazitka,
jako dal$i druh cibulové zeleniny, by také neméla chybét na nasem jidelnicku, protoze jeji

nat€ jsou nutrién¢ velmi bohaté.

Cibulova zelenina je zajimava také z lékafského hlediska, nebot’ obsahuje latky lécive,
antiseptické a antibakteridlni. Lécebné ucinky cibulovin poznali uz nasi ptedkové a vyuzi-
vany jsou dodnes. Cibuloviny maji nezastupitelny vyznam ve vyzivé Cloveéka. Patii
k zeleninam s vysokou nutri¢ni hodnotou pro obsah silic, glycidt, vitamint, ochrannych
latek a pfirozeného antibiotika. Maji pfiznivy vliv na travici systém. Podporuji chut’ k jidlu,
tvorbu Zalude¢nich §t'av, zIu¢i a vyrazné upravuji sttevni mikrofloru. Rozsahle se vyuzivaji
V potravinaiském, konzervarenském a farmaceutickém pramyslu [1,2,3].

Cilem prace bylo popsat jednotlivé druhy cibulové zeleniny z hlediska morfologie, pésto-

vani a chemického sloZeni. Samostatnd kapitola byla vénovana obsahu vyznamnych

vyzivovych latek v této zelening.
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1 CIBULOVA ZELENINA

Taxonomicky, dle syst¢ému APG (Angiosperm Phylogeny Group), patii cibulovéa zelenina
do rodu Allium. Taxonomicky systém APG III. byl publikovan v roce 2009 skupinou védct
zvanou Angiosperm Phylogeny Group. Jednd se o moderni taxonomicky systém zalozeny
na molekularn¢ biologickych metodach, na rozdil od starSich systémt, které byly zalozeny
na morfologii rostlin. Jsou to jednodélozné rostliny, fadici se do celedi amarylkovité
(Amaryllidaceae). Jedna se o pozemni byliny, pfevazné s cibulemi riznych vlastnosti. Jsou
to rostliny jednodomé s oboupohlavnimi kvéty. Nékdy jsou v kvétenstvi ptitomny pacibul-
ky, slouzici k vegetativnimu rozmnozovani. Kvét je charakteristicky: Sest okvétnich platka,
Sest tycinek a ¢nélka. Plod tvofi tobolka, kterd nese vétsinou Sest semen. Listy rodu Allium
jsou ¢arkovité a déli se na ploché (bifacialni, napf. ¢esnek kuchynsky, por) nebo trubkovité

(monofacialni, napt. cibule kuchynska, cibule secka, pazitka) [4].

Rostliny maji charakteristické aroma, zpusobené t€kavymi latkami na bazi sulfida. Cibulo-
va zelenina se pouziva jako nezbytna soucast pti piipravé velkého mnozstvi jidel, at’ uz pro
tvorbu zakladti omacek, tak i do salati, zeleninovych jidel, pomazanek a v neposledni fadé
ke zvyraznéni chuti polévek a vafenych pokrmi. Je mozné ji vyuzivat také ve formé
koteni. Jeji oblibenost prameni z vyhodnych klimatickych a piidnich podminek pro jeji
péstovani a také nenaro¢nost skladovani. Po zaschnuti ji lze ve vhodnych podminkach

uchovat az do nasledujici sklizné [2].

1.1 Rozdéleni

Mezi zékladni druhy cibulové zeleniny patfi Eesnek, cibule, por a pazitka. V Ceské republi-

ce roste n€kolik ptivodnich druht:

- Cesnek hadi (Allium victiroalis L.), ¢esnek medvédi (Allium ursinum L.), ¢esnek
tuhy (Allium strictum Schrader), ¢esnek Sery horsky (Allium senescens L. subsp.
montanum), ¢esnek hranaty (Allium angulosum L.), ¢esnek kulovity (Allium rotun-
dum L.), ¢esnek zluty (Allium flavum L.), ¢esnek viniény (Allium vineale L.),
cesnek kulatohlavy (Allium sphaerocephalon L.), ¢esnek ofesec (Allium scorodo-
prasum L.), ¢esnek kylnaty (Allium carinatum L.), ¢esnek plany (Allium oleraceum

L.), pazitka pobiezni (Allium schoenoprasum L.).
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Jako zelenina jsou péstovany:

Cesnek kuchynsky (Allium sativum L.), por zahradni (Allium porrum L.), cibule
zimni (Allium fistulosum L.), cibule prorastava (Allium proliferum), cibule kuchyn-

ska (Allium ceppa L.).

Jako okrasné rostliny se péstuji:

Cesnek podivny (Allium paradoxum C. Don), ¢esnek vysokohorsky (Allium oreo-
philum C. A. Meyer), ¢esnek zlatozluty (Allium moly L.), ¢esnek karatavsky (Allium
karataviense), ¢esnek ozdobny (Allium cristophii Trautv.), Cesnek stopeckaty
(Allium stipitatum Regel), ¢esnek obrovsky (Allium giganteum Regel), cesnek

aflatunsky (Allium aflatunense B. Fedtsch) aj.

vvvvvv

Cibule kuchynska (Allium cepa L.)

Cibule zimni, secka (Allium fistulosum L.)
Cibule salotka (Allium ascalonicum Str. et Msf.)
Cesnek kuchyiisky (Allium sativum L.)

Pazitka (Allium schoenoprasum L.)

Por (Allium porrum L.) [5]

1.2 Historie

Vykopavky z doby bronzové, datované kolem roku 5000 pf. n. 1., dokazuji, Ze cibule byla

konzumovana spolu s fiky a datlemi, i kdyz z cibuli toho moc nezbylo, protoze jsou mekké

a nemaji pecky ani jadra. Prehistoricti lidé je pouzivali a skladovali v zimnich mésicich

z divodu jednoduché konzervace. Daji se totiz susit, a tak uchovat, aniz by se musely solit,

nebo jinak nakladat, a piesto se nekazi. Pravdépodobné byly konzumovany v mnoha kultu-
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rach diiv, nez se zacaly péstovat, tedy nez vitbec vzniklo zemédélstvi. Prvni péstitelé cibule

pochazeli ze Stiedni Asie, franu a Pakistanu [6,7].

v

Spolehlivejsi dikazy o pouzivani cibule pii ritudlech a bohosluzbach, stejné jako o tom,
ze ji nekteré skupiny obyvatelstva jedly, pochazeji ze starého Egypta. Ve stejné dobé
se ziejm¢ zacal péstovat také por a Cesnek. Pro Staroegyptany byla cibule krom¢ potraviny
také symbolem vécného zivota, jehoz mél symbolizovat kulovity tvar a soustiedéné kruhy.
Cibule byly zobrazovany na sténach budov, obrazech v pyramidach a hrobkach. Byly nale-
zeny malby hostin, kde se cibule ji, ¢i malby knéZzich, ktefi cibule drzi v rukach, nebo jimi
pokryvaji oltafe. Tehdejsi umélci vytvarely jeji plody ze zlata a na ilustracich staroegypt-
ského zivota se cibule vyskytuje stejné Casto jako chléb. Ve stiedovéké a novoveké ceske
kuchyni byla cibule pouZivana jak syrova, tak tepelné opracovana. Dle dobovych zaznamii
se vyuzivala pii ptipravé zajict, kufat, slepic, riznych ptaku, ryb a také hovéziho a skopo-
vého masa, 1 kdyZ v men$i mife nez v soucasnosti. Diivodem byl opét jeji zapach, kviili

kterému se ¢loveék musel vyhybat lepsi spole¢nosti [6,8,9].

Dal3i historické zminky o cibuli a ¢esneku pochazeji z Ciny. Cibule zde rostla pied 5000
lety a Cesnek se objevil kolem roku 2700 pft. n. 1., kdy se pouzival pfi hostinach k ochuco-
vani jidel. Posléze se pomoci ¢esneku zacalo konzervovat jidlo a kolem roku 200 pt. n. L
se jiz bézné péstoval [6].

ey e

v Kyjové a spadd do pozdni doby kamenné. Slo o nadobu s vétSim mnozstvim ¢esneku
ulozeného ¢astecné i s nati. PouZivani ¢esneku do salatii, omacek a na zvéfinu je popisova-

no ve starovékém Recku. V Rimé byl ¢esnek na jidelni¢ku predevsim prostych lidi [8,9].

Porek zastaval velkou roli v fimské kuchyni. Péstovani poru v zahradach (,,prasai®) je
zminovano v dobach Homérovych, kdy uz se o ném mluvi jako o kuchynské zelening.
Pozdg&ji byl sazen na vinicich a v Rimé vznikly pérové zahrady (,,porrinae“). O pérku
Vv Ceské historii se toho vi malo. Ve stiedovéku a novovéku se u nads moc nepéstoval

a nebyl moc oblibeny [6-9].

Pazitku nazyvali Rekové ,,shoinoprason®. Dozvidame se vSak o ni spiSe za zprav o kuchyni
fimské, ktera ji nazyvala ,,porrum sedile®. Je zmifiovan jeji ostry pach a pravi se, Ze po ni
pachne zust. Péstovala se na zahonech a byla povazovana za obycejné lidové jidlo.

V Evropé rostla od praveéku plané [8,10].
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1.3 Vyuziti v historii

Egyptané znali mnozstvi 16ki na rizné potize, kde se pouzival Eesnek a cibule. Recky
historik Herodotos uvedl, ze pti stavbé pyramid se utratilo 90 tun zlata jen za cibuli pro
délniky, ktefi ji dostavali k jidlu. Cesnek byl podavan otroktim v presvédéeni, Ze zvysuje

silu a vydrz [6,9].

Cibule byla spojovéna s jidlem pro chudsi nebo nizsi vrstvy. V Mezopotadmii se potfebnym
vydavaly davky chleba a cibule, které tvorily zaklad jejich jidelni¢ku. Ti, kdo si mohli
dovolit lepsi jidlo, cibuli pohrdali pro jeji zapach, protoze byla konzumovana Syrova.

V dolnim Egypt¢ byla cibule posvatna, a proto ji tam spolu s ¢esnekem nejedli [6,8].

Stafi Hebrejci véfili, ze ¢esnek mirni hlad, dodava pleti barvu, zlepSuje krevni obéh, zabiji
parazity, zahfiva télo a povzbuzuje lasku. Posvatna hebrejska kniha Talmud doporucuje jist

¢esnek v patek, pred milovanim o sabatu [6].

Recky 1ékat Hippokrates (300 pi. n. 1.) predepisoval cibuli jako diuretikum, pro 1é&bu ran,
boj se zapalem plic a na travici potize. Sportovcim byla podavana ve velkém mnozstvi
k jidlu, aby jim vy¢istila krev a zesilili. Cesnek byl chvalen pro jeho pfiznivé Gcinky
na potize se srdcem, ale Rekové z vyssich fad z n&j tak nadSeni nebyli. Ten, kdo byl citit
¢esnekem, byl povazovan za neomaleného a obhroublého a nesmél vstoupit do chramu.

Naopak Aristoteles fadil ¢esnek na seznam jidel s afrodiziakalnimi G¢inky [6,8,9].

Pocatkem druhého stoleti n. 1. se postoj k ,,pachnouci® cibuli zménil. Prodavala se v
pletencich na trzich a Rimané si brali cibuli do Britanie a Némecka. V zaznamech Pliniuse
Starsiho (23 — 79 n. 1.) se piSe o tom, Ze cibule a cesnek mlizou pomahat pii naprave vice
nez Sedesati riznych potizi — zlepSovat zrak, zmiriovat nespavost, hojit viedy a psi kous-
nuti, zmirfiovat bolest zubtli, bojovat proti Uplavici aj. Psal o zahradach, kde se cibule
péstuje na specialnich zahonech zvanych ,,cepinae“ a zahradniktim, ktefi o ni pecovali,

se fikalo ,,caparii* [6,9].

Ve sttedovéku byla cibule tak vyznamnou potravinou, ze se pouZzivala jako dar, nebo se ji
platily ucty a desatky. Francouzsti stiedovéci kné€zi uzivali Cesnek, aby se chranili proti
dymé&jovému moru. Lékafi predepisovali cibuli na bolest hlavy, padani vlasu a hadi ustknu-
ti. Porek byva spojovan s Walesem, jehoz je symbolem. V letech 1985 — 1990 byl porek

zobrazen i na britské jednolibrové minci. Cesnek se v pozd&jsi dobé stal popularni rostli-
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nou Vv celé jizni Evropé. Britové ho ale za svij nikdy nepiijali, i kdyz se v Britanii péstoval

uz pred rokem 1548 [6,8].

Do Severni Ameriky ptivezl cibuli KryStof Kolumbus roku 1493 pfi vypravé na Haiti. In-
diani si ji rychle oblibili. Nékteré divoké cibule vsak uz v Americe rostly a indiani je pou-
zivali mnoha zpusoby — jako kofeni, zeleninu, v sirupech, na barveni apod. Mésto Chicago
bylo pojmenovéno podle jedné odriidy cibule, kterou pouzivali indiani. Cesnek piivezli do
Ameriky Spanélé. Dobyvatel Cortés vysadil ¢esnek v Mexiku. Tyto nové druhy zeleniny
pfijali za své indidni po celém kontinentu a casem se v zahradach objevil i porek. Béhem

valky Severu proti Jihu byla cibule pouzivana jako 1é¢ivo k hojeni ran [6].

Cesnek byl dfive zadanym antiseptikem ve valkach. Béhem prvni svétové valky pouzivali
I¢kati Stavu ze syrového cesneku fedénou vodou a aplikovali ji ptimo do rany, aby se
zabranilo infekci. Po objeveni penicilinu roku 1928 a jeho vyrobé o né¢kolik let pozdéji,
se na ¢esnek zapomnélo. Béhem druhé svétové latky jeho spotfeba opét stoupla. Lékari
Rudé armady na cesnek spoléhali tolik, ze se mu zacalo fikat ,,rusky penicilin®. Také cibule
se prikladaly na rany jako antiseptikum. Cibule a ¢esnek byly také soucasti stravy vojakd,

aby zvysovaly jejich odolnost vici nakaze [6].

Z porku se vyrabél 1ék na bolesti zubi, proti kasli a otravam. Stava z pérku zastavovala
krvéaceni, zvlasté z nosu. Casto byl oznadovan jako ,,08lejch® a kromé 1é&ivych schopnosti

také skodil zilam, zubim, dasnim a zptsoboval nadymani [8].
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2 JEDNOTLIVE DRUHY CIBULOVE ZELENINY

2.1 Cibule kuchynska (Allium cepa L.)

Cibule kuchyniska je vétsinou dvouleta hlizovita zelenina pochazejici z oblasti jihozapadni
Asie. Zasobnim organem je podzemni cibule hnédé, Cervené, fialové ¢i bilé barvy. Jeji
tvary jsou ruzné: kulaté, hruskovité, podlouhlé. Nad zemi rostou az 30 cm dlouhé listy,
které jsou duté, prisedlé s listovymi pochvami a tenkym voskovym povlakem. Stonek
je robustni, duty a dorasta vysky 30 az 100 cm. Oboupohlavni kvéty tvoii kvétenstvi, které
se nazyva Sroubel. Pacibulky jsou v kvétenstvi pfitomny zfidka. Okvéti se sklada z Sesti
okvétnich listkt a Sesti tyCinek. Plodem je trojpouzdra tobolka se dvéma Cernymi semeny

v kazdém pouzdru [5,7,11].

Obr. 1. Cibule kuchyiiska [12]

2.1.1 Péstovani cibule kuchynské

4

Cibuli 1ze péstovat n¢kolika zptisoby. Nejcastéjsi je ptimy vysev, provadény na jaife nebo
V pozdnim lét€. Nejvhodné&jsi terminem je zacatek bfezna. Pfimy vysev ozimnich odrid
je vhodné provést do konce srpna, aby si cibule do zimy vytvofila tfi az Ctyfi listy. Takto
seté odrady sklizime v kvétnu, ¢i zacatkem cervna. Tyto cibule vSak nejsou vhodné ke
skladovani a na trh se uvade¢ji Cerstvé. Druhym zplsobem je péstovani ze sadby, které
je vhodné zejména ve vySSich polohach. Takto 1ze péstovat jakoukoli jarni odrtidu, ktera se
vyséva na konci tnora a v poloviné dubna, po vytvoieni listd se presazuje na pozemek.
Takto sazené cibule maji skladovatelnost nejcastéji do Vanoc. Bézné je také péstovani
cibule za saze¢ek. Doba vysadby sazeCky je shodna s vysevem jarnich odrad, tj. v bfeznu.

Idedlni velikost sazeCky je 9 az 15 mm. Cibuli se nejlépe daii na hlinitopiscitych, stiedne
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tézkych a vododrznych piidach. Vhodné jsou oteviené teplejsi stanovisté. Cibule je stfedné
naro¢na plodina na Ziviny, citlivd na zvySeny obsah soli v pudé a kyselou pidni reakci.
Péstuje se ve druhé trati, kdy vhodnymi predplodinami jsou kost'’aloviny, plodova zelenina
a brambory. Vyzaduje kolem 300 mm srazek za vegetaci, pfi¢emz vétsi naroky na vodu ma
vV obdobi po vysevu a ve fazi nalévani cibuli. Doporucuje se hnojit dusikem dvakrat béhem
vegetace. Béhem rustu cibuli piedev§im odplevelujeme a v fadcich kyptime pudni povrch.
Jakmile zac¢ne Zloutnout a zasychat nat’ a dochazi k ohybani listu dvou tietin porostu do
vodorovné polohy, zac¢ina sklizeni. Obdobi sklizn¢ byva zpravidla na pfelomu cervence a
srpna. Pokud neni destivé pocasi, je vhodné nechat cibuli lezet na zahonech jeden az dva
tydny, aby proschla. Pfed uskladnénim se dosousi na liskach nebo zavéSena za nat’ v dobfie
vétranych suchych mistnostech. Skladovani probihd ve vétranych mistnostech, kde teplota

neklesne pod -5 °C [1,2,13,14].

2.2 Salotka (Allium ascalonicum Str. et Msf.)

Béhem kratkého obdobi vytvoti z jedné cibule trs cibuli obdobné velikosti. Cibule ma jem-
néjsi a nasladlejsi chut’ nez cibule kuchynska. Morfologie je vSak obdobna — listy jednodu-
ché, prisedlé, s listovymi pochvami. Kvéty oboupohlavni S Sroubelem ve vrcholovém

kvétenstvi. Okvéti tvori Sest okvétnich listki, tyCinek je Sest a plodem je tobolka [2,5,11].

Obr. 2. Cibule Salotka [12]
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2.2.1 Péstovani Salotky

.

Salotku je mozné péstovat vSude i ve vysSich polohdch s méné ptiznivymi klimatickymi
podminkami. Je velmi odolna proti mrazu a mén¢ narocna na klima i pudu. Vysadba je
vhodna brzy zjara, mélce pod povrch pidy. V ptipadé podzimni sazby je nutna vétsi hloub-
ka sadby. Béhem vegetace neni nutné Salotku zavlazovat, provadi se pouze odplevelovani
a kypteni povrchu. Znamkou sklizitové zralosti je polehavani naté. Sklizen a suseni probiha
obdobné¢ jako u cibule kuchyniské, s tim rozdilem, ze Salotka koncem zimy nerasi a je moz-

no ji upotiebit az dva roky po sklizni [1,2,13].

2.3 Cibule zimni (Allium fistulosum L.)

Cibule zimni, neboli secka, je vytrvala a mrazuvzdorna rostlina s jednou nebo vice uz§imi
cibulemi, rostoucimi v trsech. Mimo uzsi a podlouhlé cibule je morfologicka stavba shodna

s ostatnimi druhy cibule [1,2,5,11].

Obr. 3. Cibule zimni [12]

2.3.1 Péstovani cibule zimni

Cibule zimni se péstuje pro nat’, kterd ma obdobné vyuziti jako pazitka. Pfednosti secky je,

ze rasi diive nez pazitka a poskytuje také vice naté, kterd je oproti pazitce podstatné
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mohutné&jsi. Vyuzivaji se vSak také protahlé cibulky, rostouci v trsech. Cibule zimni nekla-
de naroky na ptdu ani polohu. Mnozi se snadno, bud’ délenim trsii, nebo semenem. Vyséva
se na jafe, pfipadné v srpnu. Nekvetouci formy tvoii v nékolika patrech pacibulky, pro kte-

ré je také nazyvana poschod’ova [2,13].

2.4 Cesnek (Allium sativum L.)

Cesnek pochézi z oblasti stfedni a jihozapadni Asie. Jedna se o jednoletou, nebo dvouletou
vytrvalou cibulovinu s podzemni cibuli velikosti pésti, jeZ je zasobnim organem rostliny.
Muze byt jednoduchd, suknicita nebo slozend, tvotfena z duznatych Supin — strouzki, které
jsou obaleny tenkou bilou nebo narGizovélou blankou. SlouZzi k vegetativnimu rozmnozo-
vani. Stonek byva bezlisty nebo fidce listnaty. Listy maji elipticky nebo trubkovity tvar
a jsou shluknuty na bazi. Kvétni lodyha roste z podpudi a je zakonéena okolikem fidce roz-
lozenych kvitki. Mezi kvitky vyrastaji pacibulky, které je mozno vyuzit k mnozeni. Okvéti

je slozeno z Sesti listku Sesti ty¢inek. Plodem je tobolka [2,5,11].

Obr. 4. Cesnek [15]

2.4.1 Péstovani ¢esneku

Z péstitelského hlediska rozeznadvame zimni a jarni odriidy. Zimni se vysazuji na podzim,
nejlépe na prelomu fijna a listopadu. Jsou vynosngj$i ale hlite skladovatelné. Jarni odrady,

vysazované v bfeznu maji vynosnost mensi, zato skladovatelnost je lepsi. Z hlediska
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botanického rozliSujeme ¢esnek na odridy vybihavé (palic¢aky) a nevybihavé (nepali¢aky).
Pali¢aky vytvareji kvétni stvol s pacibulkami a jejich cibule a strouzky jsou nafialovélé.
Nepalicaky vV nasich podminkach kvétni stvol nevytvareji a cibule i1 strouzky jsou bilé
barvy. Cesnek se péstuje z jednotlivych strouzkil, namofenych proti $kiidctim. Cesnek
vyzaduje teplou a slunnou polohu, proti mrazu je vSak odolny. Zarazuje se do druhé trati.
Vhodné piedplodiny jsou kost'aloviny a okurky. Nevhodné jsou brambory, rajcata, cibule
a por. Cesneku se dobie daii v hlubsich a leh&ich piidach s dobrym obsahem humusu. Neni
vhodna zamokiena, tézka ptda a ptimé hnojeni chlévskym hnojem. Pro hnojeni je vhod-
n¢jsi ulezely kompost, ¢i primyslova hnojiva obsahujici siru, potfebnou pro tvorbu silic.
Pti primérnych srdzkach nevyzaduje zavlahu. Skliziiovou zralost u nepali¢dku znaci
nazloutla nat, ktera se za¢ina pokladat. UrCujicim znakem dozravani pali¢aku je zpravidla
vyrovnavéani zkrouceného kvétniho stvolu a Zloutnuti listi. Cesnek se dosousi se zkrace-
nymi kofinky, ve stinu na liskédch nebo zavéSeny ve svazcich. Doba dosouseni je tfi az Ctyii
tydny. Poté je ¢esnek uskladnén v dobfe vétratelné mistnosti s optimalni teplotou 0 az 5 °C

[1,2,13,14].

2.5 Pazitka (Allium schoenoprasum L.)

Jedna se o vytrvalou, mrazuvzdornou zeleninu rostouci v hustych trsech s velmi slabou
podzemni cibulkou. Duty, trubkovity stonek je asi z jedné tfetiny kryty pochvami listi.
Listy jsou jemné, trubkovité, syté zelené barvy. Lodyha nese fialové kvéty. V kvétenstvi

nejsou pacibulky. Okvéti je sloZeno z Sesti listkd a ty¢inek. Plodem je tobolka [2,5,11].
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e

Obr. 5. PaZitka [16]

2.5.1 Péstovani pazitky

Pazitku lze rozmnozovat délenim trsi nebo semenem, vysévanym na zahon, ¢i pafenisté,
nejlépe v bieznu a nésledna vysadba sazenic v kvétnu. Pro pazitku jsou vhodné hlinité
nebo hlinitopis¢ité vIn¢i pudy se zasaditou pudni reakci. Na polohu neni pazitka narocna,
ale slune¢né a teplé umisténi podporuje brzké raSeni. Ve vlhku se mohou objevit houbové
choroby. Béhem vegetace vyzaduje odplevelovani, okopavani, zalévani a prihnojovani.
Nat’ se v pribéhu vegetace pétkrat az sedmkrat sefezdva, ¢imz se zvySuje jeji jemnost
a celkovy vynos pazitky. V zafi se vyryté trsy ulozi do prazdného parenisté nebo sklepa.

Tam se pozvolna ukon¢i rust a dojde k zatazeni [1,2,14].

2.6 Por (Allium porrum L.)

Por je velmi stara zelenina, péstovana uz v dobach starého Rima a Recka, odkud se rozsiti-
la do celé Evropy a Asie. Tato dvouleta, vytrvala bylina ukryva pod zemi bilou cibuli, mir-
né vejéitého tvaru. Listy vyrustajici z cibule jsou jednoduché, piisedlé s pochvami, které

ze tietiny az poloviny kryji robustni stonek. Toulcem podepiené kvétenstvi tvotici Sroubel
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Casto obsahuje pacibulky. Kvéty jsou oboupohlavni, okvéti tvoii Sest listkti a tyCinek.

Plodem je tobolka [2,5,11].

Obr. 6. Por [17]

2.6.1 Péstovani péru

Z botanického hlediska rozliSujeme por letni a por pravy (zimni). Por letni se u nas péstuje
ziidka, z divodu nachylnosti k namrzani. Rozsiten je v jizni a jihovychodni Evropé. U nas
mnohem vice rozsifeny por zimni, ma delsi vegeta¢ni dobu, je kratsi a siln&jsi a také velmi
vytrvaly a mrazuvzdorny. Por se vyséva pfimo na zahony, nebo je piedpéstovan ze sazenic.
Sadba probiha od biezna do kvétna, podle toho, zda se bude sklizet na podzim, v zim¢,
nebo az na jafe. Na rozdil od ostatnich cibulovin neni naro¢ny na ptdu. Vhodna je vlh¢i,
stfedné té€zka puda s neutralni reakci a bohatym obsahem zivin. Péstuje se po predplodi-
nach jako jsou kost'aloviny, brambory, okurky. Dobie snasi hnojeni ulezelym chlévskym
hnojem. Béhem vegetace vyzaduje prihrnovani, okopavani a v obdobi od Cervna do zafti
také zalévani. Sklizen letni odridy probihd postupné od Cervence az do zacatku fijna.
Podminkou je vétSinou dosazZeni tlouStky stonku 2 cm. Zimni por je mozné sklizet postup-
n¢, podle spotieby. Pro jarni spotebu je mozné jej ponechat v zahon¢. Skladovani je moz-
né, po predchozim zkraceni listli na polovinu, v zemi ve studeném pafenisti nebo v pisku

Vv chladném sklepé [1,2,13,14].
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3 CHEMICKE SLOZENI CIBULOVE ZELENINY

Cibulova zelenina rodu Allium je typickd vysokym obsahem aromatickych a ochrannych
latek, které vykazuji antimikrobni Gc¢inky. V cibulovych zeleninach bylo zjisténo pies 90
vonnych latek. Vini zpasobuji pfedevsim aromatické slouceniny siry, z nichz hlavnimi
jsou thioly, sulfidy, thiopheny, trithiolany a dalsi. Charakteristicky pach cibulovin vydava
allicin. Allicin v ¢esneku vznikd az po mechanickém poskozeni bunék, kdy je aktivovan

enzym alliinasa, ktery pfeméni alliin na allicin.

(i)_
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Obr. 7. Reakce piemény alliinu na allicin [18]

Soucasti zeyjména slupek nekterych cibulovin jsou barvotvorné slozky. Z flavonoidl se v
cibulovinach nachazi naptiklad kvercetin, isorhamnetin a dalsi. Chlorofyl, lutein a karote-
noidy se vyskytuji nejvice v zelené nati. Cibuloviny jsou také zdrojem vitaminti a mineral-
nich latek. SuSina je pak tvofena pievazné sacharidy (glukéza, fruktdza, arabindza, xyloza,
rhamnoza, ribdza, sacharoza, rafindza a dalsi), pektiny, vlakninou a hemicelul6zou. SuSina
¢esneku obsahuje také bilkoviny. Palicka ¢esneku obsahuje ptiblizné 65 % vody, 28 %
sacharidt (zejména fruktany), 2,3 % organickych sloucenin siry, 2 % bilkovin, 1,2 % vol-
nych AK (Arg) a 1,5 % vlékniny. Cerstva cibule obsahuje 87 % vody, 11,6 % sacharid,
dale obsahuje 1,2 % bilkovin, 0,1 % tukt a 0,2-5 % tvoii mineralni latky (Ca, P, Fe, Al,
Cu, Mn, |, F) [4,13,19-21].

3.1 Nutri¢ni hodnota

Nutri¢ni hodnota cibulové zeleniny je dana vysokym obsahem vitaminl, minerdlnich latek

a silicemi, které jsou specifické pro tuto zeleninu (Tab.2.).
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Tab. 1: Energetickd hodnota jednotlivych druhii cibulové zeleniny (kJ.kg™) [20]

Cibule Cibule Cibule .

Cesnek Pazitka Por
sucha cerstva Salotka

Energie 2010 1380 860 4520 2140 1930

Tab. 2: Nutriéni hodnota jednotlivich druhii cibulové zeleniny (g.kg™) [20]

Cibule Cibule Cibule

.

sucha cerstva Salotka Cosnek Pazitka bor
Voda 879 904 928 695 853 877
Susina 121 96 72 305 147 123
Bilkoviny 17 20 15 66 33 25
Lipidy 3 2 2 2 7 3
Sacharidy 96 58 33 269 81 86
Popeloviny 6 13 6 14 17 11
Vlaknina 14 13 14 9 20 15

3.2 Sirné slouceniny

Sirné slouceniny tvoii dilezitou skupinu vonnych a chutovych latek cibulové zeleniny.
Patii mezi né obranné latky cibulovin, kterymi odpuzuji hmyz a mikroorganismy, a jejichz
aroma a chut’ mize byt i nezddouci. Sirné slouceniny vznikaji enzymovymi reakcemi pfi
poskozeni rostlinnych pletiv nebo béhem tepelného zpracovani potravin neenzymovymi
reakcemi. Prekurzory t€kavych sirnych sloucenin jsou predevsim aminokyseliny cystein,

cystin a methionin [13,22].

Cesnek obsahuje pfiblizné 33 slouenin siry (alliin, allicin, ajoen, allylpropyl disulfid,

diallyl trisulfid, sallylcystein, vinyldithiiny, S-allylmercaptocystein), nékolik enzymu
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(alliinasa, peroxidasy, myrosinasa), 17 aminokyselin a mineralni latky (Se, Ge, Te a dalsi

stopové prvky) [23].

Cibule obsahuje 0,05 % éterického oleje, bohatého na siru, alifatické disulfidy (allyl nebo
propyl disulfidy, dipropyl disulfidy, methyl propyl disulfidy) a trisulfidy. Hlavni latkou,

jejiz koncentrace a kvalitativni sloZeni v§ak zna¢né kolisa, je propenyl propyl disulfid [4].

3.2.1 Alliin

Alliin je trivialni nazev pro S—2—-propenyl-L—cysteinsulfoxid, ktery je odvozen od cysteinu
a je hlavni aminokyselinou ¢esneku. Alliin je obsazen v cytoplazmé. Pfi poskozeni bunék
dochazi k uvolnéni enzymu alliinasy z vakuol a rozkladu alliinu na pyruvat, amoniak
a 2—propensulfenovou kyselinu. Z této nestabilni kyseliny vznika dyallylthiosulfinat zvany

allicin, ktery tvofi charakteristické aroma Cerstvého ¢esneku a vykazuje antimikrobni vlast-

nosti [13,22,24].

0
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Obr. 8. Struktura alliinu [25]

3.2.2 Allicin

Dyallylthiosulfinat allicin je latka nestala a v zavislosti na teploté a polarité prostiedi
se rozklada na sekundarni produkty tvotici aroma kulinarné zpracovanych cibulovych zele-
nin. V polarnim prostiedi se allicin rozklada na diallylthiosulfonat a diallyldisulfid, ktery se
dale déli na diallylsulfid a diallyltrisulfid. V nepolarnim prostiedi se z allicinu tvoii ajoeny
a vinyldithiiny [13,22].

O_
1

Obr. 9. Struktura allicinu [26]
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3.2.3 lIsoalliin

Hlavni aminokyselinou cibule je 3—(1-propenylsulfinyl)-L-alanin (isoalliin). Také isoalliin
je alliinasou degradovan na 1-propensulfenovou kyselinu, ktera je nestala a izomeruje za
tvorby thiopropanalsulfoxidu. Thiopropanalsulfoxid je latka zptsobujici slzeni o¢i pii
krajeni cibule. Dale se v cibuli vyskytuje S—propylcysteinsulfoxid (propiin), ktery je také

V poru a pazitce na tkor isoalliinu [22,24].

0
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Obr. 10. Struktura isoalliinu [27]

3.2.4 Disulfidy a polysulfidy
Jedna se o produkty degradace thiosulfinatd. Jejich antimikrobni aktivita je oproti allicinu
niz8$i. Nejbézngjsi jsou diallyldisulfid a diallyltrisulfid, vznikajici pti rozkladu allicinu

Vv polarnim prostiedi [13,22].

S R
Obr. 11. Obecna struktura disulfidu [28]

3.3 Bezsirné latky

Jednd se o latky, které se fadi mezi pfirodni barviva. Jsou obsazeny pievazné v cibulich
a patii do skupiny flavonoidi. Flavonoidy jsou latky fenolické a maji podobné vlastnosti

jako vitaminy. Nejznaméjsi jsou pro svoje antioxidacni vlastnosti. V cibulovinach jsou

zastoupeny dvé skupiny flavonoidt, a to flavonoly a antokyany [6].
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3.3.1 Flavonoly

Flavonoly jsou pigmenty doprovézejici antokyany. Jednd se o zluté flavonoidy, které se
vyskytuji pievazné jako glykosidy. Mezi univerzalni flavonoly se fadi myricetin, kemferol
a kvercetin. Bioflavonoidy spolupiisobi s vitaminem C v ochran¢ pted skorbutem. Vysoky
obsah kvercetinu je ve slupce &ervené cibule (2,5 — 6,5 %). Zluta barva vnitini obalové
vrstvy cibule je dana vysokou koncentraci flavonolt. Por a ¢esnek méd mnohem nizsi obsah

flavonoli o cemz svéd¢i jejich bila barva [20,29].

Obr. 12. Struktura kvercetinu [30]

3.3.2 Antokyany

Antokyany jsou flavonoidy tvofici pigment rostlin, ovoce a zeleniny. Jsou to barviva roz-
pustna ve vod¢, ktera davaji rostlinnym pletiviim Sirokou paletu barev: kyanidin — ¢ervena,
delfinidin — modra, malvidin — fialova, pelargonidin — oranzova, peonidin — ¢ervenohnédy,
petunidin — tmavocerveny apod. Barevny odstin je zavisly na kyselosti prosttedi. Jedna se
0 glykosidy a jejich aglykonova ¢ast se nazyva anthokyanidin. Struktura v§ech anthokyani-
dinti je odvozena od zakladni struktury, jiz je flavyliovy (2—fenylbenzopyryliovy) kation.
Cervenou barvu cibule tvoii kyanidin. Sou¢ast molekuly antokyanti tvo#i sacharid. V cibuli
je pritomen kyanidin C 3-glykosid, 3-galaktosid, 3-laminoarabiosid a peonidin
Pn 3—glukosid [20,29].

Obr. 13. Struktura kyanidinu [31]
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3.4 Vitaminy

Listy 1 cibule jsou zdrojem mnoha vitamint hodnotnych pro lidsky organismus. Listy poru
a cibule kuchynské obsahuji karoten — provitamin vitaminu A. V listech viceleté cibule
muze byt az 100 mg vitaminu C ve 100 g jedlého podilu. Por vynika mnozstvim vitaminu
By a biotinu. Cibule ¢esneku obsahuje znacné mnozstvi vitaminu B3 a Bg. Listy a zelené
casti Cesneku obsahuji karoten a vitamin C, pazitka je také zdrojem vitaminu C
[7,10,13,32]. Obsah jednotlivych vitamini je uveden v Tab.3. (PRILOHA P I)

3.5 Mineralni latky

Obsahové nejvetsi podil v cibulové zeleniné zaujimaji slouceniny drasliku. Listy cibule
kuchynské jsou dobrym zdrojem vapniku. Jeji cibule je pak bohatd na Zelezo, mangan,
zinek a obsahuje také hodné sloucenin kobaltu, ktery hraje dileZitou tlohu v procesu krve-
tvorby. Cesnekové cibule se vyznaduji mnoZstvim drasliku, vapniku, sodiku, hoi¢iku
a fosforu (viz PRILOHA P II, Tab.4.). Ma nejvétsi obsah Zeleza, manganu a zinku ze vech
zelenin. Obsahuje také trojndsobné mnozstvi jodu, oproti cibuli kuchynské. V péru je
v porovnani s ostatnimi minerdly nejveétsi mnozstvi drasliku, nasledovaného fosforem.
Pazitka kromé& velkého mnoZstvi drasliku obsahuje 1 podstatné mnozstvi vapniku, hot¢iku,

fosforu a siry [7,10,13,32].
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4 VYZNAMNE VYZIVOVE LATKY V CIBULOVE ZELENINE

Zelenina ma pro vyzivu Cloveéka velky vyznam. M¢la by tvofit asi jednu Ctvrtinu denni
davky potravin. Za rok by m¢l ¢lovék snist v praméru 122 kg zeleniny, z toho 34 kg kost'a-
lovin, 29 kg hlavkového zeli, 20 kg rajcat, 11 kg okurek, 19 kg mrkve, 8 kg salatové tepy,
7.4 kg cibule, 2,9 kg zeleného hrasku, 4,5 kg listové zeleniny a 16,5 kg salatové zeleniny.
Zelenina patii mezi nizkoenergetické potraviny s vysokym obsahem vody. Je charakterizo-
vana bohatosti vitamind, znanym obsahem minerdlnich latek, vladkniny a velkym
komplexem ochrannych latek. Obzvlast vyznamné jsou vitamin C, vitamin A, vitaminy
skupiny B a z vitagenti bioflavonoidy a S-methylmethionin. Z ochrannych latek jsou to pak
latky fenolické. Zvyseni stresové zatéze, znecisténi prostiedi a zrychleni zivotniho stylu ma
vliv na vyZivu ¢lovéka, protoZe zvySuje potfebu mineralnich a ochrannych latek. Je proka-
zano, ze slozky pfitomné v zeleniné snizuji riziko celé fady civiliza¢nich chorob. Jedna
se zejména o antioxidanty, které plisobi proti nadmérnému mnozstvi volnych radikala
v téle a o dalsi latky, puisobici proti mikrobim a proti vzniku nadord. Cibuloviny vSak
vlastnostmi v cibulové zelening patii sirné slouceniny, glycidy, hormonalni latky, vitaminy,

mikroelementy, bezsirna antibiotika aj.[4,20].

4.1 Antibiotické uc¢inky
Cibule i ¢esnek byly od starovéku vyuzivany jako 1é¢ivé rostliny, kvili svym antibakterial-
nim vlastnostem. Latky s antibakterialnimi vlastnostmi — fytoncidy — jsou piirozenou

soucasti rostlinnych bun¢k. Vysoky obsah fytoncidli maji zralé cibule. Jejich antibakteridlni

ucinek pasobi na bakterie i plisné a je riizny dle druhu cibule. Nejvyssi antibakterialni akti-

cvwr

4.1.1 Allicin

Protibakterialni G¢inky ¢esneku jsou dany antibiotikem allicinem. Allicin je antibiotikum
obsahujici siru, které se v neporuSené tkani nenachdzi. Vzniké z inaktivniho alliinu pfi po-
Skozeni tkani a styku s enzymem alliinasou. Allicin je antibiotikum velmi u¢inné ale nesta-
1é. Antibiotickd ucinnost allicinu zavisi na pritomnosti kysliku, protoze redukci se znacné
inaktivuje. Rychle se rozklada také varem. V Cisté formé vykazuje antibakteridlni aktivitu

proti Sirokému spektru gram-negativnich a gram-pozitivnich bakterii véetné multirezistent-
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nich kmena Escherichia coli. Ma také antimykotické G¢inky, zejména proti Candida albi-
cans. Dilezita je také antiparazitalni u¢innost proti lidskym stievnim parazitim, jako napf.

Entamoeba histolica a Girardia lamblia [4,33].

4.1.2 Disulfidy a polysulfidy

Allicin neni jedinou u¢innou latkou cibulovin. Dohromady s diallysulfidy spoluptisobi se
slozkou SH (thiol). Tyto reakce brzdi rist bakterii. Disulfidy a polysulfidy nejsou ptivod-
nimi obsahovymi latkami v cibulové zelenin€, vznikaji z alliinu a jinych thiosulfionatt

enzymatickou nebo termickou cestou [4,22].

4.1.3 Scordininy

Jedna se o komplexni thioglykosidy se slozitou chemickou strukturou, izolované z ¢esneku
pali¢aku (Allium scorodoprasum). Jejich antibiotické piusobeni ma v§ak mnohem mensi

vyznam. Pozitivni G¢inek scordininti na zdravi spoc¢iva v potlacovani agregace trombocyti

[4].

4.1.4 Garlicin

Garlicin je siln¢ antibioticka latka bez organicky vazané siry tuhé povahy. Je malo rozpust-
na ve vod¢ a lehce rozpustnd v organickém rozpoustédle. Absence siry ma pozitivni vliv

na stabilitu tohoto antibiotika. Je uvadéna jeho vysoka ucinnost proti mléénym bakteriim

[4].

4.2 Mineralni latky

4.2.1 Draslik

Cibuloviny vynikaji pfedevS§im mnozstvim drasliku, jehoz pomér se sodikem je v dnesni
dobé vyznamné naruSen. Je to zplisobeno vzristem spotieby kuchynské soli v potravinach
¢1 pfisolovanim. Draslik je dilezity pro funkci svalstva a nezbytny pro spravnou srdecni
¢innost. Pomaha také udrzovat normalni hodnotu krevniho tlaku a aktivuje glykolytické

enzymy [6,20,22].
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4.2.2 Sira

Druhym nejzastoupenéjSim prvkem v cibulové zelenin€ je sira. Sira je nezbytnou slozkou
vSech Zivych bunék. Nachazi se zejména v aminokyselinach methionin a cystein, a potaz-
mo ve vSech bilkovindch a enzymech, které tyto aminokyseliny obsahuji (napt. v ¢esneku
bylo objeveno 32 sloucenin siry a 17 aminokyselin). Sirné slou¢eniny v organismu plni
dilezité funkce jako biokatalyzatory (thiamin, koenzym A, aj) a pfi tvorbé pojivovych
tkani. V cibulovinach je sira soucasti silic tvoficich jejich charakteristické aroma, které

maji antibiotické uc¢inky (alliicin) [6,20,22].

4.2.3 Vapnik

Cibulova zelenina mize slouzit také jako zdroj vapniku, ale jeho obsahem uz ve srovnani
s ostatnimi zeleninami nijak nevynika. Je dileZity pro svalovou ¢innost, ovliviiuje srazeni

krve a pruznost bunéénych stén. Jeho deficit vede Kk riziku osteoporoézy [6,20,22].

4.2.4 Fosfor

Fosfor je dalsim esencidlnim prvkem, ktery se v podstatné mife nachazi v cibulové
zelening, zejména pak v ¢esneku. Funkce fosforu jsou zavislé na slouceninach, v jakych
je obsazen. Jedna se zejména o funkce stavebni, aktivacni, regulacni, katalytické a funkce
V energetickém metabolismu. Je klicovy pro tvorbu molekul, které télo vyuziva pro

skladovani energie [6,22].

4.2.5 Minoritni a stopové prvky

Cibuloviny, zejména pak pazitka, por a ¢esnek, jsou také nezanedbatelnym zdrojem Zeleza,
které je nedostatkovym prvkem v nasi potravé. Cesnek mé ze viech zelenin nejvétsi obsah
zeleza v jedlé &sti (1500 mg.100 gt). Zelezo je dilleZité pro tvorbu erveného krevniho
barviva. Ve spojeni s bilkovinou vytvaii hemoglobin, ktery slouzi k transportu kysliku

krevnim fecistém a skladovani kysliku ve svalové tkani [13,20,22].
Obsahem zinku (v cibuli 850 mg a v ¢esneku 1025 mg ve 100 g jedlého podilu) se cibulo-
vindm nevyrovna Zadna jind zelenina. Zinek hraje v organismu roli pfi déleni bunék

a jejich rustu, hojeni ran a Stépeni sacharidu [6,13].
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Cibule obsahuje také slougeniny kobaltu, dilleZitého v procesu tvorby krve. Cesnek obsa-
huje i znaéné mnozstvi jodu (9 mg.100 g*) a m&di (130 mg.100 gY). Jod se podili na
tvorbé hormont ve §titné zlaze a méd’ je jako esencialni stopovy prvek potiebny pro tvorbu
krve a enzymi bunééného dychani. Cesnek ma také velky obsah manganu
(810 mg.100 g%), ktery je v lidském t&le dillezity pii §tépeni aminokyselin a tvorbé energie.
Je nezbytny pro spravnou ¢innost pohlavnich Zlaz a hypofyzy. Pomaha rozkladat choleste-
rol a vyzivuje nervy a mozek. Stopoveé obsahuje i Se, Ge a Te. U nékterych kultivart
esneku viak bylo zjisténo velké mnozstvi selenu. Cesnek dokaze selen hromadit. Jeho
koncentrace v Cesneku péstovaném v urcitych lokalitich dosahovala az stondsobku pfiro-

zeného stavu [4,6,13,20,23].

4.3 Cibuloviny jako zdroj vitamint

Obsah vitamintl v cibulové zelening je velmi pestry. Ve vétsi, ¢i mensi mife obsahuji cibu-
loviny vSechny vitaminy, které se mohou vyskytovat v rostlinnych potravinach. Vyskytuji
se v nich také provitaminy. Pomér a mnozstvi vitaminll je rGzny podle druhu cibulové
zeleniny a Casti rostliny, ve které se nachazeji. Nékteré latky jsou obsazeny v cibuli, jiné
se vyskytuji prevazné v listech. Stejn¢ jako u minerdlnich latek je v dneSni dobé také

ptijem nékterych vitamint, zejména vitaminu C a provitaminu A, nedostacujici [6,20].

4.3.1 Vitamin A

V cibulovinach jsou obsazeny spiSe karoteny. Karoteny jsou provitaminy vitaminu A.
K jejich pfeméné na retinol dochazi v jatrech. Vitamin A pusobi protiinfekéné, ma antioxi-
da¢ni a protinddorové ucinky, zpomaluje starnuti. Podili se na tvorbé nékterych tukt
a bilkovin. Dobrym zdrojem karotenu jsou listy cibule kuchyiiské a poru. V cibulkéach
Cesneku karoten chybi, ale je obsazen v jeho listech v mnozstvi 2 az 2,5 mg ve 100 g
[6,20,29].

4.3.2 Vitamin C

Vitamin C je vyznamny antioxidant pfitomny v zelenin€, nezbytny pro zdravou funkci
imunitniho systému. Cibulova zelenina je kvalitnim zdrojem vitaminu C. Obsah kyseliny

askorbové v listech cibule dosahuje az 100 mg.100 g™. Jedla &ast cibule Gesneku obsahuje
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10 mg.100 g™ ale jeho zelené &asti az 55 mg.100 g™ vitaminu C. Nejvydatngj§im zdrojem
vitaminu C z cibulovin je vSak pazitka. Mnozstvi vitaminu C v pazitce dosahuje az

664 mg.kg™ [10,13,20].

4.3.3 Vitaminy skupiny B

Zelenina, véetné cibulové, neni hlavnim zdrojem vitamint skupiny B pro potieby lidského
organismu. Nékteré vitaminy z této skupiny vSak obsahuje a podili se tak na jejich denni
davce urcitym procentem. Vitamin B; je v cibulovinach navazan na allicin a vznikly
produkt se nazyva allithiamin, ktery se dobfe vstiebava v tenkém stfevé. Por obsahuje
zna¢né mnozstvi vitaminu Bg (Kyseliny listové). Tento vitamin ma antianemicky Géinek
a ovliviiuje pfeménu bilkovin v téle. Cibule kuchyiiska vynikd zejména obsahem vitaminu
B, (0,1 mg.100 g*), ktery je rastovym CdCinitelem a podporuje okysliCovaci procesy
v organizmu. V ¢esneku byla zjisténa skladba vitamint skupiny B na 100 g jedlého podilu
— thiamin (0,08 mg), riboflavin (0,08 mg), pyridoxin (0,6 mg) a kyselina nikotinova
(1,2 mg) [13,20,34,35].

4.3.4 Vitamin E

Tokoferol je hlavni v tucich rozpustny antioxidant v téle. Ma dulezitou roli v prevenci kar-
diovaskularnich onemocnéni. Je hlavnim antioxidantem cholesterolu a zabranuje tak jeho
usazovani na sténach cév. Je nezbytny pro spravnou funkci ledvin, jater, svalstva, nervi a

mozku. Z cibulovin je nejvice zastoupen v pazitce a poru [6,13].

435 Vitamin H

Biotin, vitamin dulezity pro spravnou funkci pokozky, je obsazen v cibuli kuchyniské a
hlavné v poru. Avitaminosa se projevuje zapalem pokozky zvanym seborrhoea. Je tvofen

sttevni mikroflorou a zeleninou je dodavan minoritné [20,34].

4.4 Ochranné latky v cibulovinach

Cibulova zelenina je typicka vysokym obsahem ochrannych latek. Jejich komplexni u¢inek

na lidské zdravi je vSestranny. Lécivé schopnosti latek obsazenych v cibulovinach znali
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lidé odpradavna a v 1ékafstvi jsou vyuzivany dodnes. Za hlavni bioaktivni sloucCeniny

prospésné lidskému organismu jsou povazovany fenolické latky, zejména flavonoidy [20].

4.4.1 Flavonoidy

Jedna se o rozsahlou skupinu rostlinnych fenoli obsahujicich v molekule dva benzenové
kruhy spojené tiiuhlikovym fetézcem. Mohou se vyskytovat jako volné latky nebo cCastéji
jako glykosidy. Pro svou aktivitu v organismu byvaji oznacovany jako bioflavonoidy.
Nejvyznamnéjsi jsou zluté flavonoly a pfevazné ¢ervené anthokyany. Flavonoidy a jedno-
duché fenoly ptisobi také jako ochranny faktor proti plisnim a jsou oznacovany jako

fyto alexiny. V cibulovinach jsou vyznamné zastoupeny flavonoly kvercetin a rutin [4,29].

Cibule patii mezi nejbohatsi zdroje flavonoidu (viz Tab.6). Flavonoly jsou pievladajici
pigmenty cibule. V cibuli bylo identifikovano 25 riznych flavonolt, existuji vSak velké
rozdily ve slozeni a koncentraci podle jednotlivych odrid. Zluté cibule obsahuji
270 — 1187 mg flavonolii na kg Cerstvé hmotnosti, cervené cibule obsahuji 415 — 1917 mg

na kg Cerstvé hmotnosti [36].

Tab. 5: Obsah polyfenolickych slouéenin v cibuli (mg.kg™) [37]

Obsah polyfenolickych slouc¢enin

Kvercetin 48000
Protokatechové kyselina 11020
Spiraeosid (4"-O-f-D-glukosid kvercetinu) 10650
3,4’-O--D-diglukosid kvercetinu 3650
Tyrosin 1725
Vanilova kyselina 228

7,4"-O-p-D-diglukosid kvercetinu 160

p-hydroxybenzoova kyselina 258
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4411 Kvercetin

Kvercetin se fadi k nejsilnéj$im biologicky aktivnim flavonoidim obsazenym v zelening.
U cibule kuchyiiské muze mnozstvi kvercetinu tvofit az 10 % jeji suché hmotnosti. Jeho
obsah klesd s barevnosti cibuli. Nejvétsi mnozstvi obsahuje Cervend cibule, méné pak
cibule zlutad. V bilé cibuli je obsazen v minimalnim mnozstvi. Naopak Cesnek kvercetin
neobsahuje vibec. Kvercetin se tepelnou Gpravou ani mrazenim neni¢i. Béhem zpracovani
cibule jsou vsak odstranény vnéjsi suché ochranné vrstvy a prvni dvé masité vrstva, které
obsahuji podstatné mnozstvi flavonoll, zejména kvercetinu. Preventivni a 1é¢ivé Gcinky
kvercetinu spocivaji v jeho antioxida¢nim pisobeni na volné radikaly, ¢imz brani peroxi-
daci lipidi. Bylo prokazano, Ze ma antivirové a karcinostatické vlastnosti. Pisobi priznivé
na kardiovaskularni systém. Pomaha branit vzniku krevni srazeniny, brani poskozeni cév
volnymi kyslikovymi radikaly a okyslicenym cholesterolem LDL a udrzuje tak cévy Cisté
a prichodné. Vyznamny je Gc¢inek kvercetinu na tlumeni alergickych reakci vcetné astmatu
nebo po bodnuti hmyzem, protoZze potlacuje uvolnéni histaminu z bun€k. Kvercetin spolu
s rutinem zpomaluji oxidaci kyseliny askorbové a prodluzuji tak Uc¢inek vitaminu C

v organizmu [6,29,38].

Firstflesh layer

Obr. 14. Ztrdty kvercetinu p¥i odstranéni obalovych vrstev cibule [38]
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4.4.1.2 Rutin

Kvercetin vytvati s cukrem rutinozou flavonovy glykosid rutin (kvercetin — 3 — B - rutino-
sid), dfive nazyvany jako vitamin P. Rutin vykazuje antioxidacni vlastnosti. Ovliviiuje

pruznost a permeabilitu krevnich kapilar [29].

Tab. 6: Primérny obsah flavonoidii ve vybranych odrivddch cibule (mg.kg™) [39]

Ala (bila) VSetana (Zlutd) Karmen (¢ervena)
Spiraeosid 265 23 283 32234
Rutin 15 64 157
Kvercetin 1,3 56 163

4.4.2 Karotenoidy

Karotenoidy jsou zZluta nebo ¢ervena barviva obsazena ve vyssich rostlinach. Jejich ukolem
je chranit bunky pied Skodlivym vlivem svétla. Lidskému organismu slouZi jako provita-
min vitaminu A, na ktery jsou v téle preménény. Rostlinna barviva se zc¢astiiuji mnoha

terapeutickych efektii, véetné snizovani krevniho tlaku [4,10].

4.4.3 Adenosin

Tento stavebni kdmen nukleovych kyselin je zejména v cibuli kuchynské a cesneku
kuchynském zastoupen ve velkém mnozstvi. Vykazuje ochranné G¢inky proti patologické-

mu shlukovani trombocytil, ma ptiznivy vliv na krevni tlak a periferni prokrveni [4].
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4.5 Lécivé ucinky

45.1 Cibule

-----

Cibule 1é¢i kasel, anginu, zanét priadusek, ma protizanétlivé a dezinfekéni ucinky, odstra-
nuje zahlenéni, snizuje hladinu cukru v Krvi, posiluje imunitni systém, podporuje chut
k jidlu, ma antisklerotické uc¢inky, sniZzuje krevni tlak, ma protirakovinné G¢inky, pomaha
pii 1é¢bé cukrovky, plsobi jako mirné afrodiziakum, snizuje hladinu cholesterolu v Krvi,

snizuje krevni srazlivost a zevné zmenSuje otok pfi bodnuti hmyzem [7,40].

452 Cesnek

Cesnek mirni bolesti hlavy, podporuje traveni, méa antiseptické a antibakterialni u¢inky,
pusobi jako prevence proti nachlazeni a chiipce, snizuje hladinu cholesterolu v krvi, zmir-
nuje Zalude¢ni obtize, podporuje vylucovani zIuéi, ni¢i plisné, snizuje krevni tlak, dezinfi-
kuje travici trakt, pomaha pti 1é¢bé revmatismu, chrani bunky pfed volnymi radikaly

a snizuje hladinu cukru v krvi [7,40].

453 Por

Por podporuje krvetvorbu, napomaha hojeni ran, odvadi pfebyte¢nou vodu z téla, bojuje
proti krevnim sraZeninam, odstrafuje zacpu, mirni revmatické bolesti, posiluje nervovou
soustavu, ma antibakterialni G¢inky, snizuje hladinu cholesterolu v Krvi, posiluje imunitni

systém a zpeviuje cévy [7,40].

45.4 Pazitka

Pazitka podporuje traveni a chut’ k jidlu, m4 mirné antiseptické vlastnosti, snizuje krevni

tlak, podporuje krvetvorbu a také podporuje funkci ledvin [7,10].
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ZAVER

Soucasna potrava vétSinou neobsahuje dostatecné mnozstvi mineralnich latek, které jsou
dilezité pro rizné funkce organismu. Casto je také poruSena rovnovaha jednotlivych
prvkl. Konzumace cibulové zeleniny je v tomto sméru prospé$na zejména pokud se jedna
o deficit drasliku, vapniku, siry, zeleza ¢i fosforu. Cibulova zelenina obsahuje také fadu
dalsich stopovych prvki, které lidské télo potiebuje, napt. hotéik, mangan, selen, jod, méd’

nebo zinek.

Konzumace zeleniny, vcetné té cibulové, je spolehlivou ochranou pied avitaminosou
a pomaha k udrzeni imunitniho systému organizmu. Z hlediska vyzivy ma cibulova zeleni-
na na nasem jidelni¢ku nezastupitelné misto. Pro naSe zdravi je pfinosem, at’ je konzumo-

vana v syrovém stavu, rizné konzervovana, nebo potravinaisky a kulinarn¢ upravena.

Cibulova zelenina oplyva také znacnym mnozstvim latek vysoce biologicky aktivnich.
Jedna se o fenolické latky — flavonoidy, zejména kvercetin, nachazejici se ve velkém
mnozstvi ve slupkach cibule, fenolové kyseliny, sirné slouceniny a sulfidy. Antioxida¢ni
ucinek téchto latek zesiluje zvySené mnozstvi selenu, které je déno slozenim pudy,
a vitamin E. Cibuloviny obsahuji také fytoncidy, latky ni¢ici mikroorganismy a glukofruk-
tany, které jsou vyznamnymi prebiotiky. Se zménami zivotniho stylu dochazi ke zvySovani
potfeby mineralnich a ochrannych latek, obsaZzenych v zeleniné. Tyto latky chrani organis-
mus pied nepfiznivymi u¢inky stresu, zvySuji jeho odolnost proti chorobam a snizuji riziko
civilizacnich onemocnéni jako ateroskler6za, obezita, cukrovka druhého typu, vysoky

krevni tlak, choroby s vysokymi hodnotami cholesterolu a lipida v krvi a dalsi.

Vétsina téchto bioaktivnich latek puisobi podpirné a uplatiiuje se zejména v piipadech
dlouhodobych chronickych onemocnéni. Casto se vyuziva téz bezprostiedniho antibiotic-
kého u¢inku. Cesnek byva oznaGovan jako geroprofylaktikum — prostfedek oddalujici
projevy stari a pusobici proti nékterym chorobam stafi v souvislosti se sniZovanim
obranyschopnosti organizmu, poruchami krevniho ob&hu, snizovanim ¢innosti ledvin nebo

srde¢ni ¢innosti.
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PRILOHA P I: OBSAH VITAMINU V CIBULOVINACH

Tab. 3: Obsah vitaminii v cibulovindich (mg.kg™) [2,20]

Cibule Cibule Cibule Cesnek Pazitka Por

sucha derstva Salotka
Karoten 0,17 10,77 n 0,2 27,3 0,7
Thiamin 0,36 0,58 0,4 1,13 1,42 0,74
Riboflavin 0,47 0,72 0,6 0,44 1,92 0,4
Pyridoxin 1,2 1,3 2 3,8 2 1,8
Niacin 4,2 2,2 6 6 6 5,3
Kyselina listova 0,31 0,54 0,17 0,05 n 0,56
Kobalamin 0 0 0 0 0 0
Kyselina 0,9 0,7 1,1 n n 0,014
pantotenova
Kyselina askorbova 69 372 130 92 664 189
Kalciferol 0 0 0 0 0 0
Tokoferol 2 n 3,1 0,1 16 20
Biotin 0,3 n 0,09 n n 0,014
Fylochinon n n n n u n
Bioflavonoidy n n n n 1315 n
S-methyl-methionin 11,5 n n n n 65,5

n — nebylo stanoveno



PRILOHA P II: OBSAH MINERALNICH LATEK V CIBULOVINACH

Tab. 4: Obsah minerdlnich litek v cibulovindch (mg.kg™) [2,20]

Cibule Cibule Cibule

W

Cesnek Pazitka Por
sucha cerstva Salotka
Ca 420 890 240 310 850 86
Fe 6,3 21,8 8,0 12,7 89 76,1
Na 118 101 100 84 30 50
Mg 113 191 40 219 440 134
P 350 290 500 1314 750 460
Cl 200 289 250 334 430 213
K 1686 2333 1800 4360 4340 2250
Zn 6,5 4 4 11,3 4 2,2
I 0,033 0,004 0,03 0,51 n n
Mn 1 2 1 5 n 2
Se 0,01 n 0,01 0,02 st 0,01
S 740 500 510 300 484 232
Cu 0,8 0,6 0,5 0,6 n 0,2

n — nebylo stanoveno; st — stopové mnozstvi



