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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace podava charakteristiku jedlych kvéti z pohledu potravinaiského, kos-
metického i farmakologického. Cilem prace bylo sjednotit a vyzdvihnout nezbytné infor-
mace o sedmi druzich okrasnych rostlin (levandule uzkolista, pivonka lékarska, mésicek 1é-
katsky, violka trojbarevna, vies obecny, Safran sety, jasmin velkokvéty). V textu jsou obsa-
zeny charakteristiky sedmi druhti okrasnych rostlin, jejich vyskyt i dne$ni dostupnost. Kvéty
téchto rostlin byly popsany a vyzdvihla jsem ptedevsim jejich vyuziti v potravinarstvi i kos-

metice. Bakalaiska prace obsahuje nové poznatky a studie o jedlych kvétech.

Klic¢ova slova: jedlé kvéty, okrasné rostliny, levandule tizkolistd, pivoiika lékatska, mésicek

I1¢katsky, violka trojbarevnd, vies obecny, Safrdn sety, jasmin velkokvéty

ABSTRACT

This bachelor thesis gives a characteristic of edible flowers from a food, cosmetic and phar-
macological point of view. The aim of the work was to unify and highlight the necessary
information about seven species of ornamental plants (lavender, peony, marigold, three-
colored violet, heather, saffron, jasmine). The text contains the characteristics of seven spe-
cies of ornamental plants, their occurrence and actual availability. These flowers were
described and highlighted their importance for use in food and cosmetics. The bachelor the-

sis contains new findings and studies about edible flowers.

Keywords: edible flowers, ornamental plants, lavender, peony, marigold, violet, heather,

saffron, jasmine
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UvVOD

Téma bakalatské prace jsem si vybrala sama, protoze okrasnymi rostlinami se zabyvam jiz
delsi dobu. Jedlé kvéty jsou v oblasti vyzivy novym trendem, ktery zatim neni zcela
prozkouman. V restauracnich zafizenich se s nimi setkdme pfedevsim jako s estetickym
doplitkem pii dekorovani pokrmi. Z vyzivového hlediska jsou jedlé kvéty pro lidskou
spotfebu dulezité, predevSim svym obsahem fenolickych latek, vitamini a piispivaji
k ochran¢ organismu proti nadorovym onemocnénim.

V kosmetice je nalezneme predevsim v pletovych vodach, krémech, lotionech, v parfémech,
ale také ve specidlnich produktech na konkrétni typy pleti (bélici séra, omlazujici ptipravky,
vyzivujici pletové oleje).

Tato bakalatfska prace obsahuje pét Casti, kde je popsdno vyuziti kvéth okrasnych rostlin v
kosmetickém i v potravinatském priamyslu.

V prvni ¢asti se zabyvam historii vyuziti kvéth okrasnych rostlin v kosmetice, kde zminuji
kosmetické Uc€inky u starovékych narodd, které oceniovaly predevSim jejich vonné latky.
Soucasné vyuziti kvétd v kosmetickém primyslu je vyznamné, piedev§im z ekonomického
hlediska. Historie vyuziti v potravinarském prumyslu saha az do roku 1500 pt. n. 1., kde jedlé
kvéty byly nedilnou soucasti kotfeni. Historie potravinaiského primyslu navazuje na
soucasnost.

V dalsi ¢asti prace bylo popsdno sedm druhil okrasnych rostlin, u kterych jsem uvedla
obecnou charakteristiku, vyzdvihla jejich chemické slozeni a zminila jejich vyuziti. Vybér
téchto druht, jez byly v bakalaiské praci popsany, jsem peclivé zvazila a zatradila jsem zde
béZné pouzivané kvéty, ale 1 kvéty, u kterych stale probihaji studie o jejich vyznamnych
ucincich na lidsky organismus.

Ctvrta kapitola obsahuje ptipravu ¢aje od sbéru aZ po uskladnéni, jedlé kvéty v pouziti jako
koteni, moderni pohled na vyuziti jedlych kvéti v potravinafstvi a zplsoby vyuziti
okrasnych rostlin v kosmetice.

V posledni ¢asti jsou popsany druhy okrasnymi rostlin, které byly charakterizovany jiz ve

treti kapitole, ale jsou obohaceny pfedevsim o nové poznatky a studie v poslednich letech.
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1 VYUZITI KVETU OKRASNYCH ROSTLIN V KOSMETICE

1.1 Historie

Prvni zminky o vyuziti kvéti v kosmetice se datuji do davné minulosti, kdy si bojovnici
vyrabéli vyluhy z bylin a nasledné se jimi barvili. Divodem mélo byt zastraseni nepfitele
Z jin¢ho kmene, ale také upevnéni autority, a to predev$im u Samanii. Pozdé&ji si lidé zacali
uvédomovat, ze se kvéty daji vyuzit i esteticky. PfedevSim Zeny uptfednostiiovaly kvét jako

ozdobu [1].

Staroveké narody oceniovaly jejich vonné latky. V Egypté se viing ¢asto pouZzivaly pii ob-
fadnich ritudlech v chramech, které se stavély k pocté bohiim. Vonné oleje byly piipravo-
vany z ruzi, jasminu, ale i z lotosovych kvéti. Dalsim vyznamnym krokem bylo vyuziti
kvétl v lazenistvi. Lazenstvim Egypta se inspirovalo Recko. Vyse postaveni Rekové si
v mramorovych bazénech doptavali koupele s okvétnimi listky. Po koupeli nasledovalo

oSetieni pokozky silnymi piirodnimi oleji [2].

Kvéty se daji vyuzit od nepaméti i z pohledu medicinského. Typickym piikladem je Indicka

ajurvéda, ktera je vyuzivana dodnes [3].

1.2 Soucasnost

Indicka medicina se v soucasnosti ptili$ neli$i od svych pocatkl. Ajirvéda je v dneSni dobé
popularnim alternativnim zdrojem pfirodni mediciny. Jedna se o holisticky systém, ktery se
zaméfuje na cviceni, pocity, relaxaci, ale i stravovaci navyky. Vychazi z relaxa¢niho hle-

diska, kde jsou vyuzivany viné kvétd, které navodi pfijemné pocity pii relaxaci [3].

Nedilnou soucasti dnes$ni doby jsou parfémy. Jejich vyroba je dlouhodoby proces, jehoz za-
kladem jsou kvalitni suroviny. Nezbytnym prvkem k vytvoreni parfému jsou kvéty, ze kte-
rych se ziskavaji vonné silice [2].

Kvéty a jejich silice jsou v kosmetickém prumyslu vyuzivany nejen do parfémovych kom-
pozic, ale 1 do krémt, masti, toaletnich vod, deodorantti, lotioni, obkladti, masek, olejl 1

bytovych osvézovaci [1,4].
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2 VYUZITI KVETU OKRASNYCH ROSTLIN V POTRAVINARSTVI

2.1 Historie

Historie pouzivani kvéth rostlin v potravinarstvi sahd do davnych dob. Dominovalo piede-
v$im vyuziti rostlin a jejich kvéti v 1éCitelstvi. Nelze presné zjistit, kdy Clovek zacal pouzivat

kvéty v potravé, at’ uz jako koteni nebo jako estetickd tiprava pokrmu [5].

V roce 1500 pt. n. . vyuzivali staii Egyptané rostliny a jejich kvéty jako koteni. Kofenim
1¢¢ili, dochucovali jidla i napoje. V zapadnich zemich byla v minulosti cena za koteni velmi
vysoka, jeji hodnota se véazila zlatem. Nejvyznamnéjsi druhy kofeni, které se vyuzivaly, byly
muskatové ofechy, vanilka, hiebicek, ale i skoficové kvéty. Predevs§im stiedovéka kuchyné
davala diraz na aromatické pokrmy. Pro svou oblibenost a velkou poptavku v minulych sto-

letich bylo kofeni povazovano za vzacnost [6].

Népoje z kvéth okrasnych rostlin a jejich smési se také vyuzivaly pti obfadnich ritudlech
K piti. Typickym piikladem je ¢aj. Uz od pradévna jsou s ¢ajem spojeni Cifiané a Japonci.
Na jejich tradi¢ni postupy ptipravy a konzumace ¢aje byl a je vzdy kladem ten nejvétsi diraz.
Pii tradi¢nich obtfadech se nikdy nesmél ¢aj vypit jen jedinym hltem, ale musel se vzdy vy-

chutnavat po douscich, aby si kazdy vychutnal jeho aroma [7].

2.2 Soucasnost

Dnesni vyuziti erstvych kvétl okrasnych rostlin v potravinafstvi je velmi pestré. Hlavnim
cilem je pfedev§im dosahnout zlepSeni estetického dojmu pti konzumaci pokrmi. Kvéty

slouzi jako dekorace do salatt, dezertt, ale i do napoji [8].

Zpracovane kvéty 1 jiné ¢asti rostlin v podobé kotfeni jsou v potravinaistvi pouzivany dodnes.
Jeho hlavni tlohou je povzbuzeni chuti k jidlu a usnadnéni traveni pokrmt po konzumaci.
Kofeni je v pfiméfeném mnozstvi pro ¢lovéka velmi prospésné. Bohuzel se nékdy setkdme
1 s negativnim rysem pouziti kofeni, kdy se S nim naptiklad ptekryje Spatna kvalita potravin

[6].

V minulosti slouzily rostliny jako nedilna souc¢ast mediciny, vychazelo se z 1écitelstvi a rost-
liny a kvéty se bézn¢ pouzivaly jako 1écivé piipravky. V soucasnosti se vyrobky z kvéth

pouzivaji v medicing spise jako doplitkové piipravky. Preparaty obsahujici vytazky z kvéth
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nebo kvéty samotné jsou dle Statniho tstavu pro kontrolu 1&iv (dale jen ,,SUKL*) oznadeny

jako doplinky stravy. Mezi dopliiky stravy fadime naptiklad i bylinné ¢aje [9].
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3 VYBRANE DRUHY KVETU OKRASNYCH ROSTLIN,
CHARAKTERISTIKA A CHEMICKE SLOZENI

V této casti bude popsano sedm okrasnych rostlin, jejich obecna charakteristika, vyskyt, che-

mické slozeni a jejich obecné pouziti.
3.1 Levandule uzkolista (Lavandula angustifolia Mill.)

Levanduli uzkolistou fadime do ¢eledi hluchavkovitych (Lamiaceae). Je to pfijemné vonici
polokef, ktery je v dolni ¢asti dievnaty. Typicka vyska rostliny je 20 — 60 cm, ale je mozné
se setkat i s 1 m rostlinou. Jeji stonek je ¢tyfhranny, listy na ni neopadavaji, jsou ptisedlé,
carkovité s podto¢enym okrajem. Pro levanduli tizkolistou jsou typické jeji jemné fialové
kvéty s vyraznou vini, které vytvaii husty a dlouhy klas na vrcholku stonku. Kdyz se podi-
vame podrobné na kvét, uvidime kalich zvoncového tvaru s kratkymi zuby, ktery je z vné&jsi

strany plstnaty. Tato rostlina rozkvéta od ¢ervna do srpna a nesnese mrazivé pocasi.

Levandule se k nam rozsifila ze zapadni ¢asti Stiedomofi. Nalezneme ji v Chorvatsku, ve
Francii, v Recku, ve Spanélsku, ale vyuziti ma i v nadich zahradach, a to predev$im jako
medonosnd okrasnd rostlina. Péstujeme ji na teplych a slune¢nych mistech, kde vyzaduje

vapenato-pis¢itou pudu [10, 11].

Z levandule vyuzivame nejc€astéji samotné kvéty, ale miizeme se setkat i1 se sbérem celé naté
vcetné kvéth. Kvéty sbirame za suchého pocasi a na zacatku obdobi kvétu, z diivodu nej-
vyS$§iho obsahu aromatickych a G€innych latek. Teplota pfi suseni je 40 °C, susime v suSar-
nach. Na polich je levandulova nat’ sbirana mechanizovanym zptsobem. Silice ve Francii je

destilovana pfimo na misté sbéru, kde proces probiha v pojizdnych destila¢nich kolonéch.

Vonn3 silice levandule obsahuje estery linalolu, kde je jich ve slozeni nejméné 50%. Hlavni
slozkou je linalylacetat, ale sestkame se i s cienolem, geraniolem, linalolem a borneolem
[12].

Levandule ma velmi dobré uklidiiujici ucinky, pouziva se pfi nespavosti a pfi pocitech uz-
kosti. Mirni bolest hlavy, zmirfiuje pocit té¢zkosti, uvoliiuje kiece. Ma mocopudné ucinky a
jeji silice plisobi kladné 1 na Zalude¢ni problémy [13].

Levandule se vyuZzivé nejen v 1ékafstvi, ale také v potravinaistvi a v kosmetickém primyslu.

V potravinaiském pramyslu se nejcastéji setkame s levanduli jako s kofenim. Jeji nahoikla

a siln¢ aromaticka chut’ je Casto vyuzivana ve smési s rozmarynem. S touto smeési bylinek se
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setkame piedeviim v jizni Francii a ve Spanélsku. V Italii se zase setkame s bylinkovym
maslem s levanduli [6]. Levandule v kosmetice je vyuzivana od nepaméti. Nalezneme ji jako
prisadu v krémech, pletovych vodach, v mydlech, v télovych olejich, ale i v deodoracnich
sprejich. Ma také vysoky podil v parfumérském primyslu, pfedevsim v luxusnich parfé-

mech [12].

Casto vyuzivanym produktem je V soucasné dobé levandulovy olej. Tento olej je pouZivan
k 1éceni drobnych zdravotnich problémi. Ma antiseptické ucinky, jeho uklidiujici plisobeni

vyuzivame pii relaxaci, aromaterapii a protikie¢ovy efekt ma pfiznivy vliv na plynatost.

Ptes jeho rostouci pouzivani nebyly doposud k dispozici piesné udaje o mutagennim poten-
cidlu. Ten se snazila analyzovat prace italskych autort. Nejprve byla provedena analyza che-
mického slozeni levandulového oleje pomoci plynové chromatografie a hmotnostni spektro-
metrie. Byly prokazany antimutagenni u¢inky levandulového oleje na testovanych kmenech
bakterii Salmonella a E. coli. Diky prokazanym vlastnostem je levandulovy olej slibnym

kandidatem pro nové vyuziti v oblasti lidské zdravotni péce [14].

3.2 Pivorika lékarska (Paeonia officinalis L.)

Pivonku 1ékatskou fadime do Celedi pivoiikovitych (Paeoniaceae). Je to piijemné vonici
vytrvalé bylina, ktera roste do vysky 70 — 90 cm. Jeji kotenovy systém je ztlustély, zduzna-
tély a vietenovy a na konci lodyhy je jeden velky kvét. Pivorka lékatskd ma trojcetné listy,
jejich lalok je vétsinou tfidilny, ale setkdvame se 1 s pétidilnym lalokem. Listy jsou zpravidla
z vrchni strany tmave zelené a lysé a ze spodni strany jsou Sedé az svétle zelené. Tato rostlina
se mize pysnit typicky velkymi riizovo ¢ervenymi nebo bilymi kvéty, které dosahuji veli-
kosti 10 cm a obsahuji dva az tfi plstnaté pestiky. Pivonka lékaiské rozkvétd od kvétna do

¢ervna.

Tato rostlina se k nam rozsitila z jizni Evropy. Vyuziti nachazi i v nasich zahradach jako
okrasnd bylina. Kvéty a kotfen pivonky I€karské se hojné vyuzivaji v lidovém Iéc€itelstvi.
Platky kvéth suSime v tenkych vrstvach a co moZzna nejrychleji, aby byla zachovana barva
kvétl. Neoloupané, ocisténé koteny susime za umélého tepla pii 45 °C.

Jak uz bylo zminéno, pivoniky v lidovém 1écitelstvi péstujeme piedevsim pro ucinné latky
Vv kotenech. Kofeny obsahuji cukry (glukosu, sacharosu) a glykosidy (pfedevsim glykosid

paeoniflorin) a byly nalezeny i stopy glukoarabinosidu paeanolu. Listy obsahuji tfisloviny.
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Literatura neuvadi vyskyt alkaloidl v rostling. Odvar z kvétu pivonky lékarské se diive po-
uzival pfi problémech s mo¢ovym méechyiem, kotfen pak pii epilepsii a pii menstruacnich

potizich [15].

3.3 Meésicek lékarsky (Calendula officinalis L.)

Mgsicek 1ékarsky fadime do ¢eledi astrovitych (Asteraceae). V literatuie jej nalezneme i pod
lidovym nazvem mésicek zahradni (Calendula officinalis L.). Jedna se o rostlinu jednoletou,
ktera roste do vysky 30 — 50 cm. Z jejiho vietenovitého kotene vyrasta pfima lodyha, ktera
je v dolni ¢asti rozvétvena, pytita, hranata s velkym mnozstvim listd. Listy na rostling jsou
stiidavé, celokrajné a chlupaté. Spodni listy maji tvar lopatkovity, vrchni listy jsou podlou-
hlé. S ristem rostliny smérem vzhtru se velikost listi zmensuje. Mésicek 1ékarsky ma ty-
pické zluto-oranzové kvéty, které rostou ze zakoncenych vétvi. Kvéty jsou sestaveny v jed-
notlivych uborech s dvoufadym zakrovem o rozmérech 4 — 6 cm. Vnitini kvitky maji trub-
kovity tvar a jsou oboupohlavni, naopak vnéjsi jazykovité kvitky jsou pouze sami¢i. Mésicek

1¢katsky kvete od cervna az do prvniho mrznouciho pocasi.

Tato rostlina se k nam rozsifila z vychodniho Stfedomoii a jizni Evropy. U nas se hojné pés-
tuje v zahradach jako velmi vyznamna, uzite¢na i okrasna rostlina. Jeji kvéty jsou zadané
jak v potravinaiském, tak v kosmetickém prumyslu. Sbér kvéti se provadi v cervnu, Cer-
venci i srpnu. Kvéty sbirdme druhy den po rozkveteni, nesbirame je za rosy, ani za chladného
destivého pocasi. Kvéty sbirdme pouze za slune¢ného pocasi a idealné v dopolednich hodi-
nach. Jakmile za¢nou kvéty mirné opadavat, a zacne se zmenSovat jejich primér, ztraci timto
kvalitu a pro sbér jsou nevhodné. MiiZe to byt zpiisobeno napt. del§im obdobim sucha. Vhod-
nou upravou kvétl je suSeni. Kvéty se susi velmi rychle, aby se zabranilo jejich znehodno-

ceni, napf. ztraté barviva, a teplota pfi umélém suSeni nesmi pfesdhnout 35°C [10, 15].

Mésicek 1ékarsky ma u€inné latky predevsim ve svych kvétech. Kvéty obsahuji velké mnoz-
stvi ¢erveného karotenoidového barviva, které vyuZivame predevsim v potravinaiském pri-
myslu. Obsah silic je velmi maly (pfiblizn€ 0,02 %), zaznamenavame i vyskyt organickych
kyselin (nejvice kyselinu salicylovou), slizli a saponint [12, 13].

Odvar z této 1é¢ivé byliny pouzivame pii infek¢nich, stfevnich a zalude¢nich onemocnénich.
Jeji ptiznivé ucinky maji pozitivni vliv pii lé€be poruch srde¢niho rytmu, kasle a astmatu.

Piti mésickového ¢aje ma procistujici tcinek. Mésicek 1ékarsky ma také potlacovat vyskyt
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rakoviny ktze. V kosmetickém primyslu vyuzivame ucinky pfedev§im v mastech. Mésic-
kova mast pomaha pti kieCovych zilach, omrzlinach, ale i zdnétech cév. Tinktury z kvéti
pouzivame na proleZeniny, vyrony, obklady na rany. V dnesnim kosmetickém prumyslu se
pridavaji olejové vytazky do krémt, olejti, lotionti a emulznich roztokl. Tyto vyrobky pak

maji pozitivni €inek na popraskané ruce, popéleniny, zapafeniny a omrzliny [10, 12].

3.4 Violka trojbarevna (Viola trikolor L.)

Violku trojbarevnou fadime do ¢eledi violkovitych (Violaceae). V lidovém jazyce ji ¢asto
zaslechneme pod pojmem maceska trojbarevna. Violka trojbarevna je jednoleta rostlina do-
sahujici vysky 15 — 30 cm. Vyznacuje se rozvétvenym stonkem, na kterém jsou vyristajici
spodni listy srdcovitého tvaru s vroubkovanym okrajem. Vrchni listy maji podlouhly tvar,
na kterém je vrch Cepele tupy. Kvét violky trojbarevné je pétietny a barevnost pestra. Dva
horni lupinky na kvétu jsou zpravidla celé fialové, ostatni lupinky kvétu mohou byt bilé nebo

zluté barvy [10].

Tato rostlina ma dlouholetou tradici predevsim v Recku. Jako Ié¢ivka je znama od starovéku
a zminuje se o ni napt. slavny fecky lékar Hippokrates jiz ve 4. stol. pt. n. I. Vyznam jejich

lé¢ivych ucinkl vzrostl ve stfedoveku, kde je zminovana v herbarich.

Casto pouzivana &ast rostliny na vyluhy je kvetouci nat’ violky trojbarevné. Tato nat’ obsa-
huje alkaloidy, glykosidy, tfisloviny, slizy, sacharidy, saponiny, kyselinu salicylovou, hot¢ik
a vapnik. Violka trojbarevna se pouziva k pro€istovani krve, k odstranéni vyrazek piede-
v§im u mladistvych, k ¢isténi pleti. Je velmi uc¢inna pti padani vlast a taktéz ji pouzivame
k 1é¢eni oparti. Lidova ruska medicina pouziva tuto bylinu pfi nachlazeni [16]. Pti uziti

vyssich davek u violky trojbarevné mize dojit k prijmiim nebo k vyvolani zvraceni [10].

3.5 Vies obecny (Calluna vulgaris L. Hull)

Vies obecny fadime do ¢eledi viesovcovitych (Ericaceae). Typickym znakem tohoto kefiku
je jeho metlovité rozvétveni, které dosahuje vysky 15 — 80 cm. Na jeho jednotlivych vétvic-
kach jsou vzdy tmave zelené trojhranné, jehlicovité listky, na jejichz konci jsou uspotadané
Ctyfpocetné riizovofialové kvéty. Rzovofialovy kalich ukryvéa zvonkovitou jemné rizovou

korunu. Kvéty se sbiraji béhem mésice srpna az zafi.
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Vies obecny roste na suchych, ¢asto lesnatych plochach, kde je pis¢ita pida, ale mizeme jej
nalézt i v raSeliniStich. Typické souvislé porosty, které nalezneme také pod pojmem vieso-

visté, najdeme pievazné nad hranici borovych lest.

Rucné sbirané, ne zcela rozvinuté kvéty s nati susSime ve svazcich za proudéni vzduchu, aby
nedochazelo k znehodnoceni kvality latek, které jsou obsazeny v rostling. Pfi umélém suseni

nesmi teplota piekrocit 60 °C.

Vtes obecny a jeho ptiznivé ucinky na lidsky organismus jsou vyznamné. Jeho vyuziti na-
lezneme v lidovém 1é¢itelstvi, v homeopatii a také ho nalezneme v piipravcich dne$ni medi-
ciny. Kvéty s nati viesu obecného obsahuji organické kyseliny, hot¢iny, glykosidy a tfislo-
viny, které maji pfiznivy vliv na revmatismus. Velmi u€inny je pfi problémech s mocovymi
cestami, ledvinovymi kameny, procist'uje krev, podporuje ¢innost ledvin a zlepsuje spanek.
Z vnéjsiho pouziti je velmi Gcinny ve formé obkladl na opary nebo vodicek pti zadpalovych
onemocnéni o¢i. Vies obecny nalezneme i v bylinnych ¢ajovych smésich predevsim s pies-
lickou, $alvéji nebo fepikem. Piipravky z této polodievnaté rostliny se mohou pouzivat dlou-

hodobé¢, diivodem jsou minimalni vedlejsi tcinky [10, 16].

3.6 Safran sety (Crocus sativus L.)

Safran sety fadime do &eledi kosatcovitych (Iridaceae). Je to kvetouci, okrasna, teplomilna
rostlina, dosahujici vysky 10 — 20 cm. V jeho podzemni ¢asti nalezneme Supinatou hlizu. Z
této hlizy vy€niva nad zem ¢€ést cibule, ze které v jarnich mésicich vyrustaji typicky tmaveé
zelené carkovité listy s prostfednim bilym pruhem. Na vrcholu kratkého stonku je domi-
nantni nalevkovity bledé fialovy kvét. Kdyz se podivame detailn€ na kvét, uvidime vy¢ni-

vajici ¢nélky Zluté barvy, které jsou obklopeny Sesticipym okvétim [13].

Safran je velmi vzacnou rostlinou, znamou od starovéku. Pochazi s nejvétsi pravdépodob-
nosti z Asie, ze které se postupné dostal do Indie, Ciny az k nam do Evropy. Kvét $afranu je
zadany v oblasti potravinafstvi jako velmi vzacné koteni. To je dano komplikovanym sbé-
rem kvétl, ktery se stale provadi bezvyhradné rucné. Kvétina kvete 24 — 36 hodin a kvét
musi byt utrzen béhem této doby, takze se sklizeni provadi pribeézné. Péstovani Safranu je

tudiz ¢asové 1 finanéné velmi nakladné.

Pro ptedstavu - na 1 kg Safranu je tfeba sesbirat ptiblizn¢ 100 000 kvéta. Kvety suSime pfi-

blizn¢ dva dny nejcastéji pii umélém osvétleni, kdy teplota nesmi piekrocit 35 °C. Barva
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kvétu po suseni je prevazné hnédocervena, leskld, s typicky vyraznou nahotklou vini. Po

ochutnéni zabarvi ususené kvéty sliny na oranzovo [12, 13].

V chemickém slozeni Safranu nalezneme stopy safranolu, ktery ma charakteristickou jodo-
formovou viini obsazenou ve své silici (0,4 — 1%). V obsahovych latkach nalezneme i gly-
kosidy, ptfedevsim pikrocin, ktery zpisobuje jeho nahoiklou chut’ a velké mnozstvi barviv
(krocin, alfa — beta karoten, zeaxantin a lykopen). Safrén a jeho obsahové latky vyuzivame
jak v kosmetickém, tak potravinafském primyslu. V kosmetickém pramyslu je znam jako
velmi exkluzivni, drahé barvivo, které nahrazujeme v bézné kosmetice kurkumou (Curcuma

longa). V potravinaiském primyslu je vyuzivan predevsim jako kofeni [12].

Dnes evidujeme velké mnozstvi druhti Safranu (cca 80 druhti). Velmi znamé jsou Safrany,
které rostou na lesnich loukach, ty nalezneme pod nazvem Safran bélokvéty (Crocus albiflo-
rus). V horskych oblastech pfedevsim v Karpatech nalezneme Heuffelovy Safrany (Crocus
heuffelianus). Velké mnozstvi druhii je i v nasich okrasnych zahradach a skalkach, avSak

Safran sety (Crocus sativus L.) je velmi vyznamny v naSem potravinaiském pramyslu [5].

3.7 Jasmin velkokvéty (Jasminum grandiflorum L.)

Jasmin velkokvéty fadime do celedi olivovitych (Oleaceae). Tento kef se vyznacuje tenkymi
veétvemi, které jsou dlouhé a Casto potiebuji oporu. Listy jsou opadavé, péticetné a tvarove
zaostfené ovalné nebo elipsovité, velikost listi se pohybuje od 15 do 40 mm. Charakteristi-
kou jsou aromatické bilé drobné kvéty o velikosti 35 mm, uspofadané do stfapct, ale vysky-

tuji se i druhy s rizovymi kvéty.

Jasmin velkokvéty se k ndm dostal z teplejSich oblasti, literatura uvadi oblast od Iranu az po
Cinu. U nas se péstuje &asto ve sklenicich jako okrasna rostlina, ale také ucelové pro kvéty.
Kvéty sbirame Cerstvé a zpracovavame ihned po sbéru, ze kterych extrakci petroléterem zis-
kame vonnou silici. Chemické slozeni kvéti je pestré a méni se podle druhu jasminu, na-
jdeme zde benzyalkohol, benzylacetat, eugenol, jasmon, farnesol. Ro¢né se vyrobi cca 4000
kg silice z riznych druhti (Jasminum auriculatum, Jasminum gracile, Jasminum gracilli-

mum, Jasminum dichotomum).

Tuto rostlinu péstujeme pro estetické ucely, ale vyuziva se 1 V kosmetickém i potravinaiském

prumyslu. V potravinafstvi ji nalezneme v bylinnych smésich urcenych pro pfipravu Caje i
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jako dekoraci na pokrmech. V kosmetickém primyslu je soucasti vonnych kompozic v par-
fémech. Vyskytuje se naptiklad v klasickych parfémech Chanel 5 a Chat Noir. Vini jasminu

nalezneme i v toaletnich mydlech, pudrech, v pletovych i t€lovych krémech [12].
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4 VYUZITI OKRASNYCH ROSTLIN

Vyuziti okrasnych rostlin v potravinafstvi neni pouze novy trend v oblasti dekorovani po-
krm, ale oblibené jsou 1 diky svym pfiznivym u¢inkiim na nas organismus. Jejich 1éCebné
ucinky pomahaji i pii malém mnozstvi vyrazné zlepsit zdravotni stav spotiebitelii. Jedlé
kvéty obsahuji fenolické slouceniny a karotenoidy, které vykazuji antioxida¢ni ucinky ptiz-
nivé ovliviujici nas organismus. Jedlé kvéty mohou byt pouzity nejen v ¢ajovych a koteni-

cich smésich, ale také pii dochucovani ovocnych stav, omacek, likéra, vin i medu [27].

V této ¢asti prace bude popsana piiprava ¢aju od sbéru az po uskladnéni a také bude roze-

brana problematika koteni a specifika jeho uskladnéni.

Bude zminéna i esteticka tiprava pokrmd, ktera je modernim trendem pii dekorovani jidel.

4.1 Priprava ¢aje od sbéru po uskladnéni

Sbér bylinek pro ptipravu ¢aje je dlouholeta tradice, ktera se stale dodrzuje. Rostliny, které
maji své ucinné latky, musime sbirat predevsim v obdobi, kdy jsou pro sbér nejvhodnéjsi.
Dtivodem jsou cenné a prospésné latky, které nesmime samotnym sklizenim znehodnotit.
Kazda ¢ast rostliny se sklizi v urcitém obdobi. Jakmile se kvét rozvine, tak mizeme zacit
s jejich sbérem. Kvéty sbirame za slune¢ného pocasi, kdy je kvét rozvinuty a neni navlhly,

je suchy [7].

Riizové okvétni listky maji velmi vysokou antioxidac¢ni aktivitu srovnatelnou s ¢ernym c¢i
zelenym Cajem.
Vyhodou ¢aji, jez jsou obohaceny o jedlé kvéty, je to, ze neobsahuji kofein, ktery je ptito-

men v ¢erném i zeleném caji [27].

Kvéty rostlin miZzeme technologicky upravit tak, jak nam bude skladovéani nejlépe vyhovo-
vat. NejcCastéji se jedlé kvéty susi, ale mohou se také konzervovat, zmrazit nebo také zchladit.
Konzervace kvéta se provadi piidanim rostlinnych tukt, octa, nebo také ptidanim cukru.
Suseni, jak jiz bylo zminéno, je nejvhodnéjsi zptisob pro uskladnéni kvétt. SuSeni probiha
pomoci cirkulace teplého vzduchu, diky ¢emuz dochazi k vypatovani vlhkosti. V usuSené
rostlin€ je minimalni ¢innost enzymi, které by mohly mit negativni vliv na obsah u¢innych
latek pro organismus. Pokud bylo suseni provedeno technologicky spravné, dochdzi u kvétu

K minimalnim ztratam barvy i viné. Casti rostlin skladujeme na teplém, tmavém a suchém
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mist¢, aby nedoslo ke znehodnoceni kvétl plisnémi. SuSenim ztraci kvét cca 1,5 % ze své

hmotnosti [7].

4.2 Jedlé kvéty jako koreni

S jedlymi kvéty se miizeme setkat i ve formé kofeni a to predevsim po jejich ususeni. Pii-
prava pokrmi s pomoci kofeni ma dlouholetou tradici na celém svété, avSak v kazdém staté
se tyto aromatické latky, jez jsou obsazeny v rostlinach 1 v jejich plodech, vyuzivaji pti do-

chucovani pokrmu i samotnych potravin v rizném mnozstvi [17].

V dnesni dobé¢ je na naSem trhu k dostani velmi mnoho druht kotfeni. VétSinu z nés ale na-
padne pod pojmem koteni pifedev§im importované exotické koteni [18]. Z kvéti mizeme
uvést napiiklad levanduli, muskétovy kvét, hiebicek, kapary nebo Safran, ktery se mimo jiné
vyuzivé i jako potravinairské barvivo. | ve stiedni Evropé€ roste mnoho druhil rostlin, které
stale castéji vyuzivame k ptipravé i k dochucovani pokrmu. Jako piiklad miizeme uvést pa-

zitku ¢i medvédi ¢esnek [19].

Stftedozemni kuchyné je zndmé svou jemnou, ale pronikavou chuti bylinek, naptiklad

Safranu ¢i koriandru [17].

Italska, Spanélska i fecka kuchyné vyuziva nerozvinuta poupata kvett kapari, ktera se pred

konzumaci nakladaji [41].

Pti skladovani kofeni bychom méli dodrzovat ur¢ita pravidla, aby nedochazelo k degradaci
u¢innych latek v ném obsazenych. Spatnym skladovanim miize také dochazet k rozvoji mi-
kroorganismii, které mohou byt 1 patogenni [18]. RozmnoZovani mikroorganismil usnadnu;i
sklenéné nadobky propoustéjici svétlo a Casto také Spatné uloZeni nadobky vedle sporaku,
kde byva vyssi teplota a vlhkost. Diky témto fyzikalnim vliviim dochézi taktéz ke ztraté ving
1 barvy. Kofeni by spravné mélo byt uloZeno na suchém a chladném misté, nejlépe v uzavi-

ratelné neprodysSné nadobce, kterd nepropusti svétlo [20].
4.3 Esteticka aprava pokrmii

Moderni trend dekorovani pokrmi ma za kol zlepsit kulinarské umeéni, zvysit hodnotu po-
krmu a také spotiebitele navnadit svym vizualnim aspektem. Okvétni listky mtizeme najit
jako ozdobu v salatech, v cukraiskych vyrobcich, v napojich a také ve zmrzlinach. Kvétiny

byvaji servirovany jako doplnék pokrmu. V pekéarenském primyslu mizeme jedlé kvéty
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najit ve formé zvyraznovacu chuti pii vyrobé peciva, prikladem mize byt rize (Rosa spp.)

nebo brutnak l1ékarsky (Borago officinalis).

Zdravotni nezavadnost pokrmt je velmi dilezitym faktorem nejen pro nas organismus, ale
I z ekonomického hlediska. Pouziti jedlych kvétin ve vétsim mnozstvi mize mit pro lidsky
organismus negativni U¢inky, v nékterych ptipadech az toxicky. Piesna identifikace rostlin
ve Volné piirod¢ je pro sbér vzdy velmi dialezita. Kvéty, které pochazeji z kultivari ¢i z ob-
chodnich fetézcli, mohou byt oSetieny pesticidy, a proto se nedoporucuje tyto okrasné ros-

tliny s kvéty konzumovat.

Vzdy musime mit na paméti, Ze i tyto rostliny u nads mohou vyvolat alergickou reakci, pte-
devsim to mohou byt kvéty chryzantémy, které mohou u citlivych jedinct zplsobit ekzém.
Kvétiny, které ziskavame sklizni, jsou vétSinou velmi nachylné k mikrobidlnimu tipadku. Je
nutno mit na paméti, ze se jedna o velmi jemny a citlivy material. Tudiz se po sklizni ihned
umisti do plastovych nadob, které by je mély ochrénit pfed mikrobidlni kontaminaci a takeé
pted vadnutim. Sklizené kvé&tiny se musi vy¢istit a ochladit, jejich tvar je pak upraven. Skla-

dujeme pii teploté 1 az 4°C po dobu dvou tydnii [27].
4.4 Zpusoby vyuZiti okrasnych rostlin v kosmetice

V kosmetickém primyslu se s jedlymi kvéty setkdvame ve vyrobcich urenych pro rtizné
typy pleti. Pfikladem mohou byt kvétové vody, rostlinné tinktury nebo rostlinné oleje vy-
tvotfené z kvéth mésicku lékarského, které pouzivaime na suchy typ pleti. Esencialni oleje
vytvotené z levandule tzkolisté pouzivame na problematickou plet’. Jasmin pouzivame pte-
devsim v kvétovych vodach, které se doporucuji se na zralou plet’, na které jsou patrné

znamky starnuti [42].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

5 KONKRETNI VYUZITI VYBRANYCH OKRASNYCH ROSTLIN
V POTRAVINARSTVI A V KOSMETICE

V poslednich letech ziskaly jedlé kvéty velkou pozornost u spotiebitelil, predevsim diky je-
jich zdravi prospéSnym ucinkiim. Navzdory této pozornosti se zda, ze u nékterych spotiebi-
telt povédomi o jedlych kvétech jesté neni piili§ rozsifeno, pro nékteré je tento pojem ne-
znamy. V roce 2017 byla v Jizni Americe provedena studie, ve které byly dvéma skupinam
respondentti prezentovany dva vyrazy, jez obsahovaly pojem jedlé kvéty, a to ,,potraviny
vyrobené z kvétin“ a ,,jogurt vyrobeny s kvéty“. Respondenti k zadanym vyraztim vyjadio-
vali své nazory a dojmy. Tato studie ukdzala, Ze oba vyrobky byly pfijaty velmi pozitivné.
Spotiebitelé spojovali potraviny vyrobené z kvétin s ucinky na zdravi, zatimco jogurt s kvéty

se jevil jako inovativni vyrobek [21].

5.1 Levandule uzkolista (Lavandula angustifolia Mill.)

V potravinaiském pramyslu mtzeme nalézt levanduli uzkolistou (dale jen ,Jlevandule®)
napt. v levandulovém ving. Toto levandulové vino vyrobime tak, ze do 1 litru kvalitniho
bilého vina ptfidame hrst levandulovych kvéti a nechame pii pokojové teploté odstat asi 7

dni. Vino bude mit pfijemné levandulové aroma [22].

V domécim prostfedi miizeme levanduli zakomponovat jak do sladkych, tak 1 do slanych
pokrmt, jeji lehce pikantni az nasladla chut’ a typické vyrazné aroma ozvlastni kazdy pokrm.
Miizeme si z ni vyrobit levandulové maslo, chléb s kvitky levandule, ale miZeme ji pouZit i
k dochuceni masovych pokrmt, které tim ziskaji jizni nadech. Levandule je vyznamna i
v cukrarském odvétvi, kde se setkavame s levandulovou zmrzlinou, levandulovo — vanilko-

vym krémem na dortech, ale i s levandulovymi suSenkami [8, 22].

Levandule je od nepaméti péstovana piedevsim pro jeji vyuZiti v lazenstvi. Kosmeticky pri-
mysl ji hojné vyuziva v ptipravcich uréenych pro péci o plet’ a t€lo [23]. Nalezneme ji jako
soucast mydel, koupelovych soli, cukrového peelingu i t€lového mléka, kde do zékladnich
surovin pfidame mensi hrst kvéti levandule a pro zvyraznéni viiné miizeme piidat par kapek

esencialniho levandulového oleje [22].

5.2 Pivonka lékaiska (Paeonia officinalis L.)

Tento druh pivonky je znamy ptfedevsim ve Stfredomofti. Kotfen pivonky l€katrské byl pouzi-

van lécebné vice nez 2000 let, pfevazné pii 1€cbé epilepsie a taktéz byl pouzivan na podporu
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menstruace. Kofen ma vlastnost diuretickou, sedativni a tonizujici. Experimentalné bylo pro-
kazano, ze plsobi jako prevence nadorovych onemocnéni. Kofeny této rostliny maji v me-
dicinském systému a v homeopatii velky vyznam [24]. V Evropé¢ nalezneme také dalsi druhy
okrasnych pivon¢k, piikladem miize byt stale u nas oblibené;jsi vychodoasijska rostlina pi-

vonka ¢inska (Paeonia lactiflora) [25].

Pivonka ¢inska (Paeonia lactiflora) je druhem rostliny, kterda ma ozdobné, jedlé a zaroven
1é¢ivé kvéty. V dnesni dobé je jen malo studii, které by se zabyvaly pouze jejich nutri¢nim
hodnocenim, védecké prace se doposud zabyvaly jinymi aspekty kvéti. Jen malo studii se
zabyvalo vyzivovymi hodnotami samotnych okvétnich platka pivonky. Li [26] ve svém vy-
zkumu stanovil systém hodnoceni kvality kvétd. V experimentu bylo zjiSténo, Ze pivoiika
¢inska a jeji okvétni listky v plném rozkvétu mély nejlepsi kvalitu, co se ty€e nutricniho
slozeni. Ziviny byly méfeny pouze v plném rozkvétu, a to v okvétnich platcich u riiznych
druhii pivonky. Vysledky ukazaly, Ze se obsah hodnotnych latek li§i mezi riznymi druhy
pivonky. V obsahu mineralnich latek byl vétsi rozdil mezi obsahem Mn, Fe, Ni, Cr, Mg, K,
Ca, Zn. V okvétnich platcich byl nalezen také vyskyt proteind, flavonoidi, fenolid. Po ana-
1yze bylo zjisténo, ze kvéty pivonky maji celkoveé velmi vysoky podil cennych vyzivovych

latek a jsou nutri¢né pro nas piinosné [26].

5.3 Mésicek lékaisky (Calendula officinalis L.)

Rod Asteraceae, pochazejici ze sttedomotskych zemi, zahrnuje piiblizné 25 druhd véetné
mésicku Iékarského, av§ak mésicek 1€katsky je jediny z rodu, ktery se vyuziva klinicky po
celém svéte [28]. Pripravky obsahujici extrakt z mésicku 1€kafského se vyuzivaji pro 1€€bu
suché kize, vyrazek, popalenin, ale i viedli na nohou. S mési¢kem lékarskym se setkame
V potravinarském pramyslu, v kosmetickém primyslu, ale i ve farmaceutickych ptipraveich
[29]. Cerstvé jedlé kvéty mizeme najit v salatech, susené kvéty se vyuZivaji jako levngjsi
nahrada za $afran. V potravinafstvi lze barvit syr i pomoci mé&sic¢ku 1ékarského. V kosmetic-
kém primyslu se s mésickem lékaiskym setkdme predevsim v krémech, mastech ale i v par-
fémech [28, 29]. Ve farmaceutickych ptipravcich ho nalezneme piedevsim v ptipravcich pro
a protinadorovy prostiedek. Bylo prokazano, ze mésicek 1ékarsky muize zpusobovat aler-

gické reakce, proto je nutno se mu vyhnout béhem te€hotenstvi [30].
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5.4 Violka trojbarevna (Viola trikolor L.)

Violka trojbarevna je typickou jedlou kvétinou, ktera se Casto pouziva v potravinaistvi. Na-
jdeme ji piedevsim v dezertech, salatech, polévkach, ale i v napojich. Je uznavana predevsim
pro své pfiznivé Gcinky na lidské zdravi. Diky vysokému obsahu flavonoida v kvétech se
violka trojbarevna zatazuje mezi kvalitni zdroje potravy. Vyznacuje se osvézujici chuti a
sametovou texturou. Tyto druhy snadno podléhaji zkaze, cemuz je mozné predchazet oSet-
fenim pomoci ionizujiciho zafeni. Toto oSetieni zvySuje trvanlivost rostlin a zajist'uje kvalitu

potravin.

Studii bylo prokédzano, ze toto ozafovani zlepsilo zastoupeni fenolickych sloucenin i jejich

antioxidac¢ni aktivitu [31].

Do ¢eledi violkovitych (Violaceae) fadime také fialku vonnou (Viola odorata). Fialka vonna
(dale jen ,,fialka®) je velice blizka violce trojbarevné. Pouziva se v piipravcich urcenych pro
akndzni plet’, ma hydratacni a zjemnujici G€inky. Violku vonnou mzeme pouzit do pleto-
vych tonik, krémt, ale i t€lovych mlék [42]. Olej vytvofeny z kvéta fialky byl pouzivan

pfedevsim k 1é¢bé nespavosti, a to na tradi¢nich iranskych klinikach.

Feyzabadi uvadi studii, jejimz cilem bylo zhodnotit u¢innost fialkového oleje pii 1é¢be ne-

spavosti. Tato studie byla provedena u 75 respondentli pomoci dotaznikd.

V kapkach urcenych na nosni pouziti byl pouZit fialkovy olej a tyto nosni kapky byly apli-
kovany kazdy vecer pted spanim po dobu 30 dni. VSichni respondenti byli pozadani, aby
pied a po 1é¢bé uvedli do dotazniku zaznam o indexu kvality spanku. Tato studie prokazala

pozitivni u¢inek pii 1é¢be poruch spanku [32].

5.5 Vies obecny (Calluna vulgaris L. Hull)

Viesy, které fadime do Celedi Ericaceae, se bézné vyuzivaji Vv potravinafstvi predevsim
k ziskavani medu. Pfi zkoumani izolovanych vytazki z kvétu viesu bylo zjisténo, ze maji
velmi vyrazné medové aroma [33].

Vies obecny nalezneme také v tradi¢ni lidové medicing, a to pfi 1ébé mocovych cest, pfi

bolestech kloubil a pfi nachlazeni. Nové farmakologické studie ukazaly, Ze vies obecny ma

antioxidac¢ni a antiseptické ucinky [34].
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5.6 Safran sety (Crocus sativus L.)

Kvéty Safranu setého nalezneme v potravinaiském primyslu pfedevsim jako kofeni, potra-
vinarské barvivo 1 jako potravinovy dopln€k. Mizeme se s nim setkat i ve farmaceutickych
i kosmetickych pfipravcich, napiiklad zesvétlujici séra nebo krémy. V poslednich letech
byly provedeny studie, které dokazaly, ze slozky Safranového extraktu plisobi proti rakoving
[35, 36]. Safran ma také antidepresivni G¢inky u dospélych osob s mirnou aZ stiedné tézkou
depresi. Nové byla vytvorena studie, ktera zkoumala antidepresivni G¢inky u mladistvych, a
to ve véku od 12 do 16 let, ktefi trpeli uzkostnymi stavy. Po dobu osmi tydni byla poddvana
tableta s obsahem Safranového extraktu 68 ucastnikim. Vysledek prokazal, ze podavani
standardizovaného $afranového extraktu zlepsilo uzkostné a depresivni symptomy u mladis-

tvych [37].

5.7 Jasmin velkokvéty (Jasminum grandiflorum L.)

Jasminovy esencialni olej je pouzivan jako ptisada do potravin. Kvéty, které maji své typické
aroma, miizeme najit v ¢ajich, které jsou velmi oblibené v Ciné a v Indii. Jasminovy olej a
jeho esence jsou pouzivany lé¢ebné. Susené kvéty jasminu velkokvétého (dale jen ,,jasmin®)
se vyuzivaji v tradiéni medicin€ na psychiatrické poruchy a také se uzivaji pfi bolestech

hlavy [38, 39].

Listy jasminu jsou pouzivany jako 1€k na viedy. Jasminovy esencialni olej ma typickou
tmaveé oranzovohnédou barvu, ktera se pii delSim uskladnéni méni na Cervenohnédou.
Spatné uskladnéni na svétle, vede ke znehodnoceni kvality oleje. Jeho viing je intenzivni
kvétinova, tepla a bohata se zvlastnim ovocnym podtonem. Chemické slozeni jasminu ovliv-
fluje mnoho faktoril - naptiklad cas, kdy byly kvéty trhany, stafi kvétu, povétrnostni pod-

minky v obdobi sklizng, ¢as mezi utrZzenim 1 extrakéni metodou a extrakénim rozpoustédlem.

Jasminovy esencialni olej se pouzivad i v kosmetickém primyslu. Ma silné a houzevnaté
aroma, bézné ve vsech druzich parfému. Parfémované oleje se vyrabéji extrakcei z kvéth hor-
kym sezamovym olejem. Vosk, ktery zbyde po extrakci, najde uplatnéni v mydlech, kde je

vybornym parfémovym doplitkem [38].

Arabsky jasmin (Jasminum sambac L.) je blizky jasminu velkokvétému. Arabsky jasmin
je idealni konzervacni prostfedek na potraviny. Jeho esencialni olej ma antibakterialni, anti-
fungalni a antioxida¢ni uc¢inky, coZ je pii konzervaci potravin vyuzivano. Hlavni slozkou

jasminové silice je linalool. Linalool byl regula¢nimi organy, napt. Evropskou komisi a US
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Food and Drug Administration, zaregistrovan jako bezpecné aromatické ¢inidlo bézné pou-

zivané v potravinatskych vyrobcich [40].
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ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo ziskat a sjednotit informace o vybranych druzich okrasnych
rostlin, pfedevsim jejich kvéth, jez jsou v dneSni dob¢ ¢im dal Castéji vyuzivany v gastrono-
mii k dochuceni a estetické tpraveé pokrmt, a navic obsahuji latky dilezité pro nas organis-
mus, z hlediska nutri¢niho i kosmetického. U téchto druhti rostlin prace uvadi nejen jejich

chemické slozeni, ale také 1écebné a ochranné ucinky.

Bakalatska prace byla obohacena o nové vyzkumy a studie, které mohou vnést do proble-
matiky vice uzitecnych informaci. Je tfeba zdiraznit, ze poznatky ohledné jedlych kvéti a
jejich prospésnych ucincich jsou malo dostupné nebo zcela chybi. Literatura uvadi piede-

v§im 1é¢ivé tcinky u zeleniny nebo u bylinnych rostlin.

Jedlé kvéty vyuzivame pii dekorovani pokrmi, v cukrafstvi, na dochucovani jidel 1 napoju,

ale také se s nimi mtizeme setkat jako s pfirodnimi barvivy nebo konzervanty.

V kosmetickém primyslu kvéty okrasnych rostlin pouzivame jako esence do parfémovych
kompozic, krémti, bytovych osvézovaci, lotiont, oleji, ale také jako druhotnou surovinu do
mydel. Jedlé kvéty jsou také nezbytné ve farmakologii, kde byly prokazany tcinky, které
pozitivné ovliviyji lidsky organismus.

S jedlymi kvéty se setkdvame denné, ale je tieba mit na paméti, ze vyssi konzumace téchto

kvétl, miZe vyvolat zdravotni problémy. Lepsi dohledatelnost a dostupnost informaci o jed-

lych kvétech by méla byt nutnosti pro vetejnost.
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