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ABSTRAKT

Hledani alternativnich zdrojl vyZivy je v sou€asné dobé vyznamnym tématem
mnoha védeckych instituci. Plody netradi¢nich botanickych druht, které byly
v davnych dobach vyuzivané pro lidskou vyzivu a dnes se péstuji spiSe jako
dekorativni rostliny, jsou velmi vyznamnym zdrojem bioaktivnich latek. Jejich
ucinky jsou lidskému zdravi prospésné a souviseji zejména s jejich antioxidacni
aktivitou.

Cilem této disertacni prace je stanoveni nejvyznamnéji zastoupenych
biologicky aktivnich latek vykazujicich antioxidacni aktivitu ve vybranych
odridach netradi¢nich plodu riznych botanickych druhdi, posouzeni korelace
jejich obsahu s odriidou, vyhodnoceni nejlepsi odrudy z kazdého botanického
druhu a identifikace nejlepsiho botanického druhu.

Z vybranych odrud netradi¢nich plodi odrid diinu obecného, jefabu a aronie
Cerné, rakytniku feSetldkového a zimolezu kamcatského byly na zakladé
provedenych analyz vyhodnoceny jako nejhodnotnéjsi tyto odrudy — z diinu
obecného odruda Fruchtal, ze skupiny mezidruhovych kiizenctd jetabd a aronie
cerné odriida jefdbu Granatina, z rakytniku feSetldkového Krasavica a z ploda
kamcatskych bortivek Amfora. Kamcatské boruvky pak byly na zakladé
bodového skore vSech analyzovanych druhd netradiéniho ovoce vyhodnoceny i
jako nejlepsi botanicky druh.

ABSTRACT

Finding alternative sources of nutrition has currently been an important
subject of many scientific institutions. Fruits of old regional varieties and fruit
trees of non-traditional botanical species, which were used for human nutrition
In ancient times and have been nowadays cultivated as significant landscape
elements, are a substantial source of bioactive substances with positive effects
on human health mainly associated with their antioxidant activity.

The aim of this dissertation is to determine significantly represented
biologically active substances exhibiting antioxidant activity in selected samples
of different non-traditional fruit species and to assess correlations of their
content with the variety. Furthermore, to determine the most valuable cultivar of
each species and to identify the most valuable botanical species.

Based on the gained data, cultivars of cornelian cherry, sweet rowanberry and
black chokeberry, sea buckthorn and honeyberry with the best porperties have
been specified. It is Fruchtal for cornelian cherry, Granatina for interspecies
crossbreed of sweet rowanberry and black chokeberry, Krasavica for sea
buckthorn and Amfora for honeyberry. Honeyberries have been assessed as the
most valuable species from all the analysed botanical species.
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1
1

SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

1  Uvod

Ovoce a zelenina jsou vyznamnymi zdroji biologicky aktivnich latek s ucinky
prospéSnymi pro zdravi Clovéka. Jsou proto ¢im dal Castéji zahrnovany do
skupiny funk¢nich potravin. Se zvySujicim se vyskytem civilizaCnich chorob a
jejich prokazanou souvislosti s vyZivou roste zdjem o pochopeni nasledné¢ho
pusobeni téchto latek v lidském téle (Rosa et al., 2010, s. 3).

Do skupiny biologicky aktivnich latek v ovoci a zeleniné patii velmi
ptirodnich antioxidantii. Antioxida¢ni ochrana potravin je kliCova pro zamezeni
oxidaénich procest vedoucich ke znehodnoceni nutricnich faktord, ptipadné
k tvorbé latek schopnych ovlivnit senzorické vlastnosti potravin. Protoze vSak
ucinky exogennich antioxidantii pfidavanych do potravin nejsou jednoznacné
pozitivni (Dawidowicz et al., 2015, s. 2240), vznika snaha o nahrazeni
exogennich antioxidantl pfirodnimi. Mezi nejvyznaméjsi ptirodni antioxidanty
patii pravé polyfenolické latky (Liu, 2004, s. 3484S).

Obsah polyfenolickych latek v ovoci a zelenin€ je v soucasné dob¢ intenzivné
zkoumdn z hlediska moznosti vyuziti téchto surovin k ziskdvani polyfenoll pro
vyrobu nutraceutik, kosmetickych piipravkl a 1é¢iv, 1 moznosti ptidavku téchto
latek do potravin pro zvySeni jejich biologické hodnoty. Tim ziskavaji 1
netradic¢ni druhy ovoce a zeleniny na pozornosti. Stale je vSak potieba doplnit
studie vénujici se stanoveni biologicky aktivnich latek v téchto druzich surovin
dostupnych na ¢eském trhu.

1.2 Obecna charakteristika vybranych druhii netradi¢niho ovoce

Mezi netradi¢ni druhy ovoce patii plody starych krajovych odrid a méné
znamych druht ovocnych dievin. Jejich péstovani ma vyznam krajinotvorny i
hospodaisky. Casto se vyznaduji velmi skromnymi péstitelskymi pozadavky, a
proto mohou byt vysazovdny i1 v mistech, kterd by byla jinak zemédélsky
vyuzitelnd jen problematicky. Nejrozsitenéjsi zastupci piivodnich druhi patii do
ruznych botanickych fadi, napt. diinotvarych (Cornales) s ¢eledi diinovitych
(Cornaceae) — diin obecny; rdzotvarych (Rosales) s celedémi rizovitych
(Rosaceae) — jefab, aronie ¢erna, muchovnik, rize duznoploda, trnka obecna,
morusovnikovitych (Moraceae) — morusovnik, hlosinovitych (Elaeagnaceae) —
rakytnik feSetldkovy; Stétkotvarych (Dipsales) s celedi zimolezovitych
(Caprifoliaceae) — zimolez kamcatsky; a viesovcotvarych (Ericales) s celedi
viesovcovitych (Ericaceae) — brusnice. Jejich plody jsou biologicky vyznamné
pro vysoky obsah rozlicnych bioaktivnich latek vcéetné¢ vitamint,
polyfenolickych slouéenin, mineralnich prvkt i vlakniny, jejichZ zastoupeni je
obecné¢ zavislé na botanickém druhu, odridé, klimatickych a péstebnich
podminkach daného stanovisté, metodach zpracovani, mife zralosti v dob¢
sklizn¢, podminkich skladovani plodii a v neposledni fadé¢ 1 na metodach



extrakce a stanoveni dané latky (Rezniéek, 2011, s. 520; Metodickée listy OPVK,
s. 2; Vagiri et al., 2013, s. 9298). Protoze plody téchto druhii vykazuji vyrazné
pozitivni UCinky na lidské zdravi, zvySila se snaha o jejich pfimou spotiebu,
pfipadné jejich vyuziti v potravinafstvi a farmaceutickém primyslu.

1.2.1 Drinovité (Cornaceae)

Celed’ Cornaceae — diinovité je zastoupena na viech kontinentech. Diiny jsou
rozsiteny hlavné v severnim mirném pasu. V Ceské republice rostou dva druhy
— dfin obecny (Cornus mas L.) a svida krvava (Cornus sanguinea L.), které jsou
pestovany predevsim jako okrasné dfeviny.

Di‘in (Cornus mas L.)

Dftin obecny (Cornus mas L.) pochazejici ze stiedni a jizni Evropy, Malé Asie
a Kavkazu je teplomilnou ovocnou dievinou. Plody, dfinky, jsou Cervené i zluté
peckovice podlouhlého tvaru s obsahem bioaktivnich latek, predev§im vitaminu
C, polyfenolickych latek, mineralnich prvki, zeyména drasliku, vapniku, fosforu
a hot¢iku, a pektinu (Dokoupil et al., 2012, s. 52). Hospodaisky vyznam maji
velkoplodé odrady, napt. Dé&vin, Titus, Joliko, Fruchtal, Jaltsky, Elegantni,
Lukjanovsky, Vydubecky a VySegorodsky (Metodické listy OPVK, s. 10).
Vzhledem k vyvazenému poméru bioaktivnich latek jsou plody vhodné i
k ptimé spotiebé (Dokoupil et al., 2012, s. 50). Dale je lze vyuzit k vyrobé
kompotl, dzemi, ovocnych rosold, sirupd, 1 k vyrob¢ vina a likért. Je mozné je
nakladat a pouzivat jako nahradu oliv nebo v susené podobé¢ jako kofeni do
omacek, polévek a salatd, 1 ke zvyraznéni chuti jableCnych a hruskovych
kompotti (Baji¢-Ljubic¢i¢ et al., 2018, s. 91; Bijeli¢ et al., 2011, s. 849,
Cetkovska et al., 2015, s. 357).

1.2.2 Rizovité (Rosaceae)
Celed’ Rosaceae — rGzovité ma bylinné i1 dievinné zastupce po celém svété
s nejsiln€j§im zastoupenim v severnim mirném pasu.

Jeiab ptaci (Sorbus aucuparia L_.)

Jetab ptaci (Sorbus aucuparia L.) je vyznamna dfevina rostouci roztrousen¢
po celé severni polokouli (Cetkovska, 2016, s. 17). Srostoucim zajmem o
netradi¢ni zdroje antioxidantd se zvySuje i pozornost vénovana jefabu a jeho
mezidruhovym kiizenclim, které jsou Slechtény jiz od zacatku 20. stoleti se
snahou podpofit mrazuvzdornost a celkovou adaptaci na kratsi vegetacni obdobi
(Jurikova et al., 2014c, s. 318). Plody jetabu, nejcastéji cervené malvice, jsou
v Ceské republice znamy pod nazvem jefabiny (Matak, 2012, s. 32). Jsou
vyznamnym zdrojem bioaktivnich latek, obzvlasté vitaminu C a fenolickych
sloucenin (Jurikova et al., 2014c, s. 320). Z téch se jedna piedevsim o flavonoly
a hydroxyskoficove kyseliny. V plodech je obsaZzen i sorbit, vyznamny pro
vyrobu sorbitolu dilezit¢tho ve vyzivé diabetikdi 1 pro primyslovou vyrobu



kyseliny askorbové (Cetkovska, 2016, s. 18; Marak, 2012, s. 33). Plody jsou
uréeny predevSim pro konzervarenské zpracovani — lze z nich pfipravit
kompoty, Stavy, sirupy, dzemy, zelé 1 lé¢ivé likéry. Pfi konzumaci Cestvého
ovoce je nutné brat v uvahu obsah kyseliny parasorbové, kterd muize drazdit
zazivaci ustroji (Marak, 2012, s. 32).

Aronie ¢ernd (Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot)

Aronie ¢erna neboli temnoplodec ¢ernoplody (Aronia melanocarpa (Michx.)
Elliot) pochazi ze Severni Ameriky. Podobn¢ jako tzce ptibuzny jefab ptaci
roste po celém Uzemi severni polokoule. SnaSi nizké teploty, ale potiebuje
dostatek svétla a humdzni pady (Cetkovska, 2016, s. 19). Plody, ¢erné malvice,
obsahuji vyznamné mnozstvi bioaktivnich latek s antioxidaénimi u¢inky,
vitamin C i fenolické slouéeniny, pfedev§im antokyany (Cetkovska, 2016, s. 20;
Oszmianski et al., 2005, s. 810). Uplatiuji se ve vyrobé dzemu, pyré, Stav i vina
(Oszmianski et al., 2005, s. 812).

1.2.3 HloSinovité (Elaeagnaceae)

Do c¢eled¢ Elaeagnaceae — hlosinovité patii dieviny o asi 100 druzich ve tfech
rodech roz§ifenych v mirném pasu severni polokoule. V Ceské republice jsou
péstovany dva druhy — hloSina tzkolista (Eleagnus angustifolia L.) a rakytnik
fesetlakovy (Hippophde rhamnoides L.). HloSina i rakytnik jsou vyuzivany jako
odolné, nenaro¢né okrasné dieviny v méstskych vysadbach i pii rekultivaci
krajiny. Kromé toho plody obou druhti obsahuji vyznamné mnozstvi vitaminu C.

Rakytnik ieSetlikovy (Hippophaé rhamnoides L.)

Rakytnik je trnity ke¥, vzacnéji strom. Pavodné roste v Cing, Mongolsku,
Nepalu a Indii, odkud se rozsitil pies Kavkaz do stfedni a severni Evropy a do
Severni Ameriky. V Ceské republice se uplatiiuje jako okrasny a ovocny kef. Je
vyuzivan i na erozi ohrozenych lokalitach a lokalitach se znecisténym ovzdusim
(Cetkovska, 2016, s. 11). Plody rakytniku jsou zluté az Cervené peckovice
s oranzovou olejovitou duzinou s kyselou az nahotklou chuti, které obsahuji
vyznacné mnozstvi vitaminu C, fenolickych slouc¢enin, minerdlnich prvka i
organickych kyselin (Yang, 2009, s. 89). V zavislosti na odrid¢ zraji od srpna
do zafi. Mohou se konzumovat Cerstvé, ale zpracovavaji se i do $tav, dzusu,
sirupl, ¢aju, kompott @ marmelad (Krejcarova et al., 2015, s. 265). Lze je pouzit
i do omacek a salattl. V Asii z nich vyrabi i alkoholické napoje (Spackova, 2015,
S. 21). Obsah bioaktivnich latek zalezi na poddruhu a odrtd¢, klimatickych a
stanovisStnich podminkach, na =zralosti pfi sbéru i na metod¢ zpracovani
(Cetkovska, 2016, s. 13). Ze semen, popi. zbylych slupek plodi, se ziskava olej
vyuzivany ve farmaceutickém pramyslu. Obsahuje esencialni omega-3 a omega-
6 mastné kyseliny. Také se z nich izoluje antioxidant oligoprokanin pouzivany

v doplncich stravy a kosmetice. Zpracovavaji se i listy a kiira (Krejcarova et al.,
2015, s. 259).



1.2.4 Zimolezovité (Caprifoliaceae)

Celed’ Caprifoliaceae — zimolezovité zahrnuje byliny, kefe, mensi stromy i
liany rozsitené po celém svéte s vétSinou druht rostoucich v severnim mirném
pasu. Patii do ni i rod Lonicera — zimolez. Jsou to kefe, nizké stromy a liany o
asi 180 druzich vyskytujicich se v Evropé, Asii, Severni Americe a severni
Africe. Maji vyznam ptedevsim jako vonné, okrasné kete (Wojdylo, et al. 2013,
s. 12072; Micek, 2016b, s. 40) nebo popinavé rostliny. Nékteré druhy jsou
vyuzivany v lékatstvi a jako drobné ovoce, n¢které mohou byt jedovaté.

Zimolez kamcatsky (Lonicera caerulea L. var. kamtschatica Pojark.)

Zimolez je listnata opadava dievina pochdzejici ze severnich oblasti severni
polokoule. U nés je zndm pod oznaCenim kamcatskd bortivka. Uplatiiuje se jako
ovocna dievina v zahradach. Jeho plody, modré bobule jsou v severnim Rusku,
Cing a Japonsku tradiéni plodinou v lidovém 1é¢itelstvi. V poslednich letech se i
v Evropé a Severni Americe stavaji tyto plody pfedmétem fady studii vzhledem
k vyznamnému obsahu vitaminu C a fenolickych sloucenin, ptedevS§im
fenolickych kyselin, antokyaninii a flavonoidt (Zadernowski et al., 2005, s.
2118; Rupasinghe et al., 2012, s. 1311). Rada kultivari se §lechti v Polsku
(Wojdyto et al., 2013, s. 12072).

1.3 Charakteristika fenolickych sloucenin

Fenolické slouceniny jsou heterogenni skupinou citajici vice nez 8000
organickych latek obsahujicich jednu ¢i vice hydroxylovych skupin navazanych
na aromatické jadro. Vznikaji u rostlin jako sekundarni metabolity obrannych
systéml v reakci na nezddouci vliv vnéjSich podminek, mezi néz patii UV
zafeni, pozer ¢i jiné typy pusobeni patogenu a skudcu (Kim et al., 2014, s. 2295;
Zhang et al., 2014, s. 353). Fenolické latky vznikaji malonat-acetatovou (u hub a
bakterii) nebo Sikimatovou cestou (pfevdzné¢ u vysSich rostlin). Ta probiha
v chloroplastech a navazuje na metabolizmus sacharidii. Vznikd kyselina
Sikimova, z niZ se tvoii fenylalanin a tyrozin. Z nich jsou dale syntetizovany
fenylpropanoidy s tfiuhlikatym fetézcem na aromatickém jadru. Jsou prekurzory
Siroké Skaly fenolickych sloucenin, jako jsou flavonoidy, izoflavonoidy,
antokyany, rostlinné hormony, fytoalexiny a ligniny (Kim et al., 2014, s. 2295).
Klicovymi enzymy ve fenylpropanoidovém metabolizmu jsou fenylalanin
amonium lyaza (PAL) katalyzujici neoxidativni deaminaci L-fenylalaninu na
kyselinu t-skoficovou. Podobné probiha deaminace tyrozinu na Kkyselinu p-
kumarovou (4-hydroxyskoficovou) enzymem tyrozin amonium lyazou (TAL)
(Kim et al., 2014, s. 2295; Klejdus et al., 2003, s. 530; Rosa et al., 2010, s. 93).
Podle chemické struktury jsou nejcastéji déleny na flavonoidni a neflavonoidni
slouceniny (Obr. 1.3).
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Obr. 1.3: Rozdéleni polyfenolickych latek (autor: Jana Orsavova)

Velka variabilita zastoupeni a obsahu fenolickych latek je zpusobena
druhovou specifitou a dalsimi biotickymi a abiotickymi faktory (Bravo, 1998, s.
317; Chumyam et al., 2013, s. 250; Landete, 2013, s. 707). Lisi se i zastoupeni
fenolickych slouCenin v riznych castech rostlin. Uplatiiuji se v obrannych
systémech rostliny, proto jsou vice obsazeny ve vnéjSich vrstvach rostlinnych
pletiv (Kim et al., 2014, s. 2295; Zhang et al., 2014, s. 353; Pandey et al., 2009,
s. 271). Jsou ptitomny ve formé aglykont, glykozidi, esteri a polymert.
Chemické slozeni podminuje jejich vlastnosti a nasledné vyuZitelnost lidskym
organizmem (Scalbert et al., 2000, s. 2073S; Hollman et al., 1998, s. 244;
Vladimir-Knezevi¢ et al., 2012, s. 165; Lackova et al., 2017, s. 7). Ovliviuji
senzorickou a nutriéni kvalitu potravin rostlinného puvodu — jsou barviva
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(flavonoidy, lignany, xantony), chutové (taniny) a vonné latky (jednoduché
fenoly, kumariny, nékteré benzochinony) a piirodni antioxidanty (zejména
flavonoidy a fenolické kyseliny) (Bravo, 1998, s. 321). Nékteré vykazuji
estrogenni aktivitu, jsou fytoestrogeny — izoflavony, lignany a stilben
resveratrol. Jiné jsou schopné vazat kovy a proteiny a ovlivilovat tak jejich
vyuzitelnost, napft. tanin (Urquiza-Martinez et al., 2016, s. 5). Krom¢ pozitivnich
kvalitativnich zmén vSak mizZe dojit vlivem oxidacnich procesti polyfenoll
béhem skladovani nebo technologického zpracovéni potravin i k nezadoucim
zménam v disledku enzymového a neenzymového hnédnuti (Bravo, 1998, s.
321).

Mezi nejvyznamnéjsi zdroje fenolickych slou€enin patfi ovoce, zelenina,
kakao, ¢okolada, ¢aj, kava, vino a pivo (Bravo, 1998, s. 321; Scalbert et al.,
2000, s. 2076S). I kdyzZ jsou fenolické slouCeniny povazovany za antinutriéni
skupinu neesencialnich slozek stravy, jedna se o vyznamné latky, jejichz
ucinkd. Pisobi proti vzniku neurodegenerativnich a kardiovaskularnich chorob,
rakoviny, diabetu a osteopordzy (Scalbert et al., 2000, s. 2075S, Urquiza-
Martinez et al., 2016, s. 5).

1.4 Vitaminy Ca E

Vitaminy jsou obecné biologicky aktivni, nizkomolekularni organické latky,
které musi byt piijimany v potraveé, protoze si je Clovék v pfevdzné mite
nedokdze syntetizovat. Podili se na biochemickych reakcich zajist'ujicich Zivotni
procesy, ale fyziologické funkce se liSi na zakladé jejich chemické struktury.
Pusobi jako kofaktory mnoha enzymu. N&které z nich vykazuji antioxida¢ni
aktivitu, napt. vitaminy C a E (Velisek et al., 2009a, s. 371).

Jako vitamin C je oznaCovan cely reverzibilni redoxni systém, ktery s L-
askorbovou kyselinou (AK) zahrnuje také produkt jeji jednoelektronové oxidace
L-askorbylradikal a produkt dvouelektronové oxidace L-dehydroaskorbovou
kyselinu (Second National Report on Biochemical Indicators of Diet and
Nutrition in the U. S. Population 2012; Velisek et al., 2009a, s. 429). Je
vyznamny svou antioxidacni aktivitou s rozdilnym mechanizmem ucinku. Muiize
vychytavat rizné formy kyslikovych radikal, redukovat volné radikaly,
pfipadné regenerovat primarni antioxidanty. Vyrazné redukcni G€inky kyseliny
L-askorbové jsou zalozeny na pomérné¢ snadné oxidaci na kyselinu L-
dehydroaskorbovou. Kyselina askorbovd muze také puasobit jako chelatacni
¢inidlo za vzniku komplexi kovii. V podminkach nizkého pH muze pii nizké
koncentraci pusobit prooxidaéné a kovové ionty redukovat za vzniku
nezadoucich zmén chuti, viin€ a barvy potravin v diisledku urychleni oxida¢nich
reakci a vzniku neZadoucich hydroxylovych radikali béhem Fentonovy reakce
(Velisek et al., 2009a, s. 437). Antioxida¢ni U¢inek kyseliny L-askorbové na
stabilitu lipidl je zaloZen na synergickém plisobeni s jinymi antioxidanty, napf.
s flavonoidy v citrusovych plodech nebo caji. V ¢aji navic stabilizuje barvu,
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protoZe udrzuje polyhydroxylované fenoly v hydrochinonové formé. Nadmérne
mnozstvi kyseliny askorbové vSak muize pusobit prooxidacné (Shahidi et al.,
2010, s. 4075; Niemse et al., 2015, s. 27990). Vitamin C figuruje v lidském
organizmu Vv celé fad¢ vyznamnych biochemickych déji. Hraje dulezitou roli
v aktivaci imunitni odpovédi a detoxifikaci organizmu, je kofaktorem mnoha
enzymil oxidoredukénich d&ji, napt. pii hydroxylaci kolagenu, biosyntéze
karnitinu, hormond a aminokyselin. Podporuje osteogenezi, absorpci zeleza,
vapniku a kyseliny listové, plisobi proti vzniku krevnich sraZenin, stimuluje
tvorbu zlu¢ovych kyselin a ovliviiuje beta oxidaci mastnych kyselin (Pisoschi et
al., 2011, s. 2; May et al., 2013, s. 2; Rahmawati et al., 2009, 536).

Aktivitu lipofilniho vitaminu E vykazuje skupina osmi vitamerl, Ctyft
tokoferolli s nasycenym postrannim fetézcem odvozenych od tokolu a ctyf
tokotrienoldl s nenasycenym postrannim fetézcem odvozenych od tokotrienolu.
Tyto derivaty jsou odvozeny od chroman-6-olu a vzajemné se li§i polohou a
poétem metylovych skupin v chromanovém kruhu (Velisek et al., 2009a, s. 387).
Jeho biologicka aktivita je zalozena na antioxidacni aktivité, za kterou je
zodpovédnd volnd hydroxylova skupina na aromatickém kruhu. Ta mize
poskytovat vodikovy atom za soucasného vzniku pomérné stabilni formy
volného radikalu (Flora, 2009, s. 196; Yamauchi, 1997, s. 301). Antioxida¢ni
aktivita muze byt pozitivné ovlivnéna synergickym efektem s kyselinou
askorbovou a fosfolipidy (Shahidi et al., 2010, s. 4075). Je spojena s ochranou
lipidi  proti oxidaci, zejména polynenasycenych mastnych kyselin
v biologickych membranach (Traber et al., 2007, s. 1; Luacio et al., 2009, s. 313;
Najafi et al., 2012, s. 3343). Tokoferoly a tokotrienoly jsou soucasti vzajemné
propojenych antioxida¢nich cykld, pii¢emz tokotrienoly vykazuji vySsi
antioxida¢ni aktivitu nez tokoferoly. Pomémn¢ snadno mohou pronikat kGzi a
chranit ji pfed oxida¢nim stresem vyvolanym UV zéafenim nebo ozénem. Byl
prokdzan prospeésny ucinek tokotrienold v prevenci kardiovaskularnich chorob a
také jejich neuroprotektivni efekt (Packer et al., 2001, s. 369S; Lucio et al.,
2009, s. 313).

1.5 Antioxida¢ni aktivita (AOA)

Pro vyjadieni antioxida¢nich vlastnosti riznych latek se pouzivaji dva
terminy — antioxida¢ni aktivita (AOA) a kapacita (AOC). AOA je schopnost
latek eliminovat volné radikaly a charakterizuje reak¢ni kinetiku antioxidacniho
procesu. Obvykle se vyjadiuje jako reakéni rychlost nebo % eliminace volnych
radikalt pii urCité koncentraci antioxidantu za jednotku casu. AOC poskytuje
informaci o délce trvani antioxidaéniho ucinku, tedy o efektivité
termodynamické premény reaktivnich radikald antioxidanty a je stanovena jako
mnozstvi moll reaktivnich radikald eliminovanych 1 molem antioxidantu béhem
stanovené ¢asové periody (Avan, 2016, s. 2). Z divodu mozného synergického
nebo antagonického piisobeni slozek v potravinach rostlinného ptivodu je
vhodné stanovit celkovou antioxida¢ni kapacitu (TAC) (Pisoschi, 2011, s. 2;
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Stratil, 2006, s. 608). Pfipadn¢ je nutné¢ zohlednit vybér metody pro konkrétni
typ potraviny s riznym obsahem lipofilnich a hydrofilnich frakci antioxidantt
(Stratil, 2006, s. 608).

Volné radikdly jsou z chemického hlediska molekuly, atomy nebo ionty
obsahujici jeden nebo vice neparovych elektronli ve valen¢ni sféfe schopné
alespont kratkodobé samostatné existence. Jsou znamy jako reaktivni formy
kysliku (ROS; superoxidovy — O2" -, hydroxylovy — ‘OH, alkylovy — R,
alkoxylovy — RO’, peroxylovy — ROQO" a hydroperoxylovy — HOO" radikal) a
reaktivni formy dusiku (RNS; oxid dusnaty — NO"a oxid dusi¢ity — NOO"). Jsou
vysoce reaktivni a ¢asto spousti fetézovou reakci. Rychlost a typ reakei zavisi na
koncentraci volnych radikald i pritomnosti dal$ich molekul, se kterymi mohou
reagovat (Aruoma, 1998, s. 199; Giilgin, 2012, s. 345; Shahidi et al., 2010, s.
4073). Vznikaji v buitkach béhem normalnich fyziologickych procesii a hraji
v organizmu dilezitou roli vV bunécné signalizaci, genové expresi, transportu
iontd a ovliviluji buné¢nou proliferaci (Li et al.,, 2010, s. 840). Jsou také
soucasti imunitniho systému (Seifried et al., 2007, s. 568; Aruoma, 1998, s.
199). Mohou se do organismu dostavat také z vnéjSiho prostiedi, ionizujicim a
UV zafenim, koufenim a Skodlivinami ze vzduchu. Vznikaji i pfi tepelném a
mechanickém zpracovani potravin, vlivem svétla a pfi metabolizmu toxickych
latek (Aruoma, 1998, s. 202; Platenik, 2009, s. 30; Lichr et al., 1990, s. 415).
Piestoze jsou volné radikaly nezbytnymi faktory pro mnoho metabolickych
funkci, musi byt jejich mnozstvi ptisné regulovano. Vysoka koncentrace
volnych radikalti endogenniho 1 exogenniho piivodu miize zplsobit oxidaéni
stres vedouci k poskozeni molekul, jeZz mulze vyustit v mutace genetické
informace a rozvoji vaznych chorob. Uginky oxidaéniho stresu jsou patrné také
podstatou fyziologického starnuti (Seifried et al., 2007, s. 567; Hybertson et al.,
2011, s. 235; Platenik, 2009, s. 32; Huang et al., 2016, s. 519; Cui et al., 2012, s.
1; Lietal., 2010, s. 840; Valko et al., 2007, s. 44; Ziech et al., 2010, s. 335).

Je znamo asi 4000 sloucenin vykazujicich AOA (Flora, 2009, s. 191). Obecné
jsou definovany jako latky, které zabranuji reakci reaktivniho metabolitu s jinou
latkou, pfipadné jsou schopné zastavit fetézovou reakci. Pro zajisténi stability a
kvality potravin ndchylnych k oxidaci se pifidavaji antioxidanty, jez zabranuji
vzniku volnych radikali nebo jsou schopny chelatace prooxidativnich kovi
(Brewer, 2011, s. 223; Craft et al.,, 2012, s. 149). Mohou byt pfirodniho i
syntetického ptivodu (Brewer, 2011, s. 223; Velisek et al., 2009b, s. 360). Ve
vodé¢ rozpustné antioxidanty (vitamin C, glutathion, kyselina lipoova a kyselina
mocova) reaguji s volnymi radikaly v bunééném cytozolu a krevni plazmeé,
zatimco lipofilni antioxidanty (napi. vitamin E, karoteny a ubichinol) chrani
bunécné membrany pred lipidovou oxidaci (Mishra et al., 2011, s. 2744; Nimse
etal., 2015, s. 27986).
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2 CILE PRACE

Cilem této disertacni prace je stanoveni nejvyznamnéji zastoupenych
biologicky aktivnich latek vykazujicich antioxidacni aktivitu ve vybranych
vzorcich netradi¢nich plodd riznych botanickych druhti a posoudit korelaci
jejich obsahu s odriadou.

2.1 Dil¢i cile

*Vytipovani netradi¢nich rostlinnych druht s pfedpokladanym
obsahem bioaktivnich latek s moZnosti jejich vyuziti pro
potravinafské ucely

= Zvoleni vhodné metody pro zpracovani a uchovani vzork

=Zvoleni a odzkouSeni vhodného extrakéniho postupu pro efektivni
izolaci vybranych bioaktivnich latek pro nasledné analyzy
netradi¢nich plodl riznych botanickych druhii

sStanoveni lyofilizované suSiny v netradi¢nich plodech riznych
botanickych druhti

=Stanoveni celkového obsahu polyfenoll, flavonoidii a antokyani
Vv netradi¢nich plodech rtiznych botanickych druhti

»Stanoveni obsahu jednotlivych fenolickych sloucenin metodou RP-
HPLC v netradi¢nich plodech riznych botanickych druhti

= Stanoveni obsahu vitamini C a E v netradicnich plodech rtiznych
botanickych druhti

»Stanoveni antioxida¢ni aktivity v netradicnich plodech rtznych
botanickych druhti riznymi metodami

nZpracovani vysledki a posouzeni vzajemnych korelaci mezi
antioxidac¢ni aktivitou a obsahem vybranych bioaktivnich latek

»Vyhodnoceni nejlepSich odrid netradi¢nich ovocnych plod v ramci
daného botanického druhu na zakladé vysledkii provedenych analyz

=|dentifikace nejlepSiho botanického druhu na zakladé vysledku
provedenych analyz v netradi¢nich ovocnych plodech
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3 ZVOLENE METODY ZPRACOVANI

3.1 Material

Pro analyzu byly vybrany plody netradi¢niho ovoce z celedi: diinovité —
Cornaceae (diin obecny); rizovité — Rosaceae (mezidruhovi kfizenci jetabu;
aronie ¢erna); hlosinovité — Elaeagnaceae (rakytnik fesetlakovy) a zimolezovité
— Caprifoliaceae (zimolez kamcatsky). Byly ziskany ve spolupraci
s Mendelovou univerzitou v Brné z pokusné genofondové plochy v katastralnim
izemi Zabé&ice a &ast plodi kamcatskych bortivek i z experimentalni plochy
v katastralnim tzemi Lednice. Cast plodt diinti byla sklizena béhem vegetaéni
sezdny v roce 2013, vSechny ostatni plody pochdzely z vegetacni sezony v roce
2014. Charakteristiky plodi jsou uvedeny v tabulkach 3.1.1 az 3.1.4.

Tab. 3.1.1: Charakteristika plodui riznych odriid diinu obecného

D¥in — odrida Oznaceni Pivod Doba zralosti
vzorku
Sbér — 2013
Jantarovy JA Ukrajina polovina ¢ervna
VySegorodsky VYS Rusko cervenec
Elegantni EL Rusko cervenec
Fruchtal FR Rakousko cervenec
Vydubecky VYD Rusko cervenec
Lukjanovsky LU Rusko cervenec — Srpen
Joliko JO Rakousko srpen
Sbér — 2014

Vysegorodsky VYS-ZP Rusko cervenec
Elegantni EL-ZP Rusko cervenec
Fruchtal FR-ZP Rakousko cervenec
Vydubecky VYD-ZP Rusko cervenec
Lukjanovsky LU-ZP Rusko cervenec — Srpen
Joliko JO-ZP Rakousko srpen
VysSegorodsky VYS-PP Rusko cervenec
Elegantni EL-PP Rusko cervenec
Fruchtal FR-PP Rakousko cervenec
Vydubecky VYD-PP Rusko cervenec
Lukjanovsky LU-PP Rusko cervenec — Srpen
Joliko JO-PP Rakousko srpen

ZP — zdravé plody, PP — popraskané plody
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Sbér plodu diint byl proveden v letech 2013 a 2014. Z roku 2014 byly do
analyz zatazeny dv¢ série vzorkl — zdravé (ZP) a popraskané plody (PP), jez
vznikly poskozenim z diivodu vysoce nadprimérnych srazek béhem poslednich
mésiclt zrani plodd. Jantarovy je vySlechténd odriida zlutoplodého diinu
(Cornus mas L. subsp. luteocarpa) s plody hruskovitého tvaru. Nevyhodou je
postupné zrani plodi. Piemrznutim ziskdvaji vybornou sladkou chut’. Ostatni
odriidy se vyznacuji Cervenymi plody a byly vybrany s ohledem na rizny ptivod
a raznou dobu dozravani. VySegorodsky ma plody ovalného az valcovité
protahlého tvaru, ktery miize byt ovlivnén prostiedim péstovani. Jsou tmave
cervené barvy s lesklou, tenkou slupkou sladko-kyselé chuti. Elegantni ma
plody lahvicovité protahlého tvaru s krékem, jsou tmavé Cervené barvy se
Stavnatou duzninou a specificky aromatickou chuti. Fruchtal ma plody s
pravidelnym ovalnym tvarem vyrazn¢ cervené az tmaveé Cervené barvy se
Stavnatou duzninou a piijemnou nakyslou chuti. Vydubecky ma velké plody S
protdhle ovalnym az hruSkovitym tvarem. Jsou charakteristické Stavnatou
duzninou a specificky aromatickou chuti. Lukjanovsky ma také velké plody
bankovitého az hruskovitého tvaru s tmavé Cervenou barvou a lesklou slupkou.
Jejich duznina je $tavnata a vykazuje specifickou aromatickou chut’. Joliko ma
velké plody ovalného tvaru tmavé ¢ervené barvy. Jejich duznina je $tavnata se
sladce nakyslou chuti. Pti pfezrati plody opadavaji. Pro svou piijemnou chut
jsou vSechny odriildy vhodné pro piimy konzum i technologické zpracovani
(Rezniéek, 2011, s. 521; Metodické listy OPVK, s. 11).

Tab. 3.2: Charakteristika odbéru plodu riznych odrid jerabii a aronie cerné

Odrida Puvod Doba zralosti

Jerab

Alaja Krupnaja Rusko srpen — zafi

Granatnaja Rusko srpen — zafi

Granatina Slovensko srpen — zari

Businka Rusko zafi — fijen

Discolor Rusko zafi — fijen

Koncentra Némecko zafi — fijen

Titan Rusko zafi — fijen
Aronie

Nero severni Amerika konec Cervence

Alaja Krupnaja je mezidruhovy kiizenec jefabu ptaciho (Sorbus aucuparia)
a hrusné (Pyrus ssp.). Jeji plody jsou svétlé bilo-ruzové barvy, kulatého tvaru
se sladko-kyselou, lehce natrpklou chuti. Granatnaja je mezidruhovy kiizenec
jefabu ptac¢iho (Sorbus aucuparia) a hlohu sibiiského (Crataegus sanquinea).

16



Jeji plody maji sladko-kyselou, mirn¢€ natrpkou chut’. Jsou kulaté, tmaveé ¢ervené
barvy. Granatina je mezidruhovy kfiZzenec jetabu ptaciho (Sorbus aucuparia) a
hlohu sibifského (Crataegus sanguinea) a obecného (Crataegus laevigata). Ma
kulaté, tmavé cervené plody se sladko-kyselou chuti. Businka ma cerveno-
oranzové az tmavé cCervené plody kulatého tvaru se sladko-kyselou chuti.
Cerstvé jsou mirné nahoiklé, po zpracovani pifjemné aromatické. Discolor ma
kulaté Cerveno-oranzové az tmav¢é Cervené plody se sladko-kyselou chuti.
Koncentra ma kulaté, oranzové plody. Z divodu vysokého obsahu vitaminu C
vyznacuji Kyselejsi chuti. Titan je mezidruhovy kiizenec odridy Burka” jetabu
ptac¢iho (Sorbus aucuparia), jablon¢ (Malus sp.) a hrusné¢ (Pyrus sp.). Kulaté,
tmavé Cervené az fialové plody jsou vhodné zejména pro technologické pro
jejich mén¢ vyraznou chut. Aronie Nero (Aronia melanocarpa (MICHX.)
ELLIOT) ma plody okrouhlého tvaru, ¢erné¢ barvy s jemnym ojinénim. Jejich
chut’ je aromatickd, sladce navinuld a pro vysoky obsah tfislovin mirn¢ svirava.
Plody jetabii a aronie jsou vhodné pro pfimy konzum jako soucést cukraiskych
vyrobki I pro technologické zpracovani na vyrobu kompott, dZzemu a destilatt
(Rezni¢ek 2011, s. 523; Mléek, 2016b, s. 50).

Tab. 3.1.3: Charakteristika plodii riznych odrid rakytniku resetlikového

Odrida Piivod Doba zralosti Barva
Krasavica Rusko cervenec cervena
Slunicko CR cervenec oranzova
Aromat Rusko zacatek srpna oranzovo-¢ervena
Buchlovicky CR polovina srpna Zluto-oranzova
Vitaminova Rusko konec srpna zluto-oranzova
Leicora Némecko z4H — fijen oranzova

Krasavica ma plody ovalného tvaru a sladko-kyselé chuti. Sluni¢ko ma
plody valcovitého tvaru. Jejich duznina je ptijemné, ne ptili§ kyselé, aromatické
chuti. Aromat ma plody ovalného tvaru. Jejich duznina je sladko-kyselé chuti.
Buchlovicky ma plody kulovitého az ovalného tvaru se silnou slupkou. Jejich
chut’ je hotko-kyseld. Vitaminova mé plody ovalného tvaru. Jejich duznina je
lehce kyselé chuti. Leicora ma plody ovalného tvaru, u stopky $ir$i se silnou
slupkou. Jejich duznina je spiSe kyselej$i. VSechny odridy jsou mrazuodolné s
malo nebo stfedné otrnénymi vétvemi. Jsou vyznamnym zdrojem vitaminu C.
Pro svou kyselou chut’ jsou vhodné zejména pro technologické zpracovani na
vyrobu napojd, sirupti, ovocnych rosold, zelé a dzemi bud’ samostatné nebo ve
smésich s jinymi druhy ovoce (Ml&ek, 2016b, s. 50; Rezni¢ek et al., 2008, s. 2;
Dolezalkova, 2013, s. 33-34).
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Tab. 3.1.4: Charakteristika plodui riznych odrid zimolezu kamcatského

Odrida Pilivod Doba zralosti Chut’
Morena Rusko polovina kvétna kyselo-sladka
Altaj Slovensko polovina kvétna sladko-kysela
Amfora Rusko kvéten sladko-kysela
Fialka Rusko zaCatek Cervna kyselo-sladka
Leningradsky velikan Rusko polovina ¢ervna kyselo-sladka
Kamcadalka Rusko cerven sladko-kysela
Remont* CR cerven sladko-kysela
Maistar Svycarsko Cervenec sladko-kysela

* remontujici

Morena je kfizenec druhi Lonicera kamtschatica x Lonicera turczaninowii.
Ma valcovité, tmavé modré plody s ojinénim a nerovnym povrchem. Altaj je
cizosprasna odrida vySlechténa kiizenim druhti Lonicera kamtschatica x
Lonicera turczaninowii. Tmavé modré plody s ojinénim jsou podlouhlého tvaru
se S$picatym koncem. Amfora je samospra$na odrida, kterd vznikla volnym
opylenim odridy Roksana. Fialkové modré plody s ojinénim jsou podlouhlého
tvaru nahote zaSpicatélé s hladkym povrchem. Fialka vznikla volnym opylenim
odridy Roksana. Modro-fialové plody sojinénim maji valcovity tvar.
Leningradsky velikan je ¢aste¢né samosprasna odruda S tmavé modrymi az
fialovymi plody s ojinénim, valcovitého tvaru a nerovnym povrchem.
Kamdéadalka patii do prvni generace vySlechténych odriid v ruské Bakcarské
Slechtitelské stanici. Remont je nova ¢eska odriida vyslechténa v roce 2011. M4
tmavé modré plody s ojinénim. Maistar je odriida piivodem ze Svycarska. Jedna
se o mrazuodolné odridy. Plody jsou vhodné pro piimou spotiebu i
technologické zpracovani na vyrobu kompotd, dzemi a ovocnych Stav
(Juranova, 2012, s. 28; Novakova, 2012, s. 17; Mlcek, 2016b, s. 50).

3.2 Vlastni metody stanoveni
3.2.1 Stanoveni obsahu lyofilizované vlhkosti

Vzorky netradi¢nich plodi byly zhomogenizovany, zmrazeny a skladovany
pifi -80 °C a nasledné podrobeny lyofilizaci po dobu 48 hodin. Obsah
lyofilizované vlhkosti [%] byl zjistén gravimetricky z rozdilu hmotnosti pfed a
po lyofilizaci. Lyofilizované vzorky byly dale podrobeny analyzam.

3.2.2 Priprava extraktii pro DPPH, celkovych polyfenoli a flavonoidu

Pro analyzu AOA metodou DPPH, celkovych polyfenoli (CP) a flavonoidi
(FL) byla pouzita stejna metoda extrakce vzorkll ve smési: voda/metanol
v poméru 70:30 (v/v) ve vodni lazni pti 50 °C po dobu 60 minut.
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3.2.3 Stanoveni antioxidac¢ni aktivity metodou DPPH

Barevny produkt DPPH-H (difenylpikrylhydrazin) reakce testované latky se
stabilnim radikalem DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylhydrazyl) byl spektrometricky
zméfen pi1 vlnové délce 515 nm. Pro vyhodnoceni byla pouzita metoda
kalibra¢ni kiivky a vysledek byl vyjadien v g ekvivalentu Troloxu.kg™? vzorku.

3.2.4 Stanoveni antioxidac¢ni aktivity fotochemiluminiscen¢ni metodou

AOA ve vodé¢ (ACW) aV tucich rozpustnych latek (ACL) byla stanovena
fotochemiluminiscen¢ni metodou (PCL) za pouziti setii podle instrukci vyrobce
(ACW — Kit, 2005; ACL — Kit, 2005). Vyhodnoceni vysledkid bylo provedeno
metodou kalibraéni kiivky a vysledky byly vyjadieny v g ekvivalentu AK kg™
vzorku (ACW) a v g ekvivalentu Troloxu.kg™ vzorku (ACL).

3.2.5 Spektrometrické stanoveni celkovych polyfenoli (CP)

Obsah CP Dbyl stanoven spekrometricky pomoci Folin-Ciocalteu ¢inidla.
Intenzita modrého zbarveni produktu reakce byla méfena pii 750 nm.
Vyhodnoceni CP bylo provedeno metodou kalibraéni kiivky a vysledky byly
vyjadreny v g ekvivalentu kyseliny gallové (GA).kg™ vzorku.

3.2.6 Spektrometrické stanoveni celkovych flavonoidi (FL)

Obsah celkovych flavonoidti byl stanoven spekrometricky proméfenim
barevného produktu reakce flavonoidi s AICl;. 6H20 v prostfedi etanolu s
pifidavkem NaNO; a NaOH pii vinové délce 506 nm. Vyhodnoceni bylo
provedeno metodou kalibraéni kiivky a vysledky byly vyjadieny v g ekvivalentu
rutinu (RU).kg* vzorku.

3.2.7 Spektrometrické stanoveni celkovych antokyanii (AT)

Extrakty vzorkti byly provedeny ve smgési: metanol/voda/kyselina octova
v poméru 70:29:1 (v/v) ve vodni lazni pii 50 °C po dobu 60 minut. Obsah (AT)
byl stanoven spektrometrickou pH-diferencni metodou pti vinovych délkach 510
nm (absorpcni maximum antokyanu kyanidinu-3-glukozidu) a pti 700 nm proti
extrakéni smési. Vysledek byl vyjadien v mg COG.100 g* vzorku.

3.2.8 Stanoveni vitaminu Ca E metodou RP-HPLC

Extrakce vzorkt byla u vitaminu C provedena v mobilni fazi (smés
metanol/HzPO4/r-H,O v poméru 99:0,5:0,5) po dobu 10 minut bez pfistupu
svétla a u vitaminu E v metanolu po dobu 60 minut. Kvantitativni stanoveni bylo
provedeno pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie s reverznimi
fazemi (RP-HPLC). Vyhodnoceni bylo provedeno metodou kalibra¢ni kiivky za
pouziti standardii kyseliny askorbové (AK) pro vitamin C a standardu D-a-
tokoferol sukcinatu pro vitamin E.
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3.2.9 Stanoveni jednotlivych fenolickych latek metodou RP-HPLC

Extrakce vzorkti byla provedena ve smeési (voda/metanol/kyselina octova
vV poméru 69:30:1) pti 50 °C po dobu 60 minut. Stanoveni polyfenolickych latek
(flavonoidy (FL): flavonoly (FLAVON) — kvercetin (KVE), rutin (RU),
kemferol (KEM) a flavanoly (FLAVAN) — epigallokatechin (EGK), epikatechin
(EK), katechin (K); stilben — resveratrol (RES); fenolové kyseliny (FA):
derivaty kyseliny benzoové (DKB) — gallova (GA), vanilova (VA), syringova
(SI), protokatechova (PK), 4-hydroxybenzoova (HB), cllagova (EL), etylester
protokatechové kyseliny (PKEE) a derivaty kyseliny skoficové (DKS) — t-
skoficova (TSK), hydroxyskoficova (HSK), kavova (KA), ferulova (FER),
chlorogenova (CHL), p-kumarova (PK) bylo provedeno metodou RP-HPLC.
Kvantitativni vyhodnoceni jednotlivych fenolickych slouc¢enin bylo provedeno
metodou kalibra¢ni kiivky za pouziti ptislusnych standardd.

3.2.10 Zhodnoceni odrid netradi¢niho ovoce ruznych botanickych druhii

Za ucelem vytipovani nejlepSich odrid analyzovanych netradi¢nich ovocnych
ploda ndlezicich do riznych botanickych druhii bylo provedeno vyhodnoceni na
zakladé bodového hodnoceni ze ¢tyt hledisek: celkové vyhodnoceni (vysledky
vSech analyz), zhodnoceni obsahu fenolickych slouc¢enin (vysledky CP, FL, AT
spektrometricky, vysledky CP, FL a FA metodou RP-HPLC), zhodnoceni
obsahu vitamini C a E a zhodnoceni AOA (DPPH, ACW a ACL). Pro kazdou
skupinu byl wvypocitdn aritmeticky primér bodového hodnoceni, ptiCemz
nejniz$i hodnoty znaéi nejlepSi hodnoceni a nejvyssi hodnoty nejhorsi
hodnoceni.

3.2.11 Statistické vyhodnoceni ziskanych dat

Ziskana data byla vyjadfena jako aritmeticky prumér (mean) a smérodatna
odchylka (SD) s vyuzitim programu Microsoft Office Excel (Redmond, WA,
USA). Kazda analyza byla provedena tfikrat ve dvou opakovanich. Vysledky
byly zpracovany statisticky s pouzitim statistického programu SPSS 12.0 (SPSS
Inc., Chicago, USA). Pro posouzeni normality byl pouzit Shapirav-Wilkav test.
Pokud data spliiovala podminku normalniho rozdéleni, byla pouzita
jednofaktorovd analyza rozptylu (Anova) a pro vyhodnoceni statisticky
vyznamnych rozdili mezi vysledky byl na hladin¢ vyznamnosti P<0,05 pouzit
Tukeylv test. V piipadé nesplnéni podminky normality byl pouzit Kruskal-
Wallisiiv test neparametrické Anovy na stejné hladiné vyznamnosti P<0,05. Pro
zjisténi linearnich zavislosti mezi riznymi veliCinami stanovenymi odliSnymi
metodami byly vypocitany hodnoty Pearsonovych korela¢nich koeficienta (R).
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4 HLAVNI VYSLEDKY PRACE

4.1 Diin obecny (Cornus mas, L.)
4.1.1 Stanoveni lyofilizované vlhkosti, CP, FL, AT a vitamini C a E

Hodnoty lyofilizované vlhkosti, celkovych polyfenold (CP), flavonoidu (FL),
antokyanl (AT) a vitamini C a E v analyzovanych odridach diinu obecného
pochazejicich z riznych let sbéru jsou uvedeny v tabulce 4.1.1. Zkratky odrud
bez dal§iho oznaceni pochéazi ze sbéru v roce 2013, odridy oznacené ZP (zdraveé
plody) a PP (poSkozené plody) pochazi ze sbéru v roce 2014.

Obsah lyofilizované vlhkosti ve tfech skupinach rlznych odriid diinii se
pohyboval v rozsahu od 71,1 % (LU) do 82,9 % (EL-ZP, JO-PP). V pruméru
meély plody ze sklizné vroce 2013 niz§i hodnotu vlhkosti 74,9 % neZz u
poskozenych plodt z roku 2014 s hodnotou 81,7 %. Podle ocekavani byla
lyofilizovana vlhkost nejvyssi u zdravych plodid — 82,5 %. Stanovena vihkost
byla v souladu s publikovanymi hodnotami vlhkosti u dfini pivodem z Turecka
(Sengul et al., 2014, s. 77).

Z dosazenych vysledkti vyplyva, ze rok sklizn¢ 1 kvalita plodii znaéné
ovlivnily hodnoty CP, FL i AT, coZ je mozné vysvétlit na zakladé rozdilnych
klimatickych podminek. V roce 2014 bylo nadpramérné teplé pocasi a také vyssi
ro¢ni thrn srazek, které byly béhem obou uvedenych let velmi nepravidelné
rozlozeny. Zatimco v roce 2013 vice neZ polovina ro¢niho tthrnu srazek spadla
béhem kvétna a Cervna, duben a cCervenec byly srazkové pod dlouhodobym
prumérem. V roce 2014 bylo prvni Ctvrtleti srazkové dlouhodobé siln€é pod
prumérem, ale béhem Cervence, srpna a zaii byly srazky vysoce nadprimérné a
Cinily vice nez polovinu ro¢niho thrnu.

V roce 2013 byl zjistén priimérny obsah CP 17,17 g GA.kg?, zatimco v roce
2014 ¢inil pouze 13,73 g GA.kg? (ZP) a 13,02 g GA.kg? (PP). Nejvyssi obsah
CP byl zjistén v odriid¢ Fruchtal v obou letech sklizné, v roce 2013 — 34,22 ¢
GAkg?! (FR) a v roce 2014 byl obsah CP nizsi u zdravych plodia — 21,89 g
GAkg? (FR-ZP). Popraskanim plodii doslo v obsahu CP ke zménam lisicich se
u jednotlivych odriid. Nejvyssi obsah CP byl zjistén u odrudy Joliko — 18,43 g
GAkg?! (JO-PP). Analyzované hodnoty CP byly mnohem vys§i nez podle
publikovanych udaji (Cetkovska et al., 2015, s. 359; Popovi¢ et al., 2012, s.
736). Obsahy FL byly ovlivnény rokem sklizn¢ i kvalitou plodi v mensi mife
nez CP. V roce 2013 byl zjidtén primérny obsah FL 8,72 g RU.kg?, zatimco
v roce 2014 byl nizsi — 6,27 g RU.kg? (ZP) a 6,33 g RU.kg? (PP). Vliv roku
sklizné se projevil v obsahu FL rtzné v zavislosti na odrud¢. V plodech ze
sklizn€¢ v roce 2013 byl nejvyssi obsah FL opét v odradé Fruchtal — 13,37 ¢
RU.kg?! (FR); u plodi ze sklizné 2014 u odridy Lukjanovsky — 11,38 g RU.kg?
(LU-ZP) u zdravych a 10,02 g RU.kg? (LU-PP) u popraskanych plodii. Vyrazng
niz§i hodnoty byly publikovany v plodech dfinu ptivodem z Polska (Pyrkosz-
Biardzka et al., 2014, s. 96) a Rumunska (Cosmulescu et al., 2017, s. 3127).
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Primérné hodnoty AT 63,20 mg COG.100 g* v ervenoplodych odriidach byly
ze sklizné roku 2013 vy3si nez vroce 2014. Mezi zdravymi a popraskanymi
plody vsak nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil — 60,30 mg COG.100 g*
(ZP) a 62,33 mg COG.100 g (PP). Vysoka variabilita obsahii CP, FL a AT byla
publikovana i v souvislosti s nadmotskou vyskou (Rop et al., 20104, s. 1207,
Pantelidis et al., 2007, s. 780; Drkenda et al., 2014, s. 64), s vlivem typu odrtdy,
lokality péstovani, stupné zralosti, metody extrakce, podminek skladovani a
technologického zpracovani (Gunduz et al., 2013, s. 62; Stankovic, 2014, s. 360;
Mohebbi et al., 2015, s. 120-121; Tarko et al., 2014, s. 3939; Cetkovska et al.,
2015, s. 360; Pyrkosz-Biardzka et al., 2014, s. 96; Bijeli¢ et al., 2011, s. 851;
Popovi¢ et al., 2012, s. 740).

Hodnoty vitaminu C a E byly také ovlivnény rokem sklizn¢. Mezi zdravymi a
popraskanymi plody vSak byly zjistény statisticky nevyznamné nebo jen malé
rozdily. Primérné hodnoty vitaminu C 11,28 g.kg™! v plodech ze sklizné roku
2013 byly vyssi nez v roce 2014, kdy bylo zjisténo u zdravych plodd 9,34 g.kg*
a u popraskanych plodt 9,37 g.kg?. V plodech ze sklizng& vroce 2013 byl
vysoky obsah vitaminu C u odriid Fruchtal — 13,41 g.kg? (FR) a Joliko — 13,25
g.kg?. Zlutd odrida Jantarovy (JA) obsahovala také pomérné vysoky obsah
11,02 g.kg? vitaminu C. U plodti ze sklizn& roku 2014 byly nejvyssi hodnoty
vitaminu C zjistény u odridy Fruchtal u zdravych i popraskanych ploda — 12,33
g.kg? (FR-ZP) a 11,43 g.kg? (FR-PP). Analyzované hodnoty vitaminu C byly
né¢kolikandsobné vyssi nez publikovand mnozZstvi v plodech dfinti z riznych
lokalit a let sbéru (Rop et al., 2010a, s. 1207; Dokoupil et al., 2012, s. 53;
Cetkovska et al., 2015, s. 359; Pantelidis et al., 2014, s. 780; Bijeli¢ et al., 2011,
s. 850; Giileryiiz et al., 1998, s. 363). Primérné hodnoty vitaminu E 1,76 mg.kg
1 v plodech ze sklizn& roku 2013 byly vy$si nez v roce 2014, kdy bylo zjisténo
0,26 mg.kg? u zdravych a 0,31 mg.kg? u popraskanych plodi. Nejvyssi
mnozstvi vitaminu E v plodech ze sklizné v roce 2013 obsahovala zluta odriida
Jantarovy (JA) — 2,49 mg.kg?. Z &ervenych odriid bylo nejvice vitaminu E
zjisténo v odridach Elegantni — 2,43 mg.kg?! (EL) a Fruchtal — 2,41 mg.kg*
(FR). U zdravych plodi ze sklizn¢ roku 2014 byly nejvyssi hodnoty vitaminu E
stanoveny u odrtd Fruchtal — 0,40 mg.kg™? (FR-ZP) a Joliko — 0,42 mg.kg™* (JO-
ZP). Nejméné ho bylo zjisténo u odrtidy Lukjanovsky — 0,16 mg.kg? (LU-ZP).
U popraskanych plodi této odridy bylo vitaminu E naopak nejvice — 0,55

v wvr

— 0,20 mg.kg? (JO-PP) a Elegantni — 0,21 mg.kg™* (EL-PP).

4.1.2 Stanoveni jednotlivych fenolickych litek metodou RP-HPLC

Obsahy stanovenych celkovych 1 jednotlivych fenolickych latek jsou uvedeny
na obrazcich4.1.2.1.az4. 1. 2. 3. av tabulkach 4. 1. 2. 1 az4. 1. 2. 6.

Z dosazenych vysledkl vyplyva, Ze obsah jednotlivych fenolickych slou¢enin
zavisi na odriidé. Zlutoploda odrtida Jantarovy (JA) vykazovala nizsi celkovy
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obsah stanovenych fenolickych slou¢enin (CP) 1010,0 mg.kg™, flavonoidii (FL)
687,6 mg.kg™ i fenolovych kyselin (FA) 322,4 mg.kg™ nez dervenoplodé odriidy
vroce 2013. Dale je zfeymé, Ze rok sklizné 1 kvalita plodii do zna¢né miry
ovlivnily hodnoty jednotlivych fenolickych sloucenin. V roce 2013 byl zjistén
primérny obsah CP u &ervenoplodych odriid 2312,7 mg.kg?, zatimco v roce
2014 byly obsahy CP u zdravych plodd o 28,5 % niz§i — 1701,7 mg.kg? a u
popraskanych dokonce o 46,6 % niz§i — 1272,8 mg.kg™. Cervena odrida
Fruchtal obsahovala ze vsSech odrid nejvyssi mnozstvi CP — vroce 2013
s hodnotou 2816,0 mg.kg™ (FR), v roce 2014 u zdravych plodi 2188,0 mg.kg*
(FR-ZP) a u popraskanych plodi 1889,3 mg.kg™ (FR-PP). Nejniz$i hodnota CP
u Cervenoplodych odrid byla v roce 2013 zjiSténa u odridy VySegorodsky —
1726,6 mg.kg? (VYS). V roce 2014 byla nejnizsi hodnota CP u zdravych plodi
u odriidy Elegantni — 1070,4 mg.kg™? (EL-ZP), u popraskanych plod@ u odrdy
Lukjanovsky — 799,1 mg.kg? (LU-PP).

I kdyz byly obsahy FL a FA v plodech dfind pomérné vyrovnané, rokem
sklizn¢ 1 kvalitou plodu byly ovlivnény také. Primérny obsah FL ze sklizné
v roce 2013 byl 1199,0 mg.kg?, ale v roce 2014 byl u zdravych plodi 0 32,4 %
niz$i — 810,4 mg.kg? a u poskozenych plodii dokonce o 41,4 % niz$i — 703,2
mg.kg™. V roce 2013 byl nejvyssi obsah FL zjistén u odriidy Elegantni — 1401,8
mg.kg™ (EL) a nejniz8i obsah byl v odrtid& Joliko — 801,1 mg.kg?* (JO). V roce
2014 odrtida Fruchtal obsahovala nejvyssi mnozstvi 1133,8 mg.kg™ (FR-ZP) u
zdravych plodi. U popraskanych plodi bylo nejvice flavonoidi u odrad
Vysegorodsky — 1002,0 mg.kg? (VYS-PP) a Fruchtal — 910,4 mg.kg™? (FR-PP).
zdravych plodi a Vydubecky — 485,8 mg.kg™? (VYD-PP) u popraskanych plodd.

Primérny obsah FA ze sklizné vroce 2013 byl u Cervenoplodych odrad
1113,7 mg.kg?, ale v roce 2014 byl u zdravych plodt o 20,0 % nizsi — 891,3
mg.kg? a u poskozenych plodii o 48,9 % nizs$i — 569,6 mg.kg™. V roce 2013 byl
nejvyssi obsah FA zjistén u odrtidy Fruchtal — 1473,4 mg.kg? (FR) a nejnizsi
v odridé VySegorodsky — 598,2 mg.kg? (VYS). Vroce 2014 obsahovaly
nejvyssi mnozstvi u zdravych plodd odriidy Lukjanovsky — 1068,9 mg.kg™ (LU-
ZP) a Fruchtal — 1054,2 mg.kg™* (FR-ZP); u popraskanych ploda odriida Fruchtal
573,2 mg.kg? (EL-ZP) u zdravych plodt a Lukjanovsky — 270,3 mg.kg™* (LU-
PP) u popraskanych plodi.

Nejvice zastoupenymi flavanoly (FLAVAN) byly v plodech dfint
epigallokatechin (EGK) a epikatechin (EK). Rutin (RU) byl nejvice
zastoupenym flavonolem (FLAVON). Primérné obsahy DKS a DKB byly
pomérné vyrovnané v plodech ze sklizné¢ 2013 a u PP (2014). U ZP (2014)
kyseliny ze skupiny DKB vyrazné prevazovaly primérny obsah DKS. Nejvice
zastoupenymi kyselinami ze skupiny DKB byla kyselina gallova (GA) a ze
skupiny DKS kyselina chlorogenova (CHL).
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Tab. 4.1.1: Obsah vihkosti, CP, FL, AT, vitaminu C a E v odriidach diinu obecného

VIhkost CP FL AT Vitamin C Vitamin E
[%] [g GA.kg!] [g RU.kg?}] [mg COG.100 g [9.kg™] [mg.kg™]
Mean SD  Mean SD Mean  Odridy Mean SD Mean SD Mean SD
Sbér — 2013
JA 748*°¢ 39 16,30* 0,01 10,17*° 0,03 0,28 0,13 11,02® 0,02 2,49% 0,01
VYS 752> 0,0 16,23° 0,02 10,95 0,07 7439® 0,79 982° 0,01 153 0,03
EL 72,7 08 10,18 0,01 573° 0,04 55,95° 3,38  9,74° 0,03 243 0,01
FR 76,12 0,2 34,22¢ 0,02 13,37 0,00 68,69 2,34 13419 0,09 2,41° 0,01
VYD 71,9 12 11,60° 0,02 7,332 0,01 62,946 0732 10,70° 0,19 1,67¢ 0,03
LU 71,12 1,6 14,060 0,02 530" 0,01 60,56%¢ 3,39 11,057 0,01 0,51® 0,00
JO 82,8¢ 0,2 17,59° 0,02 8,219 0,02 56,567 0,40 13,25¢ 0,12 1,277 0,01
Sbér — 2014

VYS-ZP 82,7%¢ 0,3 16,13" 0,01 6,42" 0,01 65,799 055  9,90° 0,07 0,18 0,02
EL-ZP 82,9%¢ 0,6 10,03 0,00 525" 0,21 53,98° 0,94 7,71" 0,02  0,22%" 0,00
FR-ZP 82,0f 02 21,89 0,02 4,321 0,09 58,32¢f 141 12,33" 0,01 0,40 0,00
VYD-ZP 81,9*f 05 10,25 0,01 411 0,12 62,57° 0,92 879 002 0199 0,00
LU-ZP 82,6 05 10,47 0,03 11,38 0,04 66,509 0,71 7,83 0,00 0,160 0,00
JO-ZP 82,7¢¢ 0,7 13,63™ 0,02 6,13' 0,06 54,67° 0,90 950" 001 042 0,00
VYS-PP 819" 02 1568" 0,01 4,81™ 0,01 7445° 047 10,25™ 0,01 0,39 0,00
EL-PP 82,2¢f 0,3 859° 0,02 525° 0,09 49,46" 0,02 8,08" 0,01  0,21%" 0,00
FR-PP 818" 04 1585° 0,02 599" 0,01 86,57 0,13 11,43° 0,03 0,36™ 0,01
VYD-PP 81,2"¢ 05 10,259 0,05 4,38 0,01 57,80/¢ 0,63 868 0,03 013" 0,01
LU-PP 80,39 14 931" 0,02 10,022 0,21 47,39 0,36 818" 0,02 055 0,01
JO-PP 82,9 0,2 1843 003 7,52° 0,09 57,69% 0,72 960" 0,03  0,20¢" 0,01

CP — celkové polyfenoly, FL — celkové flavonoidy, AT — celkové antokyany, ZP — zdravé plody, PP — popraskané plody.
Vysledky jsou vyjadieny jako stiedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€¢ vyznamnosti p < 0,05.
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Celkovy obsah fenolickych sloucenin (CP). flavonoidi (FL) a fenolovych kyselin (FA) v odradach diinu obecného [mg.kg'] - RP HPLC
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Obr. 4.1.2.1: Celkovy obsah fenolickych sloucenin (CP), flavonoidii (FL) a fenolovych kyselin (FA) v [mg.kg?] v odridach drinu
obecného ze sklizné v roce 2013 a ve zdravych (ZP) a popraskanych (PP) plodech ze sklizné v roce 2014
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Obsahy celkovych flavonoida (FL). flavanolii a flavonolit v odriidach diinu obecného [mg.kg'] - RP HPLC
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Obr. 4.1.2.2: Celkovy obsah flavonoidii (FL), flavonoli a flavanolii v [mg.kg] v odriiddach diinu obecného ze sklizné v roce 2013 a
ve zdravych (ZP) a popraskanych (PP) plodech ze sklizné v roce 2014
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1600
Obsahy celkovych fenolovych kyselin (FA). DKB a DKS v odridach diinu obecného [mg.kg!] - RP HPLC
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Obr. 4.1.2.3: Celkovy obsah fenolovych kyselin (FA), derivatii kyseliny benzoové (DKB) a derivati kyseliny skoricové (DKS) v
[mg.kgt] v odriiddach diinu obecného ze sklizné v roce 2013 a ve zdravych (ZP) a popraskanych (PP) plodech ze sklizné v roce 2014
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Tab. 4.1.2.1: Obsah jednotlivych a celkovych flavonoidii a stilbenu [mg.kg™t] v odriidach diinu obecného (2013)
D¥iny — odruady (sbér 2013)

F[Iri\g/?l?gqll?y Jantarovy VySegorodsky Elegantni Fruchtal Vydubecky Lukjanovsky Joliko
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

Flavonoly

kvercetin 0,22 0,1 nd nd nd nd nd 0,12 0,0

rutin 5,82 0,3 4,3 0,2 6,02 0,1 18,7 0,2 53¢ 0,1 7,8 0,2 5,2¢ 0,0

kemferol nd nd nd nd nd nd nd
Flavanoly

epigallokatechin 398,5 0,7  630,7° 4,2 1075,7° 84 8074 0,1 840,2° 4,8 1077,7° 14,7 571,3" 1,7

epikatechin 174,7¢ 0,2  4815° 35  299,4° 4,1  460,6° 19,1 281,59 1,9 256,1¢ 7,0 2083 3,3

katechin 108,6% 0,2 11,9° 0,3 20,8° 0,4 56,09 0,4 15,8° 0,3 3547 0,3 16,2¢ 0,3

Stilbeny

resveratrol 2,02 0,1 0,7° 0,0 0,8° 0,0 43¢ 0,1 1,0° 0,0 1,4" 0,0 1,9 0,1

Celkovy obsah

Flavonoly 6,0 0,4 4,3 0,2 6,00 0,1 18,7° 0,2 5,3 0,1 7,8° 0,2 5,39 0,0
Flavanoly 681,7%° 1,1 1124,1° 79 1395,8° 12,9 1324,0° 19,6 11375° 7,1 1369,2° 22,1  795,8° 5,3
nd — nebylo detekovano

Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.1.2.2: Obsah jednotlivych a celkovych flavonoidii a stilbenu [mg.kg*] v odriiddach diinu obecného (2014 ZP)
DF¥iny — odrudy (sbér 2014, zdravé plody)

F[Iri\g/(.)l?gqll(]jy VySegorodsky  Elegantni Fruchtal Vydubecky  Lukjanovsky Joliko
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

Flavonoly

kvercetin nd nd nd nd nd nd

rutin 6,3° 0,1 1,3* 0,0 16,0° 0,1 1,8 0,0 2,1° 01 5,87 0,0

kemferol nd nd nd nd nd nd
Flavanoly

epigallokatechin 562,8* 6,4 350,6" 6,4 875,7¢ 4,4 4257 6,6 460,3¢ 11,0 584,37 2,9

epikatechin 284,12 0,6 113,2° 0,9 199,4° 4,1 228,8Y 4,2 371,2¢ 5,2 142,6" 1,1

katechin 31,22 0,3 32,1° 0,2 42,8° 0,4 44,6% 0,7 50,1° 1,5 29,67 0,8

Stilbeny

resveratrol 1,52 0,0 0,7° 0,0 4,8° 0,0 1,2¢ 0,0 1,4 0,0 2,3" 0,0

Celkovy obsah

Flavonoly 6,3% 0,1 1,3 0,0 16,0° 0,1 1,8° 0,0 2,1° 01 5,8" 0,0
Flavanoly 878,2% 7,3 4959° 75  1117,8° 8,9 699,2¢ 11,4 881,7¢ 17,8 756,5° 4,8
nd — nebylo detekovano

Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.1.2.3: Obsah jednotlivych a celkovych flavonoidii a stilbenu [mg.kg™t] v odriiddach diinu obecného (2014 PP)
D¥iny — odruady (sbér 2014, popraskané plody)

F[Iri\g/(.)l?gqll(]jy VySegorodsky  Elegantni Fruchtal Vydubecky Lukjanovsky Joliko
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

Flavonoly

kvercetin nd nd nd nd nd nd

rutin 58 0,0 4,2° 0,1 10,9° 0,1 1,69 0,1 1,3° 0,0 6,6 0,0

kemferol nd nd nd nd nd nd
Flavanoly

epigallokatechin 724,22 24,0 429,7° 2.8 736,3* 7,8 301,6° 5,0 420,8% 4,1 537,0° 6,9

epikatechin 233,00 3,1 93,3 0,3 107,0° 0,7 144,7¢ 0,0 80,9¢ 0,6 149,47 1,9

katechin 39,00 0,7 33,6° 0,5 56,1° 0,3 37,8% 0,6 25,89 0,0 38,1* 1,2

Stilbeny

resveratrol 2,00 0,0 0,9° 0,0 3,5¢ 0,0 0,7¢ 0,0 nd 1,6" 0,0

Celkovy obsah

Flavonoly 58 0,0 4,2° 0,1 10,9° 0,1 1,69 0,1 1,3° 0,0 6,60 0,0
Flavanoly 996,2% 27,8 556,6° 3,6 899,5° 8,8 484,19 57 527,5° 4,7 724,5" 10,0
nd — nebylo detekovano

Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.1.2.4: Obsah jednotlivych a celkovych fenolovych kyselin [mg.kg*] v odriidach diinu obecného (2013)

D¥iny — odruady (sbér 2013)

Fenolové kyseli - -
enolove Kyselny Jantarovy  VySegorodsky Elegantni Fruchtal Vydubecky  Lukjanovsky Joliko

[mg.kg™]
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

derivdty benzoové kys.

gallova 107,2¢ 1,2 50,4° 0,2 256,7° 0,6  730,7¢ 7,2 318,7° 0,2 530,0° 11,3 716,09 14
vanilova 4.4 0,2 4,6% 0,1 8,8° 0,2 8,1° 0,0 40° 00 107¢ 01 25" 0,0
syringova 8,3 0,1 2,0° 0,1 1,9° 0,2 0,9¢ 0,0 2,0° 01 1,44 01 29¢ 0,1
protokatechova 68,828 0,2 70,2° 1,1 113,0° 0,7  116,3% 2,1 925 1,4 905" 01 277,79 1.1
etylester protokatechové 15,3* 05 1,7° 0,0 1,2° 0,0 11,1¢ 0,1 0,9 0,0 05" 00 10,3¢ 20
4-hydroxybenzoova 42¢ 0,3 7,7° 0,2 3,5° 0,0 4,79 0,0 722 01 28" 00 8,09 0,0
ellagova 0,6 0,1 5,0° 0,0 0,8° 0,0 12,4 0,2 31 0,1 02" 00 2,09 0,0
derivaty skoricové kys.

t-skoficova nd nd nd nd nd nd nd
hydroxyskoticova nd 1,3 0,0 1,4° 0,0 2,19 0,0 2,19 0,0 23 00 15" 00
kavova 50° 0,1 1,6° 0,0 3,5° 0,0 1,6° 0,1 3,3 00 372 01 1527 02
ferulova 9,47 0,1 9,3% 0,0 10,9° 0,0 26,1 0,0 9,7¢F 0,0 79 01 9,2841 05
chlorogenova 58,4* 0,6  384,0° 1,3 566,6° 0,4 426,79 1,6  468,1° 08 561,00 04 119,8° 1,0
neochlorogenova 354% 1,4 24,7° 0,6 25,8 0,3 79,3% 0,2 380° 08 3200 00 67,0° 06
p-kumarova 36 0,0 45° 0,1 3,9° 0,0 5,09 0,0 3,8 00 37%¢ 01 21" 10
sinapova 1,8 01 31,2° 0,1 33,6° 0,5 485 04 358 04 326° 03 7669 15
Celkovy obsah

derivdty benzoové kys.  208,8° 25 141,6° 1,7 386,0° 1,7 884,19 9,7  4284° 1,9 636,0" 11,6 1019,3% 4,8
derivdty skoiicové kys. 53,8 1,3 456,6" 1,4 645,7° 1,1 589,3¢ 25 5608 1,6 643,2" 03 291,39 34

nd — nebylo detekovano
Vysledky jsou vyjadieny jako sttedni hodnota + SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€ vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.1.2.5: Obsah jednotlivych a celkovych fenolovych kyselin [mg.kg'] v odriidach diinu obecného (2014 ZP)

D¥iny — odrudy (sbér 2014, zdravé plody)

Fenolové kyseli -
enolove kyseliny VySegorodsky Elegantni Fruchtal Vydubecky Lukjanovsky Joliko

[mg.kg™]
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

derivdty benzoové kys.

gallova 392,7% 1,7 275,0° 11,2 422,6° 0,3 44519 2.0 483,6° 2,2 555,17 1,4
vanilova 1,3 0,0 3,00 01 1,2¢ 0,0 3,39 0,0 4,6° 0,0 1,0" 0,0
syringova 3,00 0,1 1,7° 0,0 1,6° 0,1 2,9 0,0 1,5° 0,1 1,99 0,1
protokatechova 125,22 0,5 90,3° 15 224,7° 0,2 154,79 2,3 183,1° 15 194,97 1.6
etylester protokatechové 3,92 0,0 3,7 00 19,3 0,8 6,2¢ 0,2 6,7° 0,1 49" 0,0
4-hydroxybenzoova 3,02 0,0 4,0° 0,0 5,4 0,2 4,9 0,0 10,3¢ 0,1 4,6" 0,0
ellagova 0,22 0,0 0,22 0,0 2,3° 0,0 0,5° 0,0 0,49 0,0 0,3° 0,0
derivaty skoricové kys.

t-skoficova nd nd nd nd nd nd
hydroxyskoticova 0,12 0,0 0,8° 0,0 1,1° 0,0 1,49 0,0 1,0° 0,1 0,5¢ 0,0
kavova 4,77 0,2 6,4° 0,1 1,3° 0,0 6,1° 0,3 8,9 0,0 10,0° 0,4
ferulova 6,0° 0,1 11,6° 0,1 14,1° 0,1 10,4 0,0 15,8° 0,3 7,47 0,3
chlorogenova 122,6% 0,9 101,3° 0,7 148,2° 0,8 141,6% 1,6 198,5° 1,5 103,57 0,4
neochlorogenova 30,4 0,4 38,6° 0,1 65,5° 0,4 62,6 0,5 75,5° 0,3 53,57 1,0
p-kumarova 13,32 0,1 7,3* 01 45,9° 0,2 15,6 0,0 18,3° 0,3 11,67 0,1
sinapova 43,0 0,0 29,4° 0,4 101,0° 1,0 51,2¢ 0,1 60,6° 0,1 45,77 0,2
Celkovy obsah

derivdty benzoové kys. 529,4* 2,3 377,9° 12,9 677,1¢ 1,7 617,69 4,5 690,3° 3,9 762,77 3,1

derivaty skoiicové kys. 220,22 0,6 195,3° 1,7 377,1° 1,4 289,09 2,5 378,6° 1,8 232,3° 1,7

nd — nebylo detekovano
Vysledky jsou vyjadieny jako stiedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.1.2.6: Obsah jednotlivych a celkovych fenolovych kyselin [mg.kg*] v odriidach diinu obecného (2014 PP)

Fenolové kyseliny Driny — odrudy (sbér 2014, popraskané plody)
[mg.kg™] VySegorodsky Elegantni Fruchtal Vydubecky  Lukjanovsky Joliko
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
derivdty benzoové kys.
gallova 256,32 3,7 1927 1,3 406,5° 1,7 105,19 4,1 71,2° 40 3143" 21
vanilova 09 0,1 1,1° 0,0 0,2° 0,0 0,6 0,0 0,9 0,1 05° 0,0
syringova 1,4* 0,0 1,0° 0,0 1,8° 0,0 1,29 0,0 0,6° 0,0 1,6° 0,2
protokatechové 159,3* 0,7 658" 1,0 209,0° 0,3 126,2¢ 0,1 72,8° 02 1818" 04
etylester protokatechové 7,00 01 1,8° 0,0 15,4° 0,2 6,8¢ 0,0 3,3¢ 0,0 6,6 0,0
4-hydroxybenzoova 1,3% 0,2 1,0° 0,0 3,5° 0,0 1,89 0,1 0,9¢ 0,0 267 01
ellagova 0,2 0,0 1,1* 01 1,6° 0,0 0,87 0,0 0,5¢ 0,0 1,4" 0,0
derivaty skoricové kys.
t-skoficova nd nd nd nd nd nd
hydroxyskoticova 02 0,0 0,4° 0,0 0,5° 0,0 0,9 0,0 0,5° 0,0 0,8 0,0
kavova 790 0,2 33 0,0 0,8° 0,1 5,3 0,2 3,5° 0,1 6,60 0,0
ferulova 3,8*0f 0,4 35* 0,0 10,1° 0,1 7,6 0,0 6,9 0,1 3,7#" 0,0
chlorogenova 87,3 05 61,8 1,2 143,7° 1,5 84,29 0,3 52,6° 2,0 78,1" 0,2
neochlorogenova 42,82 0,3 16,2° 0,7 61,5° 0,6 47,5% 0,2 29,9° 0,2 38,1" 0,1
p-kumarova 135 0,2 72> 0,2 33,9° 0,2 9,9¢ 0,2 3,7° 0,1 14,8 0,3
sinapova 58,22 0,6 27,0° 0,0 90,3° 1,2 44,6% 1,4 22,8° 0,4 51,4" 0,2
Celkovy obsah

derivdty benzoové kys.  426,4° 4,9 264,5° 25 638,0° 2,4 242,69 4,3 150,4° 4,4 508,7F 2,7
derivdty skoiicové kys. 13,74 11 1194° 11 340,8° 0,7 200,0¢ 0,3 119,9° 0,4 193,5° 0,6

nd — nebylo detekovano
Vysledky jsou vyjadieny jako stiedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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4.1.3 Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodami DPPH, ACW a ACL

Hodnoty antioxida¢ni aktivity (AOA) stanovené metodami DPPH, ACW a
ACL ve vzorcich riznych odrud diinu obecného pochazejicich ze sklizni z let
2013 a 2014 jsou uvedeny v tabulce 4.1.3.

Tab. 4.1.3: Antioxidacni aktivita DPPH [g Troloxu.kg'], ACW [g AK.kg'] a
ACL [g Troloxu.kg?/ v odridach diinu obecného

DPPH ACW ACL
[g Troloxu.kg?] [gAK.kg'] [g Troloxu.kg?]

D¥in — Odridy

mean SD mean SD mean SD

Sbér — 2013
JA 29,832 0,42 26,14 0,85 41,24 0,67
VYS 16,23° 0,02 44,05 0,08 28,53%¢ 0,58
EL 15,39¢ 0,02 43,22°¢ 0,24 30,13 1,09
FR 34,229 0,02 125479 2,02 45,839 2,16
VYD 14,83¢ 0,02 64,54° 1,92 28,49° 0,52
LU 11,58" 0,03 52,627 0,51 33,88° 0,99
JO 25,719 0,76 84,429 0,81 50,657 1,50

Sbér — 2014 (ZP)
VYS-ZP 25,539 0,03 76,39" 1,51 37,389 1,62
EL-ZP 12,10" 0,02 48,05 1,78 36,109 1,07
FR-ZP 29,24* 0,57 67,40%" 2,90 43,10%9 1,34
VYD-ZP 13,12 0,01 60,270 1,48 33,04° 1,05
LU-ZP 14,470 0,01 51,617 1,67 28,80° 1,06
JO-ZP 15,44¢ 0,04 64,21°" 1,91 42,55%9 1 44
Sbér — 2014 (PP)

VYS-PP 26,73 0,02 43,14% 1,19 30,61° 1,60
EL-PP 12,00" 0,01 46,68 1,26 33,72¢ 1,18
FR-PP 25,30™ 0,02 95,42 1,51 46,09 1,80
VYD-PP 12,86" 0,03 57,97 1,06 29,85 0,83
LU-PP 12,51° 0,01 44,75 1,75 30,00° 1,26
JO-PP 21,077 0,02 67,46" 0,56 42,02 141

ZP — zdravé plody, PP — popraskané plody
Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota + SD (n = 6). Hodnoty ve sloupci s riiznymi
hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na hladin€ vyznamnosti p < 0,05.
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Hodnoty AOA nebyly pfili§ ovlivnény rokem sklizn€ ani kvalitou plodi.
Primérna hodnota DPPH u plodii z roku 2013 byla 21,11 g Troloxu.kg? a ze
sklizn¢ roku 2014 byla ve zdravych plodech (ZP) zjiSténa hodnota 18,31 g
Troloxu.kg? a v popraskanych plodech (PP) 18,41 g Troloxu.kg™. Publikované
hodnoty DPPH v plodech diint byly vyrazné mensi (Rop et al., 2010a, s. 1207).
Primérné hodnoty AOA stanovené metodami PCL byly ve srovndni s DPPH
mnohem vys$si. Primérnd hodnota AOA stanovena ACW u plodt z roku 2013
byla 62,92 g AK.kg? a ze sklizné 2014 byla u ZP zjisténa hodnota 61,32 g
AK kg? a v poskozenych plodech 59,24 g AK.kg™. Primé&ma hodnota AOA
metodou ACL byla v roce 2013 36,96 g Troloxu.kg?, v roce 2014 u zdravych
plodii 36,83 g Troloxu.kg™ a u poskozenych plodii 35,38 g Troloxu.kg™. Témér
ve vSech sledovanych skupindch byly nejvyssi hodnoty AOA stanovené vSemi
metodami u odriady Fruchtal. Hodnoty AOA mohou byt ovlivnény zplisobem
extrakce vzorku (Stankovic et al., 2014, s362), rozdilnym metabolizmem
jednotlivych slou€enin podilejicich se na AOA v pribéhu zrani (Gunduz et al.,
2013, s. 64), a také zpuisobem technologického zpracovani a skladovani plodi
(Tarko et al., 2014, s. 3937; Hosu et al., 2016, s. 4).

4.1.4 Vliv obsahu jednotlivych fenolickych slouc¢enin na celkovy obsah
polyfenola (CP), flavonoidi (FL) a antokyani (AT)

Metodou regresni analyzy byly v plodech diint zjistovany korelace vyjadiené
Pearsonovymi korela¢nimi koeficienty (R) mezi celkovym obsahem polyfenoli
(CP), flavonoidii (FL) a antokyani (AT) stanovenych spektrometrickymi
metodami a jednotlivymi fenolickymi slou¢eninami stanovenymi metodou RP-
HPLC. Byly nalezeny velmi silné pozitivni linearni korelace mezi obsahem CP a
obsahem rutinu (RU), resveratrolu (RES) a kyselin ellagové (EL) a ferulové
(FER).

4.1.5 Zhodnoceni vlivu riznych faktori na antioxidacni aktivitu

V plodech diini byly metodou regresni analyzy zjiStovany korelace mezi
pouzitymi metodami pro stanoveni AOA. Dale byl sledovan vliv CP, FL, AT a
vitamini C a E na AOA. Silné pozitivni korelace byly zjistény mezi vSemi
metodami pro stanoveni AOA navzajem, dale mezi CP a vSemi metodami pro
stanoveni AOA. Obsahem FL byla AOA s nizkymi hodnotami korela¢nich
koeficientli ovlivnéna vV mnohem mensi mife. Obsah AT vykazoval siln¢jsi
korelaci pouze s ACW. V pitipad¢ jednotlivych fenolickych sloucenin byly
nejsilné;jsi korelace zjistény s obsahem RU pro v§echny metody stanoveni AOA
a také u RES s DPPH, dale mezi DPPH a obsahem etylesteru kyseliny
protokatechové (PKEE) a kyselinou neochlorogenovou (NCHL). S ACW byly
velmi tésné korelace zjistény s kyselinami gallovou (GA) a ellagovou (EL).
V piipadé ACL byly velmi silné korelace zjisteny pro PKEE a kyseliny
protokatechovou (PK) a GA.
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4.2 Jerab ptaci (Sorbus aucuparia, L.) a aronie ¢erna (Aronia
melanocarpa (Michx.) Elliot)

4.2.1 Stanoveni lyofilizované vlhkosti, CP, FL, AT a vitamini C a E

Hodnoty lyofilizované vlhkosti, celkovych polyfenola (CP), flavonoida (FL),
antokyand (AT) a vitamind C a E v analyzovanych odrudach jefabu a aronie
¢erné jsou uvedeny v tabulce 4.3.2.1.

Obsah lyofilizované vlhkosti Se v analyzovanych plodech jefabti pohyboval
v rozsahu od 75,7 % (Alaja Krupnaja) do 79,1 % (Granatnaja). Vyssi hodnoty
byly publikovany u plodt jefabu pivodem z Turecka (Kivrak et al., 2014, s. 3) a
Finska (Kylli et al., 2010, s. 11987). Hodnoty CP, FL a AT byly mezi odridami
statisticky rozdilné. Obsahy CP se pohybovaly v rozmezi od 8,81 g GA.kg?
(Granatnaja) do 16,31 g GA.kg! (Businka), coz bylo v souladu s publikovanymi
obsahy CP v plodech jefabt ze Srbska a Cerné Hory (Savikin et al., 2017, s.2) a
v odrtidé Granatnaja pochazejici z CR (Mlcek et al., 2014, s. 1082). Mnohem
niz§i obsahy CP byly publikovany v plodech jefabu puvodem z Polska
(Jablonska-Rys et al., 2009, s. 118) a z CR (Jurikova et al., 2014c, s. 320; Micek
etal., 2014, s. 1082). Dvojnasobné vyssi obsah byl zjistén v plodech aronie Nero
— 34,58 g GAkg! ve srovnani s odridami jefdbi a také s publikovanym
obsahem CP v stejné odridé ptivodem z CR (Rop et al., 2010b, s. 2434).
Nejnizsi obsah FL 15,04 g RU.kg™? byl v odriidé Koncentra, nejvyssi v odriidach
Granatina s hodnotou 26,85 g RU.kg? a Granatnaja 26,69 g RU.kg™. Vyrazng
niz§i obsahy FL byly publikovany v plodech jefabti ptivodem z CR (Mlcek et
al., 2014, s. 1082; Jurikova et al., 2014c, s. 320) a Turecka (Kivrak et al., 2014,
s. 3). V aronii Nero byl stanoven obsah FL 18,45 g RU.kg. Nejvyssi obsah AT
AT 1,19 mg COG.100 g* byl zjistén ve svétle zbarvené odriidé Alaja Krupnaja.
Velmi nizky byl obsah AT také v Cervenych odridach Koncentra — 5,36 mg
COG.100 g*! a Discolor — 550 mg COG.100 g'. Nejvyssi obsah AT byl
stanoven Vv odridach Granatnaja — 51,38 mg COG.100 g* a Titan — 50,20 mg
COG.100 g?!. Nicméné vice nez dvojnasobny obsah AT byl publikovan
Vv odridach ptivodem z Finska (Hukkanen et al., 2006, s. 115). Nejvyssi obsah
vitaminu C 10,31 g.kg* obsahovala aronie Nero. V plodech jefabl se obsahy
vitaminu C se pohybovaly v rozmezi od 4,87 g.kg? (Titan) do 7,9 g.kg* (Alaja
Krupnaja). Nékolikanasobné niz$i obsahy vitaminu C byly publikovany ve tfech
odriidach ptivodem z CR (Mlcek et al., 2014, s. 1082) a také v plodech jefabu
pivodem z Litvy (Zymone et al., 2018, s. 7) a Polska (Jabtonska-Rys$ et al.,
2009, s. 118). Obsahy vitaminu E byly obecné¢ niz§i nez obsahy vitaminu C.
Nejméné vitaminu E obsahovala svétle-ploda odriida Alaja Krupnaja — 1,42
g.kg? a aronie Nero — 3,51 g.kg?. V ostatnich odrtidach jefabti se hodnoty
vitaminu E pohybovaly vrozmezi od 3,96 g.kg! (Titan) do 4,77 g.kg*
(Businka).
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Tab. 4.2.3.1: Obsah vihkosti, CP, FL, AT, vitaminit C a E Vv odridach jerabu a aronie cerné

VIhkost CP FL AT Vitamin C Vitamin E
Odridy [%6] [g GA kg™] [gRUkg"] [mg COG.100g"] [9-kg™] [mg.kg™]
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

Jerab
Alaja Krupnaja 7574 0,2 1566* 0,16 17,287 0,49 1,190 0,18 7,897 0,04 1,42% 0,01
Granatnaja 79,1° 0,2 8,81° 0,09 26,69° 0,12 51,38° 0,16 6,12° 0,00 4,13 0,01
Granatina 775° 03 14,75 0,08 26,85° 0,17  3252° 1,02 6,41° 0,01 4,41° 0,02
Businka 78,7° 0,2 16,31 0,02 21,22° 0,06 36,35 1,44 6,729 0,01 4,77% 0,02
Discolor 789° 0,1 12,63° 0,02 2281 0,06 550° 0,08 5,16° 0,03 4,49° 0,03
Koncentra 775 02 10,56 0,02 15,04° 0,11 5360 0,18 6,85" 0,01 4,26" 0,01
Titan 78,6° 0,1 9,00°> 0,02 18,297 0,08 50,20 1,04 4,879 0,10 3,969 0,04

Aronie
Nero 68,99 0,3 34,589 0,01 18459 0,03 220,92" 1,27 10,31" 0,01 3,51" 0,01

CP — celkové polyfenoly, FL — celkové flavonoidy, AT — celkové antokyany
Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladiné vyznamnosti p < 0,05.
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4.2.2 Stanoveni jednotlivych fenolickych latek metodou RP-HPLC

Celkové obsahy stanovenych fenolickych latek (CP), flavonoida (FL) a
fenolovych kyselin (FA) jsou uvedeny na obrazku 4. 2. 2. a obsahy jednotlivych
fenolickych latek v tabulkach 4. 2. 2. 1a 4. 2. 2. 2.

Obsahy CP, FL a FA v odriidach jefabu a aronie ¢erné [mg.kg'] - RPHPLC

I BCP BFL ®FA

6000
5000
4000 N
3000
2000
1000 I I l
. [l l LI l-I I .

A Krupnaja Granamaja Granatina Businka Discolor Koncentra Titan Nero

Obr. 4.2.2: Celkovy obsah fenolickych sloucenin (CP), flavonoidi (FL) a fenolovych
kyselin (FA) v [mg.kg™] v odriiddch jerdbii a aronie cerné

Z dosazenych vysledkd je ziejmé, ze Se obsahy fenolickych sloucenin
stanovenych metodou RP-HPLC u jednotlivych odrid jetdbtl 1 aronie vyznamné
ligily. Nejvyssi obsah CP 8307,4 mg.kg? byl zjistén u odriidy Granatina. Vysoké
obsahy CP obsahovaly také odriidy Granatnaja — 7568,0 mg.kg? a Titan —
7290,5 mg.kg?. Velmi nizky obsah CP 857,4 mg.kg™ byl stanoven u odrady
Discolor. Ve vSech odridach se na celkovém obsahu CP podilely zejména
fenolové kyseliny (FA), jejichz celkové obsahy se pohybovaly v rozmezi od
524,7 mg.kg? (Discolor) do 7001,7 mg.kg?! (Granatina). Celkovy obsah
flavonoidd (FL) byl v mnohem niz8i zastoupeni vrozmezi od 332 mg.kg?
(Discolor) do 1304,6 mg.kg? (Granatina).

Nejvice zastoupenymi flavanoly (FLAVAN) byly v plodech jerabt a aronie
epigallokatechin (EGK) a katechin (K). Rutin (RU) nejvice zastoupenym
flavonolem (FLAVON). Primérné obsahy DKS vyrazné ptevazovaly prumérny
obsah DKB. Nejvice zastoupenymi kyselinami byly ze skupiny DKB kyselina
protokatechova (PK) a ze skupiny DKS kyselina neochlorogenova (NCHL) a
chlorogenova (CHL).
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Tab. 4.2.2.1: Obsah jednotlivych a celkovych flavonoidii a stilbenu [mg.kgt] v odriiddch jerdbii a aronie cerné

) Jerab — odridy Aronie
F[Irﬁ\g/ﬂ?;'l?y A Krupnaja Granatnaja Granatina Businka Discolor Koncentra Titan Nero
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
Flavonoly
kvercetin 2,4* 0,0 nd nd nd nd nd nd nd
rutin 71,1% 0,3 33,1° 0,3 50,8° 0,6 13,79 1,5 33,9 0,0 9,8" 0,3 10,67 0,9 78,79 0,2
kemferol nd nd nd nd nd nd nd nd
Flavanoly
epigallokatechin 4234 0,4 533,6" 05 610,0° 90 6254 1.8 244,3¢ 81 11675 46 45849 6,4 321,0" 0,6
epikatechin 42* 02 187 15 10,3 0,0 6,8 0,1  31,1° 0,0 3,3" 0,1 9,69 0,2 6,9 0,1
katechin 165,5* 3,2 583,1° 6,0 633,6° 1,9 5605% 49  234° 0,1 497,77 12 4756° 0,8 431,9" 1,1
Stilbeny
resveratrol 3,32 0,1 0,9° 0,0 1,1° 00 0,8 0,0 nd 0,8 0,0 0,5° 0,0 78" 0,1
Celkovy obsah
Flavonoly 73,5 0,3 33,1° 0,3 50,8° 0,6 13,79 1,5 33,9° 0,0 9,8" 0,3 10,6 0,9 78,79 0,2
Flavanoly 593,1% 3,7 11354° 80 1253,8° 10,9 1192,7% 6,9 298,8° 8,2 1668,6' 58 943,6° 74 759,9" 18

nd — nebylo detekovano
Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.2.2.2: Obsah jednotlivych a celkovych fenolovych kyselin [mg.kg*] v odriidach jeiabii a aronie cerné

. . Jerab — odridy Aronie

1;::; llgg.f]kyselmy A Krupnaja Granatnaja Granatina Businka Discolor Koncentra Titan Nero

' Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
derivdty benzoové kys.
gallova 2,68 0,0 6,2° 0,1 7,2° 0,1 6,5¢ 0,0 1,66 00 16,77 0,2 1,6 0,0 0,5¢ 0,0
vanilova 37,8 0,3 nd nd nd nd nd nd 37,8* 0,3
syringova 18,68 05 195 04 443" 02 227° 0.2 2,49 0,2 3,9 01 0,6" 0,0 nd
protokatechova 443* 01 393 08 521° 02 41,1° 02 11,9 0,0 32,8 01 470" 04 6,59 0,5
etylester protokatechové 6,32 0,1 4,4° 0,2 55° 0,1 8,4 0,1 2,4¢ 0,0 0,77 01 9,09 0,0 nd
4-hydroxybenzoova 41,00 03 221° 01 287° 05 215Y 00 69 00 260 01 96 01 172" 01
ellagova 09° 01 148° 02 16,8 0,0 6,49 06 31,6° 0,2 3,1" 0,0 3,17 0,0 2,39 0,0
derivaty skoricové kys.
t-skoficova 0,9 0,0 nd nd nd nd nd nd nd
hydroxyskoficova nd nd nd nd nd nd nd nd
kavova 1803,6° 6,6 667,4°> 3,3 428,6° 95 2754 08 226,7° 82 56,1" 0,1 51,89 1,3 74" 0,2
ferulova 115,8* 0,2 7,1° 0,2 91¢° 09 87% 04 nd 7,9% 0,3 4,3" 0,1 1,89 0,0
chlorogenova 1383,1° 7,4 1961,8° 30,0 2271,9° 25,0 1767,8% 13,4 189,7¢ 54 2277,4° 254 23752 386 83929 56
neochlorogenova 1312,2* 6,9 3627,5° 60,7 4069,8° 11,3 295509 12,8 43,6° 0,9 22393" 11,9 3816,0° 9,4 3437,7" 8,1
p-kumarova 2,4% 0,0 3,9 01 58° 0,0 2,79 0,0 2,8¢ 0,1 6,3 01 136" 0,2 459 0,0
sinapova 7,12 248° 01 61,8 1,0 26,4% 09 52° 01 6,4" 0,3 4,19 0,2 1,1" 0,1
Celkovy obsah

derivity benzoové kys.  151,4* 14 106,3° 1,7 154,7° 1,1 1066° 11 568 05 597¢ 05 708 05 6429 0,9
derivity sko¥icové kys. 46251 21,1 62924 94,3 6847,1° 47,6 5036,2¢ 28,3 467,9° 14,7 45934 38,1 6265,1° 48,1 4291,8° 14,0

nd — nebylo detekovano

Vysledky jsou vyjadieny jako stiedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na

hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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4.2.3 Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodami DPPH, ACW a ACL

Hodnoty antioxida¢ni aktivity (AOA) stanovené metodami DPPH, ACW a
ACL v plodech jefabt a aronie ¢erné jsou uvedeny v tabulce 4.2.3.

Tab. 4.2.3: Antioxidacni aktivita DPPH [g Troloxu.kg'], ACW [g AK.kg'] a
ACL [g Troloxu.kg/ v odriiddch jeidbii a aronie cerné

DPPH ACW ACL

Odridy [g Troloxu.kg?] [gAK.kg'] [g Troloxu.kg?]
mean SD mean SD mean SD

Jerab

Alaja Krupnaja 8,61 0,13 156,87% 0,26 15,11 0,26

Granatnaja 14,98 0,12 93,35° 0,63  20,70° 0,47

Granatina 12,49¢ 0,03 124,89° 0,81  23,32° 0,53

Businka 16,169 0,05 131,67 0,64 16,59 0,35

Discolor 3,32¢ 0,01 61,70° 0,96 19,62¢ 0,23

Koncentra 9,34" 0,00 92,79° 0,65 22,11°¢ 0,73

Titan 10,479 0,01 63,597 0,58 15,907 0,26
Aronie

Nero 6,42" 0,05 85,819 1,29 34,73% 1,31

Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota + SD (n = 6). Hodnoty ve sloupci s riznymi
hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na hladin¢ vyznamnosti p < 0,05.

Témét ve vSech ptipadech byly mezi jednotlivymi odridami zjistény
stanoveny metodou DPPH v rozmezi od 3,32 g Troloxu.kg™ (Discolor) do 16,16
g Troloxu.kg™ (Businka), které viak byly vys§i nez publikované hodnoty DPPH
v plodech piivodem z CR (Mlcek et al., 2014, s. 1082; Jurikova et al., 2014c, s.
321). U aronie Nero byla stanovena nizsi hodnota DPPH 6,42 g Troloxu.kg™ na
rozdil od publikovaného mnoZstvi u aronie Nero piivodem z CR ze sklizné
Vv letech 2008 az 2010 (Rop et al., 2010Db, s. 2434). Nejvyssi hodnoty AOA byly
stanoveny metodou ACW dosahujici maxima 156,87 g AK.kg™ u svétle-plodé
61,70 g AK.kg*a Titan — 63,59 g AK.kg™. Hodnoty ziskané metodou ACL byly
vyrazné nizsi nez ACW v rozsahu od 15,11 g Troloxu.kg? (Alaja Krupnaja) a
15,90 g Troloxu.kg? (Titan) do 23,32 g Troloxu.kg? (Granatina) a 22,11 g
Troloxu.kg? (Koncentra). Velmi rozdilné hodnoty AOA v plodech jeiabu byly
publikovany v zavislosti na pouzité metodé stanoveni (Jablonska-Rys$ et al.,
2009, s. 118) a zptisobu extrakce (Hasbal et al., 2015, s. 61).
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4.2.4 Vliv obsahu jednotlivych fenolickych slouc¢enin na celkovy obsah
polyfenolu (CP), flavonoidi (FL) a antokyanti (AT)

Metodou regresni analyzy byly v plodech jefabu a aronie zjistovany korelace
vyjadiené Pearsonovymi korelaénimi koeficienty (R) mezi celkovym obsahem
polyfenolt (CP), flavonoidi (FL) a antokyanti (AT) stanovenych
spektrometrickymi  metodami a jednotlivymi fenolickymi slouceninami
stanovenymi metodou RP-HPLC. Vyznamné linedrni korelace byly zjiStény
mezi CP a obsahem resveratrolu (RES), derivat kyseliny benzoové (DKB) a
kyselinami syringovou (SI) a 4-hydroxybenzoovou (HB), dale mezi FL a
epikatechinem (EK) a mezi AT a katechinem (K).

4.2.5 Zhodnoceni vlivu riznych faktoriu na antioxidacni aktivitu

V plodech mezidruhovych odruad jefabt a aronie byly metodou regresni
analyzy zjiStovany korelace mezi pouzitymi metodami pro stanoveni AOA.
Déle byl sledovan vliv CP, FL, AT a vitamini C a E na AOA. Mezi pouzitymi
metodami pro stanoveni AOA byly zjiStény pouze slabé korelace. Vyznamné
ptimé linearni korelace byly stanoveny mezi CP a ACW, mezi AT a DPPH, dale
mezi obsahy vitamina C a ACW a E a ACL. V piipadé jednotlivych fenolickych
sloucenin byly nejsilngjsi korelace zjistény mezi DPPH a obsahem katechinu
(K), derivata kyseliny skoficové (DKS) a kyselinami syringovou (Sl),
protokatechovou (PK), neochlorogenovou (NCHL), chlorogenovou (CHL) a
sinapovou (SP). S ACW byly vyznamné korelace zjistény s obsahem rutinu
(RU), resveratrolu (RES) a kyselinami 4-hydroxybenzoovou (HB),
protokatechovou (PK), kavovou (KA), gallovou (GA) a ferulovou (FER).

4.3 Rakytnik reSetlakovy (Hippophaé rhamnoides, L.)
4.3.1 Stanoveni lyofilizované vlhkosti, CP, FL a vitaminu C a E

Hodnoty lyofilizované vlhkosti, celkovych polyfenola (CP), flavonoida (FL),
a vitamind C a E v analyzovanych odridach rakytniku feSetldkového jsou
uvedeny v tabulce 4.3.1.

Obsah lyofilizované vlhkosti v analyzovanych plodech rakytnikd se
pohyboval vrozsahu od 70,6 % (Leicora) do 81,3 % (Buchlovicky). Vyssi
hodnoty byly publikovany u plodi rakytniku piivodem z Ladaku (Stobdan et al.,
2013, s. 47; Stobdan et al., 2010, s. 228) a Kanady (Araya-Farias et al., 2015, s.
354). Obsahy CP se pohybovaly v rozmezi od 6,41 g GA.kg™ (Leicora) do 14,87
g GA.kg? (Vitaminova) a obsahy FL od 3,51 g RU.kg? (Sluni¢ko) do 12,85 g
RU.kg! (Krasavica). Vysoka variabilita obsahti CP i FL byla publikovana
v zavislosti na odlisném kultivaru, lokalité, roku sklizn¢ a stupni zralosti (Rop et
al., 2014, s. 227; Gao et al., 2000, s, 1487; Araya-Farias et al., 2015, s. 354;
Cosmulescu et al.,, 2017, s. 3127; Stobdan et al., 2013, s. 11). Rakytnik je
obecné povazovan za vyznamny zdroj vitaminu C, jehoz obsah se pohyboval
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vrozmezi od 4,97 g.kg! (Krasavica) do 15,33 g.kg! (Aromat). Variabilita
obsahu vitaminu C byla publikovana V plodech rakytniki v zavislosti na
riznych kultivarech, lokalité i roku sklizn¢ (Fatima et al., 2015, s. 186; Rop et
al., 2014, s. 227; Araya-Farias et al., 2015, s. 354; Gutzeit et al., 2008, s. 617;
Gao et al., 2000, s, 1487; Tiitinen et al., 2005, s. 1696; Tiitinen et al., 2006, s.
2512). Také byl u plodu rakytnikii zaznamenan snizujici se trend obsahu
vitaminu C béhem zrani (Kallio et al., 2002, s. 6139; Arif et al., 2010, s. 3566).
Obsahy vitaminu E se pohybovaly v rozmezi od 2,26 mg.kg? (Leicora) do 4,39
mg.kg? (Krasavica). Mnohonéasobné vy$si obsahy vitaminu E byly publikovany
v plodech rakytnik( v zavislosti na lokalit¢ (Stobdan et al., 2013, s. 47; Stobdan
et al., 2010, s. 228; Pop et al., 2015, s. 174; Araya-Farias et al., 2015, s. 354;
Fatima et al., 2015, s. 186).

4.3.2 Stanoveni jednotlivych fenolickych latek metodou RP-HPLC

Celkové obsahy stanovenych fenolickych latek (CP), flavonoidu (FL) a
fenolovych kyselin (FA) jsou uvedeny na obrazku 4. 3. 2. a obsahy jednotlivych
fenolickych latek v tabulkdch 4. 3. 2. 1a 4. 3. 2. 2.

Obsahy CP, FL a FA v odrudach rakytniku feSetlikového [mgkg!] - RPHPLC
3500.0
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Obr. 4.3.3: Celkovy obsah fenolickych sloucenin (CP), flavonoidii (FL) a fenolovych
kyselin (FA) v [mg.kg™] v odriiddch rakytniku resetldkového

Nejvyssi obsah CP 3272,5 mg.kg? byl zaznamenan v ervenoplodé odriidé
Krasavica, a to zejména z diivodu vysokého obsahu FA 2558,1 mg.kg?t. V
oranzovych az zluto-oranzovych odridach byl obsah CP mnohem nizsi od 369,4
mg.kg? (Buchlovicky) do 992,6 mg.kg! (Aromat) a obsahy FL v majoritnim
mnozstvi od 231,7 mg.kg? (Buchlovicky) do 753,8 mg.kg! (Aromat) a FA
v rozsahu od 92,9 mg.kg™ (Leicora) do 236,3 mg.kg? (Aromat).
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Nejvice zastoupenymi flavanoly (FLAVAN) byly v plodech odrid rakytniku
fesetlakového epigallokatechin (EGK) a katechin (K). Rutin (RU) byl nejvice
zastoupenym flavonolem (FLAVON). Primérmé obsahy DKS mirné
pievySovaly obsahy DKB. Nejvice zastoupenymi kyselinami byly ze skupiny
DKB kyselina vanilova (VA) a ze skupiny DKS neochlorogenova (NCHL) a
chlorogenova (CHL).

4.3.3 Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodami DPPH, ACW a ACL

Hodnoty antioxida¢ni aktivity (AOA) stanovené metodami DPPH, ACW a
ACL v plodech odrud rakytniku feSetlakového jsou uvedeny v tabulce 4.3.3.

Tab. 4.3.6: Antioxidacni aktivita DPPH [g Troloxu.kg'], ACW [g AK.kg?] a
ACL [g Troloxu.kg?] v odriddch rakytniku resetlakového

, o DPPH ACW ACL
Rakytnik — odrudy [g Troloxu.kg?] [gAK.kg'] [g Troloxu.kg?]
mean SD mean SD mean SD
Krasavica 8,67¢ 0,02 55,81 0,87 20,73 0,51
Sluni¢ko 12,80° 0,01 14,00® 0,73 13,93> 0,75
Aromat 1,88° 0,03 10,83¢ 0,36 6,17¢ 0,60
Buchlovicky 8,55¢ 0,01 17,919 0,61 9,19¢ 0,71
Vitaminova 3,75¢ 0,01 26,89¢ 0,89 15,49 0,81
Leicora 3,617 0,01 13,68 0,40 4,76¢ 0,38

Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota + SD (n = 6). Hodnoty ve sloupci s riznymi
hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na hladin¢ vyznamnosti p < 0,05.

Témét ve vSech pifipadech byly mezi jednotlivymi odriidami zjiStény
stanoveny v rozmezi od 1,88 g Troloxu.kg* (Aromat) do 12,80 g Troloxu.kg™
(Sluni¢ko). Nejnizsi hodnota 10,83 g AK.kg! AOA metodou ACW byla
stanovena u odridy Aromat a nejvy3si 55,81 g AK.kg? u ¢ervenoplodé odridy
Krasavica. Metodou ACL byly hodnoty niz§i nez ACW v rozsahu od 4,76 ¢
Troloxu.kg? (Leicora) do 20,73 g Troloxu.kg? (Krasavica). Vysoka variabilita
hodnot AOA byla publikovana v plodech rakytnikii v zavislosti na lokalité a
dob¢ zrani (Rop et al., 2014, s. 227; Bittova et al., 2014, s. 1159). Témef
dvojnasobné¢ vys§si AOA rhaznych extrakti zplodd rakytniki plvodem
Zz Rumunska byla publikovana ve srovndni s AOA syntetickych antioxidantt
butylhydroxytoluenu (BHT) a butyhydroxyanizolu (BHA) (Papuc et al., 2008, s.
4052).
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Tab. 4.2.3.1: Obsah vihkosti, CP, FL, AT, vitaminit C a E Vv odridach rakytniku resetlikového

VIhkost CP FL Vitamin C Vitamin E

Odridy [%6] [0 GA kg™] [0 RU.kg"] [9-kg™] [mg.kg™]
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
Krasavica 80,22 0,1 761* 0,03 12,85 0,15 497° 0,01 439 0,03
Slunicko 788> 01 11,48 0,00 351> 0,05 721> 0,03 257" 0,01
Aromat 80,22 0,2 7,592 0,08 466° 006 1533° 000 246° 0,03
Buchlovicky 81,3° 0,6 9,33 0,01 5619 006 1382 000 346 0,02
Vitaminova 76,2¢ 07 14,879 0,00 358° 0,08 13,33° 0,05 424° 0,00
Leicora 70,6° 0,2 6,41° 0,01 418 0,10 7,16° 0,04 226" 0,03

CP — celkové polyfenoly, FL — celkové flavonoidy.
Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladiné vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.3.3.1: Obsah jednotlivych a celkovych flavonoidii a stilbenu [mg.kg™] v odriiddch rakytniku resetldkového

Rakytnik — odrudy

[Fr:]a; ?(Sgl]dy Krasavica Sluni¢ko Aromat Buchlovicky Vitaminova Leicora
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
Flavonoly
kvercetin nd nd nd nd nd nd
rutin 6,72 0,1 24,3 0,2 38,4 0,1 34,59 0,0 92,46° 3,1 95" 0,1
kemferol nd nd nd nd nd nd
Flavanoly
epigallokatechin 358,6° 0,4 178,8° 2,5 497,4° 0,8 116,5° 0,4 175,7° 34 247,9° 0,5
epikatechin 21,9 0,3 358 0,2 29,3° 0,1 13,8 0,3 49,3° 0,3 1497 0,1
katechin 327,12 0,9 153,3* 0,3 188,8° 0,7 66,9 0,4 115,6° 0,1 345,17 1,3
Stilbeny
resveratrol nd 4.4 0,1 2,4° 0,1 1,4° 0,0 4,09 0,1 0,5 0,0
Celkovy obsah
Flavonoly 6,74 0,1 24,3° 0,2 38,4° 0,1 3459 0,0 92,5 3,1 9,5f 0,1
Flavanoly 707,6 1,6 367,8° 3,0 715,4° 1,6 197,24 1,2 340,6° 3,7 607,87 1,9

nd — nebylo detekovano
Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota + SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.3.3.2: Obsah jednotlivych a celkovych fenolovych kyselin [mg.kg*] v odriddach rakyniku resetldkového

Rakytnik — odrudy

Fenolové kyseliny

[mg.kg ] Krasavica Sluni¢ko Aromat Buchlovicky  Vitaminova Leicora
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
derivdty benzoové kys.
gallova 139 0,1 18,6° 0,2 39,4° 0,1 14,249 0,1 11,6° 0,1 22,00 0,0
vanilova 1008,1* 8,1 6,8° 0,5 18,3° 0,1 3554 0,7 8,1° 0,1 4,00 0,1
syringova 6,9 0,0 2,0 0,2 4,6° 0,1 2,8¢ 0,1 2,0° 0,0 2,9 0,0
protokatechova 15,72 0,1 8,6° 0,1 11,1¢ 0,1 8,8° 0,1 13,29 0,2 14,1 0,2
etylester protokatechové nd 9,99 0,1 31,1° 0,1 9,0° 0,0 8,8° 0,3 434 0,1
4-hydroxybenzoova 31,77 01 32° 01 8,3 0,1 1,79 0,0 1,9 0,0 41" 0,0
ellagova 0,12 0,00 0,1 0,0 2,7° 0,0 1,3° 0,0 0,6 0,0 1,0 0,0
derivdty sko¥icové kys.
t-skoficova nd nd nd nd nd nd
hydroxyskoticova nd 24* 0,1 6,2° 0,1 2,7 0,0 16,0¢ 0,1 0,7 0,0
kavova 922 0,1 13,7° 0.1 22,2° 0,1 10,69 0,2 20,8° 0,2 31" 01
ferulova 1,4* 0,0 2,9° 0,0 59° 0,0 1,19 0,0 2,4° 0,0 34" 01
chlorogenova 36,52 0,1 2,1 0,1 12,7 0,0 33 01 44,7 0,0 40" 0,1
neochlorogenova 1434,0* 10,5 6,8° 0,1 2,2° 0,0 25,89 0,2 35¢ 0,0 477 0,0
p-kumarova 0,3 0,0 10,3 0,1 19,1 0,2 38 01 52¢° 0,0 18,4" 0,1
sinapova 0,3 0,0 14,0° 0,1 52,6° 0,5 15,8 0,0 67,1° 0,0 6,4" 0,1
Celkovy obsah
derivdty benzoové kys. 1076,4° 84 492° 10 1155° 0,5 73,19 0,9 46,1° 0,7 52,3" 0,5
derivdty skoiicové kys. 1481,8° 10,7 522* 0,6 120,9° 0,9 63,2 0,6 159,7° 04 40,6" 0,4

nd — nebylo detekovano
Vysledky jsou vyjadieny jako stiedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€¢ vyznamnosti p < 0,05.
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4.3.4 Vliv obsahu jednotlivych fenolickych slouc¢enin na celkovy obsah
polyfenolta (CP) a flavonoidi (FL)

Metodou regresni analyzy byly v plodech odrid rakytniku feSetlakového
zjistovany Kkorelace vyjadiené Pearsonovymi korela¢nimi koeficienty (R) mezi
celkovym obsahem polyfenolt (CP) a flavonoidi (FL) stanovenych
spektrometrickymi  metodami a jednotlivymi fenolickymi slouceninami
stanovenymi metodou RP-HPLC. Velmi silné pozitivni linearni korelace byly
nalezeny mezi obsahem CP a obsahem rutinu (RU), epikatechinu (EK),
resveratrolu (RES) a kyselinami kavovou (KA) a sinapovou (SP).

4.3.5 Zhodnoceni vlivu riznych faktori na antioxidacni aktivitu

V odriidach rakytniku byly metodou regresni analyzy také zjiStovany
korelace mezi pouzitymi metodami pro stanoveni AOA. Dale byl sledovan vliv
CP, FL, AT a vitamini C a E na AOA. Vyznamné pozitivni korelace byly
stanoveny mezi ACW a ACL a také mezi DPPH a ACL a dale mezi FL a ACW
a ACL. Velmi silna piima korelace byla nalezena mezi obsahem vitaminu E a
ACL. Fenolové kyseliny vykazovaly s metodami PCL vyznamné korelace, a to
mezi ACW a derivaty kyseliny benzoové (DKB) a skoficové (DKS) a
jednotlivymi  kyselinami  vanilovou (VA), 4-hydroxybenzoovou (HB),
syringovou (Sl), protokatechovou (PK), neochlorogenovou (NCHL) a
chlorogenovou (CHL). S metodou ACL byly zjistény silné pozitivni korelace
s DKB, DKS a jednotlivymi kyselinami vanilovou (VA), 4-hydroxybenzoovou
(HB), ellagovou (EL), neochlorogenovou (NCHL) a chlorogenovou (CHL).

4.4 Zimolez kamcatsky (Lonicera caerulea L. var. Kamtschatica
Pojark)
4.4.1 Stanoveni lyofilizované vlhkosti, CP, FL, AT a vitamini C a E

Hodnoty lyofilizované vlhkosti, celkovych polyfenola (CP), flavonoidii (FL),
antokyanti (AT) a vitaminit C a E v analyzovanych odridach zimolezu
kamcatského jsou uvedeny v tabulce 4.4.1.

Primérny obsah lyofilizované vlhkosti byl niz$i u vzorkd z Lednice (81,83 %)
nez u vzorkt z Zabéic (82,60 %). V plodech z Lednice se pohyboval od 80,93 %
(Amfora) do 83,22 % (Fialka) a od 82,06 % (Remont) do 83,71 (Amfora) u
vzork®l z Zabgic. Publikované hodnoty vlhkosti byly v souladu nebo vyssi u
plodi odrid zimolezu kamcatského ze Slovenska (Jurikova et al., 2014b, s.
217), Polska (Wojdylo et al., 2013, s. 12075), Kanady (Rupasinghe et al., 2012,
s. 1315) a CR (Heinrich et al., 2008, s. 247). Hodnoty CP, FL a AT byly mezi
odridami statisticky rozdilné, a to z obou lokalit. Primérné obsahy CP 33,21 ¢
GAkg! a FL 42,51 g RU.kg? byly u plodi z Lednice niz$i nez u vzorki z
Zabgic, kde dosahly hodnot CP 40,76 g GAkg! a FL 44,07 g RU.kg™
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Priimérné hodnoty AT byly naopak u vzorkll z Lednice vyss§i — 382,14 mg
COG.100 g™ nez u vzorki z Zabéic — 335,89 mg COG.100 g*. Obsahy CP
se pohybovaly u vzorkid z Lednice od 17,52 g GAkg? (Altaj) do 47,75 ¢
GA.kg! (Maistar) a u vzorkia z Zab&ic od 28,41 g GA.kg' (Leningradsky
velikan) do 54,08 g GA.kg? (Amfora), coz bylo v souladu s publikovanymi
hodnotami v odridach z CR (Mlgek, 2016b, s. 92) a také v plodech z Kanady
(Rupasinghe et al., 2015, s. 1314; Khattab et al., 2015, s. 235). Na druhou stranu
byly niz§i nez primérna hodnota CP v plodech z jinych lokalit v Kanadé
(Rupasinghe et al., 2015, s. 1085) a také nez hodnota CP v plodech z Ruska
(Lefevre et al., 2011, s. 164). Obsahy FL se pohybovaly u vzorka z Lednice
vrozmezi od 17,67 g RU.kg?! (Altaj) do 61,43 g RU.kg? (Fialka) a u vzorki
z Zabgic od 28,41 g RU.kg? (Leningradsky velikan) do 60,44 g RU.kg*
(Fialka), coz bylo mnohem vice neZ publikované hodnoty v odridach z CR
(Mlcek, 2016b, s. 92) a Kanady (Rupasinghe et al., 2015, s. 1085; Rupasinghe et
al., 2015, s. 1314). Obsahy AT se pohybovaly v plodech z Lednice v rozsahu od
187,99 mg COG.100 g* (Altaj) do 647,54 mg COG.100 g* (Maistar) a u vzorki
z Zabé¢ic od 190,93 mg COG.100 g* (Remont) do 490,55 mg COG.100 g*
(Amfora). Mnohonasobné vyssi hodnota byla publikovana v plodech z Ruska
(Lefevre et al., 2011, s. 164) a Kanady (Rupasinghe et al., 2015, s. 1085). Vliv
nizké teploty na obsah AT v zavislosti na technologickém zpracovani ploda byl
publikovan v plodech ze Slovenska (Jurikova et al., 2014b, s. 217). Vliv roku
sbéru na obsah AT byl evidovan v plodech z Polska (Matodobry et al., 2010, s.
48). Statisticky vyznamné rozdily byly téméi u vSech odrad zjiStény také v
obsahu vitaminu C a E, _]e_]IChZ pramérné obsahy byly vyssi u vzorki z Lednice
— 24,02 g.kg* a 2,35 mg.kg? nez vzorkt z Zabéic — 20,83 g.kg™ a 1,73 mg.kg?,
v uvedeném poradi. Obsah vitaminu C se u vzorkt z Lednice pohyboval od
18,41 g.kg™ (Altaj) do 28,55 g.kg™ (Maistar), u vzorki z Zabéic od 13,51 g.kg™
(Remont) do 27,15 g.kg* (Amfora). Nizsi obsahy vitaminu C byly publikovany
v plodech ptivodem z CR (Mléek, 2016b, s. 92), ze Slovenska (Jurikova et al.,
2014b, s. 217) a také v plodech pivodem z Polska (Wojdylo et al., 2013, s.
12078). Obsah vitaminu C mtize byt do zna¢né miry ovlivnén lokalitou, odridou
a s ni spojenymi genetickymi faktory, ale také klimatickymi podminkami béhem
vegetani sezony. Vliv roku sbéru na obsah vitaminu C byl publikovan
V plodech zimolezu kamcatského ptivodem z Polska (Matodobry et al., 2010, s.
48). Vliv pozdégjsiho sbéru plodt dvou odrid zimolezu kamcatského z Polska se
projevil snizenim obsahu vitaminu C u ranéjsi odridy Wojtek o 40 % a u
pozdnéjsi odrudy Brazowa o 34 % (Ochmian et al., 2010, s. 142). V dalsich
letech se jeho obsah snizil 0 33 % (Wojtek) a0 27 % (Brazowa) (Ochmian et al.,
z obou Iokallt — 1,59 mg.kg? (Lednice) a 0,90 mg.kg! (Zabgice). Nejvyssi
obsahy byly 3,70 mg.kg? u odriidy Altaj (Lednice) a 3,66 mg.kg? u odridy
Leningradsky velikan (Zabgice).
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Tab. 4.4.1: Obsah vihkosti, CP, FL, AT, vitaminu C a E Vv odriidach v odridach zimolezu kamcatského

VIhkost CP FL AT Vitamin C Vitamin E
Odridy [%6] [0 GA kg™] [gRUkg"]  [mg COG.100g"] [9-kg™] [mg.kg™]

Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
Lednice
Morena 81,39%¢def 032 37,23%€° (24 5569° 0,60 454,18* 12,17 25,76 0,05 2,15 0,03
Altaj 82,93° 0,64 17,52* 028 17,67° 0,15 187,99° 2,66  18,41° 0,60 3,70° 0,00
Amfora 80,93*f 0,28 3357° 0,53 33,54° 0,59 477,34° 833  27,19° 0,01 2,77° 0,00
Fialka 83,22° 0,17 30,67 0,16 61,43% 0,24 362,90¢ 7,42 21,26 0,10 1,67¢ 0,01
Leningradsky velikan 81,83%¢def 057 3353 0,62 40,59%9" 0,30 320,38° 2,17  26,69° 0,16 2,46° 0,06
Kaméadalka 81,8424¢f 036 36,50%¢° 0,69 42,73"P 0,41 365,95¢ 6,50 24,487 0,24 2,59 0,10
Remont 81,133¢def 040 28,87" 0,99 40,75%9°P 0,36 240,857 330 19,819 0,06 1,88" 0,02
Maistar 81,333cdef 025 47759 0,43 47,65" 0,60 647,54 590  2855" 0,06 1,599 0,01
Zabgice
Morena 83,162 0,20 43,83" 0,22 4352f" 051 281,55" 2,96 16,28' 0,13 1,48" 0,01
Altaj 82,23%defs 017 3823 0,71 38,66 0,48 321,30° 3,62 23,100 0,22 1,94" 0,03
Amfora 83,71° 0,27 54,08 0,18 54,11k 0,13 490,55 4,13  27,15° 0,23 1,579 0,01
Fialka 82,33%def 013 39,18% 0,63 60,44% 0,88 342,761 5,03 23,431 0,27 1,241 0,02
Leningradsky velikan 82,19°defe 0,04 2841" 0,46 28,41™ 0,47 330,69 561 19,05 0,02 3,66° 0,03
Kaméadalka 82,4400efh 022 4428 0,46 44,35 0,36 272,03' 531  18,85° 0,03 1,95 0,02
Remont 82,06°%9 0,12 41,51" 0,70 41,38%9°P 0,48 190,93 3,16 13,51' 0,13 1,07 0,04
Maistar 82,64 0,10 36,57*%° 0,59 41,68%°P 1,32 457,29° 543  2528™ 0,06 0,90' 0,01

CP — celkové polyfenoly, FL — celkové flavonoidy, AT — celkové antokyany

Vysledky jsou vyjadieny jako stiedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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4.4.2 Stanoveni jednotlivych fenolickych latek metodou RP-HPLC

Celkové obsahy stanovenych fenolickych latek (CP), flavonoidi (FL) a
fenolovych kyselin (FA) v plodech rtiznych odrid zimolezu kamcatského jsou
uvedeny na obrazku 4. 4. 3. av tabulkach 4. 3. 2. 1 az 4. 3. 2. 4.

A - Obsahy CP v odridach zimolezu kaméatského [mg.kg'] - RPHPLC
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Obr. 4.43: A — celkovy obsah fenolickych sloucenin (CP), B — flavonoidii (FL)
a C — fenolovych kyselin (FA) v [mg.kg*] v odriidach zimolezu kamcatského

Z vyobrazenych vysledki vyplyva, ze obsah CP byl vyssi v plodech zimolezt
kamgatskych z lokality Lednice s primérnym obsahem 4912,0 mg.kg™, zatimco
u vzorkll z Zabgic byl primérny obsah 4370,1 mg.kg?. Vétsinové zastoupeni
mély FA, jejichz primérné obsahy byly u vzork z Lednice 4571,3 mg.kgt a u
vzorkll z Zabéic 4065,1 mg.kg?l. V men$inovém zastoupeni byly FL s
pramérnym obsahem u vzork® z Lednice 338.5 mg.kg? a u vzorkd z Zabdic
303,5 mg.kg™. Nejvyssi obsahy CP byly zjistény v odriidich Amfora (Lednice)
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— 6244,3 mg.kg! a Fialka (Zab¢ice) — 6036,8 mg.kg™. Naopak nejnizsi obsahy
CP byly zjistény v odriidich Altaj (Lednice) — 2781,3 mg.kg? a Remont
(Zabgice) — 3563,2 mg.kg™t. Nejvyssi obsahy FA byly zjistény v odridach
Amfora (Lednice) — 5960,0 mg.kg? a Fialka (Zabgice) — 5586,7 mg.kg™.
mg.kg™? a Remont (Zabéice) — 3043,1 mg.kg™. Nejvyssi obsahy FL byly zjistény
v odrtidach Maistar (Lednice) — 988,1 mg.kg? a Remont (Zabgice) — 519,7
velikdn — 122,6 mg.kg™? a Morena — 123,3 mg.kg™ z Lednice a v odridé Altaj —
105,1 mg.kg? z Zabéic. Vliv doby sbéru na obsah CP byl publikovan u plodd
zimolezu kamcatského pivodem z Polska (Ochmian et al., 2010, s. 143;
Ochmian et al., 2012, s. 160).

Nejvice zastoupenym flavanolem (FLAVAN) v plodech odrid zimolezu
kamcatského z obou lokalit byl epigallokatechin (EGK) a nejvice zastoupenym
flavonolem (FLAVON) byl rutin (RU), jehoz primérné obsahy byly nejvyssi ze
vSech analyzovanych plodii riznych biologickych druhti. Primérné obsahy DKS
vyrazné prevazovaly primérny obsah DKB. Nejvice zastoupenymi kyselinami
byly ze skupiny DKB kyselina protokatechova (PK) a ze skupiny DKS kyselina
chlorogenova (CHL), jejiz obsahy byly opét nejvyssi ze vSech analyzovanych
plodt rtiznych biologickych druht.
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Tab. 4.3.2.1: Obsah jednotlivych a celkovych flavonoidii a stilbenu [mg.kg™t] v odriiddach zimolezu kamcatského — Lednice

Kamc¢atské boruvky — Lednice

[FrLa;igﬂ']dy Morena Altaj Amfora Fialka Leningradsky velikan Kamcadalka ~ Remont Maistar
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
Flavonoly
kvercetin 1,3 00 06°00 1,901 0,9¢ 0,0 0,5° 0,1 1,2¢ 0,0 161 00 549 01
rutin 432* 03 910" 0,2 38,1° 0,7 147,84 2,4 42,9 0,1 122,47 22 2999 0,7 104,0" 05
kemferol nd nd nd nd nd nd nd nd
Flavanoly
epigallokatechin 4542 39 22,7° 34 151,4° 2,0 178,1% 3,2 31,7° 0,5 81,9" 1,6 241,79 50 779,7" 27,0
epikatechin 65 04 341° 03 5901 10,59 0,0 12,8° 0,3 501 0,1 530905 59°¢ 03
katechin 269 1,4 5301 81,6°01 56,99 0,3 34,7¢ 0,3 2742 04 835 04 9309 22
Stilbeny
resveratrol 2,069 0,1 12°01  55°0,0 3,39 0,1 1,1° 0,0 2,08 0,0 057 00 199 00
Celkovy obsah
Flavonoly 445 03 91,7° 02  40,0° 0,8 148,79 2,4 43,3° 0,2 12357 23 3159 0,8 1094" 06
Flavanoly 78,8° 57 62,1° 38 2388° 22 24549 36 79,22 1,1 114,3% 22 378,2" 58 878,69 29,4

nd — nebylo detekovano

Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na

hlading vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.3.2.2: Obsah jednotlivych a celkovych flavonoidii a stilbenu [mg.kg] v odridach zimolezu kamcatského — Zabcice

Kamcéatské boriivky — Zabdice

Flavonoidy

[mg.kg™] Morena Altaj Amfora Fialka Leningradsky velikan Kamcadalka ~ Remont Maistar
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
Flavonoly
kvercetin 1,701 01" 00 0,1 0,0 1,3¢ 0,2 0,49 0,0 2,2¢ 0,1 1,1f 00 819 0,0
rutin 32,82 04 20,0° 0,2 459° 0,0 61,79 0,4 105,8° 0,9 1223 21 2159 02 1055° 27
kemferol nd nd nd nd nd nd nd nd
Flavanoly
epigallokatechin 140,72 3,0 55,9° 3,9 155,0° 0,6 237,89 5,6 129,6° 5,5 30,9" 0,7 39579 12,1 157,2¢ 2,2
epikatechin 75205 17,7° 0,1 49,7 0,5 99,49 0,0 19,4° 0,3 66,47 1,0 2029 0,0 241" 0,3
katechin 22305 11,5° 0,8 31,1¢ 0,9 48,79 1,8 8,5¢ 0,2 56,00 0,4 81,39 25 31,1 0,9
Stilbeny
resveratrol 33201 11°00  0,6° 00 1,29 0,0 3,32 0,0 1,7¢ 0,0 04 00 1,0° 01
Celkovy obsah
Flavonoly 34,4 05 20,1° 0,2  46,0° 0,0 63,09 0,5 106,2° 0,9 12457 22 2269 02 1137" 2,7
Flavanoly 1704 40 850° 48 2358° 20 385,99 7,5 157,5° 6,0 153,3% 2,2 497,17 146 212,49 34

nd — nebylo detekovano
Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.3.2.3: Obsah jednotlivych a celkovych fenolovych kyselin [mg.kg*] v odriidach zimolezu kamcatského — Lednice

Fenolové kyseliny

Kamc¢atské boruvky - Lednice

[mg.kg" ] Morena Altaj Amfora Fialka Leningradsky velikan Kamcadalka  Remont Maistar
Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

derivdty benzoové kys.
gallova 308° 09 108 00 129 02 29,19 0,3 337° 03 318 09 382003 2009 06
vanilova 922 00 1,8° 01  29° 00 349 01 792 01 42" 01 30°01 43" 01
siringova 194 05 21%° 00  29° 00 369 03 27%¢ 04 21%¢ 03 157 00 859 18
protokatechova 5628 04 1645° 11 683 02 196,0¢ 05 91,22 08 3677 03 4109 05 520" 06
etylester protokatechové ~ 16,3% 10  91° 01  416° 04 4729 05 2006 06 440f 08 88”03 2779 30
4-hydroxybenzoova 138 00 187° 01 861° 11 17,29 03 294° 01 133" 00 1449 02 110" 00
ellagova 00® 00 00* 00 01" 00 0,0% 00 0® 00 17¢ 00 02900 00% 00
derivaty skoricové kys.
t-skoficova 12,0 00 135° 00 11,4° 01 93¢ 00 11,2 0.2 58 01 126% 07 104" 03
hydroxyskoticova 58% 02 122° 02 207 06 19,79 0,3 562 00  180° 06 172° 02 138" 01
kéavova 66,1 00 947° 09 2264° 3,5 11269 37 101,8° 19 1160 35 1638 09 13189 2.2
ferulové 3732 01 240° 01 11,7 03 2449 01 3744 01 70,7° 01 1697 04 2239 04
chlorogenova 4128,5% 3,1 21231° 7,8 4770,8° 130  4537,3 157 42789 12 362060 6,1 332579 44 2886,8" 43
neochlorogenova 21,12 01 136" 01  66° 02 1399 0,0 21,28 0,0 64° 01  36° 00 126" 0.2
p-kumarové 762,0° 1,9 1163° 07 6564 0,5 49569 1,4 71,85 11 67697 38 31829 1,7 4603" 24
sinapové 3342 02 217° 01 41,3 03 3239 03 109,9° 15 4597 02 2469 01 797" 1.2
Celkovy obsah

derivity benzoové kys. 1282% 2,9 207,1° 14 2147 20 296,49 20 1850° 2,3  1339" 24 10729 14 1235 6,1

derivity skoficové kys. 5066,3% 57 24192° 99 57453° 185 524519 215 4637,9° 6,1 456047 14,4 3882,89 49 3617,7" 11,1

Vysledky jsou vyjadieny jako stfedni hodnota + SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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Tab. 4.3.2.4: Obsah jednotlivych a celkovych fenolovych kyselin [mg.kg'] v odriddach zimolezu kamcatského — Zabcice

Fenolové kyseliny

Kaméatské boriivky - Zabé&ice

[mg.kg"] Morena Altaj Amfora Fialka Leningradsky velikan Kamcadalka ~ Remont Maistar
Mean SD Mean SD Mean SD Mean  SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD
derivdty benzoové kys.
gallova 1582 02 197° 05 209° 0,6 3519 05 164° 00 496" 00 2849 08 17,0° 08
vanilova 38% 01 59° 02 53° 06 2,29 00 33 04 41% 03 68" 01 239 00
siringova 63 01 83° 00 32¢ 04 2,79 0,0 12¢ 01 37° 02 269 03 13 00
protokatechova 6308 01 247° 01 244°¢ 02 136,49 08 163,8° 39 2160 13 1599 10 241 02
etylester protokatechové ~ 20,0° 0,0 08> 03 21° 00 27,19 08 13,8° 00 68" 03 189 00 260" 01
4-hydroxybenzoova 418 04 149 05 364° 02 38,00 31 227° 03 290" 04 1709 01 108" 03
ellagova 072 01 107° 01 16° 01 029 00 00% 00 006 00 17° o1 21" o1
derivaty skoricové kys.
t-skoficova 88 00 86 00 120° 00 11,6° 04 93¢ 00  106° 00 86° 00 122° 0.2
hydroxyskoficova 43* 01 30° 00 64° 00 259 01 1408 00 1717 05 319 00 249 06
kdvové 69,5° 05 110,8° 20 1229° 20 122,8° 06 925¢ 03 933 11 1095° 04 1193° 04
ferulové 250% 02  21° 00 11° 00 30,69 00 159 03 285 03 079 00 348" 05
chlorogenové 28859% 53 4118,8° 17,3 2566,0° 530  4654,9° 83 26235° 51 378620 11,4 25016 10,7 355339 7,3
neochlorogenova 142% 01 12 00 06 00 13,79 01 90° 02 162" 02 049 00 191" 06
p-kumarova 3185% 53 2099° 01 770,1° 14 480,79 11 4472° 125  3684" 58 23009 35 280,8" 49
sinapova 248% 01 809° 03 21,0° 08 28,39 05 477 07 865" 05 250%° 07 1449 03
Celkovy obsah
derivity benzoové kys. 1137° 09 850° 17 938° 22 24179 53 221,2° 48 1148 27 742" 24 837° 16
derivity skoficové kys. 3351,0° 11,7 46253° 198 3500,1° 57,2  5345,0% 11,0 3259,1° 19,0 4406,7' 19,8 2968,99 10,7 4036,3" 14,7

Vysledky jsou vyjadieny jako stiedni hodnota = SD (n = 6). Hodnoty v fadku s riznymi hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na
hladin€é vyznamnosti p < 0,05.
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4.4.3 Stanoveni antioxida¢ni aktivity metodami DPPH, ACW a ACL

Hodnoty antioxida¢ni aktivity (AOA) stanovené metodami DPPH, ACW a
ACL v plodech odrid zimolezu kam¢atského jsou uvedeny v tabulce 4.2.3.

Tab. 4.4.6: Antioxidacni aktivita DPPH [g Troloxu.kg'], ACW [g AK.kg'] a
ACL [g Troloxu.kg?] v odriddch zimolezu kamcatského

DPPH ACW ACL

Odridy [g Troloxu.kg?] [gAK.kg'] [g Troloxu.kg?]
mean SD mean SD mean SD
Lednice
Morena 53,56 0,01 46,832 0,57 60,292 1,93
Altaj 27,35 0,09 17,62° 1,34 29,51 1,38
Amfora 54,64 0,04 30,69¢ 1,26 67,93 0,74
Fialka 44,549 0,03 19,60° 0,95 50,77¢ 1,15
Leningradsky velikan ~ 39,84° 0,01 25,589 2.09 40,704 1,60
Kamcadalka 37,92F 0,05 24,219 1,23 46,20" 0,20
Remont 38,709 0,01 15,83 0,45 37,719" 0,86
Maistar 59,31" 0,22 55,21¢ 1,22 44.11" 1,13
Zabtice
Morena 53,02' 0,31 49,812 2,86 37,90%'9 1,56
Altaj 38,709 0,01 39,767 1,03 44.38" 1,14
Amfora 51,48" 0,12 69,259 1,74 52,409 1,62
Fialka 49,78" 0,09 77,78" 1,03 31,25 0,70
Leningradsky velikan 38,941 0,00 43,95 1,65 41,018 1,37
Kamcadalka 38,37¢ 0,01 55,65¢ 1,20 36,919 1,49
Remont 30,76' 0,09 44.43* 1 96 38,7189 1,40
Maistar 45,57™ 0,02 34,13 0,46 24,06 1,60

Vysledky jsou vyjadfeny jako stfedni hodnota + SD (n = 6). Hodnoty ve sloupci s rtiznymi
hornimi indexy vykazuji statisticky vyznamny rozdil na hladin¢ vyznamnosti p < 0,05.

Z vysledkl je patrné, Ze V zavislosti na odrudé 1 nartzné lokalité byly v
plodech zimolezu kamcatského zjistény statisticky vyznamné rozdily
vV hodnotach AOA (DPPH, ACW a ACL). Nejmensi rozdil v zavislosti na
lokalité byl zjistén u AOA stanovené metodou DPPH, jejiz primérné hodnoty
byly jen nepatrné vy$si u vzorkl z Lednice — 44,48 g Troloxu.kg™ nez u vzorki
z Zabgic — 43,33 g Troloxu.kg™. U hodnot AOA metodou ACW byl rozdil témét
dvojnasobny, kdy naopak u vzorkt z Lednice byly hodnoty niz$i — 29,45 ¢
AK.kg? nez u vzorkll z Zab&ic — 51,84 g AK.kg?. Primérné hodnoty AOA
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metodou ACL byly opét vyssi u vzorki z Lednice — 47,15 g Troloxu.kg™ nez u
vzorkil z Zabéic — 38,33 g Troloxu.kg™. Hodnoty DPPH se pohybovaly u vzorki
z Lednice v rozmezi od 27,35 g Troloxu.kg? (Altaj) do 59,31 g Troloxu.kg*
(Maistar) a u vorkd z Zab&ic od 30,76 g Troloxu.kg? (Remont) do 53,02 g
Troloxu.kg? (Morena). Vysoka variabilita hodnot AOA byla publikovana
v plodech zimolezi kamcatskych v zavislosti na lokalit¢ (Kucharska et al., 2017,
s. 15; Mlcek, 2016b, s. 92; Khattab et al., 2015, s. 235; Kaczmarska et al., 2015,
s. 399; Jurikova et al., 2014b, s. 217). U metody ACW byly nejnizsi hodnoty
AOA stanoveny u odriid Remont — 15,83 g AK kg™ (Lednice) a Maistar — 33,14
g AK.kg? (Zabgice) a nejvyssi hodnoty v odriidach Maistar (Lednice) — 55,21 g
AK.kg? a Fialka — 77,78 g AK.kg? (Zabgice). Hodnoty ACL byly u vzorkt
Z Lednice vy3$si nez ACW v rozsahu od 29,51 g Troloxu.kg? (Altaj) do 67,93 g
Troloxu.kg? (Amfora). U vzork®i z Zab¢ic byly hodnoty ACL naopak niz§i nez
ACW v rozsahu od 24,06 g Troloxu.kg® (Maistar) do 52,40 g Troloxu.kg™
(Amfora).

4.4.4 Vliv obsahu jednotlivych fenolickych slouc¢enin na celkovy obsah
polyfenoli (CP), flavonoidi (FL) a antokyani (AT)

Metodou regresni analyzy byly v plodech odrid zimolezu kamcatského
zjiStovany korelace vyjadiené Pearsonovymi korela¢nimi koeficienty (R) mezi
celkovym obsahem polyfenoli (CP), flavonoidii (FL) a antokyani (AT)
stanovenych spektrometrickymi metodami a jednotlivymi  fenolickymi
slouc¢eninami stanovenymi metodou RP-HPLC. Byly zjistény vyznamné rozdily
mezi korelacnimi koeficienty v zavislosti na lokalit¢. U plodua z Lednice byly
nalezeny velmi silné pfimé linearni korelace mezi CP a AT a také mezi CP a FL.
U vzorki z Zabgic viak byla silngjsi ptima linearni korelace jen mezi CP a FL.
Z jednotlivych flavonola velmi siln¢ koreloval pouze kvercetin (KVE) s obsahy
CP a AT u vzorki z Lednice. Silné pozitivni korelace s CP i AT vykazovala
skupina flavonolti (FLAVAN) i jednotlivé flavanoly — epigallokatechin (EGK) a
katechin (K) pouze u vzorki z Lednice, zatimco u vzorkt z Zabgic byla zjisténa
silna ptima korelace pouze mezi FL a epikatechinem (EK). U fenolovych
kyselin byly zjistény v zavislosti na lokalité rozdilné¢ vyznamné korelace s CP, a
to u vzorka z Lednice s kyselinami syringovou (SI) a sinapovou (SP). Pouze u
kyseliny kumarové (KU) byla zjisténa velmi podobna hodnota korelace z obou
lokalit.

4.4.5 Zhodnoceni vlivu riznych faktort na antioxidacni aktivitu

V plodech odrtd zimolezu kamcatského byly metodou regresni analyzy
zjistovany korelace mezi pouzitymi metodami pro stanoveni AOA. Dale byl
sledovan vliv CP, FL, AT a vitaminli C a E na AOA, Z niZ vyplynuly rozdilné
korelace v zavislosti na metod¢ stanoveni AOA a lokalité. Obecné byly hodnoty
korela¢nich koeficientl vyssi u vzorku z Lednice. S metodou DPPH u plodu
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z Lednice velmi siln¢ korelovaly vsSechny sledované parametry s vyjimkou
vitaminu E. U plodi z Zabgic byly zaznamenany vyznamné korelace s ACW,
FL, AT a vitaminem C. S metodou ACW u plodi z Lednice velmi silné
korelovaly CP, AT a vitamin C, kdezto u vzorkl z Zabgic jen CP a FL. S
metodou ACL byly vyznamné korelace jen s AT a vitaminem C, a to pouze u
vzorkli z Lednice. Z jednotlivych fenolickych sloucenin byly vyznamné
pozitivni korelace s DPPH zjistény u plodu z Lednice s obsahy KVE, EGK, K,
FLAVAN a RES. S metodou ACW byly vyznamné korelace zjistény s obsahy
KVE, EGK a FLAVAN u vzorkd z Lednice a s EK u vzorki z Zabgic.
S metodou ACL byla vyznamna korelace pouze S obsahem RES u vzorku
z Lednice. Jednotlivé i celkové FA ze skupin DKB i DKS se na hodnotach AOA
stanovenych riiznymi metodami podilely riiznou mérou s odliSnymi hodnotami
korela¢nich koeficientd. DKS vyznamné korelovaly s metodami DPPH a ACL u
vzorkl z Lednice. S metodou DPPH byly vyznamné korelace zjistény u kyselin
ze skupiny DKB u syringové (SI) u vzorkd u Lednice a etylester kyseliny
protokatechové (PKEE) z Zabg¢ic, ze skupiny DKS u kyseliny kumamrové (KU)
z obou lokalit a t-hydroxyskoficové (TSK) z Zabdic. SACW vyznamné
korelovaly ze skupiny DKB kyslina syringova (SI) z Lednice a 4-
hydroxybenzoova (HB) z Zabdic a ze skupiny DKS pouze kumarova (KU) z
Zabéic. S ACL vyznamné korelovaly kyseliny ze skupiny DKB — PKEE a HB u
vzorktl z Lednice a vanilova (VA) z Zabéic a ze skupiny DKS — KU u plodi z
obou lokalit a chlorogenova (CHL) z Lednic.

4.5 Zhodnoceni netradi¢niho ovoce ruznych botanickych druhi
4.5.1 Celkové zhodnoceni riiznych odriid netradi¢niho ovoce

Na zakladé bodového hodnoceni vSech provedenych analyz, které je
znazornéno na obrazku 4.5.1.1., byly u netradi¢niho ovoce riznych botanickych
druht vybrany nejlepsi odridy. Ze skupiny diinu obecného byla jako nejlepsi
vyhodnocena odrtida Fruchtal, a to u vSech tfi sledovanych skupin plodt. Tato
odrida byla nejlépe hodnocena ve vSech skupinach také z hlediska obsahu
vitamin a hodnot AOA. Nejlepsi odridou ze skupiny mezidruhovych kiizenct
jetabli a aronie ¢erné byla vyhodnocena odriida slovenského piivodu Granatina,
kterd byla také nejlepsi odridou z hlediska obsahu fenolickych sloucenin a
snejvyssi AOA. Nejlepsi odridou ze skupiny rakytniku fesSetlakového byla
vyhodnocena odriida Krasavica, ktera byla také nejlepsi odriidou z hlediska
obsahu fenolickych sloucenin a s nejvyssi AOA. Na zdkladé ziskanych vysledkt
nebyl u analyzovanych rakytnikovych odrid prokazan vliv rozdilné ranosti na
hodnoty AOA a chemické slozeni. Nejlepsi odridou ze skupiny zimolezu
kamcatského pochazejicich z riznych lokalit byla vyhodnocena odriida Amfora,
a to z obou lokalit Lednice i Zab¢ic.
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Obr. 4.5.1.1: Celkové vyhodnocent odriid netradicnich plodu riiznych botanickych druhit na zdakladé bodového hodnoceni
vSech provedenych analyz (nejnizsi hodnoty znaci nejlepsi hodnoceni, nejvyssi hodnoty znaci nejhorsi hodnocenti)
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4.5.2 Celkové zhodnoceni netradi¢niho ovoce ruznych botanickych druhu

Za ucelem vytipovani nejlepsiho botanického druhu bylo provedeno bodové
hodnoceni na zaklad€ vysledkii vSech provedenych analyz plodii rozdilnych
odrtid netradi¢niho ovoce riznych botanickych druhu.

a) Hodnoceni botanickych druhi b) Hodnoceni botanickjch drulni
B Celkové hodnoceni MFenolicks slouceniny BVitaminyCaE ®AOA EFLAVON EBFLAVAN mEDKB oDKS
4,6 49 30 6,0 4 4 3 3
Rakvtoic s v Rakytniky
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Obr. 4.5.2: Celkové vyhodnoceni plodii vsech odrid riiznych botanickych druhit na zakladé
bodového hodnoceni @) vSech provedenych analyz a b) celkovych obsahii flavonoli
(FLAVON), flavanoli (FLAVAN), derivatii kyseliny benzoové (DKB) a derivatii kyseliny

vy

nejvyssi hodnoty znaci nejhorsi hodnoceni)

Z obrazku 4.5.2.10a, na némz je znazornéno zhodnoceni plodd raznych
botanickych druht na zakladé vysledku provedenych analyz, je patrné, Ze plody
odriid zimolezu kamcatského byly vyhodnoceny jako nejlepsi botanicky druh,
piicemz dana lokalita vyznamné ovliviiovala hodnoty analyzovanych faktort.
Nejlepsi celkové hodnoceni bylo zjisténo u kamcatskych bortvek z Lednice,
které byly nejlepSim druhem také z hlediska nejvyssiho obsahu fenolickych
sloucenin, nejvyssiho obsahu vitaminti C a E i z hlediska nejvyssi AOA. Do
hodnoceni byly zahrnuty pouze zdravé plody, poSkozené plody diint ze sklizné
v roce 2014 do tohoto hodnoceni nebyly zatazeny.

Hodnoty AOA netradi¢nich ovocnych plodi raznych botanickych druhii
mohou byt do zna¢né miry dadny obsahy jednotlivych chemickych sloucenin,
vykazujicich AOA. Krom¢é toho mohou byt vyznamné ovlivnény také jejich
vzajemnym synergickym nebo antagonickym ptsobenim. Z diivodu zhodnoceni
mozného ucinku raznych skupin fenolickych slouc¢enin na hodnoty AOA je na
obrazku 4.5.5.10b znazornéno bodové hodnoceni netradi¢nich ovocnych ploda
Z hlediska obsahu celkovych flavonoli (FLAVON), celkovych flavanold
(FLAVAN), derivatt kyseliny benzoové (DKB) a derivati kyseliny skoficové
(DKS) stanovenych metodou RP-HPLC. Nejvyssi AOA plodi kamcatskych
bortivek muze byt dolozena nejvyssim obsahem flavonoli (FLAVON). Jako
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jediny botanicky druh obsahovaly kromé nejvys$s$iho obsahu rutinu (RU) také
kvercetin (KVE). Publikovana hodnota AOA je pro KVE velmi vysokd — 4,7
mmol Trolox.L?; pro RU je 2,4 mmol Trolox.L? (Rice-Evans et al., 1996, s.
938). Nicmén¢ jesté¢ vyznamngjsi roli pro vysokou AOA kamcatskych bortvek
muze mit velmi silny synergicky efekt KVE s mnoha fenolickymi slou¢eninami,
napt. mezi KVE, GA a KA — 59,4 %, mezi KVE, RU a GA — 55,2 % a mezi
KVE a KA - 37,9 % (Hajimehdipoor et al., 2014, s. 38). Vyznamny podil FA
Vv plodech kam¢atskych borivek se na vysokych hodnotach AOA mohl pozitivné
podilet také. Pfevazny podil obsahu DKS tvorila kyselina chlorogenova (CHL).
Jeji publikovand AOA je sice pomémé nizkd — 1,45 mmol Trolox.L?
(Soobrattee et al., 2005, s. 205), ale mohl se projevit jeji silny synergicky efekt
ve smési kyselin CHL a GA — 27,9 % a ve smési CHL, KA a GA — 25,7 %.
V plodech kamcatskych boriivek byly druhymi nejzastoupengjSimi kyselinami
ze skupiny DKB kyselina gallova (GA) a ze skupiny DKS kyselina kavova
(KA). Pro GA byla publikoviana vysokd AOA — 3,62 mmol Trolox.L*
(Soobrattee et al., 2005, s. 205), pro KA vyrazné niz$i — 1,26 mmol Trolox.L?
(Rice-Evans et al., 1996, s. 938). Ovsem pro smés GA a KA byl publikovan
velmi silny synergicky efekt — 137,8 % (Hajimehdipoor et al., 2014, s. 38). Pro
vitaminy C a E byla sice publikovana pomérné nizka AOA 1,0 mmol Trolox.L
(Rice-Evans et al., 1997, s. 153), piesto knejlepSimu hodnoceni AOA
kamcatskych boriivek mohl jejich nejvyssi obsah vitaminu C piispét také, a to z
divodu mozného synergického efektu s RU (Milde et al., 2004, s. 111). U plodu
kamcatskych bortuvek byl zjistén vyznamny vliv lokality. Plody z Lednice
vykazovaly u vSech sledovanych skupin fenolickych sloucenin lepsi hodnoceni
neZ plody z Zabgic.

Nejvyssi obsah CP u plodl odrid jefabii a aronie Cerné vSak k vyssi AOA
neptispél. Tyto plody obsahovaly vysoky podil DKS podobné jako kamcatské
boravky, nicmén¢ majoritni podil predstavovala kyselina neochlorogenova
(NCHL). I kdyz obsahovaly nejvyssi mnozstvi KA, obsahovaly velmi malé
mnozstvi GA, kterd se mohla vySe zminénym synergickym u¢inkem s KA
podilet na vysoké AOA ploda kamcatskych boriivek. Na rozdil od nich bylo u
plodi odiid jefdbli a aronie Cerné zjiSt€éno mnohonasobné vyssi zastoupeni
flavanoli (FLAVAN), zejména EGK a K. I kdyz byla publikovina pomérné
vysokd AOA pro EGK — 3,8 mmol Trolox.L! a pro K — 2,4 mmol Trolox.L™*
(Rice-Evans et al., 1996, s. 938), nebyla zaznamenana jejich ptipadna synergie
s jinymi fenolickymi slouceninami. Tyto plody obsahovaly také vyrazné¢ méné
RU a vitaminu C, jejichz pfipadnd synergie mohla zvySit hodnotu AOA u
kamcatskych bortivek. Plody odrtid jefabii a aronie Nero obsahovaly ze vsech
analyzovanych botanickych druhti nejvice vitaminu E.

U plodi odrid diinu obecného a rakytniku feSetlakového bylo zastoupeni
analyzovanych CP podobné a na celkovém obsahu CP se obsahy FL i FA
podilely témét stejnou mérou. Také podil FA ze skupin DKS 1 DKB byl, na
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rozdil od ostatnich botanickych druhli, pomérné srovnatelny. Na hodnoceni
plodl odrid diinu obecného se vaznamné projevil vliv doby sbéru. U plodi ze
sbéru v roce 2013 se na jejich vysoké AOA srovnatelnou s plody kamcatskych
bortivek z Zab&ic mohl podilet celkové vys§i obsah CP neZ u plodi ze sklizné
vroce 2014; a to zejména flavanoll (EGK a EK) a také DKS s témét
trojnasobn¢ vyssim obsahem CHL, nez bylo zaznamenano u plodu ze sklizné
v roce 2014. Plody odrud dfinu, na rozdil od odrid jetabti, obsahovaly nejvyssi
mnozstvi GA; pro pripadny synergicky efekt v§ak jen velmi malé mnozstvi KA.
Plody dfinu obsahovaly velmi malé mnozstvi RU i niz$i obsah vitaminu C.
Plody odrud rakytniku feSetlakového byly ze vSech sledovanych botanickych
DKB byla nejvice zastoupenou kyselinou VA, jejiz obsah byl nejvyssi ze vSech
sledovanych botanickych druhti. I kdyz byla publikovdna jeji AOA stanovena
metodou ORAC vys8i nez Troloxu, metodou DPPH nebyla stanovena zadna
AOA (Tai et al., 2014 s. 317). Vétsinové zastoupeni mély flavanoly (EGK a K)
a flavonol RU, u né¢hoz nebyl prokazan synergicky efekt s jinymi fenolickymi
slouc¢eninami nebo byl jen velmi nizky (Hajimehdipoor et al., 2014, s. 38).
Z hlediska obsahu vitamind byly plody odrid rakytniku hodnoceny jako druhé
nejlepsi. Obsah vitaminu C byl podobny jako u odrid diinu a obsah vitaminu E
byl jen nepatrné nizsi nez u plodt odrud jefabu a aronie Nero.
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5 PRINOS PRACE PRO VEDU A PRAXI

Ptinos dizertaéni prace pro védu:

»Prace poskytuje ptehled o chemickém slozeni, zahrnujici biologicky
aktivni latky s antioxida¢ni aktivitou, rtiznych odriid vybranych
netradi¢nich ovocnych plodt z odlisnych botanickych druhi.

*Pro objektivni posouzeni obsahu biologicky aktivnich latek a
antioxidaéni  aktivity v plodech riznych odrid vybranych
netradi¢nich ovocnych plodd z odliSnych botanickych druhli byly
pouzity riizné analytické metody pro jejich stanoveni.

»Bylo prokazano, Ze analyzované plody netradi¢nich ovocnych druht
jsou vyznamnym zdrojem fenolickych sloucenin a vitamini C a E a
vykazuji vysoké hodnoty antioxidacni aktivity.

»Byl prokazan vliv rizného botanického druhu na pfitomnost a obsah
fenolickych slou¢enin a vitamint C a E u plodd vybraného
netradi¢niho ovoce.

*Byl prokazan vliv odridy, ptipadné doby zrani plodd, na pfitomnost a
obsah fenolickych slou¢enin a vitamini C a E a hodnoty
antioxidaéni aktivity ve vybranych netradi¢nich ovocnych plodech
z odlisnych botanickych druht.

"Byl zhodnocen mozny synergicky efekt fenolickych sloucenin a
vitaminll na hodnoty antioxida¢ni aktivity v netradi¢nich ovocnych
plodech z odlisnych botanickych druhi.

»Vysledky dizerta¢ni prace byly a budou publikovany na tuzemskych 1
zahrani¢nich konferencich a ve védeckych casopisech.

Ptinos dizertaCni prace pro praxi:

»Byly ziskany nové a upfestiujici poznatky o chemickém sloZeni
riznych odriid netradi¢nich ovocnych plodi 2z odliSnych
botanickych druht.

*U plodi dfinu obecného byl prokdzan znaény vliv klimatickych
podminek ptfi zrdni plodi na jejich chemické slozeni analyzou
plodii ze sklizni z rliznych let sbéru.

U plodi kamcatskych bortivek byl prokdzédn znaény vliv razné
lokality na jejich chemické slozeni.

»Tyto vysledky by mély ptispeét k lepsi orientaci spotiebitele, ale i
péstiteli pfi vybéru vhodné odrudy.

*Na zédklad¢ vysledkd provedenych analyz v této disertacni praci byly
vyhodnoceny nejlepsi odriidy z jednotlivych botanickych druhii:
diin obecny — Fruchtal, mezidruhovy kfizenec jefabi — Granatina,
rakytnik fesetlakovy — Krasavica a zimolez kamcatsky — Amfora.

*Na zdklad¢ vysledki provedenych analyz v této disertacni praci byl
jako nejlepsi botanicky druh identifikovan zimolez kamcatsky.

64



6 ZAVER

Disertacni prace se zabyva stanovenim bioaktivnich latek vykazujicich
antioxidacni aktivitu (AOA) v plodech odrid netradicniho ovoce ze Ctyf
botanickych ¢eledi — difinovitych (Cornaceae) — diin obecny (Cornus mas L.),
rizovitych (Rosaceae) — jetab ptac¢i (Sorbus aucuparia L.) a aronie Cerna
(Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot), hloSinovitych (Elacagnaceae) — rakytnik
teSetlakovy (Hippophaé rhamnoides) a zimolezovitych (Caprifoliaceae) —
zimolez kamcatsky (Lonicera caerulea var. kamtschatica). Konkrétn¢ u diinu
obecného Vv plodech ze sedmi odrid z roku 2013 a Sesti odrud ze sklizné 2014,
obé sklizné pochazely z lokality v Zab&ich. Jedna série plodt zahrnovala zdravé
plody ze sklizn¢ v roce 2013, dalsi dvé skupiny tvotily plody ze sklizné v roce
2014. Tento rok se vyznacoval nadmérnymi srazkami béhem dozravani plodu,
coz zpusobilo jejich popraskani. Byla tedy vytvofena skupina zdravych ploda
(ZP) a tieti skupinu tvofily popraskané plody stejnych odrid (PP). Dale bylo
vybrano Sest mezidruhovych kiiZzenct jefabu a jedna odrida aronie ¢erné a Sest
odriid rakytniku fesetlakového, které pochazely z lokality Zabéice ze sklizné
v roce 2014. Posledni skupinou bylo osm odriid zimolezu kamcatského, které
pochézely ze sklizné 2014 z rtiznych lokalit — z Lednice a Zabéic.

Z dosazenych vysledkii je zfejmé, ze pfitomnost i mnozstvi stanovenych
fenolickych latek, vitamind i hodnoty AOA se vyznamné liSily Vv zavislosti na
botanickém druhu, odrid¢, roku sklizné, kvalité plodii 1 lokalité.

Obsahy CP, FL a AT stanovené spektrometricky byly nejvyssi u kamcatskych
bortivek, pfitemz nejvyssi obsah CP byl zjistén u odrid Amfora (Zabgice) —
54,08 g GA kg™ a Maistar (Lednice) — 47,75 g GA.kg™. Nejvyssi obsah FL byl
stanoven u odridy Fialka se srovnatelnymi hodnotami z obou lokalit — 61,43 ¢
RU.kg? (Lednice) a 60,44 g RU.kg' (Zabcice). Obsah AT u kaméatskych
borivek mnohondsobné¢ prevysoval obsah u ostatnich odriid. Nejvyssi obsahy
AT byly zjistény u odridd Maistar — 647,54 mg COG.100 g* (Lednice) a Amfora
— 490,55 mg COG.100 g* (Zabgice).

Celkové obsahy fenolickych sloucenin (CP) stanovenych metodou RP-HPLC
v plodech odrid jefabii a aronie ¢erné a zimolezu kamcatského vysoce
pfevySovaly obsahy u plodi odrid ostatnich sledovanych botanickych druhi.
Mezi jednotlivymi odriidami byl zjistén velky rozptyl hodnot. Obsah CP Dbyl
nejvyssi u odridy jefdbu Granatina — 8307,4 mg.kg?. Na této hodnoté se
Vv pfevazné mite podilely fenolové kyseliny (FA) — 7001,7 mg.kg?, zatimco
obsah fenolickych latek flavonoidniho charakteru (FL) byl mnohem niz$i —
1304,6 mg.kg™. V plodech kaméatskych bortivek byl zjidtén vliv lokality na
obsah CP U plodut z lokality Lednice byly hodnoty CP vyssi a jejich prumér
¢inil 4912,0 mg.kg?, zatimco u vzorki z Zabéic byl primérny obsah CP 4370,1
mg.kgl. Nejvyssi obsahy CP byly zjistény v odridach Amfora (Lednice) —
6244,3 mg.kg? a Fialka (Zab&ice) — 6036,8 mg.kg™. Fenolové kyseliny (FA)
byly u kamcatskych bortivek také zastoupeny ve vyrazné vyS$Sim mmnozZstvi s
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pramérnymi obsahy 4571,3 mg.kg? (Lednice) a 4065,1 mg.kg? (Zabgice) ve
srovnani s primérnym obsahem FL 338,5 mg.kg? (Lednice) a 303,5 mg.kg*
(Zabgice). U plodii odrid diinu obecného byl zjistén vyznamny vliv roku sbéru
na obsah CP. Horsi kvalita plodt jejich obsah ovlivnila negativné. Vyssi
primérny obsah CP 2126,6 mg.kg™ byl zjistén u plod ze sbéru v roce 2013,
zatimco Vv roce 2014 byl u zdravych plodi 1701,7 mg.kg? (ZP) au popraskanych
plodii 1272,8 mg.kg™? (PP). Na rozdil od odrtd jefabii a zimolezu kamgatského
byl obsah FL a FA v plodech odrid diinu pomérné vyrovnany. U plodi odrid
diinu byly nejvyssi hodnoty CP zjiStény ve vSech skupinach u Cervenoplodé
odriidy Fruchtal; 2816,0 mg.kg™ ze sbéru 2013, 2188,0 mg.kg? z roku 2014 u
zdravych plodi a 1889,3 mg.kg? u popraskanych plodi. V roce 2013 byla
analyzovana 1 jedna Zlutoploda odrtida Jantarovy (JA), ktera obsahovala nejnizsi
hodnoty fenolickych slougenin, CP — 1010,0 mg.kg?, FL — 687,6 mg.kg? a FA —
322,4 mg.kg?. Nejvyssi celkovy obsah FL byl zji§tén ze sbéru v roce 2013 u
odriidy Elegantni — 1401,8 mg.kg? (EL) a vroce 2014 u zdravych plodd u
odriidy Fruchtal — 1133,8 mg.kg? (FR-ZP) a u popraskanych plodii u odridy
Vysegorodsky — 1002,0 mg.kg? (VYS-PP). V roce 2013 byl nejvyssi celkovy
obsah FA zjistén u odriidy Fruchtal — 1473,4 mg.kg? (FR) a vroce 2014 u
zdravych plodi u odriidy Lukjanovsky — 1068,9 mg.kg™ (LU-ZP) a Fruchtal —
1054,2 mg.kg™ (FR-ZP) a u popraskanych plodd opét u odrtidy Fruchtal — 978,9
mg.kg? (FR-PP). Analyzované odriidy rakytniku fesetldkového obsahovaly
nejméné¢ CP ze vSech botanickych druhii a pomér FL a FA byl pomérné
vyrovnany. Nejvyssi obsah CP 3272,5 mg.kg™ obsahovala ¢ervenoplod4 odriida
Krasavica, a to zejména z diivodu vysokého obsahu FA — 2558,1 mg.kgta FL —
714,3 mg.kg™. V ostatnich analyzovanych odriidach zbarvenych oranzové az
7luto-oranzové byl zjistén mnohem niz$i obsah CP v rozmezi od 369,4 mg.kg™
(Buchlovicky) do 992,6 mg.kg' (Aromat). U téchto odriid byly naopak FL
Vv pfevazujicim mnozstvi v rozsahu od 231,7 mg.kg? (Buchlovicky) do 753,8
mg.kg™? (Aromat) a FA pouze vrozsahu od 92,9 mg.kg? (Leicora) do 236,3
mg.kg? (Aromat).

Zastoupeni 1 charakter jednotlivych fenolickych slouc¢enin byl také vyrazné
ovlivnén botanickym druhem. U vSech botanickych druhti byly ze skupiny FL
ve vétSinovém zastoupeni flavanoly (FLAVAN) s vyraznym zastoupenim
epigallokatechinu (EGK), jehoz primérné obsahy 771,6 mg.kg™ byly nejvyssi u
diin ze sbéru 2013. Absolutné nejvyssi obsah vsak byl stanoven u jefabové
odriidy Koncentra — 1167,5 mg.kg? a dfinovych odrid Lukjanovsky — 1077,7
mg.kg?! a Fruchtal — 1075,7 mg.kg? ze sbéru 2013. Katechin (K) byl druhym
nejzastoupenéjSim flavanolem u odrid jefabu a rakytniku S nejvyS$im obsahem
u jefabové odriidy Granatina — 633,67 mg.kg? a rakytnikové odriidy Leicora —
345,1 mg.kg?. Flavonoly byly u vétSiny botanickych druhli zastoupeny pouze
rutinem (RU) s vyjimkou plodi kamcatskych bortvek, které obsahovaly také
kvercetin (KVE). Nejvyssi obsahy RU byly v plodech odrid zimolezu
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kamcatského, kde se opét projevil vliv lokality S primérnym obsahem RU 77,4
mg.kg™ u plodt z Lednice a 64,4 mg.kg™ u plodii z Zab&ic. Absolutng nejvyssi
obsah RU byl shodné¢ zjistén u odridy Kamcadalka z obou lokalit — 122,4
mg.kg™? (Lednice) a 122,3 mg.kg? (Zabgice). Polovi¢ni primérné mnoZstvi RU
bylo v plodech odrid jefabti a aronie &erné — 37,7 mg.kg? a v odriidach
rakytniku — 34,3 mg.kg™. Nejniz$i obsahy RU byly zjistény v odriidach dfinu.

Obsah a zastoupeni FA byly také velmi rozdilné v zavislosti na botanickém
druhu. U odrid jetabti a aronie a kamcatskych bortvek byly ve vétSinovém
zastoupeni DKS, zatimco U odrad diinu a rakytniku bylo zastoupeni DKS 1 DKB
pomérné vyrovnané. Nejvyssi primérny obsah DKS u jefabt byl 4802,4 mg.kg™
a v plodech kamgatskych boriivek 4396,8 mg.kg? z Lednice a 3936,5 mg.kg™? z
2014 — 282,1 mg.kg! (ZP) a 262,7 mg.kg? (PP). Nejvétsi zastoupeni méla
kyselina chlorogenova (CHL), jejiz nejvyssi obsah byl zjistén v plodech
kam¢atskych bortivek u odriidy Amfora — 4770,8 mg.kg? z Lednice a Fialka —
4654,9 mg.kg? z Zabgic. U odrid jetabl a rakytniku méla nejvyssi zastoupeni
kyselina neochlorogenova (NCHL) s nejvy$§im obsahem u jefabové odrudy
Granatina — 4069,8 mg.kg™ a rakytnikové odriidy Krasavica — 1424,0 mg.kg™.

Nejvyssi obsahy DKB byly zjistény v plodech diini — 543,5 mg.kg? (2013),
609,2 mg.kg? (2014 ZP) a 307,0 mg.kg? (2014 PP). Celkové nejniz§i mnoZstvi
DKB bylo v plodech jef4bli a aronie — 96,3 mg.kg?. Nejvétsi zastoupeni méla u
odrad diinu kyselina gallova (GA), jejiz prumérny obsah byl vyssi u zdravych
plodi ze sklizng v roce 2014 — 429,0 mg.kg?, zatimco u ploda ze sklizng 2013
byl jeji primé&rny obsah 387,1 mg.kg? a téméf poloviéni mnozstvi 224,4 mg.kg™
u poskozenych plodu z roku 2014. Absolutné nejvyssi obsah GA byl zjistén u
odriidy Joliko — 716,0 mg.kg™ ve sbér 2013 a 555,1 mg.kg? u zdravych plodi
2014. U plodi kamcatskych bortvek a jefdbti a aronie byla kyselina
protokatechova (PK) nejvice zastoupenou kyselinou ze skupiny DKB. Jeji obsah
byl v odriidich kamcatskych boriivek 88,2 mg.kg? z Lednice a 59,2 mg.kg™
z Zabéic. V odridach jefabti a aronie &erné byl stanoven v mnohem niz§im
plodii dfind a jeji absolutné nejvy$si mnozstvi bylo zjisténo u diinové odridy
Joliko ze sbéru 2013 — 277,7 mg.kg™. V plodech odrtd rakytniku byla nejvice
zastoupenou DKB kyselina vanilova (VA), jejiz absolutné nejvyssi mnozstvi
1008,1 mg.kg™ bylo zjisténo v odriidé Krasavica.

Obsahy vitamini C a E byly, podobné jako fenolické slouceniny, znacéné
rozdilné v zévislosti na botanickém druhu. Nejvyssi primérné obsahy vitaminu
C byly zjistény v plodech odriid kamé&atskych bortivek — 24,02 g.kg? z Lednice
a 20,83 g.kg! z Zabgic. Absolutné nejvyssi obsah byl v odridé Maistar — 28,55
g.kg™ z Lednice a Amfora — 27,15 g.kg? z Zabgic. U odrid rakytniku, které jsou
povazovany za vyznamny zdroj vitaminu C, bylo jeho praimérné mnozstvi 10,30
g.kg?, coz je srovnatelné s obsahem tohoto vitaminu v $ipcich. Nejvyssi obsah
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byl zjistén v odriidé Aromat — 15,33 g.kg?. U diind byl jeho primérny obsah
vy$si v roce 2013 s nejvy$$im zastoupenim u odrtidy Fruchtal — 13,41 g.kg™.
Nejvyssi prumérné obsahy vitaminu E byly zjistény v plodech odrtd jefabu a
aronie — 3,87 mg.kg? a rakytniku — 3,23 mg.kg? s nejvy$§imi absolutnimi
obsahy vV jefdbové odridé Businka — 4,77 mg.kg?! a rakytnikové odridg
Krasavica 4,39 mg.kg™.

Hodnoty AOA netradi¢nich ovocnych plodi mohou byt do znaéné miry
ovlivnény obsahy jednotlivych chemickych sloufenin vykazujicich AOA
Vv zavislosti na botanickém druhu, av§ak mohou byt vyznamné ovlivnény i jejich
vzajemnym synergickym nebo antagonickym pusobenimm. Proto byly pro

Vv

Vv

ACL (Zabéice). Vliv roku sbéru na hodnoty AOA v plodech odrtid diinu nebyl
ptili§ vyznamny, zatimco vliv lokality u plodi kamcatskych bortivek se na
hodnotach AOA vyznamné projevil, zejména u hodnot AOA stanovenych
ACW. Absolutné nejvyssi hodnoty AOA metodou ACW byly zjistény v plodech
jefabl a aronie u svétleplodé odriidy Alaja Krupnaja — 156,87 g AK.kg? a
Servenoplodé odriidy Businka — 131,67 g AK.kg!. Vysokd hodnota AOA
metodou ACW byla také v diinové odrtidé Fruchtal — 125,47 g AK.kg? (2013).
Metodou ACL byly nejvyssi hodnoty AOA zjistény u plodi kamcatskych
bortivek u odridy Amfora z obou lokalit — 67,93 g Troloxu.kg? (Lednice) a
52,40 g Troloxu.kg? (Zabéice). Nejvyssi hodnoty AOA metodou DPPH byly
stanoveny v plodech kaméatskych bortivek u odridy Maistar z Lednice — 59,31
pramérné hodnoty AOA stanovené vSemi metodami byly zjiStény u plodi odriad
rakytniku feSetlakového.

Na zéaklad¢ celkového zhodnoceni ziskanych vysledkli pomoci bodového
hodnoceni byly vytipovany nejleps$i odridy z kazdého botanického druhu.
Z odrud diinu obecného to byla u vSech tii skupin odriida Fruchtal, u odrid
mezidruhovych kiizencli jetdbli a aronie Cerné odrtida Granatina, u odrad
rakytniku feSetldkového odrida Krasavica a u odrid zimolezu kamcatského
odrida Amfora z obou lokalit. Zimolez kamcastsky byl na zakladé bodového
hodnoceni vysledkli vSech analyzovanych faktorti identifikovan i jako nejlepsi
botanicky druh.

Vysledky této disertani prdce mohou pomoci vytvofit uceleny obraz o
ptitomnosti a obsahu bioaktivnich latek a jejich vlivu na celkovou antioxidaéni
aktivitu ve vySe uvedenych plodech netradi¢nich ovocnych druhti. Mohou byt
vyuzity pro vybér vhodné odridy, ptfipadné lokality, S cilem ziskdni ovoce
s vysokym obsahem bioaktivnich latek. Nasledné mohou byt tyto plody vyuzity
pro piimou spotiebu nebo v podobé¢ extraktii pro obohaceni stavajicich vyrobku
bioaktivnimi latkami v potravinarském prumyslu i pro vyrobu novych produkti.
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