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ABSTRAKT

Cilem této prace je seznameiténde s plodinami, které sgadi do skupiny hliznatych
okopanin. Teoretick&ast charakterizuje tyto vybrané plodiny: Topinambuiznaty
(Helianthus tuberosud,.), jakon Polymnia sonchifolipa maku Lepidium meyenii Je
zde popsan jejich vyskyt, historie, botanicka ckimastika, chemické slozeni, &goby
péstovani a mozné #poby jejich vyuziti. Praktickéast seznamuje s vysledkyiapkumu

informovanosti véejnosti o vybranych druzich hliznatych okopanin.

Kli¢ova slova: okopaniny, topinambur, jakon, maka, éhliaypokotyl, sacharidy, inulin,

antioxidanty.

ABSTRACT

The purpose of this work is to introduce the readehe crops, which are ranked among
the group of tuberous root-crops. The teoreticat pharakterizes these chosen crops:
Jerusalem artichokeHglianthus tuberosud,.), yacon Polymnia sonchifolip and maca
(Lepidium meyenii Their occurrence, history, botanical descriptiochemical
composition, the way of cultivation and possibleysvaf their usage are described here.
The practical part depicts the results of the spmkepublic notification of these chosen

kinds of tuberous root-crops.

Keywords:  root-crops, Jerusalem artichoke, yakoacantuber, hypocotyl, saccharides,

inulin, antioxidants.
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UvoD

Tato prace se &nuje hliznatym okopaninam. Cilem je seznameni sestBnami

v kategorii okopanin, které jsou u nas malo znarpgoto také malo vyuzivane.

Pokud se mluvi a piSe o spravné, zdravacionalni vyzig, pak na prvnim mistbyvarec

o zelenig. Lidé a piroda se v poslednich letech dostavaji do¢apeh rozpoé. Tento
nesoulad je tést ve vSech oblastech lidskénnosti a je tomu takijrozerg i v potra\g.
Pfremira denaturovanych potravin, chemizace, konzanpodobs, negiznivé ovliviauji
nejen fyzicky stav, zdravi, ale i psychiku lidstvBodstatné zvySeni p@ém ovoce
acerstvé zeleniny v naSi strawby tedy bylo velice progigné. Jideliek wtSiny lidi
obsahuje hodhenergeticky bohatych jidel a jidel s vysokym pewdilbilkovin Ziv@&isneho
puvodu, ale malo pokrin obsahujicich vlakninu a vitaminy. Zajem gpbitei o nové
vyrobky s vysokou kvalitou stale roste. Pro zlep3eriricni Grovré obyvatelstva je oviem
nutné neustalé rozdévani sortimentu dostupnych a kvalitnich surovjpog&avin. Zeleninu
a tzv. girodni potraviny ziskdvame z mistnich zdroale také dovozem z cizich zemi,

a to zejména zth, které lezi v teplych az horkych oblastech pghane

Na naSem trhu se v posledni daibjevujicetné produkty tropické a subtropickérpdy.
Kromé toho se naSi alané setkavaji viznych zemich a oblastechésy v tamni piroc,
na trzistich a posléze i v restauracich s cétmou €chto pro nasasto exotickych nebo
mére znamych dar pfirody. Témto plodindm je v posledni d®bvénovana velka
pozornost diky jejich prod@kimu potenciélu i v néfznivych podminkéch, jejich vyuziti
v zentdélskych soustavach a jejich cennym ntrifm vlastnostem jako dietetickym

zdrojam.

Demograficky vyvoj na zeskouli prokazuje silny st pa@tu obyvatel na jedné stran
a omezeni moznosti zdfopbzivy na stratidruhé. Cesty, jak zabeazfiiepro tak pé@etnou

populaci potraviny, jsouizné. Jedna z moznych cest je vyhledavani novyatnpitinich

genetickych zdraj zentdélskych plodin.
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1 OKOPANINY

1.1 Charakteristika okopanin

Okopaniny pai k polnim plodindm s velkou listovou plochou. Tmoki s morfologickou
stavbou rostlin vyZaduje dosti stejnénmé rozmisini rostlin v porostu. Zpgatku pongrné
pomalu rostou, proto je nutné a¥etani mezifadky a viadku az do zapojeni porostu.
V minulosti se tak &o ru¢nim okopavanim — odtud nazev "okopaniny" a @fzz toho
vzniklo pro Sirok@daddkoveé plodiny ozngeni "kultura okopaninova" [1]. Produkty okopanin
se oproti ¥tSin¢ polnich plodin liSi nizkou koncentraci susiny B0%), coz spotaé

s jejich morfologickymi a biologickymi vlastnostrovliviiuje postupy gstovani, sklizg,
poskliziové upravy a skladovani. Jsou to velmi produktpioidiny, schopné poskytovat
vySSi hospoddké vynosy nez jiné plodiny. &58inou jsou producenty energeticky
bohatych latek, které se jako zasobni latky ukiadajzduznatlych rostlinnych organech
(stoncich, oddencich, kenech). Vyznam okopanin je dan vysokymi praghifoi
schopnostmi organickych latek (cukry, Skrob, inylikteré zabezgeji energetickou
sloZku vyzivy lidi a krmeni zvat. Latkové sloZeni okopanin se vyuZiva pifionou vyZivu
(brambory) nebo se z nich tpnyslow vyrabksji vyznamné produkty (cukr, Skrob,
kavovinové nahrazky, inulin aj.). Dale se okopanpouZzivaji ke krmeni hospoigkych
zvirat; zkrmuji se bdi ptimo, nebo se silazuji, fa pogipad susi. V Ziv@iSné vyrok
se zuzitkovavaji zbytky po jejich {myslovém zpracovani (zdrtkyizky, melasa apod.).
Maji velky vyznam i v soust@v hospodéeni na @dé [2]. Okopaniny jsoufazeny
ke zlepSujicim plodinam osevniho postupu (hnojksgm statkovymi hnojivy). Pokud
nejsou sklizeny za n&gnivého pdéasi (zvlast nadnérné vihkosti @dy), zanechavaji

padu v dobrém fyzikalnim stavu.

V tropech a subtropechjsou to velmi cenné zeleniny, jejichz Skala je ddéeko SirSi nez
u nas a zahrnuje i brambory. Tyto zeleniny jsounajmné pedevSim vysokou produkci
organické hmoty a velkym mnozstvim lehce straviteln Zivin, zvla& sacharid.
Obsahuji latky dlezité jak pro vyzivuclovéka, tak i hospodékych zvfat, a to hlava
Skrob, ale i ufité mnoZstvi bilkovin. Jednostranna vyzivemito plodinami, hlaviy

v oblastech vlhkych trap vSak vede k podvyzé&v Je to zfisobeno pfedevsSim malym
obsahem stravitelnych bilkovin a také vapniku ifdos v hlizach. | kdyz slouzi jako
zeleniny, jsouwtasto zarovie vyznamnymi piimyslovymi plodinami, které se zpracovavaji

na Skrob, lih a dalSi produkty. Oproti dalSim skdéph zelenin, jako jsou zeleniny
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tykvovité ¢i luskové, je tato skupina botanicky zZna riznoroda a jednotlivé druhy pat

nejen darady rozdilnych rodl, ale i¢eledi [3].

1.2 Rozdéleni okopanin
Okopaniny paf do &chtoceledi:

» Merlikovité: fepa (cukrovka, krmna a salatova)

* Hvézdnicovité: topinambur

+ Cekankovitégekanka

* Mrkvovité: mrkev

» Lilkovité: brambor

* Brukvovité: tuin, vodnice, krmné kapusta, krmny kedluben

» Tykvovité: tykev velkoplodd, tykev obecnd, melowudwi a cukrovy
Okopaniny nejastji délime podle zpsobu mnoZzeni na:

* MnoZené generati¥n(semeny) - semennéasto pojmenované podle zasobniho

organu jako bulevnatédgpa cukrova, krmna, itin, vodnice ¢ekanka atd.)

* MnoZené vegetativi- hliznaté (brambor, topinambur, jakon atd.) [1]

1.2.1 Rozdéleni hliznatych okopanin

» Brambor hliznaty - Drulsolanum tuberosumSolanum andigenumélezi do rodu
lilek (Solanum Tourn acelect lilkovitych (Solanaceae Pers)ivwd sodasnych

odnid brambor vychaziedevsSim z druh&olanum tuberosum
* Topinambur hliznatyHelianthus tuberosud,.)

Mezi dalSi hliznaté okopaniny jsdazeny ®gkteré andské kenové a hliznaté plodiny,

které jsou gvodem z Jizni Ameriky.
e Jakon Polymnia sonchifolia
* Maka (epidium meyeniji

» LichorefiSnice hliznatafropaeolum tuberosum
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Arakata (Arracacia xanthorrhiza

Ahipa (Pachyrhizus ahipa

Oka — $avel hliznaty Qxalis tuberosa

Melok hliznaty Ullucus tuberosus[1]

Andsk& oblast je geneticky vyznamné centrum a maldlkou fiznorodost rostlinnych
druhi v riznych stadiich domestikacecleré z ¢échto gistovanych druth hraji dilezitou
roli ve swtové vyziw, nag. brambory. Bohuzel,&Sina z échto cennych rostlin je malo
Zzndma nejen ve 8, ale i v oblastechwodu, a proto jsou malo vyuzivané. Moznosti
jejich introdukce a vyuziti v naSich geografickygmdminkach se v soéasné dob

vyzkumreg sleduiji.
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2 TOPINAMBUR HLIZNATY

Topinambur hliznaty Helianthus tuberosys celed hwzdicovité (Asteracege rod

Slune&nice HelianthusL.)

2.1 Pavod, historie

Topinambury pochazeji ze Severni Ameriky [2]. Paatil topinambur je Mexiko, odtud
se &fily dale podél potezi Severni Ameriky. Do Evropy se dostalgp romanské zem
[4]. V Evrop se za&aly pestovat v 1. polovia XVII. stoleti a gipravily podminky pro
pozcjSi péstovani brambor, které je postédpwytlacily z orné mdy. VEtSi plochy Zstaly
v Evrog jen ve Francii. Nkolikrat byl podniknut pokus i u nas znovu topinamp
péstovat na orné ymé. Naposledy v roce 1993, kdy byly na Lounsku d&sipvany na
vyméie asi 50 ha k vyrabprirodniho sladidla Vivahelp pro diabetiky (vyrobazhaotaci

vSak nebyla schopna konkurovat cenantlyoh sladidel) [2].

Pricinou jejich malého roz&ni je Spatna skladovatelnost &bych podminkach (tenka
slupka, rychlé vysychéani), ndpnivy tvar hliz s hrbolky a vyistky, dosti pevné spojeni
stonka s hlizami (znematuje mechanizovanou skliigg[4].

2.2 Botanicka charakteristika

Rostliny dosahuji vysky 2 — 4 rhodyha je pfim4, lysa nebo drsrchlupata, na vrcholcich
vétvena. Listy jsou \tSinou vsticné, vefité, zuzené v Kdlaty fapik, hrulg pilovite,

na lici byvaji drsné a na rubwlaveé pyfité. Horni listy vyfistaji o ico mensi nez spodni.
Kvéty jsou usptadany do malého uboru (4 — 8 cm) ggtoaym zastoupenim Zlutych
kvitka. Rostlina kvete v obdobi srpna #pha. Semena v naSich podminkach nedozravaji.
KorFenova soustavavym mohutnym rozsahem odpovida velké nadzeidsti. Nadzemni
lodyha je prodlouzena 10 — 15 cm pod povrchéaypPo celé jeji délce vistaji kaeny,
dosahuje délku miniman70 cm. Nadzemnéast lodyhy (do 12 cm) ma po obwod
vytvoiené puky, z kterych pariprnuti vynistaji druhotné kieeny. Hlizy topinamburu maji
podlouhly nepravidelny tvar &tnymi kulovitymi vylkzky, na kterych se nachazeji

veget&ni ocka [5]. V ramci celoswtové péstovanych genotyp mohou mit bilou, Zlutou
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nebo ¢ervenou slupku. Slupka je mnohem demez slupka brambor, navic hlizy

topinamburu nemaji korkovou vrstvu, a tak snadnezaichu vysychaji.

Obr. 1. Tvary hliz topinamburu hliznatého [2].

2.3 Chemickeé sloZeni hliz topinamburu

Hlizy topinamburu maji podobny obsahsiny jako brambory (15 — 25 %Bacharidy
piedstavuji 60 az 80 % suSiny hliz topinamburu Z8timco u brambor je zasobni latkou
polysacharid Skrob, jehoz zakladni stavebni jedmotje glukéza, tak u topinamburu

obsahuiji hlizy sis polysacharidl obecg nazyvanych inulin [2].

Nazveminulin (Obr. 2) se ozraji polymery sloZzené z linearnié¢bttzci D-fruktofuranos
(fruktany) obsahujicich zpravidla jako koncovourjetku D-glukosu (glukofruktany). Jsou
vazany vzajemh glykosidovou vazbouy3-(1—2). Fruktany jsou zrmé polydisperzni
sacharidy. Jsou smei gibuznych slotienin se stupim polymerace (pfiem vazanych
molekul fruktosy) zpravidla 2 — 60 ackdy i vice. Lze je tedyadit sodasrt mezi
oligosacharidy i mezi polysacharidy. Je-li moleknékorgenaa-D-glukopyranosou, zria
se G (G = glukosa, F = fruktosa, n = stuipgolymerace) [7].
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CHz0H

HO

HOCHz

HO
Obr. 2. Inulin

Inulin neni prakticky travicimi enzym§lovéka hydrolyzovatelny, a proto prochézi beze
zmeén Zaludkem i tenkym stvem (dieteticka vlaknina). Az v tlusténtesg je mikrobialre
fermentovan a napomaha pomnozeni dngemikrofléry stevnich bifidobakterii, které
syntetizuji vitaminy skupiny B a podporuji absorp&kterych dilezitych ionti (Ca, Fe)
[8]. Topinambury obsahuji 16 — 20 % glukofrukiican 12 — 15 % fruktainv jedlém podilu
hlizy [7].

Pektinové latky jsou v topinamburechipomny v mnozstvi 11 % susSiny. Pektiny plni
funkci stavebnich latek veéstach rostlinnych busk. Z nutricniho hlediska se pektiniadi
mezi nevyuZzitelné polysacharidy [7]. Pektinyspbi na hladinu krevniho cukru a owiyi
i metabolismus lipid, tj. snizuji zejména hladinu cholesterolu v kridalsim velmi

dulezitym &inkem pektinovych latek je vliv na wgbavani a latkovouirpmenu cukru.

Organické kyseliny tvoii 6 — 8 % suSiny (kyselina citronova, jantarovablgena
a fumarova).
Bilkoviny topinamburu obsahugsencialni aminokyseliny(leucin, fenylalanin, threonin,

tryptofan). Limitujici aminokyselinou topinambure jysin, coZ je charakteristické pro

vétSinu rostlinnych bilkovin.

Energeticka hodnotahliz topinamburu je 332,3 kJ.100.g
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Tab. 1. Piimérné latkoveé sloZeni hliz topinamburu [6]
%obsah v %&erstvé hmoty hliz Pobsah v mg.1004cerstvé hmoty hliz
Slozka obsdh slozka obs&h
Voda 75,0-85,0 P 73 -96
SusSina 15,0 - 25,0 K 478 — 676
N-latky 1,16 — 2,44 Mg 17 - 20
Tuky 0,1-0/4 Ca 10 -22
Sacharidy 13,0-20,0 Na 1,78 - 3,49
Vlaknina 0,7-1,0 Fe 1,48 — 3,70
Popeloviny 1,0-2,0 1B 0,20
B 0,16
Niacin (PP) 1,30
L-askorbat 4,00

2.4 Zpusoby pEstovani, sklizei

Topinambur se §stuje po celéem €, ale v porovnani s hlavnimi plodinami pouze
v malém rozsahu [9]. \eské republice sesptuje velmi sporadicky,dSinou zahradka

chovateli drobného zkéctva nebo myslivci [2].

Topinambur¢asto zpl#éuje, roste prakticky na vSechigach i v midach horSich nebo
lesnich. Lze jej gstovat na pozemcich, které neni moznéznych divodi docasré

zenedélsky vyuzivat [9]. Pro gstovani topinamburu jsou vhodné&dmi a Kklimatické
podminky naSich podhorskych a horskych oblasti. g@stovani je nutné volit mezi
vyuzitim na zelenou hmotu nebo na produkci hliz.mimované vyuziti nevede

k uspokojivym vysledim [4].
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Tab. 2. Zfasoby gstovani jednotlivych uzZitkovych siri topinamburu [2], [8]

Uzitkovy smer

Uréeni

Zmisob @stovani a sklizé

Sadbové

Potravinarské

Krmiva rské

Energetické

zajiseni sadby pro ostatni
uzitkoveé smiry

konzum
produkce diavyrohk
produkce vyr. racionalni vyzivy

jako krmivo pro hospodsgka
zvirata
piikrmovani lesni zéfe

vyroba bioetanolu
spalovani biomasy

jednoleté nebo viceleté
sklizei na jae

jednoleté nebo viceleté

sklizei 10 drmi po zmrznuti nait
na podzim, hlysahuji

nejvice kvalitniho inulinu

viceleté
sklizé nag 1 — 2 x Bhem
vegetace, sklizehliz na jae

viceleté

skligeat na podzim az
zg@atkem zimy po vysuSeni
mrazem, sklizehliz na jd&e

2.4.1 Jednoleté @stovani

Topinambur Ize gstovat na stanovisti jeden rok v ramdiigani plodin v osevnim sledu.

Nevyhodou je, Ze sklizemusi byt zpravidla provedena po ukeni vegetace jeltna

podzim, aby mohl byt pozemekas ipraven pro pstovani nasledné plodiny. Sklize

hliz na podzim je velmi obtiZzn4 a pracnd, protdieyha kaeny utvdi s pidou kompaktni

bal. DalSi nevyhodou jednoletéh@spovani je zapleveleni naslednych plodin rostlinami

topinamburu [8].

2.4.2 Viceleté gstovani

Pri viceletém zfisobu je vyuzivdno samoobnoveni porostu z hlizgkdisstanou v pdé po

sklizni [8]. Vyhodou viceletéhogstovani je, Ze odpada nakup sadbgt jeji vysadby.

DalSi vyhodou je, Ze se hlizy daji sklizet niaej&dy je mechanizovana sklizenadwjSi
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nez na podzim, neldgies zimni obdobi dojde k naruSeni kompaktniho ckéttani, hliz
apidy mrazem. Hlizy topinamburu se vyzZpnf vysokou odolnosti Wi mrazu
az do -30°C [9]. R vicelettm pstovani nebylo zjigho, Ze by poklesla prodoki
schopnost porostu v porovnani s jednoletysstgvanim. Na rozdil od brambor nebo
jinych plodin nejsou zndmy choroby aniiglki, které by se #ly viceletym gstovanim
kultury [8].

2.4.3 Sklizen

Sklizen hliz 1ze tedy prova#t na podzim i na j&. NejvysSi obsah inulinu gipnivym
pongrem fruktosy a glukosy jeipsklizni koncem listopadu. Sklitezelené nadzemni
hmoty pro krmeni nebo silazovani se provadi jedadudvakrat do roka a to prvni
pocatkemcervence a druhaifjnu. Sklizer dvakrat do roka je mozna, protoze topinambur
vynika vysokou regenetni schopnosti. i péstovani hliz na obsah inulinu
se kombinovana sklizenat a hliz nedoportuje, neb@ z nadzemni hmoty se do hliz
redislokuje az 30 % cuii9].

2.5 Skladovani a jeho vliv na kvalitu hliz

Cilem skladovanije udrzovat hlizy v kval& blizké, v jaké byly sklizeny, a to bez
nadneérnych hmotnostnich ztrat. Je znamo, Ze hlizy toplma&u snadno vysychaji
a za kkznych podminek se nedopouje skladovat je déle nez 14 dni. @dda Spatné
skladovatelnosti se dopatwji sadbové hlizy sklizet az naga9]. S ohledem na uziti hliz
vSak nmiZze byt jarni sklizé problematicka z hlediska zmy pontru fruktosy a glukosy.
Podil glukosy se postupnzvySuje a hlizy jiz nejsou S vhodné pro fpravu
fruktosovych sirup, ale naopak jsou vhodné pro produkci ethanolu B8i.zkouSeni
prodlouzit dobu skladovani hliz pro vyrobu fruktegoh sirugi bylo zjiS€no, Ze hlizy
museji byt vzhledem k evaporaci skladovatiyrplativni vihkosti blizici se 100 % a aby
nedoslo k praistani pupei je dopor@dovana skladovaci teplota 2 °C [9].

2.6 Vyuzitelnost topinamburu

Z ekonomického hlediska je topinambur hodnocen weudpohled. Negativni pohled
spaiiva v tom, Ze v &kterych zemich je povaZzovan za obhubitelny plevel. Z druhého
pohledu je cetna jeho vysokd produkce biomasy feyahou sachand v susSir.

Topinambur tak ize byt vyuzit viack aplikaci ti uzitkovych sndri:
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a) Potravina‘sky snér — zdroj lidské vyzZivy

b)

Hlizy topinamburu jsou diky obsahu inulinu povazoyaa funkni potravinu.

Rostouci zajem o&prameni z &kolika divodi:

- inulin je potravinova vlaknina, jejiz konzumace malje fadu zdravotnich

vyhod,

- neni ¢lovékem traven, v dlsledku cehoz vyborg slouzi jako objemovy

prvek v nizkokalorickych potravinach,
- delSitettzce inulinu mohou poskytnout nahradu tuku v potraeh,

- maze byt hydrolyzovan az na fruktosové sirupy s vygpKistotou pro

vyuziti v potravindském pamyslu [6].

Chw syrovych hliz je nevyrazna, @rse dotvé az po pechodu prvnich mraz
kdy se stava specificky nasladlou. V této &#i¢b0 dni po zmrznuti na&) obsahuji
Hlizy 1ze vzhledem k jejich mrazuvzdornosti konzwabv pibéhu zimy syrove
i jako sowéast zeleninovych salgt Ize je sterilovat (v sladkokyselém nalevu,
pH pod 4), pouzivat do polévek a duSenych jidelSeBé platky Ize fidavat
do p'esnidavkovych sisi se zvySenym obsahem viakniny nebo do vyiiotyou
musli. Déle je mozZné je potravifsky vyuZivat na vyrobuidné a bylinnych likéa.
Stavu a sirup Ize pouzivatipryrobé nealkoholickych napéja mlé&nych vyrobkKu.
Zcukernagnim inulinu v extrahovan&’&w Ize vyralét topinamburovy sirup, ktery
je  vhodny jako sladidlo s parametry DIA vyrobku. rgoimace hliz
je dopordovana i redukénich dietach, protoZze zvySuji pocit sytosti a zlgps
peristaltiku stev [8].

Krmivai'sky snér

Hlizy i na’ z viceletého gstovani Ize vyuzit pro krmeni hospésléych zvfat i pro
piikrmovani lesni zée podobs jako silaZni kuktici a brambory [8].

Energeticky srdr

Z hliz 1ze vyrébst bioethanol [9]. Bzné lihovarské kvasinky rodBacharomyces

nejsou schopné polysacharid inulitirpo zkvaSovat na ethanol, a proto jeg
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vlastni fermentaci nutna hydrolyza inulinu na jedinché cukry (fruktosu), které
jsou kvasinkami zkvasitelné. &eni inulinu Ize provad enzymo¥ nebo kyselou
hydrolyzou. Enzymové &beni probiha za dasti enzymu inulinazy, ktery
je v ugitych vegetativnich stadiichtipormen v hlizach (hlizy sklizené nagamaji
dostaténé mnozstvi inulindzy), nebo Ize pouZit kodmérenzymové preparaty
s inulindzovou aktivitou [10]. Polysacharid inuline pongrné snadno
degradovatelny na jednoduché cukry pomoci kysetidiyzy Zedinou kyselinou
sirovou. DalSi moznosti je pouziti geneticky upral® kmene kvasinek
s geneticky zakddovanou inulindzovou aktivitou ke schopen zkvasovat inulin
piimo na ethanol [8].

Suchou néje mozno vyuzit pro energetickéaly jako paliva [6], [10]. Nadzemni

fytomasa ma spalné teplo susiny 18,606°kJ.g

2.6.1 Vyrobky z topinamburu vyuZitelné pro lidskou vyZivu

Firma Alimpek spol.s r.0., Ceské Budjovice, nabizinulik mix - kompletnismés
pro vyrobu prebiotického pBeva, s Ffidavkem prasku z topinamburu, kterou jako
svou novinku pedstavila na mezinarodnim potravisiéém  veletrhu

v Brné¢ — SALIMA 2008.

- Inulik - prebiotické p&ivo s gidavkem topinamburové mouky je vyrobek
uréeny pro diabetiky, &i, rekonvalescenty, seniory, osoby s nadvéhou
a vSechny, kié vyznavaji zdravy Zzivotni styl. Oproti¢bnému bilému
petivu, nezatzuje organismus tuky a slozitymi cukry, které jsuara:né
na traveni. Ve srovnani s bilymgneem obsahuje o 362 kJ (86,5 kcal) iaén
a ma gtkrat meért tuku [11].

Slovenska firma Fytosals r.o0. nabizi &olik vyrobka z topinamburu:

- Top-inulin tablety (100 tbl.,, 248 Sk) — vyzZivovy dopik stravy z hliz

topinamburu, jako zdroj inulinu v tabletach.
- Top-inulin prdSek (100 g, 90 Sk) — vyZivovy dopik stravy z hliz
topinamburu, jako zdroj inulinu v prasku je mozripit jako surovinu ip

vyrob¢ chleba, p&va, €stovin, zakusk, suSenek a mé@ych vyrobk.

- Sirup z topinamburu (300 ml, 249 Sk) — koncentrat, prebiotikum, slozeni
hlizy topinamburu (70 %), voda (30 %), kyselinaaribva E 330 (0,01 %).
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DZem z topinamburu s gridavkem ovoce(240 g, 89 Sk) — sloZeni: hlizy
topinamburu (90 %), plody ovoce (10 %), fruktosakglsovy sirup,
kyselina citronova E 330 (0,01 %).

Topinamburky - bonbdny z topinamburu s ovocnotighuti, sloZeni: hlizy
topinamburu, fruktoso-glukosovy sirup, kyselinaaitova E 330, firodni
barviva E 162, E 141, aroma — ananas, jablko, jalb?].
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3 JAKON

Jakon EBmallanthus sonchifolijisdiive Polymnia sonchifolianebo Polymnia edulis
jerostlina z celedi hwzdicovitych (Asteraceae) [13]. V doéb Inka byl jakon
pravdépodobré jednou z nejvice gstovanych plodin. V Bolivii a Peru je znam pod
riznymi jmeény, yacén, llakjum (gqdeanstina), aricoma (aymarstina), v Ekvadoru jako
jicima (coz je vSak mezinarodni nazev pro zceladyinegibuznou rostlinu), nebo yacon.
V Kolumbii je nazyvan arboloco a jiquimilla, ve Vezuele jiquima a jikimila, a na severu

Argentiny (Jujuy, Salta) jako llacjon a llagon [14]

V roce 1981 byl FAO (Food and Agriculture Organinag prohlaSen za ohrozeny druh,
protoZze az do tohoto roku byl na pokraji zanikejretjako jiné plodiny [15].

3.1 Historie, vyskyt

Jiz ve velmi rannych vyvojovych stadiich andsti 2e#fti poznali vlastnosti jakonu
a prenenili tuto plodinu z plané na kulturni. Jakon byllewen jiz v pokebisStich z dob
pied Inky. V polseZznim archeologickém nalezisti Nazca (500 — 120D lyla objevena
vibec nejstarSi zobrazeni jakonu na textiliich a aeakice[13]. V Andach se jakon
péstuje v nadmiskych od 880 do 3300 m, od Kolumbie az po sevewddipArgentinu.
Hojné¢ se gstuje v domacich zahradach v severni Argéntn pravideld se s nim

setkavame i na trzich ekvadorského Latacunga [3].

Z And se jakon dostal do Evropy v 30. letech 18lest, jeho gstovani se rozvijelo v Italii
a pozdji v Némecku. Od konce II. stové valky se na tuto plodinu téinzapomgilo.
Do dalSich zemi s¥a, Nového Zélandu, Australie, USA a Japonska bgta plodina
zavedena v polovihosmdesatych let minulého stoleti [16]. DR byla poprvé dovezena
z Nového Zélandu v roce 1993 vramci projektu tosti tropického a subtropického
zemédelstvi Ceské zeradglské university v Praze a Vyzkumného Ustavu brasdiského

v Havlickové Brods.
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Obr. 3. Mapka fivodniho vyskytu jakonu [17]

3.2 Botanicka charakteristika

Jakon je vytrvald bylina, v naSich klimatickych poidikach jednolet4d. Désta vysky
az dva metry. Rostlina je cela ochlupen&tlsvnebo tma¥ zelena,casto i nafialola.
Ctythrannalodyha byva hoji olisténa vsticnymi sy& zelenymi listy [16].Kvétenstvi
jsou drobné Zlgt zbarvené Ubory, asi 3 cm wvipméru. Vyristaji na vrcholu hlavniho
stonku koncem vegetace [18]. Plody jsou nazky,éktee v naSich podminkach tvo
vyjimecné [16].

Jakon madva druhy hliz, stonkové, které napagnpripominaji hlizy topinamburu,
a kaenové [3], [16].Stonkové hlizy, tzv. kaudexy, vyristaji na bazélnéasti stonku [2].
Kaudexy nejsou vhodné ke konzumaci, slouzi rastlipouze k vegetativnimu
rozmnozovani. Stonkové hlizy maji slupkwtey cervené az tmavfialové barvy [19].
Kazdym rokem nabyvaji na objemu a mohou byt &y na rkolik ¢asti [18].
Korenové hlizyvyrastaji po 5 — 20 ve svazku a maji nepravideligtenovity az kulovity

tvar. Dosahuji prmérné hmotnosti 200 — 500 g, vyji® az 2000 g. Maji slabou
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Sedohidou az fialovou pokoZku, ktera na vzduchu velmhigamavne. Pod ni se nachazi
korova vrstva, kterd ma skalpryskyi¢cnou gichu’, coz je dvodem k olupovaniéthto
casti. Duznina je #lehka, $avnata a nasladla, sklovitého vzhledu, barvy hil&kr@mow

Zluté, jemné ovocné chuti [2].

Obr. 4. Botanické a morfologické aspekty jakonu:
A - kvetouci stonky; B - listy; C - ki; D,E,F - stonkova
hliza;, G - picny fez kaenem (x - xylem, c - kortex);

H - sandi tercikovy kvét; | - saméi paprskovity ket [15].

3.3 Zpisob péstovani, vynosy

Podle Institutu tropického a subtropického 2délstvi v Praze Ize jakon é&gtovat
i v naSich klimatickych podminkach.
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3.3.1 PoZadavky na prostedi

Jakon je rostlina malo nahea na puadu. Vhodna je skedre téZkd az lebi pada

s pH 5,5 — 8. Idealni je obdobnérazeni jako u brambor, tj. po organickém hnojeni
pozemku. Zatimco k vySSineplotam je jakon tolerantni v Sirokém rozsahu, teploty
pod 0 °C nadzemntést jakonu poSkozuji a &i Podzemnic¢asti byvaji posSkozeny
az v dols, kdy k nim mraz pronikne [16]. Jakon je schopéstu ve vSech §stitelskych
oblastech. K dosazeni kvalitniho vynosu vSak vyjaddostatek slunetniho svitu

a rovnongrnouzasobu vodyv pribéhu vegetace [18].

3.3.2 RozmnoZovani a vysadba

Rostlina se rozmnoZuje pouze vegetaliviK vegetativnimu rozmnoZovani slouZzi
kaudexy a jeho vyhodou je moznost vhédselektovat odrdy s nejétSimi vynosy

a nejlepSimi vlastnostmi z hlediskéspovani [13].

Vysadba se provadi v polovinh kvétna. K urychleni vegetace je vyhodné jakon
piedpistovat a rostliny vysazovat na stanavigehdy, kdyz dosahuji 15 — 25 cm,
a to do sponu 0,6 x 0,6 — 1 m [3]. Sazenice i kayd® vysazuji do hloubky 6 — 9 cm,
do prokygené mdy steplotou 4 — 5 °C. U jakonu se é&dtila vysadba do Hibka
podobrE jako u brambor [19]. #d vzejitim a po vzejiti porostu az do vysky restlD cm,

je vhodné mechanicky odsti@vat plevele [2].

3.3.3 Sklizen

Pred sklizni hliz je vhodné posekat nadzexasti rostlin. Podzemni hlizy je nutné sklizet
po prvnich podzimnich mrazicich [16] a to velmi op& nejlépe rdné, podryvanim

rycimi vidlemi tak, aby nedoSlo k polamarntekkych hliz [19].

3.3.4 Skladovani

Pred uskladanim se oddi kaudexy a k#éenové hlizy od zbytku rostliny. VSechigzné
plochy se oSét aktivnim uhlim. Kaudexy se uskbagji pri 2 °C uloZené v raSelén Jedlé
kofenové hlizy skladujeme ro¥h v chladu vols v bedynkach. S uskladvaci dobou
hlizy sladnou. B vhodnych skladovacich podminkach Ize hlizy uchlhavédminimalré

jeden ngsic [19].
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3.3.5 Vynosy v zavislosti na délce vegetai doby

Pro uspsSné gstovani rostlin je pdeba dlouha vegetai doba, jeZ je nutna pro tvorbu hliz
a dozrani celé rostliny. Rostlina dospiva v 6 azndsicich. Vegetni doba kogi
zasychanim odkvetlych vrchiol Podle Shuar Aja [15] je vegétd doba osm ®siqi.

V nizinnych oblastech se pohybuje okolo sedrésii, ve velmi vysokych oblastech jako
jsou horni tokyek kolem jednoho roku. Rostlina jakonu v nadske vySce 3100 m kvete
po 256 dnech vegetace;jq@mz nastup do faze kveteni se odliSuje maxitndbpatnacti
dni. Meza [15] uvadi vegetai dobu 7 az 9 #siai.

Praimérna vegeténi doba 157 din v podminkachCeské republiky (pokusné pozemky
CZU-ITSZ v Praze) v porovnani s vegatédobou v jinych oblastech je pemé kratka

a to vyraz® ovliviiuje vynos biomasy jako celkuidato jsou Udaje o vynosech biomasy
jakonu gstovaného v klimatickych podminkaaheské republiky srovnatelné s vynosy
ziskanymi v jinych klimatickych oblastech [14)CZU-ITSZ uvadi ve vysledcich
pokusného ¢stovani jakonu v letech 1994 — 2002 maximalni vynksienovych hliz
48,98 t.ha', maximalni vynosyhizomii 28,57 t.ha' a maximalni vynosyadzemni&asti
rostliny 54,08 t.ha'. Presné a tkladné Gdaje o vynosech rhizéma nadzemniasti
jakonu v zahragi nebyly nalezeny [14]. Pro porovnani uvadim tabuik 3 s vynosy
kofenovych hliz jakonu viznych prostedich.

Tab. 3. Maximalni vynosy kenovych hliz jakonu viznych prostedich[17]

Misto Vynos (t.hd) Zdroj

Ahuabamba, Peru 28 Lizarragjaal. 1997
Santa Catalina, Ecuador 74 Castital 1988
Cajamarca, Peru 95 Seminario 1995a
Capao Bonito, Brazil 100 Kakihaetal 1996

3.4 Chemickeé slozeni

Z hlediska sloZeni vykazuji hlizy velkou shodu $z#&mi brambor a topinamburu,

s vyjimkou zasobnich sachaiid suSiny. Pro srovnani uvadim tabutkd.
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Tab. 4. Slozeni hliz brambor, topinambur a jakdr] (hodnoty v % susiny)

Hodnoty
Sledovany ukazatel Brambory Topinambury Jakon
Hruby protein 8,40 7,35 6,02
Hruby tuk 0,40 0,98 1,32
Hrubé vlaknina 2,80 3,40 3,88
Bezdusikaté extrahovatelné latky 84,52 83,47 , 185
Popeloviny 3,88 4,80 3,59
K.O 2,40 3,10 1,76
CaO 0,12 0,15 0,18
MgO 0,56 0,15 0,13
P,Os 0,24 0,30 0,31
SuSinav % 25 20 10

Hlizy jakonu obsahuji sés polysacharitl obecr nazyvanychinulin [2] (stejre jako
topinambury),  vysoké koncentrace  volnychmonosacharidi, disacharida
afruktooligosacharidia [15] (nizkomolekularni sacharidy se stdépn polymerace
2-10) [7].

Tab. 5. Obsah sachaiidv jakonovych
hlizach [13], [15], [20]

Sacharid Obsah (mg'gus.)
Fruktosa 350,1+42,0
Glukosa 158,3 + 28,6
Sacharosa 74,5+19,0
Gk, 60,1+ 12,6
Gk 47,4 +8,2
Gk 33,6 +9,3
Gk 20,6 £5,2
GFs 15,8 +4,0
GF 12,7+4,0
GFks 96+7,2
Gk 6,6 £2,3

Inulin 13,5+0,4
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Obr. 5. Chemické struktura hlavnidhfruktooligosacharid (GF, — GF,) [15], [20]
GF, - trisacharid sloZzeny z jedné molekuly glukosywawdmolekul fruktosy,
GF; - tetrasacharid sloZzeny z jedné molekuly gluko#y molekul fruktosy,
GF, - pentasacharid sloZzeny z jedné molekuly gluko&tyiamolekul fruktosy.

Struktury kestosy a nystosy, hlavnich fruktooligdsaidi, jsou uvedeny na obrazku 5.
Obdobné fruktany o nizkém stupni polymerizace jsouzivany jako nahrazky sacharosy
a jsou povazovany za nizkoenergetické [13]. \&ypoa energetickd hodnota jakonu
je velmi nizka (619 — 937 kJ.Rgerstvé hmoty) [15].

Obsah sacharida enzyni spojenych s jejich metabolismem se v hlizacminv pribéhu
kultivace a skladovani hliz: vigschu kultivace roste stupgpolymerace fruktaly zatimco
pii skladovani tento klesd a roste obsah volné fayktalukosy a sacharosy [13].
Cisneros-Zevallos et al. vyhodnotilii tgener&ni linie jakonu z oblasti Huanco (Peru)
vzhledem Kk jejich obsahu sachdrid stabili¢ pii skladovani po 0, 15, 30, 45 a 90 dni
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pii teplok& 4 °C a pokojové tepldt25 °C. Ziskané vysledky nazhgi vysokou variabilitu

v obsahu fruktooligosachatid21 — 708 g.kg susiny) a reciproky vztah mezi obsahem
fruktooligosacharid a redukujicich cukr. Cisneros-Zevallos et al. zjistili pokles o 46,5;
32,8 a 21,6 %jpvodniho obsahuip25 °C po 15 dnech skladovani a o 73,3; 56,5 & 96,
po 90 dnech 25 °C a sgasre nafist obsahu redukujicich sachdriporameérné 42%).
Obsah fruktooligosacharidse také snizovalip4 °C, avSak v menSi i@ nez pi teplog
25°C (1,65; 2,94 a 3,6 % po 15 dnech skladova@7al7 a 21 % po 90 dnech
skladovani) [15].

V hlizach jakonu byly identifikovanyolyfenoly (2030 mg.kd), mezi nimi gevaZuje
chlorogenova kyselina(48 mg.kg"), hlavni antioxidant jakonu (Obr. 6). Ze srovnani
obsahu polyfenolickych antioxidant hlizach brambor a jakonu vyplyva, ze hlizy jakon

obsahuji cca 3 — 10 x vice polyfenolickych antiexiti nez hlizy brambor [15].

N
: 8.

=
e Yl N v //

CO—CH=—7CH— o

Obr. 6. Chlorogenova kyselina — hlavni

antioxidant jakonu [15]
Z aminokyselin byl vysoky obsah nalezetryptofanu (14,6 mg.kd).

Listy jakonu obsahuji takkatechin, terpeny a flavonoidy. Methanolicky extrakt z list
jakonu obsahuje ve frakci rozpustné v ethylacetttkaurenovou kyselinu afipuzné
diterpenoidni latky. Tyto slaeniny maji pravépodobré svoji funkci v obrannych
mechanismech jakonu a protachem jeho pstovani neni péeba pouzivat Zadné
herbicidy [13].

3.5 Technologie zpracovani hliz

Z hlediska zpracovani hliz jakonu je nggim problémem nizka trvanlivost hliz, které
se ¥ sklizni snadno poskodi. V mistech poskozedZensnadno a rychle dojit k napadeni

plisrimi a projedim hniloby. RoviZ i v mechanicky nepoSkozenych hlizach dochazi
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pongrné brzy knezadoucim prooem (ztrata vody, podstatné zny ve slozeni
sacharid).

Autoii [21] komplexniho vyzkumu jakonu realizovanéh@'R se pokusili o zpracovani
hliz na den nekolika technologickymi postupy. Jejich hlavnim aildyla snaha zachovat
vysoky obsah vody. Roziéni pouzivané ip vyrobé jablené dent se neosédcilo

z davodu Spatné rozwévosti hliz. Navic se i tomto postupu vyluhovalo velké mnoZstvi
sacharid do varné tekutiny a vysledny produkt byl nevhodmysenzorického hlediska.
Nezdarem skafil také pokus o zpracovani hliz v lince na vyrolpergatoveho protlaku.
Pt mleti dochazelo k oxidaci fenolovych latek, a i zneéné barvy suroviny z krémayv
bilé na nefijemnré hnédo-zelenou az hwou. Mikrobiologicka analyza takto zpracované

suroviny navic prokazala vysoky obsah koliformnbeikterii.

Uspokojiveho vysledku bylo dosazeno suSenim poRyaje oloupanych hliz podobpako
pii domaci vyrol suSenych jablek. Proto byl zvolen nésledujici netbgicky postup:
piedm&eni hliz, prani v pggce, parni loupani, prani v kartvé pra&ce, kostkovani,
sprchovani, fedsuseni (12 min., 115 °C), suSeni texh krocich (30 min.ip 107 °C,
95 min. @ 100 °C a 100 min. ip 75 °C). Vysledkem tohoto postupu byly lupinky
o velikosti 2 — 3 mm (pogm suchych lupink k pivodni surovig byl 1:9). Lupinky byly
ve vysledné form stabilni nejmé& dva roky [21]. Analyza takto suSenych hliz
(vypéstovanych WCR v roce 2001 a 2002) z hlediska nénfho, obsahu kontaminant
af-oligofruktami ve vodném a ethanolickém extraktu a nalezené hgdiyy srovnatelné

s hodnotami pro jakon peruanskéhiovgdu [22].

3.6 Vyuziti v dieté a tradi¢nim [éitelstvi

Na mistnich trzich v Andach je jakon klasifikovéaakg ovoce a prodavan spéhe
s jablky, avokady, ananasy a nikoli sgoke s brambory¢i korenovou zeleninou, jak
kiupavé aavnaté [16]. ¥tSinou se vystavuji expozici na slunci, aby do&ozkyseni

cukernatosti [13].

Vzhledem ktomu, Ze lidsky organismus neni schopaetabolizovat ftomné
fruktooligosacharidy, fedstavuje jakon plodinu s nizkym energetickym obsal15].

Sladkost jakonu je Zsobena fruktosou, ktera je asi o 70 % &latkz EZna sacharosa,
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nestimuluje tvorbu insulinu a glykemickou reakcitahoto hlediska ijfgdstavuji sacharidy
jakonu idealnisladidlo pro diabetiky [15]. Vhodnost jakonovych hliz profipravu
diabetickych pokrm, nekterych reduknich diet (vlaknina zvySuje pocit sytosti a zamezuj
absorbci jinych sacharida Zivin, zgisobujicich obezitu) a diet pro pacienty s nemocnymi
jatry byla mimo jiné prokazana i u nas klinickoudit ve Fakultni nemocnici v Olomouci
[19]. V literature se nizeme doist i o diuretickych &incich jakonu a hojivych vlivech
na zanicenou pokozku. Asi jedinou stinnou strankidize byt vznik zvySené plynatosti

u rekterych jediné v dasledku kvaSeni Zigobeného ffitomnosti inulinu ve gevech [23].

Fruktooligosacharidy jsou uznavané pouzivané priydykko ingredienty potravin
aprebiotika. Pedreschi et al. zjistili, zd.actobacillus plantaruma Lactobacillus
acidophiluszcela vyuzily molekuly G# (trisacharid slozeny z jedné molekuly glukosy
advou molekul fruktosy), zatimcifidobacterium bifidumbylo schopno vyuZivat
molekuly o vySSim polymetaim stupni. Fruktooligosacharidy (2 az 9 molekuikiosy)
ziskaly daleko vice pozornosti jako prebiotika dikglému vyuZziti organismem a jejich
schopnosti zvySovat nist probiotik [15].

V Brazilii pripisuji antioxidaéni G¢inek listam jakonu, ze kterych jefipravovan caj.

V Japonsku se hlizy jakonu zpracovavaji do dZupeiva, fermentované formy,
lyofilizovanych prask a deni, listy a stonky se michaji¢gjovymi listky [13]. Farm#

v Brazilii a Japonsku vyr&jh znainé mnoZstvi jakonovych produktnag. na vzduchu
susené hranolky z jakonovych hliz, ¢ci#&ny jakonovy sirup, ktery ma medovitou
konzistenci a ize byt prodavan jako dietetické sladidlo neté@va bez fidavku sladidel,
syntetickych barviv a konzergmich latek. DalSim produktem j€&va jakonu fecisSténa
aktivnim uhlim, aby byla dosaZena jegjrost, odbarveni a dezodorizace. Fermentaci
jakonové savy sAcetobacter pasteurianise ffipravuje jakonovy ocet obsahujidiidni

fruktooligosacharidy [15].

Vedle jinych alternativnich plodin se jakonem zadljjva dale zabyvaji odbornici
z prazského Vyzkumného Ustavu potrayského, kde také byly fipraveny rkteré
mlé&né, sojové a dalSi produkty s inulinem a oligofézkiu a vypracovany navrhy
receptur pro perspektivni potraviské vyrobky s jakonem, napovocné salaty ve sisi
s melounem, kiwi, bananem, hroznovym vinem, jabkokosovym @echem, zeleninové
salaty ve smsi s mrkvi, zelim, cibuli, okurko@ervenourepou a #iznymi druhy zalivek
(octova, jogurtova), dZusy — $8i jakonové gavy s fiznymi ovocnymi dzusy (jablka,

visne, ¢erny jgab), kompoty, jakonové chipsy, dusSeny jakon jakocést zeleninového
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leca, jakonova négl do zavinu, kolé&i, buchet a pod., jakon jako s@st miénych
prebiotickych kysanych vyrolik Hlizy se ovSem konzumuiji i po tepelné Ggraeienim
(na polévky), duSenim, penim i smazenim. Na rozdil od brambor a topinamburu

se nerozvauji, uchovavaji si pevnou strukturu [23].
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4 MAKA

Maka (. meyenii Brassicaceae) jefibuznaieriSe seté I(. sativum a etnofarmakology

je nazyvana peruanskym zen&en13], [24].

4.1 Historie, vyskyt

Rod Lepidium pochazi #ejmé ze Stedomdi, do Ameriky a Australie se pragpoodobré
dostal v obdobitetihor azctvrtohor [25].

Reficha-makal. meyeniije rozsfena po celé Jizni Americe. Jefimpi predchidci nejsou
znami, je vSak jisté, Ze to neni Zadny #ie hiavnich planych druh rodu Lepidium
rozStenych v Andachl(. bipinnatifidum, L. kalenbornii, L. chichicaraPéstovana maka

L. meyeniije jedinym druhem tohoto rodu, ktery produkujehiité keeny [13].

Prvni zengdélci a pastevci Zili v Andach jiz 2000 lett.pn. I. a zd& se, Ze maka byla
domestikovana jiz dlouhoied za&atkem tiSe Inki. Primitivni kultivary maky byly
nalezeny v archeologickych nalezistich z doby kole&@0 let p. n. |. Znalost této plodiny
se fedavala z generace na generaci. V obdobié&sgiankolonizace domorodci dokonce
maky pouZzivali jako platidla [13].

4.2 Botanicka charakteristika

Rod Lepidiumpati do ¢eledi Brassicacea€(uciferag, ve které jsou i dalSi plodiny jako
nap. fepka, zeli, kapust@edkev, hiice a ktera je rozBna po vSech kontinentech [26].

Nadzemniéast L. meyeniitvori razici 12 — 20 lisk podobr jako uiedkve.Spodni ¢ast

se rozSiuje ve skladovaci organ podobnyitw. Tento organ je zduzrét hypokotyl

a je sodasre hlavnim ekonomickym produktenfefichy maka. Ma izné odstiny
od nazloutlé az po Rdocervenou (Peruanci rozeznavaji 4 idly, krémow Zlutou,
narizowlou, cervenou &ernou). Hypokotyl je 10 — 14 cm dlouhy a 3 — 5 d¢rokyy, tvrdé
konzistenc¢l3].

Maka je jednoleté rostlina, schopna za vhodnycmadickych podminek dokgit béhem
jediného roku sk cely vegetani cyklus a vyprodukovat semena. RozmnoZuje
se samoopylenim, coz je jediny moznyigb jejiho rozmnozovaniSemena vyklic¢i
za5-7 dni p 25 °C a vhodné vlaze. Jedna rostlina je schopggrodukovat

14 g semen [26].
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Obr. 7. Maka: hypokotyl, listovaizice

4.3 Podminky pro péstovani maky

PrestoZe je maka adaptovana na vysoké naskaovySky a extréninnizké teploty
(pti nizSich teplotach dokonce rychleji roste), je m®Zji s uspchem pesadit
na peruanské poezi. Lze ji GspsSre péstovat i mimo pirozena stanovisti proto, Ze maka

je rostlina s neutralni reakci na délku dne [13].

V ramcitedeni vyzkumného Gkolu Grantové agentiR/se ve spolupréaci Ustavu |ékké
chemie a biochemie Lékské fakulty University Palackého v Olomouci a Vyakueho
ustavu brambor&kého v Havilkové Brodk poddilo vypéstovat hypokotyly maky i u nas
[24]. Rostliny byly gstovany a hodnoceny vroce 2000, 2001 a 2002 \gwoln
podminkach regionu Han& (nadiska vySka 210 m) [21]. Maka vytiita hypokotyly
pouze na poli, ve skleniku nikoli [24]. Zda se,pte tvorbu hypokotyl je chladné klima
dalezité. VCeské republice byl provéd vysev semen ai@dpmstovani mladych rostlin
ve sklenikovych podminkéach s jejich naslednou vigsaddo polnich podminek. Vysledky
tohoto gstovani byly mé#& priznivé nez vysledky pokusnéhoégpovani jakonu.
V opakovanych polnich pokusech byly dosaZzeny jdative¢ nizké vynosy, spojené
s tvorbou drobnych hypokotyl Rovrez se ukazalo, Ze vynosy mohou vyzngnkolisat
mezi jednotlivymi r@éniky péstovani. V chemickém slozeni hypokdiybyl zjiStn vyssSi
obsah bilkovin a niZSi obsah sacharidproti komeénimu vzorku. Jako standard pro
analyzu byl pouzit komen¢ vyrdbiny dehydratovany prasSkovy produkt Maca andina
naturalfa (QUIMICA SUIZA) pochazejici z Peru. Zagativni Ize také povazovat vysokou
akumulaci dusinani v hypokotylech, vyraznou zejména ve sklizni z r@&01, kdy byla

maka gstovana n&erstw vyhnojeném pozemku [21].
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4.4 Chemickeé slozeni

Cerstva maka obsahuje az 80 % vody (jeji slozenyloebliteratue nalezeno). Zakladni

chemickeé slozeni suSenych hypokatyiaky uvadi tabulka. 6.

Maka se pstuje jako Skrobnaté plodin&acharidy jsou nej¥tsi slozkou obsahu susenych
hypokotyli maky (59 %) [13].

Tab. 6. Mastné kyseliny v suSenych
hypokotylech maky [26] (% lipit)

MK obsah
Nasycené MK 40
Nenasycené MK 52
Kys. palmitova 23,8
Kys. linoleova 32,6

Tab. 7.Aminokyseliny v suSenych hypokotylech maky [26] (v mg.gilkovin)

AMK obsah AMK obsah
Kys. glutamova 156,5 Arginin 99,4
Kys. asparagova 91,7 Valin 79,3
Glycin 68,3 Serin 50,4

V suSenych hypokotylech maky byly zfigy mineralni latky, stopové prvky (Cu, Sn,
Mn, Al a dalSi) avitaminy (Tab. 8).

Ucinnou slozkou maky jsou latky povahgromatickych isothiokyanati, konkrétr
benzylisothiokyanat a 4-methoxybenzylisothiokyaméboprostaglandiny a steroly [25].

S €mito latkami je spojovana antioxitlad aktivita maky [27].Isothiokyanaty vznikaji

v rostlinach hydrolyzou glukosinofatenzymem myrosinasou a byla u nich popsana
protinadorova aktivita [21].

Zajimavou sodasti maky je sws latek alkaloidového charakteru, které se nazyvaji
makainy 1, 2, 3 a 427]. Tyto strukturg necharakterizované latky pojmenoval peruansky
vyzkumnik Chacoén de Popovici [24] a ze &divsvych experimeritusuzuje, Ze i tyto latky

pati mezi &inné slozky maky [13]Mohou to ovSem byt i dalSi latky jakalkamidy
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(makamidy-alternativni nazev), z nichz alkamidy 1 az 5 byhedavno v mace

objeveny [27].

Energeticka hodnota v suSenych hypokotylech maky gtovanych Ceské republice
v roce 2000 byla 924 kJ.106gv roce 2001 - 921 kJ.100@ v roce 2002 - 617 kJ.108g
[21].

Tab. 8. Obsah latek v suSenych hypokotylech niE&ly

%obsah v % v susenych hypokotylech  Pobsah v mg.1004susenych hypokotgl

slozka obségh slozka obs&h
Voda 10,4 Véapnik 150,00
Proteiny 10,2 Zelezo 16,60
Sacharidy 59,0 70 5,90
Tuky 2,2 Mangan 0,80
Popel 4,9 Zinek 3,80
Vlaknina 8,5 Thiamin 0,28
Askorbét 8,00
Riboflavin 0,65

4.5 Vyuziti v dieté a tradiénim |écitelstvi

Peruansti domorodci maku jedi syrovou nebo ji wgfav "Setono¥ hrnci", coz
je vyhloubena jama, do niz se naskladaji rozpdtengeny. Nejastji se vSak maka votn
susSi na slunci. SusSena si zachovava své vlastnéstiik let [13]. Vyvar z usuSenych
hypokotyli v mléce nebo ve vaédse pouziva jakoifsada do ovocnych koktéjl salati,
alkoholickych i nealkoholickych napgj dZzemi a marmelad. SuSené hypokotyly
se nakladaji dofttinového rumu a dodavaji mu tak specifické aroma. siSenych
hypokotyli pripravuji mistni obyvatelé také mouku na chléb & p&ivo, jindy je prazi
amelou na kavovinu. V ¢kterych oblastech Peru se maka fermentujefipravuje

se z ni pivo. Listy se vyuZivaji v kuchyni jako egiha [24].

Domorodi I€itelé doporguji vyvar z maky p rekonvalescenci. Alternativni medicina
doporiuje rozemleté hypokotyly maky jako primdek ke zvySovani fertility a jako
afrodisiakum u lidi a zvat [13]. Indianské Zeny jedi maku, kdyz ghotehotret [24].
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Dale jsou ji pipisovany imunostimukani &inky, priznivy vliv na hormonalni rovnovahu

a doporduje se v obdobi menopauzy.

Maka se mele na prasek a prodava se jako potrapindk. V Peru je maka nabizena

ve formé mouky, susenych lupifklikéra aj.

4.6 Pozitivni t¢inky maky na zdravi

Na Lékaske fakulé Univerzity Palackého v Olomouci byl studovan vinaky nalipidovy
metabolismusu potkari. Modelem byli potkani s hypertriglyceridémii (zej& hladina
piedevsim VLDL cholesterolu v krvi), Ktetrpi tzv. metabolickym syndromem (vysoké
plazmatické triacylglyceroly, zvySeny oxitld stres, insulinova rezistence,
hyperinzulinemie, hypertenze), jehoizmaky se prohlubuji krmenim vysokosacharidovou
dietou. Potkani byli po 2 tydny krmeni touto dietqatandardni laboratorni dieta
s piidavkem sacharézy — 70 % kalorické hodnoty diebghacenou praSkem z hypokdiyl
maky (1%). Vysokosacharidova dieta vyvolava dchto potkad zvyrazrni

hypertriglyceridemie.

Hypotriglyceridemické &nky maky v plazmi byly provazeny snizenim obsahu TAG
(triacylglyceroli) v jatrech, poklesem plazmatického cholesterolan&nou distribuce
cholesterolu mezi plazmatickymi lipoproteiny (vyemay pokles VLDL cholesterolu
I TAG, pokles aterogenniho LDL cholesterolu). Teturitivni ovlivréni lipoproteinového
profilu makou je z hlediska prevence civikmhch onemocEni postihujicich

kardiovaskularni systém velice présSpé [27].

Maka je také znama pro gvpodpirny vliv nafertilitu a zvySeni libida. Dvojité slepa,
placebem kontrolovana studie u nMiue wku 21 az 56 let prokazala po dvanacti tydnech
uzivani maky jeji pozitivni vliv na sexualni aktivi[27]. Afrodiziakalni &inky maky

se fipisuji zejména jejim alkaloidn [13].

Chacén de Popovici dopatwje pouziti maky B malabsorbénim syndromu, karenci
proteinta, jako podprny prostedek i chemoterapii leukemickych onemoc#ni
aAlDS [13].

Hodnoceninutri ¢nich vlastnostimaky bylo studovano na bilych mySichisiové Kivky
byly ve v8ech skupindch mysi krmenych makou steltigtvyzname lepSi nez v kontrolni
skupire. Vysledky, dle autdr, demonstruji vynikajici nutfhi vlastnosti maky, jak

je tradovano po staleti.
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5 CIiL STUDIE, METODIKA PR UZKUMU

Cilem studie bylo zjistit, jaka je informovanostiemosti o hliznatych okopaninach.
Charakteristika a rozteni hliznatych okopanin je uvedena v teoreti¢kéti této prace.
Studie byla zargtena na hliznaté okopaniny mimo brambor, protoZenboay jsou
plodina u nas hophpéstovana a také konzumovana. Z ostatnich hliznatitopanin jsem
si pro studii vybrala topinambur, ktery se u néstpje pouze v malé i@. Mize byt tedy

zajimava urove informovanosti viejnosti o této zajimave a pro vyzivu préspé plodig.

5.1 Dotaznik

K ziskavani informaci pro tuto praci jsem zvoliletaznik, nebt se mi tato forma jevila
idealni jak pro respondenty, tak pro mne. Vypindotazniku je velice jednoduché a rychlé
a zarové je dotaznik veliceighledny pro vyhodnocovani.

Dotaznik jsem sestavila na zakladiskanych zkuSenosti a nastudované literatury.
Dotaznik obsahuje na &itku 3 identifik&ni otazky, dale nasleduji 4 otazky tykajici
se znalosti o rostlinz kategorie hliznatych okopanin topinamburu.

Celkem jsem rozdala 120 Kuslotazniki, z toho se jich 20 nevratilo. Pracovala jsem tedy

se 100 dotazniky.

5.2 Prazkumné prostredi

Prizkum jsem provatla ve Stedaieském kraji, v mssicich ezen — keten 2008.
Respondenty jsem vybirala nadhédna svém pracovisti, ve Skolach v Mladé Boleslavi

a v Praze a v okoli Mladé Boleslavi.
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6 VYSLEDKY PR UZKUMU

6.1 Vék, vzdélani a bydlisté respondenti

Tab. 9. SloZeni respondérdle wku

Vek Patet respondeiit | Patet resp. v %

15 -25let 1% 15%
25 — 40 let 30 30 %
40 — 60 let 3% 35 %
60 a vice let 20 20 %
Celkem 10¢ 100 %

Prizkumu se @astnilo nejvice respondéntve wku 40 — 60 let (35 %) a nejm&n
responderii ve wku 15 — 25 let (15 %).

Tab. 10. SloZeni respondértle bydlist

Bydliste Patet respondeiit | Patet resp. v %
M¢ésto 45 45 %
Venkov 55 55 %
Celkem 10( 100 %

55 % respondefttohoto pfizkumu Zije na venkava zbylych 45 % ve gst.

Tab. 11. SloZeni respondérdle vzdlani

Vzdélani Pa@et respondeidt| Paet resp. v %
Zakladni G 0 %
SS bez maturity| 38 38 %
SS s maturitou 35 35 %
VS 27 27 %
Celkem 10( 100 %

NejvysSi vysokoSkolské vEni uvedlo v dotazniku 27 % respondentvzdlani
stredoSkolské s maturitou 35 % respondemejvice respondeint38 % uvedlo vz&ani
stredosSkolské bez maturity.
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6.2 Vyhodnoceni odpo¥di, hypotézy

¥

Hypotéza ¢. 1. Predpokladam, Ze topinambury sprévizaadi iblizné polovina
responderit. V zavislosti na ¥ku bude ¥tSi ¢ast spravnych odpedi ve starSi gkové
kategorii. V zavislosti na vzthni bude nejvice spravnych odgdy u vysokoSkolsky
vzklanych respondefit Spravnou odpad® bude znat vice respondéntzijicich

s

na venko¥ nez respondeatzijicich ve mést.

Otazka¢. 1: TopinamburFadime do kategorie:
a) bulevnaté okopaniny
b) hliznaté okopaniny

c) jeteloviny
d) luskoviny

Spravna odpadd’ je b) hliznaté okopaniny.

Tab. 12. Vyhodnoceni odpédi na otazki. 1 dle ¥ku responderit

Vek 15-25 25-40 40-60 60 a

Odpowdi let % let % let % | vice % | Celkem %
a) bulevnaté ok. 7 47% 7| 23% 5/ 14% 2| 10% 21| 21%
b) hliznaté okop 5/ 33% 15| 50% 18| 52% 17| 85% 55| 55%
C) jeteloviny 2 13% 5/ 17% 7| 20% 1] 5% 15| 15%
d) luskoviny 1 7% 3| 10% 5/ 14% 0 0% 9] 9%
Celkem 15100% 30 100%| 35|/100% 20(100% 100(100%

Topinambur zgadilo do spravné kategorie hliznatych okopaninemllib5 % respondeint
Z téchto vysledk je videt, Ze &tSi UsgsSnost spravnych odpadi je u starSich lidi. Nejvice

spravnych odpaxdi (85 %) bylo ve ¥koveé kategorii 60 a vice let.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42
O 15-25 let @ 25-40 let O 40-60 let O 60 a vice
100%
90% -
80% | ]
2 70%
S 60%
S 50%
g 40% -
S 30% -
20% -
S pim—
0% : 1
a) bulewaté b) hliznaté okopaniny c) jeteloviny d) luskoviny
okopaniny
odpovédi
Obr. 8. Vyhodnoceni otazky 1 v zavislosti nagku respondetit
Tab. 13. Vyhodnoceni odpédi na otazki. 1 dle vzadlani respondeiit
Vzdslani SS bez SSs Celke
Odpowdi maturity | % | maturitou| % | VS| % m %
a) bulevnaté okopaniny 12| 32% 7] 20%| 2| 7% 21| 21%
b) hliznaté okopaniny 1539% 18| 51%| 22| 82% 55| 55%
c) jeteloviny 7 18% 7] 20%| 2| 7% 15| 15%
d) luskoviny 4 11% 3| 9%| 1| 4% 9] 9%
100 100 100
Celkem 38 % 35 %| 27|100% 100 %

Z vyslediki je patrné, Ze nejvice spravnych odgdiv (82 %) v otadzcec. 1 uvedli

respondenti s vysokoSkolskym \dhim.
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@ SS bez maturity @ SS s maturitou OVS
100%
90% -
= 80%
= T0%
S 60%
S 50% A
@ 40% -
S 30% —
X
0% ‘ [
a) bulevnaté okopaniny b) hliznaté okopaniny c) jeteloviny d) luskoviny
odpovédi
Obr. 9. Vyhodnoceni otazky 1 v zavislosti na vadani respondeiit
Tab. 14. Vyhodnoceni odpé&di na otazki. 1 dle bydlis¢ responderit
Bydliste
Odpowdi Mésto| % |Venkov] % |Celkem %
a) bulevnaté okop. 1329% 8| 18% 21| 21%
b) hliznaté okopaniny 22 49% 33| 73% 55| 55%
C) jeteloviny g 13% 9| 20% 15| 15%
d) luskoviny 4 9% 5/ 11% 9 9%
Celkem 45100% 55/ 100% 100| 100%
Topinambury spravh zaadilo vice respondedt Zijicich na venko¥ (73 %)

s

nez respondeatzijicich ve méstt (49 %).
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@ Mésto m Venkov

100%
90% -
80%
70%
60% -
50% -
40% -
30%

20% |

we | [ il =
0% :

% respondentd

a) bulewmaté b) hliznaté okopaniny c) jeteloviny d) luskoviny
okopaniny

odpovédi

Obr. 10. Vyhodnoceni otazKy 1 v zavislosti na bydlisti respondént

Hypotéza ¢. 1 se potvrdila Topinambury spravn zaadilo do kategorie hliznatych
okopanin nejvice respondéntve wku 60 a vice let, nejvice respondent

s vysokoskolskym vzdlanim a nejvice respondéniijicich na venko¥.

Hypotéza ¢. 22 Znalost o latkach, které obsahuje topinambur eréktse vyuzZivaji
v potravindském ptimyslu bude mensi nez 50 %. N&gi znalosti o latkach ziskavanych

Z topinamburu pro potravibeky prtimysl budou mit vysokoskolsky vé&dni lidé.
Otazka¢. 2: V potravingském primyslu se topinambury vyuZivaji k ziskani:

a) Skrobu

b) lepku

c) inulinu

d) insulinu
Spravna odpai! je c) inulinu.

Tab. 15. Vyhodnoceni odpédi na otazki. 2 dle vzdlani respondeiit

Vzdélani | SS bez SSs

Odpowdi | maturity % | maturitou % | VS % | Celkem %
a) Skrobu 21 55% 15| 43% 14| 52% 50| 50%
b) lepku 4 11% 3 9% 0| 0% 7 7%
c) inulinu 6| 16% 10| 28% 6| 22% 22| 22%
d) insulinu 7 18% 7| 20% 7| 26% 21| 21%
Celkem 38100% 35/100%| 27|100% 100/ 100%
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Na otazku ¢. 2 o latce obsazené vtopinamburu odgllo sprave pouze
22 % respondefit Nejvice spravnych odpési (28 %) uvedli respondenti

se stedoSkolskym vz&lanim s maturitou.

@ SS bez maturity m SS s maturitou O VS ‘

100%
90% +
80% -
70%
60%
50%
40% -
30% -

20% +

o | n
0%

% respondenta

a) Skrobu b) lepku ¢) inulinu d) insulinu

odpovédi

Obr. 11. Vyhodnoceni otazKy 2 v zavislosti na vadiani respondeiit

Hypotézadé. 2 se potvrdila jenéastainé. Znalost o inulinu, latce obsazené v topinamburu
odpovdélo spravie jen 22 % respondeit nejwtsi UsgSnost byla u respondent

se stedoSkolskym vz&lanim s maturitou.

Hypotéza ¢. 3. Predpokladam, Ze vice nez 50 % responilardpovi, Ze topinambury
se pstuji vCeské republice v malé el Nejvice spravnych odp&si uvedou respondenti
ve Wku 40 let a vice. ¥Si znalosti o gstovani topinambur prokazi respondenti Zijici
na venkov.
Otazka¢. 3: Péstuji se topinambury \Ceské republice?

a) ne

b) ano, na velkych ze&d¢lskych plochach

c) ano, v malé nié (zahradké apod.)
d) nevim

Spravna odpad/’ je c) ano, v malé m# (zahradké apod.)
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Tab. 16. Vyhodnoceni odp&di na otazki. 3 dle ¥ku responderit

ek 15-25 25-40 40-60 60 a

Odpowdi let % let % let % |vice| % |Celkem| %

a) ne 5 33% 6| 20% 2| 6% 1] 5% 14| 14 %
b) ano, na

velkych zem. pl. 4 27% 8| 27% 6| 17%| 3| 15% 21| 21%
c) ano, v malé

mire 5/ 33%| 14| 47%| 24| 69%| 15| 75% 58| 58%
d) nevim 1 7% 2| 6% 3| 8% 1| 5% 71 7%
Celkem 15100%| 30/100%| 35{100%| 20|100% 100| 100%

Na otazku &. 3 o mstovani topinamburu €eské republice odpe&uélo spravi
58 % respondeft Nejvice spravnych odpeédi bylo ve ¥kové kategorii 60 let a vice
(75 %).

‘ @ 15-25 let @ 25-40 let 0O 40-60 let 0 60 a vice ‘

100%
90%
80%
70%
60% -
50% -
40%

30% -
20% -
10% -
0% I_-_|_|

% respondentt

a) ne b) ano, na velkych c) ano, vmalé mife d) nevim
zemeédeélskych (zahradkari apod.)
plochéach

odpovédi

Obr. 12. Vyhodnoceni otazky 3 v zavislosti nadku responderit

Tab. 17. Vyhodnoceni odpé&di na otazki. 3 dle bydlis¢ respondert

Bydliste

Odpowdi Mésto| % |Venkov] % | Celkem %
a) ne 10 22% 4, 7% 14| 14%
b) ano, na velkych zem. plochach 127% 9| 16% 21| 21%
c) ano, v malé nii¢ 20 44% 38| 70% 58| 58%
d) nevim 3 7% 4, 7% 7| 7%
Celkem 45 100% 55| 100% 100/ 100%
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-y

Na otazkué¢. 3 odpo¥délo spravie vice respondefit Zijicich na venko¥ (70 %) nez
responderit Zijicich ve ngste (44 %).

‘ O mésto m venkov

100%
90%
80% -
70%
60%
50% -
40% -
30%

20% -
1o ] 1
o s

% respondentu

a) ne b) ano, na velkych  ¢) ano, v malé mife d) nevim
zemédélskych (zahradkéfi apod.)
plochach
odpovédi

Obr. 13. Vyhodnoceni otazky 3 v zavislosti na bydlisti respondént

Hypotéza ¢. 3 se potvrdila Spravnou odpad® uvedlo 58 % z celkového ki
responderit Znalosti o tom, Ze se topinamburyspuji vCeské republice v malé pei
piedevsim zahradkiaapod. prokazalo nejvice respondent wku 60 let a vice (75 %)

ey

a vice respondehntzijicich na venko¥ (70 %) nez respondenkijicich ve ngste (44 %).

Hypotéza ¢ 4. Informace o fiznivych incich konzumace topinamburu na lidsky
organismus bude mit nejvice respondestvysokoSkolskych vzthnim. Z celkového
poctu responderitbude znat spravnou odplnejmérk 40 % respondeit
Otazkac. 4: Jaké Fiznivé inky na lidsky organismus ma konzumace topinamburu?

a) prevence proti vzniku zubniho kazu

b) upravuje hladinu cukru v krvi (vhodny pro diabeliky

c) chrani pokozku fed UV z&enim (opalovani)
d) prevence proti osteoporoziédnuti kosti)

Spravna odpadd’ je b) upravuje hladinu cukru v krvi (vhodny pralboetiky).
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Tab. 18. Vyhodnoceni odpédi na otazki. 4 dle vzaélani respondefit

Vzdglani SS bez SSs
Odpowdi maturity] % |maturitou % |VS | % | Celkem %

a) prevence proti
vzniku zubniho kazu 3 8% 4| 11%| 3| 11% 10| 10%
b) upravuje hladinu

cukru v krvi (vhodny

pro diabetiky) 7 19% 10| 29%| 18| 67% 35| 35%
c¢) chrani pokozkuied

UV z&enim

(opalovani) 19 50% 9| 26%| 2| 7% 30| 30%
d) prevence proti

osteopordézer{dnuti

kosti) 9 23% 12| 34%| 4| 15% 25| 25%
Celkem 38 100% 35/100%| 27|100% 100| 100%

Na otazkuc. 4 odpo¥délo spravie pouze 35 % respondént celkového p&tu. Nejvice
znalosti 0 piznivych &incich topinamburu prokazali respondenti s vysokésiym
vzklanim (67 % spravnych odpédi).

‘D SS bez maturity m SS s maturitou O VS

100%
90%
80%
70%
60%
50% -
40% -

30% -

20% -

| ol
0%

% respondentt

a) prevence proti b) uprawije hladinu c) chrani pokozku d) prevence proti
vzniku zubniho kazu  cukru v kni (vhodny pred UV zarenim osteopordze (Fidnuti
pro diabetiky) (opalovani) kosti)
odpovédi

Obr. 14. Vyhodnoceni otazKy 4 v zavislosti na vadiani respondeiit

Hypotézacd. 4 se potvrdila pouzefastainé. NejwtSi znalosti o &incich topinamburu i
respondenti s vysokoSkolskym @him. Z celkového pdu responderit vSak znalo

spravnou odpasd’ na otazkwe. 4 pouze 35 % respondént
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7 ZHODNOCENI VYSLEDK U

Z analyzovanych dat jsem da@pk tmto zagram:

1. Znalosti o tom, Ze topinambur je hliznata okoparsoa zavislé nadku, vzclani
a bydlisti — nej¢tSi znalosti maji lidé starSihoéku, lidé s vysokoSkolskym
vzklani a lidé zijici na venkav

2. Znalosti o inulinu, latce obsazené v topinamburgsbu mezi veéejnosti velice
malé. Nejvice znalosti prokazali lidé séedbSkolskym vzé&lanim s maturitou,
piestoze jsemigpokladala, Ze nejvice informovani budou lidé okgSkolskym
vzklanim, u nichz seipdpoklada nejtsi vSeobecnyigehled.

3. Informovanost viejnosti o Estovani topinamburu €eské republice je zavisla
na wWku a bydlisti — nejvice znalosti maji &plidé starSiho &ku a lidé Zijici
na venkov.

4. Podobr jako znalost inulinu je i znalost fignivych ®&inka konzumace
topinamburu na lidsky organismus velice mala. Spoavodpo¥d’ uvedlo nejvice

responderit s vysokoSkolskym vzdanim.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 50

ZAVER

V souwasné dob nebo Iépefeceno v poslednich letech cel@éswé trendy sild smeiuji

k ochrag zdravi olana. V kurzu jsou bioaktivni latky vyuzivané mimané]

i ve funkénich potravinach a vyZivovych ddglich. Pati sem dnes iedevSim
antioxidanty, ale i jiz tive dopordované vitaminy, mineralni a stopové prvky

a v neposledniad potravinova vladknina. Nenfdba zdraziovat, Ze prozenym zdrojem

téchto arady jinych &innych latek jsou potraviny rostlinnéhéyodu.

Zejména v sotasnych podminkéch, ve ktery¢tovek Zije a pracuje, mé podil rostlinné
stravy v potra¥ velky vyznam, protoZze znamena velkou pomoc v iseji Skodlivymi
faktory, které dnes intenzi¥novliviuji lidsky organismus. Patk nim nag. nedostatek
pohybu, pepinani nervového systému, stres, skryté avitarngiadtaké nespravna vyziva.
Ucinné latky obsazené v rostlinactibec, a v zeleninach zvl&$tjsou nenahraditelnou

sloZzkou nasi stravy.

Obohacenim saasné nabidky rostlinnych prodikikteré svymi dinky pasobi pozitivig
na lidsky organismus, fiou byt noveé, u nas malo znamé, nebo opomijenéydreleniny
pochazejici ziznych geografickych oblasti &a. Topinambur, jakon a maka, plodiny
vySe zmhované, se vyzr@aji vysokou nutini a dietetickou kvalitou, odpovidaji
modernim poZadawikn potravindského piimyslu i spotebiteli. Maji nizké naroky

na @stovani, a protofedstavuji Siroké moznosti v ekologickém systémpbdseni.

Predpokladem pro roz&ni £chto plodin je vytvéeni komplexniho produkiho systému.
Prvnim krokem je na zakladysledki provedenych vyzkuinvybrat vhodné genotypy pro
péstovani v podminkachCeské republiky. Dale je nutné vypracovandstielskych
metodik, hledani moznosti uplétm v potravinéstvi, farmacii, vyvoj a zavedeni
zpracovatelskych technologii. S@sti systému je vytveni sit pestiteli a jejich
propojeni na zpracovatele a obchod. VSechny tytkykise vSak neobejdou bez dobré
informovanosti Siroké wejnosti a efektivni propagaci vyzivnych &ilg/ch &inka téchto

rostlin.

Topinambur je jednou z plodin, kterauhe do budoucna najitatkzité misto jako

alternativni zdroj pouzitelny v b v picnin&stvi (sildz, zelené krmeni) nebo
v potravindském ptimyslu jako vhodna dopkova potravina pro diabetiky a surovina pro
racionalni vyzivu. Topinambury mohou dale slou&kq alternativni zdroj pro vyrobu

bioetanolu, nebo jako energeticky zdroj (palivo).
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Jakon a maka se jéishestanou plodinami¢gtovanymi v nasich podminkach na velkych
plochach. B sowasnych snahach ro#$i v zenedélstvi druhové spektrum

a ugrednositovat proto i netradni rostliny s vlastnostmi vyuzitelnymi ve zdravézing,
maji ugité i v ramci Evropské unie sttou budoucnost. Tyka se to zejména ekologického
systému pstovani, neb biopotraviny a biosuroviny jsou pro vyvoj fuirkich potravin

vzdy vitany.
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AIDS
aj.
apod.
CR
CZU-ITSZ
et al.
FAO
GF,
kys.
LDL
MK
obr.
pi.n.l.
tab.
TAG
t].
tzv.
uv

VLDL

Acquired Immune Deficiency Syndrome
ajiné
a podolin
Ceska republika
Ceska zensdélska univerzita-Institut tropického a subtropickéwortdélstvi
ajini
Food and Agriculture Organization
G-glukosa, F-fruktosa, n-stuppolymerace
kyselina
Low-density Lipoprotein
mastné kyseliny
obrazek
pred nasSim letopitem
tabulka
triacylglycerol
to je
tak zvané
ultrafialové zéeni

Very Low-Density Lipoprotein
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SEZNAM PRILOH

PRILOHA P I: Dotaznik



PRILOHA P I: DOTAZNIK
Véazeni kolegoveé, studenti, damy a panove,

praw se Vam dostal do ruky dotaznik, jehoz Ukolem jetizjurovei informovanosti

vefejnosti o rostlis jménem TOPINAMBUR.

Vysledky ziskané prosgdnictvim tohoto pirzkumu pouZiji ve své z&wecné bakaléské

praci na Univerzit TomasSe Bati ve Zlin

Dotaznik je ANONYMNI. Pro pehledrjsi zpracovani vysledkpost&i vyplnéni vaseho
véku, nejvysSiho dosazeného ¥ahi a bydlis& (mésto nebo venkov). U dalSictiyrech

otazek oznéte jednu spravnou odpéd zectyi nabizenych moznosti.

Dékuji Vam za ochotu &as, ktery dotaznikuénujete.

Vék:

Vzdélani:
o Zakladni
o SS bez maturity
o SS's maturitou
o VS

Bydlisté:
o Meésto

o0 Venkov

Otazka 1: Topinambur Fadime do kategorie:

a) bulevnaté okopaniny
b) hliznaté okopaniny
c) jeteloviny

d) luskoviny



Otazka 2: V potravinarském primyslu se topinambury vyuZzivaji k ziskani:

a) Skrobu
b) lepku

c) inulinu
d) insulinu

Otazka 3: Réstuji se topinambury vCeské republice?

a) ne
b) ano, na velkych ze#&délskych plochach
c) ano, v malé nte (zahradka apod.)

d) nevim

Otazka 4: Jaké priznivé inky na lidsky organismus ma konzumace topinamburu?

a) prevence proti vzniku zubniho kazu
b) upravuje hladinu cukru v krvi (vhodny pro diabebiky
c) chrani pokozku fed UV z&enim (opalovani)

d) prevence proti osteoporozédnuti kosti)

DEKUJI



