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ABSTRAKT

Abstrakt ¢esky

Cilem bakalafské prace bylo popsat zakladni ovocné druhy oblasti Bilych Karpat a dale se
konkrétné vénovat rodu Jefab (Sorbus). Hlavni diraz byl kladen na moznosti potravinai-
ského vyuziti Jetabu oskeruse (Sorbus domestica L.). Tato ovocnartska plodina se jevi jako
potencialné velmi perspektivni druh pro piimy konzum, ale i vyrobu destilatl, dzemt, ¢aji

a tinktur.

Kli¢ova slova: Jetab oskeruse, Bilé Karpaty, Rosaceaea, Sorbus, potravinarské vyrobky

ABSTRACT

The aim of this thesis was to describe the basic fruit types from the White Carpathians and
the gender Rowan-berry (Sorbus). The main focus was on the possibility of Rowan-berry
use it as a food (Sorbus domestica L.). This fruit crop appears to be a potential very per-
spective species for direct consumption, as well as manufacture of spirits, jams, teas and

tinctures.

Keywords: rowan-berry, White Carpathians, Rosaceaea, Sorbus, food products
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UvVoD

Zaméteni bakalarské prace je na region Bilych Karpat, ktery se nachdzi na pomezi jihovy-
chodni hranice mezi Ceskou a Slovenskou republikou. Rozklada se na od severu od Valas-
skych Klobouk az na jih po vesni¢ku Radéjov. Tento region je vyzna¢ny svou zachovalou
pfirodou a rozmanitosti krajiny. Za cenné se povazuji zejména louky, na kterych vytvari
orchideje piekrasné koberce, pro néz bylo tzemi vyhlaSeno chranénou krajinnou oblasti.
Od roku 1996 se tato oblast zatadila také mezi jednu ze Sesti biosférickych rezervaci
UNESCO v Ceské republice. Ke krajing Bilych Karpat dale patii i staré sady a solitéry

ovocnych stromd, jako pozustatek z minulych dob.

Ovocné stromy v pfirodé plni mnoho uzitecnych funkci. Jejich rozmanité vysadby dovy-
tvareji raz krajiny, poskytuji atocisté pro Zivocichy a zajist'uji tak pestrost ptirody. Dal§im
dalezitym prvkem pro vyskyt stromt v pfirod¢€ je vytvafeni pfirozené ochrany proti erozi
pudy, poskytuji stin a tim ochlazuji krajinu. Nesmime také zapomenout na zabezpeceni
vyzivy ¢lovéka, kdy ovoce je od nepaméti soucasti jidelnicku. Tyto stromy maji oblibu u
zde zijicich lidi a je soucasti i mistnich kulturnich tradic. Bil¢ Karpaty tak patii mezi malo
mist v CR, kde se jesté daji nalézt volné rostouci staré a mistni odriidy ovocnych dievin.
Zejména se jedna o ojedin€lé mistni typy slivoni a hrusni, jejiz lidové nazvy jsou napf.
‘Barynac’, 'KosteCky’, 'Kdoulove’, "Zarostopky’, a typy hrusni jako jsou napt. 'Koty’,
‘Repovica’, "Oharkule’, "Krehule’, 'Dule” apod. Provedenym mapovanim genomu Bilych

Karpat byly nalezeny i zanikajici odrtdy starych stroma oskeruse.

Cilem m¢ bakalatské prace by mélo byt zjiSténi perspektivy a pouziti v potravinarstvi sta-
rych ovocnych odriid se zaméfenim na plodinu Jefabu oskeruse (Sorbus domestica L.).
Soucasné je fazena tato plodina mezi netradi¢ni ovoce. Jesté pied sto lety vSak tato surovina

byla bézné vyuzivana pro piipravu jidel, napojii a uplatnéni nasla i v 1écitelstvi.
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1 HISTORIE OVOCNARSTVI JIHOVYCHODNI MORAVY

Prvotnimi doklady o péstovani ovocnych plodin jsou napiiklad hrusné polnicky (Pyrus py-
raster), jabloné lesni (Malus sylvestris), tie$né ptaci (Prunus avium), visné obecné (Prunus
cerasus), diin obecny (Cornus mas), jeiab oskeruse (Sorbus domestica), slivoné (Primus),
trnky (Prunus spinosa). Casté archeobotanické nalezy jsou z obdobi Velké Moravy. Do-
kladaji dale existenci sbéru ovocnych plodl ostruziniku, maliniku, borivek, vinné révy,
lisky a trnky. Nalezené fragmenty ¢asto uvade¢ji ditkazy o dal§im zpracovani ovocnych
plodii a ovocnych dievin. Uzemi Slovéacka bylo vyuZivano a stale jedté je vyuzivano pro

zemédelské ucely. Zastoupeni zde nasla cela skala ovoce [1].

1.1 Zastoupeni ovocnych plodin v soucasnosti

Odrtdy jsou vybirany a péstovany podle pudnich a klimatickych podminek. Celkové geo-
grafické zastoupeni piid na tzemi Ceské republiky, blize pak v oblasti Bilych Karpat je
rozd¢leno na pudy piscité, jilovité, ale 1 velmi Grodné vinohradnické nebo i chladné oblasti.
Nejcastéji sem fadime jadroviny: jablon (Malus) a hrusen (Pyrus), ty jsou také velmi vy-

znamné ve vyziveé ¢lovéka [1].

Od nejstarSich dob jsou plody jabloni souc¢ésti stravy, byly vyuzivany i v 1é€itelstvi. Jablka
oproti hruskam jsou méné energeticky vydatna, s niz§im obsahem sacharidl a vlakniny.
Obsahuji dostate¢né mnozstvi hoi¢iku, drasliku, jédu a siry. Jsou stiedné bohata na vitamin

A, vitamin By, vitamin E a obsahuji véts§i mnozstvi vitaminu C [2].

Hrusen domaci (Pyrus domestica) ma na Moravé zastoupeni v plané rostouci hrusni pol-
ni¢ce. V porovnani s ostatnimi jaddrovinami hrusky obsahuji vys$s§i mnoZstvi cukri a vlak-
niny. Nezanedbatelny je obsah vapniku, zeleza, hot¢iku, chloru, zinku a médi. Obsahuji
hodné vitaminu By, vitaminu B a vitaminu Bo. Plody hrusné jsou energicky vydatné;jsi nez

jablka [1, 3]. Plody hrus$né délime podle doby zrani na letni, podzimni a zimni odrudy.

Peckové ovoce Slivon - Svestka (Prunus domestica), je geneticky nejrozsifenéjsim ovoc-
nym druhem. Vyskytuje se v oblastech mirného pasma a v nékterych ¢astech subtropti.
Velikost a dal$i morfologické znaky si pecka ve vét§in¢ forem slivoni zachovala téméf
Vv nezménéné podobé dodnes. Odridy slivoné Svestky se podle vlastnosti plodu de€li na
subsp. insititia — slivy (var. juliana), subsp. italica — renklody a subsp. oeconomica —
Svestky, dale délené na pravé a polosvestky. Typické na celém tizemi Moravy jsou Duran-
cie. Jejich vyskyt je velmi Casty. Vyskytuji se zde také Pavlivky, které maji vyssi energe-

tickou hodnotu nez typické Durancie. Slivon Svestka (Prunus domestica) ma také nejvyssi
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obsah cukru, obsah mineralnich latek zeleza, hot¢iku a fosforu. Bohaté na draslik jsou ren-

kloédy a mirabelky obsahujici vysoké mnozstvi vitaminu By, vitaminu C a vitaminu A [4].

Meruiika obecna (Prunus armeniaca) je ovocem naro¢nym na teplotu a stanovisté, vynika
vysokym obsahem drasliku. Plody meruiiky jsou velmi hodnotnym ovocem vhodnym jak
ke konzumaci, tak na zpracovani v konzervarenstvi. Obsahuji velké mnozstvi drasliku, fos-
foru a vitaminu C. Prospés$né jsou pro zdravi ve vztahu s posilenim imunity a zlepsuji pe-

ristaltiku stiev. Vyhledavanou odrudou je Velkopavlovicka [4].

TteSen pta¢i (Prunus avium) vyskytuje se na nasem uzemi a je kulturni odrtidou, kterou
rozliSujeme podle barvy, tuhosti a tvaru plodu. Prvni zrajici, lahodné chuti, mékké duzniny
a slupky - je srdcovka var. juliana. Pozdéjsi odridou jsou chrupky var. duracina charak-
teristické pevnou slupkou a tuhou duzninou. Polotuhou duzninu maji polochrupky var. du-
racina x var.juliana. Ovoce je oblibené v syrovém stavu, ale také pro zpracovani na §tavy,

sladké pokrmy nebo moucniky [4].

Drobnym ovocem patticim do této kategorie je Jahodnik obecny (Fragaria vesca), Malinik
obecny (Rubus idacus), Ostruzinik obecny (Rubus flagellaris), Rybiz (Ribes) a Angrest
(Grossularia uva-crispa). Jahodnik je historicky nejstarsi sbirané a pozd&ji zamérné pés-
tované ovoce rozsifené od mirného az po pasmo tropické. Pouzivan po staleti jako pfiro-
zena bylina, ktera se hojn¢ vyskytuje. Obsahuje ve svych plodech nejvice vitaminu C, méné
obsahuje provitamin A, vitamin B: a dalsi. Obsahuje dale fosfor, vapnik, draslik, zelezo,
organické kyseliny a vldkniny. Malinik stejné jako ostruzinik ma jednotlivé plody tvofeny
souplodim peckovicky, tvar a velikost se 1i§i podle odridy. Stejné jako napf. brusinky a
bortivky je i ostatni drobné ovoce bohaté na vitaminy a mineralni latky. Casto se v potra-
vinafstvi zpracovava na $tavy a sirupy, do moucnikli a podobné. Nevyhodou je kratka
udrZnost, ale tu je mozno prodlouZzit kompotovanim nebo mrazenim. Prace se ale nebude
vice zabyvat drobnym ovocem. Jejim cilem je blize se zaméfit na Jefab obecny, Aronie,

mezidruhové kiizence a Jetab oskerusi [4, 5].
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2 ZAKLADNI ROZDELENI CELEDI (ROSACEAE)

Celed — rtizovitych (Rosaceae) zahrnuje dvoudélozné rostliny rozsifené po celém svété.
Na nasem tizemi je hojné zastoupena 15 rody. Pocetna ¢eled’ razovitych obsahuje, byliny
a dreviny. Nejznaméjsi rostlinou této ¢eledi je bezesporu ruze, jako napiiklad rize Sipkova
(Rosa canina L.), dale pak zahrnuje rod ostruziniku maliniku (Rubus idaeus L.), jahodniku
obecného (Fragaria vesca L.), trnky obecné (Prunus spinosa L.), jefabu obecného (Sorbus

aucuparia L.) a oskeruSe domaci (Sorbus domestica L.).
2.1 Zastupci rozsirenych druhii na naSem tizemi ¢eledi (Rosaceae)

2.1.1 Jerab obecny

Sorbus aucuparia — ptaci jetab patii do celedi Rosaceae - rizovité. Hojny vyskyt je téméf
ve viech oblastech Ceské republiky. Setkame se s nim v celé Evropé a Asii v oblasti mir-
ného pasma. Jetdb ptaci se vyskytuje velmi rliznorodé, ve svétlych lesich, na pasekéch,
podél okrajovych silnic nebo v jejich blizkosti. VétSinou jsou jejich stanovisté na slunnych
az polostinnych mistech. Stromy dortstaji vysky 20 m. Listy ma jetab stéidaveé fapikaté,
lichozpetené s deviti az dvaceti jednim listem. Kira je svétla, spiSe Seda, bez vyraznych

znaku, ve stafi lehce brazdita [6].

Kvete od kvétna do ¢ervna a plodem je oranzovo Cervend malvice ve velikosti od 0,5 do 2
cm Vv jeho priméru. Plody se sbiraji od konce srpna do zafi. Jejich chut’ je vyrazné hotka

[5].

" JEC S

/

bus aucuéria) [7]“

Jefabiny jsou vyznamné obsahem organickych Kyselin jako kyselinou parasorbinovou, sor-

bovou, jable¢nou, vinnou, citronovou. DalSimi typickymi latkami nachéazejici se v tomto
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ovoci jsou sacharidy, cukerné polyalkoholy vykazujici sladkou chut’, sorb6za, karotenoidy,

sorbusin, vitamin C, tfisloviny, pektiny, antokyany, silice, flavonoidy a hoi¢iny [8].

Jetabiny maji na lidské zdravi kladny vliv. Psobi na zazivaci potize, projevuji se mirn¢
projimavé, prispivaji k celkové ¢innosti stiev. Maji také mocopudné ucinky, které zvysuji
vyplavovani moc¢ového pisku. Pfispivaji k vylu¢ovani zlu¢e a mimo tyto ucinky se uzivaji
jako antirevmatikum. Osvéd¢ily se i pii zdnétech hornich cest dychacich. Konzumace cers-
tvych jetabin neni vhodna diky pfitomné kyselin€ parasorbinové a kyanovodiku. Ty mohou
zpusobit leh¢i otravu, zptisobujici bolesti hlavy, nevolnosti. Toxicita se odstranuje suSenim

nebo vafenim [6].

2.1.2 Aronie (Aronia melanocarpa)

Aronie je z Celedi ruzovitych (Rosaceae), existuji 3 druhy: Aronia arbutifolia, Aronia
prunifolia, téeti druh je jako jediny §lechtény, zvany temnoplodec ¢erny - Aronia mela-

nocarpa [9].

2V, .
Obr. 2 Aronie (Aronia

melanocarpa) [10]

Pivodem je tento druh ovoce ze Severni Ameriky, hojné se rozsitil na severu Evropy. Vy-
nikd odolnosti proti chorobam, je nenaro¢ny na stanovisté a dobte snasi mrazy. Dortista do
vysky 2 m. Kvéty jsou malé bilé az narizovélé a kvetou v kvétnu. Uspotradani kvétt i ploda
je velmi podobné Jefabu pta¢imu (Sorbus aucuparia L.). Odlisuje se ¢ernou barvou ploda,

tvar je kulaty o priméru 15 mm. Dozrava v srpnu. Chut’ ma sladce navinulou a trpkou.

VyuZiti v potravinafstvi maji cerstvé plody pii vyrob€ kompotli, marmelad, $tava je vhod-
nym piirodnim barvivem zejména pii vyrobé §tav a sirupt. Pfidava se také jako piisada do
¢aju v podobé susené piimési. Jedlé plody maji vysoky obsah flavonidd, vitaminu B, B,

karotent, pektinti a rutinu. Obsahuji také velké mnozstvi zeleza a dilezit¢ mikroelementy
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jako je bor, fluor, méd’, mangan, kobalt, molybden a dalsi. Obsah jodu je az 400 mg/100 g
plodl po odstranéni semen. Plody jsou tedy vhodné na posileni imunity, ¢innost §titné zlazy
pii prevenci zubniho kazu. Hladina vitaminu C obsazenad ve zminovaném ovoci je 10 -

60mg/100g [10].

2.1.3 Mezidruhovi k¥iZzenci

Cilem novych druhii a odrtid ovoce je hlavné zvySeni odolnosti proti piisobeni nizkych
teplot a upraveni vegetacniho obdobi, a tim dosazeni pozadovanych vynosii. Pocatkem 20.
stoleti byla pozornost vénovana rodu Sorbus mezirodovym kiiZenciim piirozeného i umé-
1€¢ho pivodu mezi jefabem mukem (Sorbus aria) a hrusnémi (Pyrus sp.) — tzv. hruskojetaby
(Sorbopyrus) ¢i umélého ktizeni mezi u nas domacim jefabem mukem a tzv. Cernym jefa-
bem, tedy severoamerickou aronii (Aronia melanocarpa) — tzv. jefaboplodec (Sorbaronia).
Ve vsech ptipadech se vSak jedna spiSe o ziidka péstované dieviny, nebo dieviny rostouci

v dendrologickych sbirkach [11].

Naopak proti jefabu pta¢imu, mezidruhovi kiizenci maji jemnou chut’ a mensi mnozstvi
kyseliny parasorbinové. Prvni jefabiny vznikly spontannim k#izenim a byly nalezeny na
severni Moravé v 19. stoleti. Byly pojmenovany Moravsky jefab - v latiné jako Sorbus

aucuparia var. dulcis Dieck. nebo moravica Zeng [12].
Pouziva se pro vyrobu kompoti, dale vyrobu vina, likérti nebo destilata [5].

Velkym ptinosem téchto kifizenct jsou vysoké antioxidacni ucinky, zptisobené zejména
tim, Ze jsou v nich obsaZeny fenolické latky. Zda se, Ze flavonoidy jako jedny ze skupiny
fenolickych slouc¢enin maji nejvétsi vliv ve vztahu k antioxida¢nimu G¢inku v bobulich
jetabu [13, 14]. Nadmérny piijem téchto latek muze eliminovat $kodlivé ucinky reaktivnich
kyslikatych nebo dusikatych radikald. Ty mohou vyvolat biomolekularni oxidaci, ktera
vede k poskozeni bunék [15]. Podileji se na patofyziologii onemocnéni, jako je rakovina,
revmatoidni artritida, cirh6za a arterioskleroza, jakoz i pti degenerativnich procesech spo-
jenych se starnutim. Peroxidace lipidi je Casto zpiisobeno oxidacni zménou polynenasyce-
nych mastnych kyselin. V biologickém systému peroxidace lipida vytvari fadu degradac-

nich produktd. Dochézi také k destrukci bunécné membrany [16].
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2.1.3.1 Jeidab 'Granatovy'

(Sorbus aucuparia x Crataegus sanguinea) - mezirodovy kiizenec jefabu obecného a hlohu
sibifského, ktery vyslechtil r. 1926 v Rusku I. V. Mi¢urin. Ma stiedni rust, plody jsou je-
fabiny granatové barvy (proto jméno ruské Granatnaja), ve velikosti malych visni, pfijemné
sladkokyselé chuti. Plody jsou vhodné pro pfimy konzum, vynikaji vSak i konzervované
nebo jako soucast cukraiskych vyrobki. Péstovani je podobné jako u ostatnich jetabd, je
velmi mrazuvzdorny, hodi se i do vyssich poloh. Na rozdil od klasického jefabu obecného
je mén¢ vzrostly, tvoii spiSe stromy s mensi korunou. Vysazuje se na vzdalenost 4 - 6 m.

Vynika rychlymi roénimi pfirtsty v délce 70 — 90 cm [17, 18].

2.1.3.2 Jeidb 'Alaja Krupnaja'

(Sorbus aucuparia x neuréitym druhem hrusek) - mezidruhovym kiizenim.
Plné¢ mrazuvzdorny roste v t¢éméf jakychkoliv podminkéach. Strom dortsta do vySky 15 m.
Kira je hladka, dokonce 1 mna starSich vétvich v barvé hnédozelené.
Listy jsou velké, okolo 15 cm dlouhé, slozené s 11 - 13 listky v délce 4 - 6 cm. KvEty maji
barvu bilou s pronikavé az pon€kud nepiijemnym zapachem, v plochém priméru 15 cm.
Ovoce je velmi velké, kulovité 12 - 15 mm, o hmotnosti vice nez 4 g, tmaveé Cervené pii-
hotkosti, vhodné ke spotiebé za syrova nebo ve zpracované podobé (tinktura, dZzemy, kom-

poty, zelé) [19].

2.1.3.3 Jeiab 'Burka’

(Sorbus aucuparia a x Sorbaronia Alpina) vznika mezidruhovym kiizenim. Kef nebo maly

strom, rostouci do vysky 1,5 az 2 m s nepravidelnou tenkou korunou [20].

Odrtda puvodem z Ruska s vysokou mrazuvzdornosti. Plody jsou velmi velké granatové

cervené [18].

Bil¢é kvéty ma ve velkém kvétenstvi v priméru 10 cm s riZzovymi tyCinkami. Kvete v druhé
poloviné kvétna. Plody ma stfedni velikosti 0 praméru 1 az 1,2 cm, o hmotnosti 0,6 — 1 g,
tvarem jsou ovalné, podlouhlé, tmavé Cervené, s fialovym nadechem. Dozravaji v zafi a
zlstavaji na strom¢ dlouho. Chut'ové je ovoce Stavnaté, velmi sladké, bez hotkosti, vhodné
ke spotfebé za syrova nebo ve zpracované podobé¢ (tinktura, dzemy, kompoty, zel¢). Vy-
téznost jedné dobie vzrostlé rostliny muze byt az 40 kg ovoce, a pokud se péstuje v tirodné

pudé tak az 60 kg [20].
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2.1.3.4 Jeiab 'Titan'
(Sorbus aucuparia x Sorbaronia fallax 'Burka’) — mezidruhovym kfizenim [21].

Strom dorusta do vysky 2 - 3 m. Kvete bile v poloviné kvétna. Plody maji oranzovou barvu
a jsou velmi velké, kulovité, o hmotnosti 1 - 1,6 g. Dozravaji v druhé poloviné zafi a kazdy
rok je troda velmi bohatd. Chutovée je ovoce stavnaté, sladko - kyselé, lehce nahotklé,
vhodné ke spotieb¢ za syrova nebo ve zpracované podobé (tinktury, dzemy, kompoty, zelé

a sirupy). Obsahuje hodné vitaminu C [22].

2.1.3.5 Jeidb 'Sorbopyrus auricularis'

(Pyrus communis hrusky x Sorbus aria) - mezidruhovym kiiZzenim. Strom dortsta do vysky
az 12 m. Plody maji ovalny tvar pfipominajici hruSen. Listy eliptické o délce 6 - 10 cm,
zaoblené na zdkladné, na vrcholu kréatce zaspicatélé, ostte zoubkované. Kvéty o priméru
2,5 cm shromazdéné v ploché kvétenstvi o celkovém praméru 6 - 8 cm, kvete v poloviné
kvétna. Plody jsou hruskovitého tvaru, o praméru 2 - 3 cm, zluté barvy, dozravaji koncem
srpna az zacatkem zaii. Chutové je ovoce sladké, chutné a dost tvrdé. Plody mohou byt

pouzity na piipravu dZzemu, kompotu [23].

2.1.4 Jeiab oskerusSe (Sorbus domestica)

Jefab oskerusSe (Sorbust domestica) je z ¢eledi ruzovitych Rosaceae, podceledi jablonovi-

tych Pomoideae a samotného rodu Sorbus [24].
Podrobngji se budeme zabyvat timto druhem Vv nasledujici kapitole.

Popisem samotného stromu. Stanovistim pii vysadbé v krajing, charakteristikou kvéta,
listh, plodd, dieva. Zplsobu vyuZiti hlavné plodd, ale bude zminka i dfevu. Jednotlivé zpl-
soby rozmnoZovani a podnoze. Vyuziva se velmi casto v lidovém lécitelstvi a to diky
1é¢ivym téinkim. Casto hlavné v susené podobé na uklidnéni zaZivacich a prijmovych
potizich. Prospiva lidskému organismu diky bohatému obsahu u¢innych latek, které blaho-

darné puisobi na lidské zdravi. [24].

Vysoky vyskyt antioxida¢ni smési je spojen se snizenim vyskytu degenerativnich onemoc-
néni, véetné rakoviny, srdeénich onemocnéni, zanétu, artritidy, imunitniho systému, pokle-
sem mozkové dysfunkce a Sedého zakalu, se kterym souvisi i onemocnénim diabetes melli-
tus. Pravé konzumace ovoce oskeruse mize byt slibnym zptsobem pro sniZeni vyskytu

dlouhodobych komplikaci, zejména v jeho pocatecnich fazich [41].
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3 JERAB OSKERUSE

Jefab oskerusSe (Sorbust domestica), na Slovacku zvany ,,oskorusa“ nebo také ,,o8korusa“,
je mohutny, krajinafsky velmi dekorativni strom, z ¢eledi rizovitych Rosaceae, podceledi

jablonovitych Pomoideae a samotného rodu Sorbus [24].

Obr. 3 Oskeruse v Buchlovicich, oblast Trnavky

Oskeruse je dominantni opadavy listnaty strom, rostouci jako solitér, ziidka kdy ve skupi-
nach. Setkavame se s timto stromem zejména na loukach nebo v nizkém porostu. Dosahuje
b&zné vysky okolo 15 m a v lesich jeho vyska dosahuje az 30 m. Sife koruny se pohybuje
u dosud zkoumanych stromti do max. praméru 21,5 m. Stati nékterych téchto vzacnych
stromt se v nékterych mistech odhaduje az na pét set let [24]. Jetab oskeruse je odolny
proti nemocem a nenapadaji ho paraziti. Dobte se mu dati, kdyZ je situovan na vychodni a
jihovychodni stranu a roste na suchych vapencovych piidach, zejména pokud jde o hlubo-

kou uhli¢itanovou ptdu a je to heliofyt (svétlomilna rostlina) [25].

Listy jsou lichozpetené a dosahuji délky az kolem 22 cm. Jsou tvoieny 6 az 10 pary kopi-
natych listd o délce do 6 cm a $ifce do 2 cm. Spodni strana listu je V raném véku slabé

plstnata, pozdé&ji jsou listy Gplné lysé a tmaveé zelené barvy [24, 26].
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Kvéty oskeruse maji bilou barvu, vzacné se mizeme setkat i s rizovou barvou. Kvetou od
kvétna az do zacatku Cervna. Kuzelovité chocholi¢naté laty dosahuji sife az 15 cm, pru-

mérné je to 6 — 10 cm [27, 7].

Obr. 4 Kvét oskeruse[7]

Plody jetfabu jsou kulovitého, vejcovitého nebo hruskovitého tvaru a maji primeér od 1,5 -
3 cm. Zbarveni je v riznych odstinech - od Zlutozelené, Cervené, vinové pies zelenohnédou
az po hnédou barvu, s oranZovym az Cervenym lickem. Diky zbarveni se da rozlisit tvar
malvic. Vaha plodi vypéstovanych na naSem tizemi je v rozmezi od 6 do 15 g. Zajimavosti
je, Ze stromy rostouci v jizni Evropé maji plody v priméru 5 cm a vazi i pres 25 g [23, 26].
Strom plodi ovoce pravidelné kazdy rok, obvykle 200 - 300 kg [29]. Ovoce je pIné vitamint

(B2, A a C) a mineralnich latek, a ma vysokou vyzivovou a preventivni hodnotu [25].

Plodit za¢ina oskeruse (v pfipadé péstovanych semenaci) po osSmém az dvanactém roce.
Morfologicky bylo prokazano, Ze na zakladé¢ pestrobarevné Skaly barev je také moZné od-
lisit rizné tvary malvic. Malvice 14kaji svoji krdsou, ale chut’ maji svirave trpkou. Vybar-
vené malvice je vhodné nechat dozrat, ulezet na ,,hnilicku®. Zralé plody maji barvu hnédou
s bilymi teckami lenticel. Chut takto vybarvené malvice je sladké, pfipomina chut’ perniku.
Barva duziny je skoficove hnéda a konzistence je celkové mekka. Plody se nejcastéji sbiraji
rucné, ale mohou se i Cesat, piebiraji se jen hnédé a barevné se nechaji v tenké vrstvé po-

malu dozrat.
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Obr. 5 Plod oskeruse

Oskerusové dievo vyniké svou pevnosti, je tuhé, elastické, houzevnaté a Spatné Stipatelné.
Je roztrousené porovité a jeho letokruhy jsou jen tézko rozliSitelné. Barevné se podoba
dfevu jefabu bieku, je nartizovélé a na vzduchu hnédnouci. Pfi srovnani vSech evropskych

v truhlarské vyrobé pti zhotovovani nabytku, hoblikd a vinnych list [24].

Rozmnozovani oskeruse je dost slozité. Zasazenim semene se nepodafi vypéstovat saze-
nici. Dilezitym faktorem pii rozmnozovani piirozenou cestou je ptactvo. Piispélo k rozsi-
feni této vzacné rostliny po nasem uzemi v lesich a vinicich. Jadérka po sezobnuti projdou
zazivacim traktem a Zalude¢ni St'4vy naru$i pevny obal semene. Takto naruSena semena

maji schopnost pii zapadnuti do pudy vzklicit [24].

Dalsi zpisob rozmnozovani je mezidruhové stépovani dokladaji o tom literarné ¢i ustné
podlozené zpravy. Oskeruse mohou mit jako podnoz i ostatni druhy rodu Sorbus podobné
jako hloh a hrusen. Podle nékterych autorti je mozné, ale malo tispé$né $tépovat oskerusi

na jetab obecny, mispuli, kdoulon nebo hrusen - afinita je velmi nizka [24].
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4 LATKY OBSAZENE V OVOCI: OSKERUSE

Stale stoupa zajem o funkCni potraviny, které poskytuji zakladni nutri¢ni, energetické a
fyziologické pozadavky. Spotiebitelé stale vice davaji prednost slozkam ptirodniho pi-
vodu, které mohou byt extrahovany z rostlin. Nekteré prirodni antioxidanty (napf. rozma-
ryn a Salvéj) jsou jiz komeréné vyuzivany jako antioxidacni pfisady nebo doplnky stravy.
Spotteba ovoce s vysokou antioxidani smési je spojena se snizenym vyskytem degenera-
tivnich onemocnéni, véetné rakoviny, srde¢nich onemocnéni, zanétd, artritidy, onemocnéni

imunitniho systému, pokles u mozkové dysfunkce a Sedého zakalu [30].

V lidovém léCitelstvi se extrakt z plodi pouziva také na zastaveni krvaceni jako diuretikum
[31] a také proti Giplavici a onemocnéni ledvin. Zvlasté dobfe pusobi na zlep$eni paméti a

koncentrace [25].

Hlavni antioxidac¢ni latky obsazené v ovoci a rostlindch zahrnuji kyselinu askorbovou, ka-
rotenoidy a fenolické slouceniny. Kromé¢ fenolickych kyselin a jejich derivati plody vzdy
obsahuji skupiny flavonoidu, jako jsou flavony a flavonoly [30]. Flavonoidy jsou polyfe-
nolické slouceniny, piedstavuji velkou skupinu sekundarnich metabolitt rostlin. Flavonoly
(napft. quercetin, myricetin a kaempferol) jsou skupinou flavonoidu, které se vyskytuji v
potravinach, jako O- a C- glykosidy. Tyto pfirodni produkty vykazuji zjevny antioxidacni
ucinek a maji pozitivni vliv na zdravi. Nedavné studie ukazuji, Ze flavonoly (napt. querce-

tin) mohou byt absorbovany z potravy jako glykosidy [32].

Provedené chemické analyzy v oskerusi objevily 1,2 — 1,8 % vitaminu C. Jeho celkovy
podil na poméru ovoce je 86 %. Nutricni hodnota ovoce je vynikajici, stejn¢ jako existuje
nékolik snadno vyuzitelnych latek, kterymi je 14 — 16 % sachardzy a mono-sacharidy, sa-
charidy a organicky vazané ionty kovu [33]. Zastoupeni mineralnich soli (Ca, K, P, Mg, I,

B, Fe, Mn) dale tfislovin (tanin), celulozy a bilkovin [24].

Podrobné;ji se budu témito zmiiovanymi latkami zabyvat v néasledujici ¢asti této prace.
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Sacharidy 129,5 134,2 210
(okg?)  |Bilkoviny 3,7 44 9,8
Tuky 4 3,3 3
Vit. E 5,11 4,15 20
Vit. C 92,8 37 616
Vit. B1 0,42 0,37 0,7
Vit. B2 0,39 0,37 0,4
(mg/kg?) | Vapnik 82,7 63,3 325,1
Drasiik 13965 12627 2 460
;’&jﬁg“a roz- 31,4 33,4 38,8
X&g;“;na neroz- 10 16,5 30,2

Tabulka ¢. 1 Latkové slozeni jadrového ovoce [34]

4.1 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji udrznost potravin tak, ze je chrani pied znehod-
nocenim zpusobenym oxidaci [15]. Zamezuji také vzniku nékterych typl nadord a srdec-
nich chorob a zabranuji pred¢asnému starnuti. Chrani organismus pfed volnymi radikaly,
coz jsou latky, které se v téle tvori pii latkové pfeméné a pii obrané pied bakteriemi. Urcité
faktory, naptiklad nemoc, znecisténé zivotni prostfedi nebo ultrafialové zaieni piispivaji
K intenzivn&jSimu tvofeni volnych radikalt. Nastésti jsou antioxidanty plsobici proti témto
vliviim obsaZeny v mnoha potraviniach. Neutralizovat volné radikaly ndm pomahaji vita-

miny E a C stejné jako nékteré mineralni latky [35].
Podle pivodu rozeznavame antioxidanty:

- Syntetické - BHA, BHT, TBHQ, Gallaty estery kyseliny gallové obsazené v jeta-
binach

- Pfirodni — fada pfirodnich materiall, které vykazuji typickou viini nebo hotkou
chut’.

- Fenolové [36]
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4.1.1 Trisloviny
Nazyvané taniny délime na dv¢ skupiny, majici zcela odlisSnou chemickou stavbu.

» Hydrolyzované taniny jsou vétSinou estery glukdzy nebo jinych polyalkohold s aro-

matickymi hydroxykyselinami gallovou nebo m-digallovou kyselinou tzv. gallota-
niny nebo ellagovou kyselinou.

» Kondensované taniny se vyskytuji ve form¢ dimert a trimert, které¢ vSak snadno

podléhaji enzymové oxidaci za vzniku polymernich hnéd¢ az cervené zbarvenych

latek [36].

Koncentrace v béznych druzich ovoce nepiekracuje 0,3 %, divoce rostouci plody (trnky,
jetabiny) obsahuji az pétinasobné koncentrace. Ttisloviny spoluptisobi pii vytvareni chuti
mnohych konzervarenskych vyrobkt. Jsou znacné reaktivni a snadno se oxiduji na polyfe-

nolické slouceniny az na tmavé zbarvené chinony [4].

4.1.2 Organické kyseliny

Organické kyseliny, které tvoii pfevaznou ¢ast kyselin ovoce, jsou velmi ¢etné a chemicky
rozdilné. Pti zpracovani potravin se uplatiiuji v riznych smeérech jako slozky chutové, ak-
tivatory riznych travicich enzymu, jako bakteriostaticky ¢initel i ¢initel ovliviiujici nemi-
krobialni procesy. V konzervarenskych surovinach jsou bud’ volné, nebo vazané s anorga-
nickym kationtem, jako estery apod. V této souvislosti nas zajimaji jen ty kyseliny, které
zpusobuji kyselost potraviny, volné kyseliny a kyselé€ soli. Pfi zpracovani ovoce, které je
témert vzdy zretelné kyselé, se setkdvame hlavné s tzv. ovocnymi kyselinami, a to jablec-

nou, vinnou, citronovou a parasorbinovou [4, 15].

Hotka chut’ nékterych plodi jefabu je zptisobena ptitomnosti glykosidu parasorbové kyse-
liny. Rada dal$ich hotkych latek vykazuje blahodarné fyziologické ucinky. Jako antio-
xidanty pasobi n€které fenolové slou¢eniny. Obecné podporuji chut’ k jidlu, coz spociva
ve zvySené sekreci zaludecnich §tav a ve zlepSeném traveni potravin [15]. V zazivacim
traktu ¢lovéka plisobi jako urcité antiseptické ¢inidlo, v procesu traveni ptisobi na bilkoviny
a mineralni latky, protibakteridlni u¢inky se uplatiiuji i v dutin€ ustni. Protoze uc¢inné pu-
sobi pfi uhaseni pocitl Zizn€, jsou Casto soucasti nealkoholickych napoji, mosti a ovoc-

nych vin [37].
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4.1.3 Fenoly

Fenoly, které se v potravinach uplatnuji jako vonné a chutové latky, jsou bud’ primarnimi
slozkami nékterych silic anebo vznikaji jako sekundarni aromatické latky pii zpracovani
potravin [15]. Oxidaci aldehydt vznikaji aromatické kyseliny, z nichZ nejrozsifenéjsi je
benzoova kyselina, vyskytujici se v glykosidech, éterickych olejich a pryskyficich, dale

pak salicylova kyselina, hojné rozsifena ve forme esterd a glykosidu a kavova kyselina.

Mezi velmi rozsifené rostlinné latky patii laktony cis-0-hydroxyskoticové kyseliny a Ku-

mariny [36].

Vzorec &. 1 Fenol

4.1.4 Flavonoidy

Flavonoidy jsou polyfenolické latky ze skupiny rostlinnych pigmentt jsou to barevné fla-
vonoidy, antokyaniny, karotenoidy. Dalsi klasifikace je zalozena na stupni oxidace pyra-
nového kruhu, jako jsou flavony, antokyany, flavonoly, flavanony a katechiny [15]. Hlav-

nimi slozkami vyskytujicimi se v oskerusi jsou flavony a antokyany.
Flavony

Zéakladem flavonovych barviv, zvanych téz antoxanthiny, jsou hydroxyderivaty flavonu,
obsahujiciho v pozici 4 flavanového skeletu oxoskupinu. Flavony s hydroxylovou skupi-
nou se Casto nazyvaji flavonoly a jsou povazovany za podskupinu flavonil. Flavony se vy-
skytuji v rostlinach bud’ ve volné formé nebo jako glykosidy nebo estery. Jsou rozpustné
ve vodé, ale nerozpustné v tucich a jejich rozpoustédlech, a jsou méné reaktivni nez antho-

kyanidiny [36].
Flavanony

Bezbarvé az svétle zluté flavonony jsou v potravinach rozsifeny pomérné malo. Jako barva

nemaji témét zadny vyznam. Jako hlavni slozky se zde vyskytuji glykosidy [15].
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Flavonoly

Spoleéné s flavony jsou dulezitymi zlutymi barvivy. Béznymi zastupci jsou kemferol, kver-
cetin a myricetin vyskytujici se hlavné jako glykosidy a jako kopigmenty doprovazeji ant-
hokyany [15].

Katechiny

Katechiny maji strukturu blizko anthokyanidtim a flavonolim. Snadno podléhaji enzy-

mové oxidaci a za vzniku polymernich hnéd¢ az ¢ervené zbarvenych latek [36].
Antokyaniny

Flavonovym glykosidiim jsou velmi ptibuzna ve vod¢€ rozpustna cervena, modrofialova az
modra barviva kvéti, listi a plodt vyssich rostlin, nazyvana diive anthokyany dnes an-
tokyaniny. Chemicky jsou anthokyaniny glykosidy, jejichz aglykon tvofi anthokyanidiny,

coz jsou hydroxyderivaty heterocyklu flavanu, majici v pyranovém kruhu trojvazny kyslik.

Cukernou slozkou anthokyanint byva glukosa, galaktosa, rhamnosa, arabinosa nebo rizné
oligosacharidy [36]. Hlavnimi zdroji vyuzivanymi jako potraviny jsou plody rostlin ¢eledi

révovitych (Vitaceae), rizovitych (Rosaceae), lilkovitych (Solanaceae) atd. [15].

4.1.5 Karotenoidy

Predstavuji nejdilezitéjsi skupinu tetraterpenti. Molekuly vétSiny karotenoidi jsou tvoieny
40 uhlikovymi atomy skladajicimi se obecn¢ z nenasyceného fetézce o 22 atomech uhliku
s methylovym vétvenim typickym pro isoprenoidy. Karotenoidy zbarvuji rostlinna pletiva
zluté, oranzové, Cervené nebo hnéd€. Hlavni vyznam spociva v pienosu energie ve foto-
syntéze, funguji jako doplnkové fotoaktivni pigmenty [36]. Karotenoidy jsou citlivé na
svétlo, zvlasté v pritomnosti kysliku za vzniku ketont, aldehydd, epoxida. Ty reaguji s ji-
nymi komponenty, ptfedevsim s lipidy a zhorSuji chut’ i viini. Na sterila¢ni zdkrok nejsou

citlivé, takze konzervy si uchovavaji ptivodni barvu i po dobu delsiho skladovani [4].

4.1.6 Vitaminy

Kyselina askorbova (vitamin C)

vvvvvv

nové kyseliny s endiolovym uspofadanim na atomech C: a Cs, které ji dodava silné redu-

kujici u¢inky. Na vzduchu je L-askorbat nestaly, rozklada se vzdusnym kyslikem, zejména
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za katalysy ionty Cu?*. Je kofaktorem né&kterych oxidoreduktaz. Patfi do skupiny vitaminii
rozpustnych ve vod¢. L-Askorbat také patii mezi zachytavace volnych radikalu, ale v pfi-
tomnosti iontl Zelezitych naopak zvySuje jejich tvorbu. Doporu¢ena denni davka je 80 -
100 mg je tedy nutné doporuc¢ené mnozstvi dodrzovat [36]. Zastoupeni vitaminu C bylo

analyzovano na 0,89 — 0,98 mg/kg u zminované oskeruse [38].
Vitamin E

Byl zji$tén u oskeruse ve srovnani s vitaminem C v hodnoté 1,00 - 2,35 mg /kg [38]. Vita-
min je rozpustny ve vod¢, proto jej t¢lo nedokaze ukladat a prebytek télo vylucuje moci
[35]. Aktivita vitaminu E, diive nazyvaného také antisterilnim vitaminem, vykazuje osm
zakladnich strukturné pfibuznych derivatl chromanu. Strukturnim zakladem spole¢nym
vSem sloucenindm vykazujicim aktivitu vitaminu E jsou tokol a tokotrienol, které obsahuji

chromanovy cyklus s nasycenym nebo nenasycenym isoprenoidnim postrannim fetézcem

o 16 atomech uhliku [15].
4.2 Sacharidy

4.2.1 Monosacharidy

Ve volné formée se v biologickych systémech vyskytuje jen pomérné maly pocet monosa-
charidt, obsahujicich od tfi do sedmi atomt uhliku. Nejjednodussimi jsou aldotriosa D-
glyceraldehyd a ketotriosa dihydroxyaceton. Nejrozsifen&j$im pfirodnim monosacharidem
je D-glukosa (dextrosa, hroznovy cukr). Nachazi se ve volné rostoucich sladkych plodech.
Chemicky a farmaceuticky primysl vyuziva D-glukosu piedevsim na vyrobu D-glukonové

kyseliny, D-glucitolu (sorbitolu) a na n¢j navazujici vyrobu L-askorbatu.

Druhym nejrozsifenéjSim monosacharidem je ketohexosa D-fruktosa (ovocny cukr). Ve
volné formé je pfitomna v nc¢kterém ovoci a medu. Dalsi hexosy se vyskytuji vétSinou
pouze vazané v ruznych glykosidech. Z aldos to jsou D-mannosa, D-galaktosa. Ketohexosa
L-sorbosa je obsazena v nékterém ovoci (napf. v jefabinach) a je téZ meziproduktem pfi

biosynthese L-askorbatu [36].

4.2.2 Oligosacharidy

Ve volné formé se v prirodé vyskytuji nejhojnéji dva disacharidy, zbudované ze dvou riiz-
nych monosacharidii. Sacharo6za je rozsitena transportni forma sacharidi u rostlin. Pouziva
se V potravinafstvi jako nejbézngjsi sladidlo a jako vychozi surovina pro rizné biotechno-

logie [36]. Sachar6za u plodi jetabu oskeruse je zastoupena v mnozstvi 2 % [24].
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4.2.3 Polysacharidy

Také glykany jsou vysokomolekularni latky skladajici se z mnoha desitek az tisict cuker-

nych jednotek, nejcastéji hexopyranosovych. Polysacharidy mizeme d¢lit na homo- a he-

teropolysacharidy. Homopolysacharidy jsou postaveny z monosacharidové jednotky jedi-

ného druhu, mluvime o nich jako o glukanech, fruktanech, mannanech, xylanech, galkta-

nech, arabinanech. Heteropolysacharidy vznikaji kombinaci riznych monosacharida.

Skrob: v piirods se vyskytuje v rostlinném materialu ve formé zrnek, uloZenych
v cytoplasmé bun¢k semen, kotent, hliz a listii. Nejsou jednotnou latkou, ale
smési dvou polysacharidi: amylosy (asi 20 %) a amylopektinu (asi 80 %). Po-
mérné zastoupeni obou polysacharidi v§ak miize u Skrobi z riznych druhi rost-
lin zna¢né kolisat [36]. Pii zrani a skladovani se méni §krob v sachardzu, inver-
tujici se v jednoduché cukry (glukozu, fruktézu) takze pti plné zralosti hodnota
Skrobu klesne zhruba na % a cukry doséhnou zbytkové hodnoty ptivodniho ob-
sahu $krobu v susing [37].

Celul6za je nerozsitenéjsi organickou slouceninou biosféry. Jeji vldknité mole-
kuly vznikaji spojovanim 1400 az 10000 zbytkt D-glukosy. Stavebni material
rostlin vznikd spojenim nckolika paralelné uspotadanych celulézovych fetézch
stabilizovanych vodikovymi vazbami, pfi¢emz tmel mezi nimi vytvari dalsi po-
lysacharidy, tzv. hemicelulosy. Obsahuji jako stavebni jednotky rizné monosa-
charidy (D-xylosu, D-galaktosu, L-arabinosu, D-glukosu a uronové kyseliny
[36].

Pektiny jsou rozsitené makromolekularni slou¢eniny polysacharidi zastoupené
u v8ech druhti ovoce a pouzivaji se kK vyrobé ovocnych geld, ptipravé mléénych
pudingi a marmelad [36], nachazeji se i v listech a kotenech rostlin [37]. Pek-
tiny tvoii gel za nizkého pH (3,2 — 3,5) a pfi vySs$i koncentraci sacharozy. Na-
proti tomu nizko esterifikované pektiny tvoii gel snaze a za pfitomnosti vape-
natych iontd. Pfi vy$§im pH a pfitomnost sachardzy neni nutna. To ma vyznam
pro vyrobu nizkoenergetickych a diabetickych potravin [4]. S pektinem mj. také
souvisi maly obsah metylalkoholu v ovocnych $tavéach a vinech. Nezralé ovoce
obsahuje vice pektinu, jehoz disledkem (St€penim pii kvaSeni) je zvySeni ob-

sahu metylalkoholu [37].
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4.3 Kterické oleje

Zpusobuji vuni plodu, ktera je vedle barvy a chuti tim, ¢im nas ovoce laka. Tyto oleje
(silice) jsou obsazeny nejvice ve slupkach ovoce. Slozeni téchto oleji je proménlivé v za-

vislosti na druhu ovoce, pidnich a klimatickych podminkach [37].

4.4 Mineralni latky

Koncentrace mineralnich prvkl v potravinach casto zavisi na jejich mnozstvi v pud¢, na
niz jsou rostliny péstovany. Schopnost vstiebavat mineralni latky z potravy ovliviuji dalsi
Ziviny, pro vstiebavani vapniku je napfiklad nezbytna ptitomnost vitaminu D [35]. Nutri¢ni
hodnota ovoce oskeruse je lepsi oproti rozsitengj$im druhtim, ovoce jako jsou jablka nebo

hrusky, diky 3 - 4 krat vy$$imu obsahu drasliku a vapniku [39].

4.5 Voda

Celkovy obsah vody byva u ovoce asi 70 — 90 % v zavislosti na druhu, odriid¢, stafi a
vegetacnich podminkach. Voda je v potravinach jednak volna a jednak vazana ionty a ko-
loidy. Fyzikaln€ vazana voda je krystalizacni a absorp¢ni, ta se pii zménach potravin piili§
neuplatiiuje, dale kapilarni voda, kterd ztéZuje vysouSeni potravin, a voda konstitu¢ni, va-
zand do riiznych slozek, kterd miZze mit vyznam pii chemickych zménéch tkani. Velmi
dilezité je voda vazana vodikovymi mustky na organické latky, hlavné hydrofilni koloidy,
napft. bilkoviny nebo pektiny. Tyto latky mohou byt obklopeny 1 nékolika vrstvami nemo-
bilniho obalu tvofené¢ho molekulami vody, jehoz vnitini vrstvy jsou podstatou tzv. prave
hydrata¢ni vody ¢i vlastni vazané vody, kterou l1ze odstranit jen velmi obtizné a pfi jejimz
odstranéni dojde k nevratné koagulaci. Vnéjsi vrstvy obalu jsou vazany méné pevné a voda,
ktera je tvofi, lze rliznymi zakroky odstranit nebo uvolnit. Na rozdil od pravé hydratacni
vody muze byt tato voda prostfedim pro chemické reakce nebo pro vegetaci mikroorga-
nismi. Zmény probihajici v potravinach tizce souvisi i s G€inkem teploty. Pfi zahfivani

ztraceji bilkoviny z vétsi ¢asti hydratacni vodu, s niz se uvoliuje i fada cennych slozek [4].
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5 ZDRAVI PROSPESNE UCINKY OSKERUSE

Oskeruse jsou velmi ucinné pii zmirnéni prijmového onemocnéni diky obsahu tanint a
dalSich slouc¢enin, které maji stahujici u¢inky, a odvadéji proto ze stfeva vodu. Dochazi tim
k zahusténi stolice a také pomahaji omezit stahy zazivaciho traktu, které posouvaji obsah
kuptedu. Tyto latky jsou hlavnim diivodem, pro¢ se pouzivaji v lidovém lé€itelstvi pii 1é-
¢eni priymu. Vyskytuji se hlavné v susené podobé oskeruse mimo to bortivek a dalSich

druhti ovoce. Cerstvé ovoce proti susenému vykazuje opaéné ucinky [40].

Konzumace ovoce oskeruse miize byt slibny zpiisob pro snizeni vyskytu dlouhodobych
komplikaci diabetes mellitus, zejména v jeho pocatecnich fazich. ALR2 (aldézova reduk-
taza) je enzym spojeny s pieménou glukozy na sorbitol a jehoz ¢innost se podili na vyvoji
dlouhodobych diabetickych komplikaci. V rozsahlé fytochemické analyze plodu oskeruse,
pfti které byly hodnoceny vlivy enzymu ALR?2 in vitro, ukazaly, ze frakce diethyletheru a
ethylacetdtu maji vysokou ARLZ2 inhibi¢ni aktivitu. Tuto inhibi¢ni aktivitu Ize pficist vy-
sokému obsahu flavonoidi a esterit hydroxycinnamoylu, které ptisobi ke sniZzeni dlouho-
dobych komplikaci [41].

Vysoky vyskyt antioxida¢ni smési je spojen se snizenim vyskytu degenerativnich onemoc-
néni, véetné rakoviny, srde¢nich onemocnéni, zanétu, artritidy, imunitniho systému, pokle-

sem mozkové dysfunkce a Sedého zakalu [30].
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6 VYUZITI OSKERUSE V POTRAVINARSTVIi

6.1 Vyuziti plodi oskeruse v historii

O uzivani plodi oskeruse ke znovuobnoveni normalni funkce stfev informuje mnoho sta-
rych literarnich prameni. Pravé tomuto pouziti pro 1ékarské ucely Casto vdéci oskeruse za
vysazeni a udrzeni. Po uleZeni jsou plody vyborné pro pifimou konzumaci, ale pouzivaly a
pouzivaji se také k vyrobé kompotii a marmeldd. Susené¢ nebo mleté oskeruSe slouzi
k “posypce” pokrmt. Plody se také lisuji, z jejich $tavy se vyrabi bud’ Cisté oskerusové
vino. Pfidavaji se jako piimés pii vyrobé ovocnych §t’av, mosti a vin, kterym zachovava
pivodni jasné barvy a aroma. Konkrétné oblast Bilé Karpaty, nase oblast, ¢asto vyuZzivala
a vyuziva oskeruse na vyrobu palenky. Smés palenky s medem a bylinami byla zndma na
1é¢eni i prevenci nachlazeni. V ptirod¢ jsou plody oskeruse oblibenou potravou ptakl a

zvéie [24].

6.2 Vyroba palenky

Sbér ploda provadime nejlépe az po jejich ptirozeném opadu. Plody netfepeme, netrhdme
— V opacném piipad€ nebudou dostatecné dozralé, dozravani je postupné. Nasledek tako-
vého sbéru mlZe mit negativni projev na vytéznost, kvalitu a chut’ palenky. Plody neni
nutné nechévat premrznout. Nékteré zdroje to uvadi, neni to nutnosti, ale také to nemusi

byt na Skodu.

Po sbéru je nutné nechat plody dozrat do stadia ,,hnilicky*. Tak teprve naberou dostatek
cukru ke kvaseni, dojde ke zmenSeni obsahu tfislovin a k vyvinuti typické chuti. Dosah-
neme toho nejlépe rozprostienim celych plodii v tenké vrstvé na suché, Cisté podlozZce:
betonova plocha, plachta, dievéné lisky apod., nejlépe na slunném misté. Do Cistého, dobie
vymytého sudu, se vysypou ve spravné zralosti plody pfedem zbavené stopek a jinych ne-
Cistot. Dba se na to, aby nebyly napadeny plisni a strupovitosti. Nedostatky tohoto typu
mohou palence ptidat neptijemnou ptichut’. Kvas je dobré umistit do sklepa nebo komory,
kde se doporucuje udrzovat teplotu mezi 15 — 20 ° C. Vyssi teploty jsou nezadouci, kvas
by se rychle rozkvasil a nedoslo by k dobrému prokvaseni celého obsahu, diky postupnému
dosypavani. Oskeruse obsahuji malé mnozstvi vodnaté duzniny a je vhodné pfidat vodu
k dikladngjSimu a dobrému prokvaseni. Doporucuje se plody pied vysypanim do sudu
rozmackat, mleti neni doporuceno, doslo by k pfili§ velkému zvyraznéni ,,chuti po pec-

kach®. Nedoporucuje se také pridavat fepny cukr do kvasu! Zvysilo by to sice vytéznost,
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mnozstvi vypalenych litrt alkoholu, ale ¢asto se tim znehodnoti kvalita palenky. Cukro-
mérem se zjisti stupen cukernatosti kvasu po zcela Gplném dokvaSeni. Naméfena hodnota
by se méla pohybovat v rozmezi 1 — 3 % zbytkového cukru. Surovy destilat ziskame ze
zralého kvasu dvoustupiiovou destilaci [4, 24]. Prvni destilat, tzv. lutr se jima do nadoby,
obsah etanolu se primérné pohybuje kolem 15 — 30 %. Pribéh prvni destilace je typicky
rychlym zahfevem na 80 °C, nasledné zvySovani teploty je pomalejsi pfiblizné na 120 °C
Lutr se zesiluje a Cisti druhou destilaci, pro kterou je typické pozvolné zahtivani. Ziskavaji

se tf1 zakladni frakce:

= Ukap - obsahuje vétsinu latek t8kavéjsich nez etanol (metanol, aromata)

» Jadro—ma 55 -70 % etanolu

» Dokap — vysoky obsah organickych kyselin a pfiboudliny

» Jadro se jima zvlast a oddéleni od tkapu a dokapu je rtizné podle jakosti kvasu a
zavisi na zkuSenostech technologa. Vétsinou se jadro oddéluje pii poklesu koncen-
trace alkoholu v destilatu na 20 %. U zvlast kvalitnich kvast se oddé€luje az pii 10
% a naopak u Spatnych uz pti 30 %. Pti pozdé€jSim oddéleni ptejde do jadra hodné

ptiboudliny, vyssi alkoholy jsou ve vod¢ hiife rozpustné a destilat se zakali [42].

6.3 Konzervace ovoce

Konzervérenstvi usnadiiuje uspokojit celoro¢ni poptavku po ovoci, které je sezoénniho cha-
rakteru. Oblibu ziskaly plody zpracované na marmelady, dzemy a rosoly. PouZivany jsou
v pekarenskych vyrobcich obohacenych naptiklad marmeladou. Malvice neobsahuji velky

podil vody diky pfitomnosti polysacharidi a jsou diky tomu velmi dobfe zpracovatelné [4].

Ovoce je pouzito celé, Cerstvé, zdravé, bez znamek hniloby a plisni, obsahuje v§echny za-
kladni ¢asti, ve stadiu technologické zralosti, o¢isténé, zbavené nezadoucich cizich piimési.
Konzervace je technologicky proces, ktery vede k zachovani pozadované jakosti a zdra-

votni nezavadnosti vyrobku [43].

6.3.1 Vyroba kompotu

Kompotem dle legislativy se rozumi ovoce s nalevem nebo bez nalevu, v neprodysné uza-
vieném obalu, konzervované sterilaci [43]. Vyzralé mékké hnédé plody oskeruse dame do
zavatrovaci sklenice, zasypeme dvéma polévkovymi 1zicemi cukru a zavafujeme asi 5 mi-

nut na 80 °C [44].
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Obr. 6 Vyrobky z oskeruse [44]

6.3.2 Vyroba dZzemu

Dzem - potravina vyrobena ze smési piirodnich sladidel, vody, pulpy a dfené, nebo ptirod-
nich sladidel, vody a dfené, jednoho nebo vice druhti ovoce, ptivedené do vhodné rosolo-
vité konzistence

Legislativa rozliuje:

Dzem vybérovy (Extra) - potravina vyrobena ze smési piirodnich sladidel, vody a neza-
husténého jednoho nebo vice druhti ovoce, ptivedeného do vhodné rosolovité konzistence.
DzZem vybérovy (Extra) specialni - potravina spliujici pozadavky pro dzem vybérovy (Ex-
tra) s tim, Ze tyto vyrobky jsou se snizenym obsahem energie/cukru a spliiuji podminky pro
relevantni vyzivoveé tvrzeni; vyzivové tvrzeni musi byt uvedeno v ndzvu vyrobku.

Dzem vybérovy (Extra) méné sladky - potravina splitujici pozadavky pro dzem vybérovy

(Extra) s tim, ze tyto vyrobky obsahuji méné cukru nez dzemy vybérové (Extra) [43].

6.3.3 Vyroba marmelad

Marmelada - potravina vyrobena ze smési ptirodnich sladidel, vody a jedné nebo vice su-

rovin ziskanych z citrusovych plodu, pfivedena do vhodné rosolovité konzistence, piicemz



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

za suroviny ziskané z citrusovych ploda se povazuji pulpy, diené, §tavy, vodné extrakty a
kary [43]. Oskeruse rozvaiime v tro$e vody a prepasirujeme pies sitko. Do vzniklé diené
piidame Zzelirovaci cukr dle navodu na obalu, smés ochutime rumem ¢i skofici nebo dle

chuti povatime s citrénovou ktirou. Naplnime do sklenic, v zavafovacim hrnci sterilujeme

10 minut pii 80 °C [44].

6.3.4 Vyroba rosoli

Rosolem a rosolem vybérovym (Extra) je potravina vyrobena ze smési piirodnich sladidel
a st'avy, nebo ze smési prirodnich sladidel a vodnych extrakti z jednoho nebo vice druhti

ovoce, privedena do vhodné rosolovité konzistence [43].

6.3.5 Vyroba povidel

Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb. fika, ze povidly se rozumi ,,potravina vyrobena z jednoho nebo
vice druhti ovoce (jablek, hrusek, Svestek), s ptidavkem ptirodnich sladidel nebo bez pii-
davku, ptivedend do polotuhé az tuhé konzistence s jemnymi az hrubsimi ¢asticemi duz-
niny ovoce“. Legislativa zna dva druhy povidel s vyuzitim Svestek — povidla slazena ze
Svestek a povidla slazena ze Svestek a jablek. V piipad¢, ze vyrobce pouzije K vyrobé po-
videl pouze Svestky, je na vyrobu 100 g hotového vyrobku tfeba alespoit 170 g ovoce
(Svestkové dfené, Svestkoveho lektvaru €1 diené ze suSenych Svestek). Slazend povidla ze
Svestek a jablek museji obsahovat minimalni hmotnostni podil ovoce 220 g ve 100 g hoto-
vého vyrobku, pficemz nejméne 75 % museji tvorit Svestky. Povidla zarovent museji obsa-

hovat nejméné 60 % refraktometrické susiny, tedy celkového obsahu cukru [45].

6.3.6 Vyroba klevelu

Klevel je potravina vyrobena z jednoho nebo vice druhti ovoce, s piidavkem pfirodnich
sladidel nebo bez ptidavku, ptivedena do kaSovité, roztékavé konzistence se zietelnymi

hrubymi ¢astmi duzniny ovoce [43].

6.3.7 Vyroba ovocnych protlaki

Ovocny protlak je potravina fidké az kaSovité konzistence vyrobena z jedlé Casti ovoce
(bez kary, slupky, jader, pecek a jadfincti) propasirovanim nebo obdobnym procesem, s pii-
padnym ptidanim pfirodnich sladidel, konzervovana snizenim obsahu vody, sterilizaci

nebo ptidanim konzerva¢niho prostiedku anebo kombinaci uvedenych zptsobu [43].
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6.3.8 Vyroba kandovaného ovoce

Legislativa uvadi, Ze kandované ovoce je ovocem proslazené, tim je potravina konzervo-

vana zvySenim suSiny hlavn¢ piidavkem pfirodnich sladidel [43]. Recept viz piiloha

6.4 Ovocny ¢aj

Susené ¢asti malvice jsou Casto pridavany do ovocnych smési. Mohou se pouzit i samotné
pro piipravu teplého napoje. UCinky jsou velmi vhodné na funkci stiev. Ovocné Cajové
smési jsou doporucovany pro 1é¢bu zazivacich potizi, uzivavat je mohou i malé déti. Chu-

tove pfipominaji pernik a jsou piijemné aromatické.
6.5 Tinktura

Tinktury nebo také zvané vytazky se ptipravuji z pupentt kvétl v obdobi od kvétna do
¢ervna nebo z ploda. Vyroba probiha louzenim pupent piipadné ploda v roztoku etylalko-
holu a vody. Takto pfipravené tinktury se pouzivani pii prevenci a 1écbé kiecovych Zil,
Dostupna Tinktura herba vitalis - jefab na nasem trhu umoznuje upravit menstruaci [46].
Dale zklidiiuje lymfatické a Zilni otoky a hemeroidy. Pomaha také pii anginé pectoris a

ateroskleroze [47].

6.6 SuSeni

SuSenym ovocem nazyvame ovoce konzervované suSenim bez pouZiti pfirodnich sladidel
[43]. Susené ovoce je zpracovavano za piistupu vzduchu a pii teploté do 70 °C. SuSeni
muze byt na slunci v troubé¢, susicce s termostatem, kde se pfi vy$§im obsahu vody pouzije
mensich teplot do 30 °C. Nasleduje proces, kdy se teplota zvysi a na zavér se znovu snizi.
Nedoporucuje se také piekrodit teplotu nad 85 °C, kdy dochazi ke ztratam vitamind a Kk
Maillardoveé reakci. Tepelné oSetfené malvice je nozné konzumovat i mimo sezonu a skla-

dovat je mnohem delsi dobu [24].

6.7 Mrazeni

Mrazeni ovoce umoziuje del$i udrznost, zachovani vitamint. Nevyhodou jsou u tohoto

zpusobu uskladnéni vys$si naklady pro nutnost dodrzovat mrazirenské teploty pod -18 °C.
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6.8 Vyroba umélého sladidla

Plody oskeruse obsahuji velky obsah cukru (fruktoza, sachar6za, D-sorbitol, glukéza a
sorb6za). Velky potencial je diky piitomnosti D-sorbitolu pro vyrobu umélého sladidla a
slouZzi jako kalorické alternativni sladidlo pro diabetiky. Nezatézuje a nema neptiznivy vliv
na funkce metabolizmu sacharidii. Mimo jiné slouzi jako surovina pro ziskavani a vyrobu
vitaminu C. V organismu vznika z glukézy pusobenim enzymu aldésoreduktazy piirozeny
meziprodukt mezi glukosou a frukt6zou, rovnéz rostlinny cukr. Vitamin C v tomto druhu
ovoce ma vyrazng VYyS$i stabilitu na vlivy zpisobené svétlem, teplem a ptisobenim kysliku
[27].
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ZAVER

Vyuziti Jetabu oskeruse (Sorbus domestica L.) jako potravinaiské suroviny, diive bézné
rozsiteného druhu ovoce v oblasti Bilych Karpat, znali jiz nasi pfedkové. Ve zminované
oblasti byly vyuzivany i jiné tradi¢ni plivodni ovocné dieviny. Zejména se setkdvame
s plody jabloni (Malus) a hrusni (Pyrus). V jizné&jsich ¢astech pohoti byly sbirany i n¢které

druhy peckového ovoce.

Jetab oskeruse patii mezi jadrové ovoce. Je soucasti botanicky rozsdhlého rodu Jetab
(Sorbus), ktery zahrnuje takové druhy jako je Jetab obecny (S. aucuparia L.) nebo
Temnoplodec ¢erny (Aronia melanocarpa Michx.). Dale sem patii mezidruhovy kiizenci
Jetabu obecného s ostatnimi ovocnymi druhy — toto kiizeni bylo cilené v Rusku od 20. let
minulého stoleti a vedlo ke vzniku celé fady vysoce mrazuodolnych a pfitom chutnych

plodu.

Jetab oskeruse byl na naSe izemi introdukovan jiz v antickych dobach fimskymi vojsky.
Vyuziti naslo toto ovoce zejména ve stitedovéku. Dnes se setkavame s timto stromem (ktery
muze mit az 30 m vysky) spiSe jen jako soliterem. Nicmén¢ posledni vyzkumy ukazuji na
vysokou potencidlni perspektivnost téchto ovocnych plodi v potravinafstvi, vyziveé
Cloveéka a celkovém vlivu na jeho zdravi. ZjiSténa byla vysoka antioxidacni aktivita, ktera
je zplsobena zejména flavonoidy, vitaminy a jinymi slouceninami, které pfispivaji na
sniZzeni vyskytu degenerativnich onemocnéni, v€etné rakoviny, srdecnich onemocnéni,
zanétu, artritidy, imunitniho systému, poklesem mozkové dysfunkce a Sedého zakalu,

onemocnénim diabetes mellitus.

Surové ovoce je sladké a pfijemné navinulé chuti. Nejlepsi pro ptimy konzum jsou plody,
které prosly procesem hnili¢eni. Z potravinaiskych vyrobki jsou oskeruse zndmé zejména
pro vyrobu nejkvalitnéjSich stfedoevropskych destilati. Diky své vyjimec¢nosti tomu
odpovida i cena takovéhoto destilatu. DalSimi moznostmi je vyroba ovocnych pomazanek.
Plody je mozno dobie konzervovat suSenim nebo mraZenim. Pro své pozitivni G€inky na

peristaltiku stfev a Zalude¢ni choroby jsou doporucovany také €aje nebo tinktury.
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SEZNAM PRILOH

1. Piiloha €. 2 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

2. Recept na kandované ovoce
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Ptiloha ¢. 2 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

Minimalni
hmotnostni
Druh Skupina Potravina | podil ovoce | Poznamka
(vgv1lkg
potraviny)
Dziemy vybérové (Ex-
tra)
Dzemy vybérové (Ex-
tra) specilni vSeobecné 450
Dzemy vybérové (Ex-
tra) méné sladké
Zpracované
DZiemy vSeobecné 350
ovoce
Rosoly vybérové (Ex-
vieobecné 450
tra)
Rosoly vseobecné 350
z toho min.
75 g po-
Marmelady vSeobecné 200
chazejici z

endokarpu
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Recept pro pfipravu kandovaného ovoce.

= Tvrdé plody jako jsou jablka, hrusky a oskeruse je nutné fadné ptevatit. Do nalevu
slozeného z vody a cukru (na 1 kg ovoce 1 litr vody a 2 kg cukru) se piida ovoce,
2 minuty povafi a 24 hodin necha proslazovat. Pénu priibézné je nutné odstranovat.
Na druhy den se sirup znovu pievaii jiz bez ovoce. Do jiz odpénéného sirupu se
vrati kousky ovoce zpét a na mirném plamenu se vati po dobu 3 - 4 hodin. Poté se
obali v mouckovém cukru a ususi v troub€ nebo v suSicce na ovoce. Takto kando-
vané ovoce vydrzi cca 3 mésice. Pro uchovani delsi udrznosti se misto suseni po
naskladani do sklenic zalijte kandované ovoce horkym sirupem. Takto mize ovoce

vydrzet az 2 roky [48].


http://slovnik.vareni.cz/nalev/

