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Abstrakt

Cilem mé bakalarské prace bylo stanoveni obsahu fenolickych latek a antioxida¢ni akti-
vity u lista vybranych kultivara Bazalky pravé (Ocimum basilicum) a u smési kultivaru
Ohfe s rostlinnymi surovinami (¢esnek, méata, rukola, Spenat). Vysledky méfeni byly
podle relevantnich kritérii porovnéavany a vyhodnocovany. Nejvyssi obsah fenolickych
latek v pripadé cerstvych listu byl stanoven v Ohti, v pripadé mrazenych listi u Salad
leaf. Smés s nejvyssim obsahem fenolickych latek byla smés s matou, u stejné smési byl
prokidzana nejvyssi stabilita obsahu fenolickych latek. Stejnych vysledkt se dosahlo pii

porovnavani antioxida¢ni aktivity.

Kli¢ova slova: ocimum basilicum, bazalka pravé, antioxida¢ni aktivita, fenolické latky

Abstract

The aim of this thesis was to determine the total phenolic content and antioxidant
activity in the leaves of selected cultivars of sweet basil (Ocimum basilicum) and in
mixtures of cultivar Ohte with raw plant materials (garlic, mint, rocket, spinach). The
measurement results were compared and evaluated according to the relevant criteria.
The highest total phenolic content in the case of fresh leaves was detected in Ohfe,
in the case of frozen leaves in Salad leaf. The mixture with the highest total phenolic
content was the mixture with mint, and the same mixture showed the highest stability
of total phenolic content. The same results were obtained when comparing antioxidant

activity.

Keywords: ocimum basilicum, sweet basil, antioxidant activity, phenolic compounds
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UVOD

Bazalka je jeden z velmi dulezitych stavebnich kament svétové gastronomie. Jeho sléva
je predevsim zéasluhou italské gastronomie, svoje dilezité misto vSsak ma i v gastronomii
thajské, indonéské, francouzské ¢i brazilské.

Rozsiteni bazalky po celém svété dalo vzniknout desitkam kultivart, které se lisi tva-
rem, barvou a velikosti listi, vyskou rosliny, chuti ¢ vini. Podle mista ptvodu jsou
odolnéjsi vice ¢i méné vici vyssim teplotam ¢ teplotni nestalosti. Tyto vlastnosti ovliv-
nuji chovéani rostliny a zmény obsahu chemickych latek pii skladovani, pricemz mnohé
latky maji pozitivni Gc¢inek na lidské zdravi, at to jsou fenolické latky nebo jiné nefeno-
lické antioxidanty. Proto je snaha optimalizovat skladovani bazalky tak, aby dochazelo
co k nejmensim ubytktm téchto chemickych latek.

Zpusob skladovani sklizené bazalky zavisi mimo jiné i na oc¢ekavané trvanlivosti. Pro
dlouhodobé¢jsi skladovani se preferuje uchovavat bazalku v mrazeném stavu, pro krat-
kodobé, neékolikadenni skladovani se miize bazalka pfimo zpracovat do produktu, ktery
nékolik dni vydrzi v chladni¢ce. Vliv na mnozstvi i¢innych latek a na jejich stabilitu,
kromé odrudy bazalky, maji dalsi komponenty produktu. Asi nejcastéjsi evropskou
kombinaci tvoii bazalka z ¢esnekem, déle se vidaji i kombinace s rukolou, Spenatem
nebo matou. Je vsSak otézkou, zda je cilem podporit chemickou stabilitu produktu,
nebo jen vysledny produkt nééim nastavit.

7 bazalky se vyuzivaji predevsim listy, které predevsim diky esencialnim olejim do-
davaji chut jidlim i napojum. V poslednich letech se vSak po velkém tspéchu semen
salvéje (znamé pod jejim mayskym jménem chia) zacaly objevovat i semena bazalky,
ktera jsou skvélym zdrojem polynenasycenych mastnych kyselin. Navrativse k listim
bazalky, esencialni oleje z nich extrahované mohou mit mnohé pozitivni t¢inky na lid-
ské zdravi. Snizuje cholesterol v krvi, diabetim poméha redukovat hladinu krevniho
cukru, chrani nas zaludek pred viedy. Pravidelna konzumace bazalky, jak listu, tak

semen, je tak prinosné pro vSechny, predevsim pro klasického ¢eského konzumenta.
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1 ZAKLADNI INFORMACE O BAZALCE

Bazalka, kral zahonu si zaslouzi svatoreceni. Takto zacal italsky novinar sviij ¢lanek
vénovany této kralovské rostliné a neda se fict. ze by prehanél. Kralovsky ptivod nese ve
svém jménu, které pres stfedo-latinsky basilicum vede k feckému faoiiets (kral) [1].
Bazalka vSak nesaha pouze ke kralim, ale az k bohtim, byvala totiz soucésti balzamu
mumii. Své misto si za tisice let vyuzivani zaslouzila v 1é¢itelstvi, kosmetice a predevsim

gastronomii a bez nadsazky by si zaslouzila stat se ,,svatou® [2].

1.1 Historické rozsireni

V dnesni dobé je bazalka spojovana predevsim s Italii a italskou kuchyni, a neni to
ndhodou, jelikoz bazalka je soucasti italské kultury pres stovky let. Archeobotanické
vyzkumy dokonce dokazuji uzivani bazalky pro parfémy a lékatrstvi v antickych Pompe-
jich v roce 79 n. ., pfesto bazalka neni ptivodné evropské plodina. Predpoklada se, Ze se
bazalka je puvodné africka bylina, ktera zde roste v mistech do 1800 metri nad hladinou
mote. Az 60 druhu rostlin rodu Ocimum zde byly nalezeny rust ve svém prirozeném
prostiedi pfi vyzkumech béhem 19. stoleti. Z Afriky se dal do Eurasie dostala spolu
s ¢lovékem, jelikoz je bazalka odolna viuci delsim cestam a uz v té dobé se vyuzivala
jako fytoterapeutikum. Dale pak z Persie se &ifila dal Asii i smérem do Evropy diky
obchodnikiim. A je to pravé oblast Persie a Sindhu, kde je O. basilicum domorodou
rostlinou, jak zminuje George Watt v jednom ze svych zprav z cest roku 1891. Co se
tyce bazalky v Evropé, podle legendy ji piivezl Alexandr Veliky do Recka, odkud se
dale dostala do Rima, do dalsich jiznich zemi a poté do zbytku Evropy. Do zbytku
svéta, predevsim Brazilie, se bazalka rozsitila pomoci portugalskych kolonizatoru a
néasledovné migranty z Italie, Némecka i Polska. Bazalka se v Brazilii dobtfe uchytila

v divoké pifrodé a vznikly i nové druhy [3].

Obr. 1.1: Bazalka prava se svym typickym tvarem listi a syté zelenou barvou [4]
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1.2 Taxonomie a rozdéleni

Jak bylo v predchozi ¢asti zminovano, bazalku predstavuje fada druhti a poddruhi,
které jsou zarfazeny do cCeledi hluchavkovitych, podceledi Nepetoideae. VSechny se pro-
jevuji ¢tverhrannym priifezem stonku, vstiicnym a kiizmostojnym postavenim listii.
Ocima a dalsi zastupci podceledi se vyznacuji silné aromatickymi latkami [5].

Kromé nékolika dalsich aspektt se druhy a poddruhy 1isi ve vzriistu rostliny, velikosti,
struktury a ¢etnosti listl, viini, chuti, obsahu esencialnich oleji nebo i barvé, v zavis-

losti na téchto rozdilech jednotlivé druhy maji své hlavni vyuziti.

1.2.1  Ocimum basilicum - Bazalka prava

Druh s nejvétsim poctem kultivart a poddruht je Bazalka prava. Je to taky nejcastéjsi
a nejdostupnéjsi druh. Zpravidla se jednd o jednoletou rostlinu vzristu do 60 cm,
jasné zelena (kromé nékolika poddruhi, které jsou fialové) |5]. Poddruhi je na desitky,

zminény budou pouze nejzajimavejsi.

O. basilicum ,,Ohte* éeskoslovensky kultivar dortstajici do vysky 50 cm, jasné ze-

leny, prijemné a typicky aromaticky, s vétsimi listy a bilymi kvéty [6].

O. basilicum var. thyrsiflora ,,Thai“ Thajska bazalka se na prvni pohled lisi tvarem
listi ¢i zbarvenim stonki do Cervena. Jeji chut a viiné se vic podoba anyzu ¢i lékofici,
proto se tato odrida vice hodi k sladkym dezertiim. Po strance odolnosti je vice tole-
rantni vici vysSsim teplotam, 1épe si tedy zachovava svoje chutové vlastnosti pri suseni,

ale méné odolava chladu, proto se nehodi pro dlouhodobé uchovavani v lednici |7, §|.

Obr. 1.2: O. basilicum var. thyrsifliora |9]

0. basilicum ,,Sweet green* Kultivar podobny Ohri, stfedné velké listky, lesklé a

vypouklé, chut je typicka a sladsi.
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O. basilicum ,Salad leaf Hlavnim znakem tohoto kultivaru jsou velmi Siroké listy
s typicky zelenym zbarvenim a chuti. Oproti Ohfi a Sweet Green je vSak intenzita nizsi,
proto se vhodnéjsi vice pro salaty a jiné pokrmy, kde se bazalka konzumuje piimo za

syrova.

0. basilicum var. purpureum ,,Purple opal“ Jak nazev napovida, tento kultivar se
vyznacuje svym fialovym zbarvenim. Spis§ nez pro chut je vyuzivana pro svoje estetické
vlastnosti. Barva je dana vysokym obsahem antokyanu v listech, ktery se pohybuje

v rozmezi 15-19 mg na 100 g cerstvé rostliny [10].

Obr. 1.3: O. basilicum var. purpureum [11]

O. basilicum ,,Genovese* Janovskd bazalka (Basilico genovese) je italsky kultivar,
ktery méa dokonce chranéné oznaceni ptuvodu deklarované Evropskou unii. Tento kulti-
var bazalky ma vyssi vzriist, stfedni hustotu listi, tvar listi je elipticky. Chut je typickéa
a intenzivni s absolutni absenci matového aroma. Smi se péstovat pouze v provinciich

Janova, Savony a Imperie [12].

O. basilicum var. cinnamomum ,,Cinnamon* Thajsk4 bazalka byla vyrazné svoji
lékoticovo-anyzovou chuti, tento kultivar je pro zménu vyrazny silnym skoficovym aro-
matem. Diivod je vys$si mnozstvi methylcinnamatu, ktery se nejvice vyskytuje prave
ve skorici. Vzhledové je podobny thajské bazalce, ma tedy do Cervenofialova zbarveny

stonek a kvéty.

1.2.2 Ocimum americanum - Bazalka americka

Americkd bazalka se vyuziva predevsim v mediciné, méa drobnéjsi listy a citronovéjsi
nadech. I kdyZ se jedna o jiny druh, stale se da vyuzit v kuchyni. Pies sviij nazev

rostlina je puvodem z Afriky, ale zabydlela se i v Americe.
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1.2.3 Ocimum gratissimum - Bazalka vytrvala

Velmi aromaticky druh je bazalka vytrvala. Vyznamnou vlastnosti je oproti ostatnim
druhtim bohatost na esencialni oleje, ktery je vyuzivany v mediciné. V gastronomii je

vyuzivany hlavné v Thajsku a Indonésii [5].

1.2.4 Octmum xcitriodorum - Bazalka citronova

Zkitizenim bazalky pravé a bazalky americké vznikla bazalka citronova. Diky své ci-
tronové chuti je velmi oblibend v arabské, indonéské, filipinské, malajské a thajské

kuchyni. Citronova bazalka mé drobnéjsi listky a dorusta do vysky 40 cm.

V této praci se zkoumaji pouze nékteré kultivary Bazalky pravé, a to Ohie, Thai, Sweet
green, Salad leaf a Purple opal. Ostatni kultivary a druhy jsou zminéné pro zajimavost

a zobrazeni riznorodosti zdénlivé jednoduché bazalky.

1.3 Vyuziti v gastronomii

Bazalka hraje nezastupitelnou roli v mnohych kuchynich a stala se symbolem nejen
italské kuchyné, ale i italského vlastenectvi. Pravé zelena bazalka doplnovala v italské
trikolofe mozzarellu a rajcata na pravdépodobnéji nejzndméjsi pizze Margherité, ktera
se pojmenovala pravé na pocest kralovny Markéty Savojské (it. Margherita di Savoia),
jak pravi pravdépodobné smysleny piibéh z dob sjednoceni Italie [13]. Pravdou vsak
zustava, ze tato trikolorova kombinace se stala jednou z nejoblibenéjsich pro pizzu,
gnocchi, risotta, zeleninu a také téstoviny. S téstovinami je také tzce spojena neméné
znédma pochutina z bazalky, a to janovské bazalkové pesto. Jeho historie je vice jasnéjsi,
nez v piipadé pizzy Margherity. Stfedovéka Ligurie byla chudé na exotické koteni, které
si strezilo Benatky, ale za to velmi bohata na bylinky a tak vznikla tradice vyuzivani
bylinek, ktera nékolik set let poté vytusti ve vyrobu studenych bylinkovych omécek,
které se rozsiti do celého svéta. Pravé janovské pesto se vyrabi z bazalky, cesneku,
olivového oleje, piniovych ofiski, syru parmigiano reggiano a pecorino sardo, a motské
soli. Zvykle se na toto pesto pouziva odruda O. basilicum "Genovese".

Kdyz opustime Italii, tak v sousedni Francii je bazalka soucasti asi nejznaméjsi korenici
bylinnou smési - provensalského koteni, vyuzitelna pro ochucovani ryb, mas i zeleniny a
Casto se objevuje ve francouzskych receptech i jako soucast marinad. Podobné bylinné
marinddy se vyskytuji i Rusku, Thajsku ¢i Brazilii. Ve stejnych zemich se bazalka
vyuziva a i pro recepty bezmasé. Raritou mohou byt recepty s bazalkou jako krokodyli
nudlicky (Australie), duSena zelenina s jestéréim masem (Brazilie), pstrosi carpaccio ¢i
zabi karbanatky (Italie).

JelikoZ se bazalka dobie snoubi s citronem, v posledni dobé se ¢asto vidaji sorbety
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¢ limonady s touto chutovou kombinaci. Nicméné v dezertech se bazalka kombinuje
i s jinymi ovoci, jako hrusky, jahody ¢i rybiz. V napojich se bazalka vyskytuje krom

zmifiovanych limonad v ¢ajich, vinech, pivu, palenkach ¢i likérech [3].
1.4 Vyuziti v 1écitelstvi a mediciné

V moderni dobé byly bazalce potvrzeny mnohé tc¢inky, které byly zndmé i ve stiedovéku
a jeho povést byla na trovni ruliku ¢i naprstniku. V Anglii 17. stoleti se bazalka vésela
nad dvefe, aby odpuzovala hmyz, coz se pozdéji védecky dokéazalo jako opravnéné [14].
Pozitivni G¢inky poznali nejen Evropané, ale i 1écitelé v jinych koutech svéta. V Indii
se pomoci O. gratissimum 1é¢ily mocové infekce, kvasinkové infekce kojencu ¢i revma-
tismus, stejny druh bazalky byl v Brazilii pouzivan jako stimulant, antiemetikum, byl
vyuzivan pfi problémech s meteorismem, anémii, zidpachem z tust, travenim, horeckou,
pri bolestech hlavy, krku ¢i bficha, kasli, teploté. Na Kubé se pouzivala pro podporu
tvorby matefského mléka. S podobnymi u¢inky, jako O. gratissimum, se l1écitelé z Indie
potkali i u O. santum ¢i O. canum, Samani z Amazonie popsali podobné blahodarné
ucinky u O. micranthum [3]

Staleti primitivnich medicinskych postupu a praktik dali zéklad k moderni védé, jakou
zname dnes. VyuzivSe znalosti 1é¢iteld v kombinaci s novymi postupy se potvrdili a
vyvratili u¢inky bazalky na zdravi ¢lovéka. Extrakty a esencidlni olej z O. basilicum
vykazuji mnohé pozitivni Gc¢inky. Pisobi jako analgetikum s uc¢inky podobné aspi-
rinu, ochranuje srdce i jatra a zlepSuje spanek i pamét, muze pusobit pozitivné proti
rakoviné, je antimikrobidlné, antimykobakteridlné, antiviroticky, larvicidné a antipa-
raziticky aktivni a je potvrzena i vyznamné antioxida¢ni aktivita [15, 16]. Z pohledu
vyzivy je bazalka piinosnéd diky schopnosti redukovat mnozstvi celkové cholesterolu,
triglyceridi a LDL-cholesterolu a zaroven hladina HDL-cholesterolu se vyznamné ne-
zvySuje [17]. Kromé cholesterolu se po podéani extraktu z bazalky zpozorovalo snizeni
hladiny glukosy v krvi u diabetickych mysi aniz by se zménila bazéalni hladina inzulinu
a pii pravidelném podavani se projevil i dlouhodobéjsi efekt [18]. Bazalkovy extrakt
ma, zavérem vyctu benefitl, také schopnost chranit travici trakt pred tvorbou zaludec-
nich viedl zptsobené nékterymi léky, alkoholem nebo stresem, pripadné jiz vytvorené

viedy poméaha redukovat [19].
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2 CHEMICKE SLOZENI BAZALKY

Listy O. basilicum obsahuji 0,5-1,5 % esencialnich olejua, priblizné 5 % tiislovin a si-
tosteroli, pies 92 % rostliny tvoii volna nebo vazana voda. Listy obsahuji do 1 % tuk,
0,17 % olenalové kyseliny, pfitomna je i kyselina ursolova. Chemické sloZeni listti bude
dale probrano v nasledujicich podkapitolach, za zminku ovSem stoji semena O. basi-
licum. Semena obsahuji 25 % tuk, z nichZ vice nez polovinu tvofi kyselina a-linolenové,
déle jsou bohatym zdrojem vlakniny, mineréli, vitamini, obsahuji také antioxidanty a
fenolicke latky [5, 20].

2.1 Antioxidanty

Pro zdravi ¢i potravinarské technologie jsou velmi dilezitou skupinou latky, které za-
branuji oxidaci v potraviné ¢i v lidském téle. Hlavni skupiny latek antioxidanti podle
chemického slozeni jsou fenolické antioxidanty, které jsou v bazalce obsazeny predevsim
v jejim esencialnim oleji, a endioly [21]. Endiolové antioxidanty reprezentuje predevsim
kyselina askorbova a jeji soli a derivaty. Ta v ramci své antioxida¢ni aktivity reaguje
s reaktivnimi formami kysliku, ¢imz se zpomaluje i oxidace lipidi, nebo s radikaly
mastnych kyselin a alkoxylovymi radikaly. U¢innost reakci s lipidovymi radikaly se d&
zvysit pritomnosti tokoferold, které naopak od kyseliny askorbové jsou rozpustné v
tucich [21].

2.2 Fenolické latky

Obecné se fenolické slouceniny se daji definovat jako latky obsahujici alespon jedno ben-
zenové jadro nesouci miniméalné jednu hydroxylovou skupinu, popfipadé jejich funkéni
derivaty. Tato skupina je obsahlé a rtiznoroda, nékolik vlastnosti maji spole¢nych. Fe-
nolické latky jsou casto sekundarnimi metabolity rostlin s antioxida¢ni funkci, tato
vlastnost zelenych potravin je velmi zddanou a cenénou pro zdravou vyzivu clovéka.
Hydroxylova skupina fenolickych latek se vaze na hydroxyperoxidové, superoxidové
nebo hydroxylové radikaly a tim zabranuje radikaliim zptsobovat degenerativni zmény

v organismu [21, 22].

2.3 Esencialni oleje

Jednim kritériem, jak lze druhy a kultivary bazalky rozlisit, je podle mnozstvi a skladby
esencialniho oleje. Slozeni je velice riiznorodé, dle chemické struktury latek se jedna
predevsim o fenolické latky. Klasifikace esencidlnich oleji je obecné sestavena podle
prevazujici latky, jako je napf. linalool, estragol, methyleugenol nebo methylcinnamat,

doporucuje se v8ak klasifikovat kultivar podle vSech latek esencialniho oleje s obsahem
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vétsim nez 20 % |3, 5.

V esencialnim oleji O. basilicum se identifikovalo pfes 140 chemickych latek, netfeba
vyzdvihovat dulezitost a funkce jednotlivé vSech, nékteré jsou vSak z pohledu dotyc-
ného druhu vhodné zminéni [5].

Linalool je oxidovany monoterpen vychézejici z myrcenu. Pro v8echny druhy rodu Oci-
mum je linalool spolec¢nou latkou a ve vétsiné druhii se nachazi v majoritnim zastou-
peni. Jedna se o bezbarvou az nazloutlou kapalnou latku s kvétinovou kotfenénou vini
a kofenéné citrusovou chuti s insekticidnimi uc¢inky [23].

Ocimeny se v esencialnim oleji Ocimorum vyskytuji v konformaci (Z)-f-ocimen a (E)-3-
ocimen. V druzich O. basilicum nebo O. sanctum je obsah ociment nizsi, vétsi procento
zastupuji v druhu O. gratissimum. Tyto monoterpeny jsou vyuzivany v kosmetice diky
své sladké bylinné vini. Predpoklada se, ze ocimeny maji pro rostliny funkci ochrany
proti houbam [24].

Estragol je charakteristickou latkou pro evropské odridy O. basilicum. Estragol, ne-
boli methylchavikol, je fenylpropanoid anyzové viné a za standardnich podminek je
bezbarva kapalina. Jsou mu pfipisovany protizanétlivé ucinky, ale je oznacovan jako
potencialni karcinogenni latka. Pii konzumaci bazalky by vSak k nezadanym uc¢inkim
dochazet nemélo, jelikoz antioxida¢ni aktivita ostatnich latek vykompenzuje negativni
vliv estragolu [25].

Eugenol je nazloutla kapalina s ostrou hiebickovou viini a vyraznou kofenénou chuti.
Eugenol je fenylpropanoid, ktery je spjaty s kvéty hiebickovce kofenného, v bazalce
vsak miize dosahovat nejvice obsazené latky esencialniho oleje. Uéinky eugenolu na
zdravi jsou predevsim pozitivni, funguje jako lokalni antiseptikum a anestetikum, je

soucasti smési pro zubni vyplné [26].

OH =
I > ()
| ‘ ‘ OCH,
OCH OH

a) b) c) d) e)

Obr. 2.1: Chemické vzorce linaloolu (a), E-8-ocimenu (b), Z-8-ocimenu (c), estragolu
(d) a eugenolu (e).
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II. PRAKTICKA CAST
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3 CIL BAKALARSKE PRACE

Tato bakalarska prace se zabyva stanovenim antioxida¢ni aktivity a celkového obsahu
fenolickych latek u cerstvych a mrazenych listi vybranych kultivari Bazalky pravé
(Ocimum basilicum). Volba druhu zavisela na dostupnosti a na rozdilnosti, kazdy kul-
tivar je né¢im unikatni viici ostatnim. Déle se u vybraného kultivaru porovnava antioxi-
dac¢ni aktivita a celkovy obsah fenolickych latek u riznych smési a vliv nékolikadenniho
skladovani na tyto chemické vlastnosti. Vzorky bazalky jsou vypéstovany a za stejnych
podminek a ve stejné lokalité, proto se da ocekavat, ze vysledky nebudou ovlivnény
podminkami péstovani. Pro zajimavost se vysledky kultivari porovnaji s bazalkou do-

stupnou v obchodnich retézcich.
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4 MATERIAL

Vzorky pro vyzkum byly dodény genofondovymi plochami zahradnické fakulty Men-
delovy univerzity v Lednici. Jelikoz jsou vzorky ze stejného mista, byly péstovany se
stejnou péci a stejnym slozenim pidy a vysledky nebudou ovlivnény ptivodem vzorku.

Kultivary Bazalky pravé (Ocimum basilicum) byly pro vyzkum vyuzity nasledujici:

e Ohte

Purple opal

Sweet green

Salad leaf

e Thai.

Jde o kultivary, u kterych se oc¢ekavaji vyraznéjsi rozdily v namétrenych hodnotach. Pro
zajimavost se zkoumala i bazalka neznamé odriudy dostupna v obchodnich fetézcich.
Dalsi faktor, na ktery se piivodné planoval u v8ech kultivart, bylo porovnani vlivu mra-
zeni na bazalku, tudiz srovnani antioxidac¢ni aktivity a fenolickych latek mezi ¢erstvou
a mrazenou bazalkou. Z divodu technického problému u lednice, kde byla bazalka pied
zpracovanim uchovéana, se toto srovnani podarilo pouze u kultivari Ohte a Thai, listy
jinych kultivari byly chladem znicené.

Dalsi, tfeti, bod méreni bylo srovnani bazalky Ohfe s jejimi smésmi. Byli zvolené takové
smési, které se casto vyskytuji v gastronomii jako podpora chuti nebo se jimi bazalka
castecné nahrazuje. Konkrétné se jedna o ¢esnek, matu, rukolu a Spenat. Timto méte-
nim se zkoumalo, zda je pridani dalsi ingredience pfinosné z pohledu antioxidac¢ni akti-
vity ¢i obsahu fenolickych latek. Mnozstvi, které se k bazalce ptidalo, ¢inilo u ¢esneku
8 % hmotnosti bazalky, u maty a rukoly 5 %, u §penatu 10 %. Mnozstvi bylo urc¢ené
bud podle receptur, nebo odhadem. V piipadé ¢esneku se vychézi z originalni receptury
na vyrobu bazalkového pesta, v pripadé maty se vychézi z taktéz z receptury pro ba-
zalkové pesto, které ale pochézi z nejmenovaného tetézce restauraci. Mnozstvi Spenatu
a rukoly se odhadlo, aby dané mnozstvi nebylo senzoricky znatelné ve vyrobku. Na
konec byly srovnany vysledky méfeni u vzorka smési pripravené (extrahované) v den
méfeni a vzorkt, které byly skladovany po dobu ¢tyf dni, zamériv se na lepsi stabi-
litu antioxidanti a fenolickych latek a tim padem vhodnosti pfimési pro dlouhodobéjsi
uchovavani. Pro lepsi prehlednost jsou v tabulkach a grafech uvadény zkratky kultivara

a smési. Jejich prehled je uveden v Tab. 4.1.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

Tab. 4.1: Zkratky kultivara O. basilicum a smési pouzivané v této praci

OH ohre
PO purple opal
SG sweet green
SL salad leaf
TH thai
XX | nezndmé odruda z obchodni sité
OHC ohie + 8 % ¢esnek
OHM ohte + 5 % mata
OHR ohie + 5 % rukola
OHS ohie + 10 % Spenéat

5 METODIKA

7 rostliny se vyuzivali pouze listy s minimélni fapikovou c¢éasti. Listy se nadrtili po-
moci keramického hmozdite, ktery se jevil jako vhodnou alternativou k robotickému
mixéru s kovovymi Cepelemi. Tento postup byl zvolen, aby nedochazelo k tbytku an-
chystani vzorku smési bylo k listim pfidano 8 % Gesneku, 5 % maty, 5 % rukoly nebo
10 % $penatu. Procenta se vztahuji ke hmotnosti listi. Po nadrceni se do 2 lahvicek
odebralo po pfiblizné 1 g ¢erstvé hmotnosti (déle jen FW) a zjistila se pFesnad hmotnost
na analytickych vahach. Do lahvic¢ek bylo ihned po zvazeni k materidlu pfidano 10 ml
extrakéniho roztoku, ktery bych v poméru 30:70 sloZzen z vody a metanolu. Uzaviené
lahvicky se ulozili na 60 min do vodni ldzné o teploté 50 °C. Nakonec je obsah lahvicek
zfiltroval a uchoval se v lednici pro dalsi méfeni. V piipadé vzorka, které se extraho-
vali az n¢kolikadennim odstupem, se nadrceny material uchoval v lednici bez pristupu
vzduchu. Navazka materialu do lahvicek a nasledna extrakce se uskutecnila o 4 dny

pozdéji.

5.1 Stanoveni celkového obsahu fenolickych latek

Pro stanoveni celkového obsahu fenolickych latek byla zvolena spektrofotometricka
metoda Folin-Ciocalteu podle Ciccy s modifikacemi [27]. Princip této metody je za-
loZzeny na reakci Folin-Ciocalteuova ¢inidla s fenolickymi latkami. Cinidlo je bezbarvy
az zluty roztok kyseliny fosforeénomolybdenové a fosfore¢nowolframové (H3PMo12040
a H3PW15040), ktery se v reakci s fenoly zredukuje na modfe zbarvenou smés oxidi
molybdenu a wolframu (WgO,3. Koncentrace zredukovaného ¢inidla je imérné mnoz-
stvi absorbovaného modrého svétla o vlnové délce A = 765 nm.

Pied méfenim vzorku byl nachystan 20% roztok uhlic¢itanu sodného. Pro vlastni méfeni

se do odmérné banky o objemu 10 ml postupné ptida 0,1 ml (v pfipadé slabé reakce
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0,2 ml) extraktu z bazalky a do pfiblizné poloviny se doplni destilované voda. Déle se
do banky prida 0,5 ml Folin-Ciocalteu ¢inidla a 1,5 ml pripraveného roztoku Nay,COs,
nutné v tomto poradi. Nakonec se banka doplni destilovanou vodou. Po 30 min se zméii
absorbance vzorku. Méfi se proti blanku pripravenym stejnym postupem s vynechanim
extraktu. Pro zjisténi koncentrace fenolickych latek se provedla kalibrace na kyselinu
gallovou. Pro kazdy vzorek probéhlo 8 méreni. Vysledek je udan jako hmotnost kyseliny

gallové vztaZenou na 100 g FW vzorku m,.

5.2 Stanoveni antioxida¢ni aktivity

Pro stanoveni antioxida¢ni aktivity byla zvolena spektrofotometrickd metoda DPPH
podle Brand-Williamse s modifikacemi [28]. Princip této metody je zaloZen na reakci
stabilniho volného radikalu 1,1-difenyl-2-pikrylhydrazylu, zkracené DPPH. V reakci
DPPH s antioxidantem na Obr. 5.1 se radikal eliminuje a z fialového DPPH vznikaji
bezbarvé produkty.

S A

O,N Nno, + RH — onN Nno, + R

NO, NO,

Obr. 5.1: Reakce DPPH s antioxidantem

V této metodé se tedy roztok odbarvuje, koncentrace antioxidantt a jejich aktivita je
tim padem umérné ubytku absorbance, v pripadé DPPH absorbance svétla o vinové

délce A = 515 nm. Ubytek absorbance 6 A se vyjadii podle vzorce

Ay — A
fA= == (5.1)

kdy Ay je absorbance slepého vzorku.

Ptfed métfenim se prichysté pracovni metanolovy roztok DPPH. Pro méreni se do zku-
mavky odméri 4 ml pracovniho roztoku a prida se extrakt. Objem piidaného extraktu
byl primérné urcéen na 20 ul, nékteré vzorky obsahovali malo antioxidanti a mnozstvi
pridaného vzorku byl zvysen na 70 nebo 210 pl. Jako slepy vzorek se bere ¢isty pracovni
roztok, vzorek mé nejvyssi absorbanci. Pro zjisténi koncentrace antioxidacnich latek se
provedla kalibrace na kyselinu askorbovou. Kazdy vzorek byl proméren 4krat. Vysledek

je vyjadien jako ekvivalent kyseliny askorbové zmétena v g na 100 g FW vzorku m,,.
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6 VYSLEDKY MERENI

6.1 Obsah fenolickych latek

Vysledky méteni jsou rozdéleny podle relevantnich charaktert vzorki. Ziskané hodnoty
jsou vyneseny do sloupcovych grafii a hodnoty jsou udavany v gramech kyseliny gallové
na 100 g FW vzorku s vyznacenymi smérodatnymi odchylkami.

V grafu na Obr. 6.1 jsou vyneseny naméfené hodnoty bazalek, které byly v cerstvém
stavu. Z duvodu Spatného skladovani ostatni kultivary nebyly vhodné k méteni. Pro
¢erstvou Ohfi a Thai byly hodnoty 0,3884 a 0,2989 g/100 g FW, pro bazalku z obchodni
sité hodnota byla 0,08233 ¢/100 g FW. V porovnani ¢erstvych kultivaria vychéazi v ob-
sahu 1épe Ohte nad Thai, oba kultivary vSak obsahuji vyrazné vice fenolickych latek
nez bazalka z obchodni sité, a to az 5Skrat. Hodnoty pro kultivary v mrazeném stavu
jsou znazornény v grafu na Obr. 6.2. Pro jednotlivé kultivary v poradi Sweet green,
Salad leaf, Thai, Purple opal a Ohte bylo zjisténo mnozstvi fenolickych latek 0,5175,
0,8607, 0,2439, 0,6684 a 0,4338 g/100 g FW. Porovnavajic tyto kultivary, nejvyssi obsah
fenolickych latek vykazuje Salad leaf, ktery obsahuje ptiblizné 3,5krat vice fenolickych

latek nez Thai s nejnizsim obsahem.

V grafu na Obr. 6.3 jsou vedle sebe vyneseny hodnoty kultivari, jejichz hodnoty jsou
pro Cerstvy i mrazeny stav. Podle hodnot se méfené kultivary, Ohte a Thai chovaji
kazda jinak. Ohte, ktera ¢erstva vychézi 0,3884 g/100 g FW, v mrazeném stavu vyka-
zuje vyssi obsah fenolickych latek, a to 0,4338 g/100 g FW. Pro kultivar Thai v ¢erstvém
a mraZeném stavu se ziskaly hodnoty 0,2959 a 0,2439 g/100 g FW.

0.5 ‘ ‘
Obsah fenolickych latek ez

0.4 . ]

0.3 | ] 1
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Obr. 6.1: Obsah fenolickych latek v riznych odridach cerstvé bazalky
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Obr. 6.2: Obsah fenolickych latek v riznych odriudach mrazené bazalky
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Obr. 6.3: Porovnani obsahu fenolickych latek u odrid Ohfe a Thai v ¢erstvém a v mra-
zZeném stavu

Obr. 6.4 jiz znazornuje smési kultivaru Ohte v porovnani s ¢istou Oh¥i. Z pohledu ob-
sahu fenolickych latek vychazi ve vSech pripadech Ohte 1épe. Smés s rukolou, Spenétem,
méatou a Cesnekem vychazi 0,1621, 0,2924, 0,3086 a 0,2755 g/100 g FW, oproti tomu
Cista Ohte vychéazi 0,4338 g/100 g FW. Z porovnani smési je zfejmé, Ze smés s rukolou

je z pohledu obsahu fenolickych latek nejhorsi, ostatni tii smési jsou si blizké.
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Obr. 6.4: Obsah fenolickych latek v riznych smésich kultivaru Ohfe

Vliv skladovani na smési je vynesen v grafu na Obr. 6.5. Ohfe s ¢esnekem zménila
obsah z 0,2755 na 0,1206 g/100 g FW, ¢ili se obsah fenolickych latek snizil o vice nez
50 %. Podobny vliv skladovéani lze pozorovat u Ohie se Spenatem, kdy se obsah snizil
z 0,2924 na 0,1266 g/100 g FW. Stabiln&jsi se jevi smés s rukolou, kde se obsah klesl
z 0,1621 na 0,1 g/100 g FW. Nejstabilnéjsi smés z pohledu fenolickych latek vychézi
smés s matou, kdy se hodnota o pfiblizné 2 % zvysila z 0,3086 na 0,3153 g/100 g FW.

Zaroven je matova smés po skladovani smés s nejvyssim obsahem fenolickych latek.
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Obr. 6.5: Porovnani obsahu fenolickych latek u smési kultivaru Ohte v den pfipravy a
po ¢tyfdennim uchovavani v chladnicce

6.2 Celkova antioxidac¢ni aktivita

Stejné jako v pripadeé fenolickych latek, tak i antioxidac¢ni aktivita jednotlivych vzorki
je vynesena do sloupcovych grafii rozdélena podle relevantnich charakteri vzorka. Hod-
noty jsou pro antioxida¢ni aktivitu udavany v gramech kyseliny askorbové na 100 g FW

vzorku a u vysledki je znazornéna smérodatné odchylka.
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Antioxidacni aktivita u kultivara v ¢erstvém stavu, znazornéna na grafu na Obr. 6.6,
jasné vychazi 1épe u ¢eské Ohie s 0,8184 g/100 g FW, coZ je skoro 2krat vice nez u Thai
s 0,4179 g/100 g FW. Bazalka z obchodni sité obsahuje pouhych 0,063 g/100 g FW,

coz odpovida trinactiné antioxida¢ni aktivity Ohfe.
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Obr. 6.6: Obsah antioxidantti v riiznych odridach cerstvé bazalky

Podle grafu na Obr. 6.7 u kultivart v mrazeném stavu byla hodnota pro Sweet green,
Salad Leaf, Thai, Purple opal a Ohfi antioxidac¢ni aktivita 0,6901, 1,171, 0,5139, 0,8335
a 0,6215 g/100 g FW. Kultivar s nejvy$sim obsahem antioxidanti, Salad leaf, ma vice

nez 2krat vyssi antioxidacni aktivitu nez nejméné aktivni Thai.

1.2 . Obsah antioxidanta = |

Kx

mq [g/100 g

SG SL TH PO OH

Obr. 6.7: Obsah antioxidanti v riiznych odridach mrazené bazalky

I u antioxida¢ni aktivity vychézi rozdilné chovani u kultivari métrenych v cCerstvém
i mrazeném stavu. Na grafu na Obr. 6.8 jsou vyneseny hodnoty pro cesky kultivar,
jehoz aktivita se snizila z 0,8184 na 0,6215 g/100 g FW, a Thai, jehoz aktivita se
vlivem mrazu naopak zvysila z 0,4179 na 0,5139 g/100 g FW. Byt u Thai antioxida¢ni

aktivita zmrazenim vzrostla, je stale nizsi nez u mrazené ceské Ohfe.
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Obr. 6.8: Porovnani obsahu antioxidanti u odrid Ohte a Thai v erstvém a v mrazeném
stavu

V grafu na Obr. 6.9 jsou vyneseny antioxidac¢ni aktivity smési ¢eského kultivaru v po-
rovnani s ¢istym kultivarem. Pridavek ¢esneku, maty, rukoly a Spenatu aktivitu snizil,
konkrétné v uvedeném poradi 0,4181, 0,5191, 0,3485 a 0,4835 g/100 g FW, oproti 0,6215
g/100 g FW Ohfe. Mezi smésmi nejlépe vychéazi mata, nejhire dopadla rukola.

0.8 ‘ |
Obsah antioxidantd ©oSsN
0.7 r |

0.6 - ,

0.5 | \ i
0.4 - \ ) |

0.3
0.2
0.1

0

.l

/

mq [g/100 g

OHC OHM OHR OHS OH

Obr. 6.9: Obsah antioxidantti v riiznych smésich kultivaru Ohte

Vliv skladovani se vyrazné projevil i u antioxida¢ni aktivity, znazornény na grafu na
Obr. 6.10. Nejvyraznéji skladovani ovlivnilo smés se Spendtem, kde obsah antioxidantt
klesl o 70 % z 0,4835 na 0,144 g/100 g FW, podobné se zménila aktivita i u rukoly,
kdy se z 0,3485 snizila na 0,1249 g/100 g FW, coz odpovida poklesu 64 %. Priblizné
43% ztraty byly naméieny u ¢esnekové smeési, kdy obsah antioxidantt klesl z 0,4181
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na 0,2367 g/100 g FW. Nejstabilngjsi vychézi matova smés se ztratami kolem 23 %,
konkrétné aktivita klesla z 0,5191 na 0,3978 g/100 g FW.
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Obr. 6.10: Porovnéani obsahu antioxidanti u smési kultivaru Ohte v den pripravy a po
¢tyfdennim uchovavani v chladnicce
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7 DISKUSE

Byly proméfeny metanolové extrakty z péti riznych kultivara Bazalky pravé (Ocimum
basilicum), a to Sweet green, Salad leaf, Thai, Purple opal a Ohfe, z bazalky dostupné
v obchodnich fetézcich a ze smési kultivaru Ohfe s ¢esnekem, matou, rukolou nebo
Spenatem. U vSech extrakti se spektrofotometricky stanovil obsah fenolickych latek
pomoci Folin-Ciocalteuovym ¢inidlem a antioxida¢ni aktivita vyuzitim metody s radi-
kilem DPPH. Byly pozorovany zmény jak obsahu fenolickych latek, tak antioxidacni
aktivity v zéavislosti na kultivaru, stavu rostliny, typu smeési nebo na skladovani. Je-
likoz se rostliny vypéstovaly ve stejnych podminkéch, neocekava se vliv péstovani na
rozdilnost vysledki. Souc¢ast antioxidantu je i vétsina fenolickych latek, zpravidla proto
antioxida¢ni aktivita je vyssi, nez obsah fenolickych latek.

V porovnani Cerstvych kultivart vychézi lépe ¢eskd Ohte nad kultivarem Thai jak
z pohledu fenolickych latek, tak i v antioxidacni aktivité, které je vice nez 2krat vyssi.
Oba kultivary pak velmi pfesahuji nezndmou bazalku z obchodni sité, ktera dosahovala
velmi nizkych hodnot, obsah fenolickych latek byl stanoven na 0,08233 g/100 g FW,
antioxida¢ni aktivita byla zjisténa 0,063 g/100 g FW. Zjisténé hodnoty v této praci
jsou nizké i v porovnani s vyzkumem tymu Tomomiho Shigy [30], ktery pro nezna-
mou bazalkou péstovanou pod umélym bilym svétlem zjistil obsah fenolickych latek
ekvivalentni priblizné 0,25 g kyseliny gallové na 100 g FW a antioxida¢ni aktivitu ekvi-
valentni ptiblizné 0,1 g kyseliny askorbové na 100 g FW. Jak u bazalky z obchodni site,
tak u bazalky z vyzkumu Shigy lze vypozorovat antioxidac¢ni aktivitu nizs$i nez obsah
fenolickych latek, u vSech mérenych specifickych kultivari v této praci je obsah feno-
lickych latek vyssi nez antioxidacni aktivita. Javanmardi ve své praci zkoumal franské
kultivary O. basilicum, celkovy obsah fenolickych latek reprezentovany ekvivalentnim
mnozstvi kyseliny gallové uvadi v rozmezi 0,23-0,67 g/100 g FW, antioxida¢ni aktivitu
odpovidajici ekvivalentu kyseliny askorbové ur¢il v rozmezi 0,018-0,062 g/100 g FW.
[31, 32]. Kwee pii analyze vybranych kultivara O. basilicum stanovil obsah fenolickych
latek v rozmezi 0,061-0,09 g/100 g FW a antioxidaé¢ni aktivitu mezi 0,076 a 0,292 g/100
g FW [32, 33]. V8echny zminéné vyzkumy vykazuji vysledky porovnatelné s vysledky
této prace a provedené méreni se da povazovat za spravné.

P1i porovnavani mrazenych listi bazalky se promérily vSechny kultivary. Obsah fe-
nolickych latek se pohybuje v rozsahu od 0,2439 do 0,8607 g/100 g FW, antioxida¢ni
aktivita byla zjisténa v podobné irokém rozsahu v hodnotéach od 0,5139 do 1,171 g/100
naopak Salad Leaf. Tento rozdil mize zaviset s plochou jednotlivych listi, jelikoz Thai
ma listy nejmensi ze zkoumanych kultivari, naopak Salad leaf je mé nejvétsi, tim pa-

dem je pomér funkénich listovych ¢epeli ku stavebni a vodivé Zilnatiné a fapiktim vysSsi.
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Obr. 7.1: Porovnani obsahu fenolickych latek (OFL) a aktivity antioxidanti (AA) u
kultivari Ohfe a Thai v Cerstvém a mrazeném stavu

Zménu antioxida¢ni aktivity a obsahu fenolickych latek vlivem mrazeni je pro lepsi pre-
hled vynesen spolec¢né do grafu na Obr. 7.1. Vysledkem je totiz opa¢né chovani téchto
dvou kultivari. Zamrazenim listi a uchovavani v mrazéku zptisobilo mensi zvyseni
obsahu fenolickych latek u ¢eské Ohte, u Thai se naopak snizil. Naopak se chovala
antioxida¢ni aktivita, ta u Ohre vyrazndgji klesla, a to o pifiblizné 24 %, u Thai po-
dobné antioxidac¢ni aktivita naopak stoupla, o priblizné 23 %. Tento rozdil v chovani
mezi kultivary je pravdépodobné zavinén jejich charakteristikami, kdy Ohfe je ptivodni
v mirném pasmu a dé se tedy predpokladat, Ze je méné nachylna k vykyvim teplot
a odolnéjsi viuci nizsim teplotam. Thai je naopak odolnéjsi vici teplu, pfi suSeni si
zachovava vice senzorickych latek nez jiné kultivary, je vSak citlivd na nizsi teploty a
nelze ji dobfe uchovavat v chladu |7, 8|. Je tedy zfejmé, ze obé rostliny jinak reaguji

na teplotni stres.
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Obr. 7.2: Porovnani obsahu fenolickych latek (OFL) a aktivity antioxidanta (AA) u
smési kultivard Ohfe.
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Vliv pridanych rostlinnych surovin na chemické vlastnosti byl ve vsech pripadech nega-
tivni. Antioxida¢ni aktivita u smési Ohre s ¢esnekem, matou, rukolou nebo Spenatem
klesla na hodnoty v rozmezi 0,3485-0,5191 g/100 g FW, obsah fenolickych latek smési
se snizil na hodnoty od 0,1621 do 0,3086 g/100 g FW. Nejvétsi pokles byl zaznamenan
u rukoly, o néco 1épe vysel Cesnek, ktery by se ocekival, ze alespon jeden z méfenych
vlastnosti pozitivné ovlivni. V grafu na Obr. 7.3 jsou vyneseny hodnoty antioxida¢ni ak-
tivity a obsahu fenolickych latek pro jednotlivé komponenty smési. Hodnoty pro ¢esnek,
méatu, rukolu a §penat jsou ziskany s externich odbornych zdroju [34, 35, 36, 37, 38|.
Obsah fenolickych latek je u vSech surovin vyrazné nizsi, koncentrace ve smésich je
vysledné nizsi z divodu "naredéni"vzorku. Podobné se tak d& uvazovat i v piipadé an-
tioxidant kromé rukoly. Podle Dobrinas je antioxida¢ni aktivita cerstvé rukoly vyssi,
nez mrazené Ohte. Vysledkem pfesto je sniZeni antioxidacni aktivity, mozny duvod
je Spatna kvalita pouzité suroviny, u které nevime, za jakych podminek a jak dlouho

skladovani probihalo pred pouzitim pro tuto préci. Vliv skladovani smési v chladnic¢ce

0.8
0.7
0.6
0.5 :
04 - .
0.3 :
0.2 .
0.1 - .

. N N ZEAN\ I

OH C M R S

OFL
AA ==—=x |

m [g/100 g

Obr. 7.3: Porovnani obsahu fenolickych latek (OFL) a aktivity antioxidanti (AA) u
jednotlivych slozek smési.

bez pristupu vzduchu a svétla na zménu aktivity antioxidant a obsah fenolickych la-
tek se velmi lisil podle pfimési. Nejstabilnéjsi smés byla s matou. SniZeni antioxida¢ni
aktivity bylo pouze kolem 23 % a obsah fenolickych latek se dokonce lehce zvysil, a
to 0 2 %. Tento nartist miZze byt zptsoben chybou pii pfipravé vzorki, nicméné i
v piipadé chyby se da Tict, Ze obsah fenolickych latek je pri nékolikadennim skladovani
stabilni. U ostatnich smési se to ovSem fict neda, smés s rukolou po 4 dnech skladovani
ztratila 38 % fenolickych latek, u ¢esnekové a Spenatové smési se obsah fenolickych
latek zredukoval o priblizné 56 %. Hodnota obsahu fenolickych latek u t¥i ztratovych
smési po skladovani obsahoval 0,1-0,1266 g ekvivalentu kyseliny gallové na 100 g FW.

Ztraty na antioxidantech byly vyrazné u vSech smési. Jak bylo jiz zminéno, métova
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Obr. 7.4: Porovnani obsahu fenolickych latek (OFL) a aktivity antioxidanti (AA) u
smési kultivara Ohte prvni den a po ¢tyfdennim skladovani.

smés vykazovala ztraty antioxidacni aktivity kolem 23 %, nasleduje ji ¢esnek s 43%
ubytkem, rukola s 64% ubytkem a procentualné se nejvice snizila antioxidacni aktivita

u Spenatové smési, a to o 70 %, kvantitativné vsak nejhorsi vysledky vykazuje rukola.
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ZAVER

Zaméreni této bakalarské prace bylo stanoveni obsahu fenolickych latek a antioxidac¢ni
aktivity jednotlivych kultivara druhu Ocimum basilicum v Cerstvém a mrazeném stavu
a smési vybraného kultivaru s dalsimi rostlinnymi surovinami.

Jak fenolické latky, tak antioxidanty jsou citlivé na teplotni zmény a diky jejich bio-
chemickym vlastnostem je jejich vysoky obsah v potravinach velmi cenény. Proto je
zapotiebi hledat optiméalni zptisoby skladovani pri kterém bude dochazet k minimalnim
ztratam.

Mnozstvi a pestrost fenolickych latek a antioxidantii je i v rdmci jednoho druhu velmi
zavislé na kultivaru - na velikosti a barvé rostliny, ptivodu a podminkach péstovani,
jakoz to plati pro vSechny zivé systémy. Méfené rostliny nejsou konstantou, jejich che-
mické sloZeni se méni i v pribéhu rustu, proto srovnavani vysledki s dalsimi pracemi
je predevsim orientac¢niho charakteru, nezli snahou docilit stejnych vysledki.

Vysledkem této prace jsou nasledujici zaveéry:

e Kultivar Ohte obsahoval nejvyssi obsah fenolickych latek, a to 0,3884 g/100 g FW,
i nejvyssi antioxida¢ni aktivitu z mérenych kultivari v ¢erstvém stavu rovnajici

se 0,8184 g/100 g FW.

e Zmény v obsahu fenolickych latek v mrazené bazalce oproti Cerstvému stavu
pozitivné vysla u Thai, zmény v antioxida¢ni aktivité v mrazené bazalce oproti

¢erstvému stavu pozitivné vysla u Ohfe.

e Nejvyssi obsah fenolickych latek v mrazené bazalce obsahoval Salad leaf, a to
0,8607 g/100 g FW. Salad leaf vykazoval i nejvyssi antioxida¢ni aktivitu ze vSech
mraZenych bazalek, a to 1,171 g/100 g FW.

e Nejvyssi obsah fenolickych latek byl zjistén v ramci smési v piipadé méaty od-
povidajici hodnoté 0,3086 g/100 FW, nejvyssi antioxida¢ni aktivitu, rovnajici se
0,5191 g/100 g FW, vykazovala také smés s matou.

e Jako nejstabilnéjsi smés se ukazala smés s matou. Po ¢tyfech dnech skladovéni
v chladni¢ce bez pristupu vzduchu se obsah fenolickych latek zvysil o 2 %, anti-

oxida¢ni aktivita se snizila o 23 %.

Vysledky ukazaly zajimavé chovani jak pii skladovani ve zmrazeném stavu, tak i u
smési. Prohloubenim a rozsifenim analyzy by se mohlo dosdhnout velmi uziteénych

vysledkti, proto at je tato préace inspiraci pro dalsi vyzkum.
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