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ANOTACE

Tato bakalaiska prace je zaméfena na bylinné nalevy. V prvni ¢asti prace byla vypracovana
reSerSe vénujici se jejich ptipraveé, skladovani, péstovani a vlivu na zdravi. V experimentalni
Casti byly pfipraveny nalevy z vybranych bylin jejich extrakci horkou vodou. Nélevy byly
nasledn¢ skladovany za rtznych podminek. Byl sledovan vliv skladovacich podminek na

barevnost téchto extraktli pomoci metody spektrofotometrie.

KLICOVA SLOVA

Byliny, bylinné nalevy, byliny a vliv na zdravi, extrakce, barevnost, skladovani
TITLE

The colour of herbal infusions

ANOTATION

This bachelor thesis is focused on herbal infusions. In the first part of the thesis scientific
sources were examined in regards to preparation, storing, cultivating and the effects of herbal
infusions in health. In the experimental part, herbal infusions were prepared from selected herbs
by extraction with boiling water. The infusions were then stored in different conditions. The
effect of these storing conditions on the colour of the infusions was observed using the

spectrophotometry.
KEY WORDS

Herbs, herbal infusions, herbs and the effects on health, extraction, colour, storing
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UvVOD

Pojem byliny je spojovan srostlinami, které maji ptiznivy vliv na zdravi, a jako kofeni
obohacuji pokrmy. Uginky a uziti mohou byt jak preventivni, tak 1é&ivé, anebo ochucujici.
V dnesni dob¢ existuje Siroké rozmezi riznych druhd bylin. Nékteré je mozné péstovat doma
¢i na zahonku, jiné jsou péstovany daleko a privazeji se z celého svéta. Trvalo velmi dlouho
ziskat zakladni poznatky o jednotlivych bylinach, hlavné v tom rozsahu, v jakém jsou dnes
k dispozici. Lidé z ruznych kultur a oblasti Zem¢ od pocatku zkoumali rostlinstvo v blizkém
okoli svého vyskytu. Je zcela ziejmé, Ze hlavnim tikolem bylo zajistit potravu pro rodinu, avSak
se prislo na to, Ze S pridanim nékterych rostlin je jidlo chutngjsi, stravitelnéjsi a zarovenn ma
1é¢ivé vlastnosti. Zacalo rizné zkousSeni a pozorovani jak nemocnych, tak chorych zvirat, ktera
se po poziti ur¢ité byliny zotavila. Lidé sbirali, susili, drtili, Zvykali, ptikladali a vatili

nejriizn&j$i ¢asti rostlin ze svého okolil. Védomost a znalost bylin a jejich u¢ink® byla ze

Mnohé dnes znamé byliny pochdzeji z tropickych a subtropickych oblasti. Patfi tam hlavné
Cina, Indie, Egypt nebo Mezopotamie (lizemi odpovidajici dnesnimu Iraku, severovychodni
Syrii, jthovychodnimu Turecku a jihozdpadnimu Iranu). V Evropé€ byl obor 1é¢eni a 1€karenstvi
hned z pocatku sttedovéku hlavné v rukou klaster. Ptirodni 1éCitelstvi a péstovani bylin na
klasterni zahrad€ se stalo oblasti jeptiSek a mnichi benediktind. Zna¢na ¢ast mnichii méla také
na starost opisovani starych rukopist antickych herbatt. Jako prvni zacali podle arabskych
receptl ptipravovat 1é€ivé tinktury. Pfidanim aromatickych bylin do vina, aby usnadnili traventi,

se stali prvnimi vyrobci likéri. Jeden znamy bylinny likér do dnes nese jméno ,,Benediktinka‘?.

Celosvétova spotieba ¢aje a bylinnych nalevi se neustale zvysuje. Rostouci spotieba je spojena
s vlastnostmi podporujicimi zdravi, S trendem zdraveho Zivotniho stylu a také s pfedpokladem
minimalnich nebo zddnych vedlejSich u¢inka pfi konzumaci ve velkém mnozstvi ve srovnani

se syntetickymi latkami.

Tato bakalarska prace je zaméfena na bylinné nélevy vybranych deseti bylin. Cilem studie je
jejich piiprava a vliv skladovani. Konkrétni pozornost je vénovéana barevnosti nalevi a jejim

pfipadnym zménam béhem skladovani.
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1 Teoreticka Cast
1.1 Byliny

Do bakalarské prace byly vybrany nasledujici byliny: Bez ¢erny, hefmanek pravy, chmel
otacivy, koptiva dvoudomd, mata peprnd, medunka Iékarska, méesicek 1¢karsky, pampeliska
1ékaiska, febiicek obecny a Salvéj lékaiska. Vybér jednotlivych bylin byl ovlivnén jejich
dostupnosti, a to jak na trhu, tak v zahradach i loukach v Ceské republice. Zaroveti se jedné o
Siroce znamé byliny predstavujici typické zastupce bylinnych ¢aji. Také v mé rodin¢ hraji tyto
byliny velkou roli. Nékteré ze zminénych bylin jsou péstované na nasi zahrad¢. Po sklizeni jsou
suseny a nasledné pouzivany ve form¢ ¢aji. Kromé nalevi je nékolik bylin také rizné

zpracovavano na sirupy a med.
1.1.1 Bez Cerny

Bez cCerny, také Sambucus nigra L., je rostlina, kterd byla jiz
pouzivana po tisicileti. Latinské jméno Sambucus pochazi z feckého
sambucu, coZ znamena hudebni nastroj. Rimané a Rekové totiz
z dutych vétvi vyrabéli flétny®. Ve stfedovéku byla bezu v rtiznych

kulturach pfipisovana kouzelna moc*. Z bylindiskych spist

klasterniho 1écitelstvi 1ze vidét, Ze byl bez pouZzivan jako univerzalni
medicina®.

A

Cerny bez patii do &eledi pizmovkovitych (Adoxaceae)®a do rodu ,
Obrézek 1 - Bez ¢erny, kvét®

bezu (Sambucus). Je to v§eobecné znamy kef, ktery dortsta az 10 m.
Vétve jsou Siroce rozlozené a jsou vyplnény bilou vatovitou dieni. Kira mladych vétvi je
hladk4, zelend a pozdéji Sed4 az hnéda. Listy stoji vstiicné
a jsou lichozpetené. Skladaji se z vejcitych, zaSpicatélych
a pilovitych listkd. Drobné Zlutobilé kvéty jsou
uspotadany do bohatych vrcholikt, viz. Obrazek 1, které
ptijemné& voni. Plody tvofi ¢ervenofialové peckovice, také
znamé jako bezinky, jak je zndzornéno na Obrazku 2,

kter¢ jsou velikostné podobné hrachu a obsahuji dv¢ az tii

Obréizek 2 - Bez cerny. plod? pecicky. Rostlina kvete od kvétna do Cervnaa plody
raze. - bez cerny, pLo
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dozravaji v zati*’. Evropa, Asie a severni Afrika jsou b&Zznym domovem pro plany bez ¢erny.

Typicky roste na krajich lesti, potokii a okolo cest®.
1.1.1.1 Péstovani

Cernému bezu nejlépe vyhovuji slunnd mista a sucha ptida. Nevyzaduje velkou pééi a vyséva
se sam. Pii péstovani je nicmén¢ diilezité obcas vyiezat starsi vétve, coz se provadi na podzim.
Kvéty jsou sbirany za suchého pocasi v kvétnu az Cervenci, a to dfive, nez zacnou opadavat. Je
sbirdno celé kvétenstvi, vzdy s co nejkratsi hlavni stopkou. Pfed suSenim jsou silné stonky
odstraiiovany. Plody jsou sbirany po dozréani, to znamena v srpnu az zaii. Aby kvéty nezhnédly,
je nutné ususit je v co nejkratsi dob¢, a to nejlépe dalsi den po sbéru pii maximalné 40 °C.,
Pokud je kvét susen zavéSeny na provaze, nebo rozprostfeny na situ, tak na stinném a vétraném
misté. Kvéty nikdy nejsou suSeny na pfimém slunci. Spravné ususené bezové kvéty maji svétle
Zlutou barvu a typické aroma. UsuSené kvéty jsou skladovany v dobfe utésnénych nadobach
nebo papirovych pytlich, chranéné pied vlhkosti. Plody lze susit na slunci, a to na provazech,
polozené na sitech ¢i liskach, nebo umélym teplem pii teplot¢ do 50 °C. Po ususSeni je tieba

plody predistit na sitech a odstopkovat. Spravné ususené bezinky se neslepuji a nebarvi ruce®’.
1.1.1.2 U&inné latky a aplikace

Kvéty bezu ¢erného obsahuji étericky olej, flavonoidy, hoi€iny, tfisloviny a slizovité latky.

Plody obsahuji také flavonoidy, cukry, ovocné kyseliny, vitamin C a kyselinu listovou®®.

VSechny casti této rostliny, zejména bezinky a bezové kvéty, jsou zdrojem rostlinnych
fytochemikalii, coz ji dava vysokou komeréni hodnotu. V Evropé jsou bezinky pouzivany v
potravinatském primyslu k vyrobé kolacl, zelé¢, dzemi, zmrzlin, jogurti a rtznych
alkoholickych napoji. Kvuli vysoké antioxidacni kapacité cerného bezu je v posledni dobé
vénovana vyznamna pozornost této bylin€ a jejimu pouziti jako pfirodnimu konzervantu nebo
doplitku stravy v mikroenkapsulované formé®. Jeji antioxida¢ni vlastnosti mohou byt také
uzite¢né k prevenci nékterych nemoci, jako je rakovina, Alzheimerova choroba a Parkinsonova

choroba. Obsazené polyfenoly lze ziskat pomoci riznych extrakénich metod™®.

Bezovy ovocny dzus a kvétinové nalevy se tradicné pouzivaji k 1écbé ptiznaki béZzného

nachlazeni a chiipky. Slizovité latky maji zklidiujici vliv na sliznice dychacich cest a ulehcuji

1

odkaslavanil. Je prokazano, Ze bezinky zmirfiuji p¥iznaky respiracénich poruch b&hem
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chiipkové infekce. S ohledem na G€innost bezu cerného pii 16cbé piiznakl nachlazeni a chiipky
byly v posledni dobé bezové produkty navrzeny jako potencialni dopliikova 1écba pii
onemocnéni Covid-19. U tohoto onemocnéni byly pozorovany antivirové vlastnosti vytazkt z
ovoce a kvétin. Z vysledku studii 1ze usoudit, Ze bez ¢erny obsahuje inhibi¢ni vlastnosti proti

vstupu viru SARS-CoV2, dalsi védecké ovéieni je viak stile zapotiebil?13,

Krom¢ zminénych antioxidacnich a antivirovych aktivit jsou také prokazany antikarcinogenni,

imunostimulaéni, antialergické a antibakterialni vlastnosti®.
1.1.2 Hefmanek pravy

Hefmanek pravy, také znamy pod latinskym nazvem Matricaria chamomilla L. nebo
Chamomilla recutita, je 1é¢iva rostlina, ktera byla dobie znama jiz ve starovéku. Od stitedovéku

se zacala pouzivat i ve stiedni Evropé a byvala nedilnou sou¢asti klasternich zahrad®*.

- Herfmanek patii do ¢eledi hvézdnicovitych (Asteraceae) a do rodu hefmanku
(Matricaria). Rostlina je vzpiimena, rozvétvena a siln¢ aromaticka. Jednoleta
bylina je 10 az 50 cm vysokd, s vétvenou lodyhou a se stfidavymi listy.
V zemi ma tenky koten. Kvéty jsou u hvézdnicovitych rostlin usporadané do

uborti.  Jednotlivé ubory vyrustaji na konci stopek a jsou slozeny

z trubkovitych Zlutych kvéth vyristajicich z dutého lizka a z obvodovych
bilych kvéth jazykovitého tvaru. Hefmanek pravy kvete od konce kvétna do
zati’. Roste prakticky po celém svété podél cest, na pustych mistech a jako

plevel na polich, nebo loukach®. Obecny vzhled Ize vidét na Obrazku 3.

{

Obrdzek 3 - Hermdnek pravy®

1.1.2.1 Péstovani

Bylina je velmi nendro¢né na péstovani, kromé hodné kyselych a zamokienych nebo piscitych
pud lze hefmanek péstovat vSude. Nejlépe ji vSak vyhovuje humusova puda s dostateCnym
obsahem véapniku. Péstuje se ze semene a seje se na povrch pidy, protoze kli¢i na svétle.
Hefmanek lze vysévat do fadkt vzdalenych 40-60 cm, nebo do hnizd ve sponu 40x40 cm, a to

podle piadnich podminek. Vysev se provadi bud’ na jafe (bfezen-duben), na podzim (srpen-

16



zatl) nebo na zimu (od fijna), dle oblasti a pidnich podminek. Pfi vySce 5 cm se zacina

s okopavanim a pii 15 cm pleckovanim.

Pti jarnim vysevu lze sklizet od konce ¢ervna az do zafi. Podzimni vysev se sklizi od kvétna do
¢ervence a zimni vysev se pohybuje mezi ¢ervnem a ¢ervencem. Béhem sklizn€ jsou sbirany
hetfmankové ubory pomoci hiebentl, pti velkoprodukei strojem na hefmanek. Bylinu lze sklizet
dvakrat az maximaln¢ Ctyfikrat ro¢n€. Po sklizni se hefmanek susi rychle na hustych sitech
nebo liskach, a to ve stinu a na suchych mistech. Pti suseni umélym teplem se susi do 40°C.

Neni vhodné hefmanek pfi suseni prevracet, jelikoz se snadno droli a tim ztraci kvalitu’.
1.1.2.2 U¢inné latky a aplikace

Hlavnimi biologicky aktivnimi slou¢eninami v hefmanku jsou oxidy bisabolol, chamazulen, a-
bisabolol a spathulenol. Existuji dva typy éterického oleje, které jsou charakterizovany jako

|14

bohaté na oxidy bisabololu nebo na o-bisabolol**. Bylina je také bohatd na flavonoidy a

kumariny®1°,

Suché kvéty hefmanku jsou velmi zddané pro pouziti v bylinném ¢aji. Ro¢ni spotieba kvéti
hefmanku je n€kolik tisic tun. Rostlina ma uklidnujici, dezinfek¢ni, protizanétlivé a anti
mikrobialni G¢inky (napt. u¢inné proti Escherichia coli, nebo Salmonella thyphimurium)!62’,
Pouziva se pro podporu sekrece v zaludku, pii kieéich, zanétlivych onemocnénich zaZivaciho
traktu, proti viedam, pfi poruchach menstruace, ale také pro 1é¢bu kasle a nachlazeni. Uzivani
bylinnych ¢ajovych piipravki eliminovalo koliku u 57 % kojencti uéastnicich se vyzkumu®®.
Caj lze u déti také pouzivat jako podporu ke spanku. Hefmankovy ¢aj konzumovany s jidlem

by mohl piispét k prevenci rozvoje hyperglykémie a diabetickych komplikaci.

Hetmankovy olej je pouzivan jak ve farmacii, tak v potravinarském pramyslu, kosmetice a
v parfémech. V kosmetice se nachdzi v krémech, vlasovych ptipravcich a pletovych vodach.
Vhodny je také pii bolestech zubt a dasni, a proto se pfidava do zubnich past a ustnich geli.
Olej hefmanku lze také najit v jemnych likérech. Diky svym rozsahlym farmakologickym a
farmaceutickym vlastnostem ma tak rostlina velkou ekonomickou hodnotu a je velmi Zadana v

evropskych zemich?®.
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1.1.3 Chmel otacivy

Chmel je velmi znamy jako hotka piisada do piva s pfijemnou viuni. V Evrop¢ byl chmel od 8.
stoleti pouzivan pfti vyrob¢ piva. Pfiznivé vlastnosti chmelu, které zlepsSovaly chut’ a zvySovaly
jeho trvanlivost, byly objeveny mnichy, podobné jako tomu bylo u jinych bylin. Zarovein se
vsak jednd o starou lécivou rostlinu, jejiz ucinky byly dlouho zapomenuté. Az okolo 11. stoleti

se opét chmel dostal do stfedu zajmu v oblasti 1ékatského vyuziti®®.

Chmel obecny je zndmy pod latinskym nazvem
Humulus lupulus L., patii do ¢eledi konopovitych
(Cannabiaceae) a do rodu chmelu (Humulus). Rostlina
je vytrvala a z oddenku vyrusta tenka lodyha dosahujici
délky az 7 m. Lodyha se otaci kolem stromil nebo tyci,

a to vzdy v pravoto¢ivém sméru. Listy chmelu jsou

vstiicné, trojlalo¢né az sedmilalo¢né, Siroce kopinaté, u )
fapiku srdc¢ité vykrojené a na kraji jsou hrubé pilovité. Obrdzek 4 - Chmel obecny*
Kvéty jsou dvojdomé, coz znamena, ze jednotliva rostlina vytvaii bud’ sam¢i nebo samici kvéty.
Sam¢i kvéty vyrbstaji v fidkych latach, samici v malych nepravych klasech. Z klaskd se
vytvareji chmelové vejcité Sistice, jejichZ Supiny obsahuji Z1azky. Obrazek 4 znazoriiuje samici
kvéty a listy. Chmel kvete od ¢ervence az do srpna. Bylina roste plang, péstovana je vSak v celé

Evropé, zdpadni Asii a Severni Americe. V agrikultufe se péstuje pouze sami¢i rostlina*®,
1.1.3.1 Péstovani

Kvalitu chmelovych rostlin ovliviiuji ekologické podminky stanovisté. Vhodné podminky
poskytuji pfedev§im oblasti mirného pdsma severni polokoule.
svétlo®®. Chmel se péstuje ve vzdusné, hlinité pis¢ité ptidé na vyslunném
misté s ochranou pted studenym vétrem. Nutna je bohata vlhka pida a asta
zalivka. Chmel je mozné péstovat ze semene, nebo z kotenovych fizku,
které jsou pofizeny na jafe nebo na podzim. Vysazuji se do hliny po tfech

kusech, a to vzdalené¢ kolem 45 cm. Oporu mladé rostliny zajiStuji

SN chmelnicové konstrukce s dratovymi chmelovody, viz. Obrazek 5.

Obrdazek 5 - Chmelnice®
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Samici Sistice Ize sklizet od srpna az do Fijna, kdyZ jsou tvrdé a maji zlutozelenou barvul*.

Suseni chmele slouzi ke konzervaci. Spravné suseni a dokonalé baleni ma velky vliv na rychlost
a starnuti chmele béhem skladovani. Oc¢esané SiStice jsou suSeny ve specialnich chmelovych
susarnach. Pouzivaji se k tomu komorové nebo pasové susarny, pii teploté mezi 55 az 95 °C,
podle typu susarny. Ususeny chmel se bali na kratké skladovani do zokt a pro dlouhodobé

skladovani do pristi sklizné do baloti?®,
1.1.3.2 U¢inné latky a aplikace

Chmel obsahuje hlavné hoi¢iny pryskyfi¢né latky jako humulon (a-hotké kyseliny) a lupulon
(B-hotké kyseliny), dale étericky olej naptiklad myrcen a humulen, flavonoidy a mineralni

latky311,

Chmel je rostlina, ktera se ve velké mife pouziva pti vyrob¢ piva. Chmelové hlavky a kvétenstvi
samici rostliny hraji diillezitou roli jako ochucovadla a hotka ¢inidla v pivovarnickém prumyslu,
ktery vyuziva ptiblizné 98% svétové produkce chmele. V soucasné dob¢ se na svéte péstuje 91
881 ha chmele, coz ptedstavuje celkovou produkci 148 603 tun. NejvétSim svétovym
producentem jsou USA, nésleduji Etiopie a Cina. Evropa se svymi pfednimi zemémi Némecko,

Ceska republika a Polsko pokryva 34,3% svétové produkce chmele®®.

Kromé¢ pivovarského priimyslu je chmel pouzivan proti nervozité, neklidu, tzkostnym staviim
a porucham spanku'!. Kromé& toho chmel podporuje zazivani a pomaha k rozvolnéni pfi
zaludeénich kie¢ich?. Moderni studie prokézala, ze alkoholicky extrakt z chmelu miize mit
pfiznivy vliv pfi Zaludecnich zanétech a tim 1 zabranit vzniku viedl a rakoviny. Dale bylo
zjisténo, ze extrakty z chmelu inhibuji rist bakterie Helicobacter pylori, coz je gramnegativni

bakterie, ktera napada sliznici Zzaludku a vyvolavé zanétlivé stavy nebo Zalude¢ni viedy?.

Lécivé vlastnosti chmelu jsou podporovany fadou studii a ukazuji nejen protizanétlivé Gc¢inky
ale také antioxidacni, antimikrobidlni, antimutagenni a protinddorové ucinky. Chmelové
metabolity, zejména hotké kyseliny, prokazaly ptiznivé zdravotni vlastnosti pfi 1é€bé rakoviny.
Tyto latky mohou byt pouzity béhem chemoterapie s cilem zlepSit imunitni odpovéd proti
nadortim a snizit vliv vedlej$ich ti¢inki vyvolanych chemoterapeutickymi 1éky?*. Dalsi ze studii
se vénuje pouziti methanolového extraktu z chmelu v kontextu Alzheimerovy choroby a
diabetes mellitus. Zdaraziuje se, Zze za Alzheimerovo onemocnéni je zodpovédny nedostatek
acetylcholinu v mozku. Doposud neexistovala jednoznac¢na 1é€ba Alzheimerovy choroby, ale
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inhibitory acetylcholinesterazy jsou pfijimany jako u¢inna Cinidla pro 1écbu Alzheimerovy
choroby. To samé plati pro cukrovku. V literatuie je jasné uvedeno, Ze inhibice a-amylazy
spojena s a-glukosiddzou by mohla vyznamné snizit postprandidlni zvyseni hladiny glukozy
v krvi. Inhibice a-amylazy by tak mohla byt uzite¢na strategie pro kontrolu hladiny glukézy v
krvi u diabetes mellitus 2. typu. Methanolovy extrakt z chmelu vykazuje antioxida¢ni kapacitu
a inhibi¢ni vlastnost na enzymy. Lze vyvodit zavér, ze chmel mize byt uziteCny pro 1écbu

t&chto nemoci®?.
1.1.4 Kopriva dvoudoma

Kopftiva dvoudoma je 1é¢ivou bylinou jiz od davnych dob a je jednou z piiblizn¢ 500 druhii
rodu Urtica. Jeji palivy ucinek pii dotyku je Siroce znamy. Jeji rodovy nazev je odvozen od uro,
nebo urere, coz znamena palit nebo paleni. Existuji ziznamy o tom, ze se fimské vojsko v Anglii
zihalo kopftivou. Diivodem udajné bylo, Ze na britské klima nebyli zvykli a Slehanim koptivou
se zahtivali. Diky tomu pfinesly semena podobného druhu, fimské koptivy (U. pilulifera), do

Anglie?3. Slovo dvoudoma znamena, Zze saméi a samiéi kvéty rostou na riiznych jedincich?.

Kopftiva dvoudoma, pod latinskym nazvem Urtica dioica L., patii
do ¢&eledi kopiivovité (Urticaceae) a do rodu koptiva (Urtica)!l.
Rostlina je vytrvald s vySkou az 150 cm. Lodyha kopfivy vyrtista
z podzemnich oddenkl, mé intenzivn¢ zelené listy se silné
zoubkovanymi okraji a se zieteln¢ viditelnym zilkovdnim na
spodnim povrchu listil. Listy 1 stonky jsou pokryty Zahavymi a
stétinovitymi chlupy®?3. Drobné Zlutozelené kvéty ma kopfiva
uspotadané do hustych lat (hroznovité kvétenstvi)’. Koptiva kvete

od ¢ervna do fijna. Bylina se vyskytuje po celém svéts, v Ceské

republice napiiklad pfirozené v lese, na loukach, u bieht,
v piikopech, kolem cest a ploti, nebo na kulturnich padach™ . op,i-c1 6 - Kopriva dvoudomd®

Obecny vzhled viz. Obrazek 6.
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1.1.4.1 Péstovani

Kopfivu je mozné velmi snadno rozmnozovat semeny nebo kofenovymi fizky, a to v libovolné
pudé. Bylina viak preferuje riist v ptidé, ktera je bohata na dusik?®. Semena lze zasévat na jafe.
Kofenové fizky je vhodné odebirat na podzim, poté co nadzemni ¢4st rostliny uschnel. Listy
jsou sklizeny jesté pred rozkvétem, to znamena na jafe nebo poCatkem léta. Lze sbirat i celou
nat’, ale pouze mladé listnaté vrcholky v délce kolem 40 cm. Staré¢ koptivy, které maji kvéty,
jiz nejsou sbirany. Listy i nat’ kopfivy se susi na stinném, dobfe vétraném misté. Lze dosusovat
umélym teplem do 50 °C. Obraceni béhem suseni je provadéno velmi opatrné, nebot’ se listy

snadno droli. Spravné ususend kopiiva méa tmavozelenou barvu’,

Skladovat by se bylina méla bez ptistupu vzduchu, vlhkosti a dale za tmy. Bylina by neméla
byt vystavena pfimému svétlu. Jako vhodna trvanlivost je stanoveno 18 mésict pro susenou
kopiivu. Cerstva kopiivova §tava mize byt konzervovana po dobu 6 mésicii pii pouziti 25%

alkoholu a chlazeni®.

1.1.4.2 U&inné latky a aplikace

Kopftiva dvoudoma obsahuje vysoky podil vitaminti A a C, kyseliny kfemicité a mineralnich
latek, zejména vapniku, Zeleza a drasliku'®. Je také potvrzena pfitomnost flavonoidi,
mastnych kyselin, terpenii a bilkovin. Latky zodpovédné za efekt paleni jsou acetylcholin,
histamin a serotonin®®. Rostlina a jeji extrakty vykazuji antioxida¢ni, antimikrobialni a
antivirové u¢inky a ptsobi proti viedim. Kromé zminénych aktivit byla tato rostlina pouzita k
1é¢b¢ riznych nemoci a stavll anémie, dny, ekzémt, problémti mocovych cest, mocového
méchyie a ledvin?®. Kopfiva dvoudom4 je pouZivana v Severni Americe a Evropé k 1é¢bé
zanétlivych poruch, jako je osteoartritida. Bylo popsano nékolik klinickych studii prokazujicich

protizanétlivy terapeuticky potencial koptivy?’.

Spolu s 1ékaiskou aplikaci si kopfiva udrzuje v mnoha zemich bohatou historii jako potravina.
Je fadn¢ uznavana pro své pouziti pfi pfipravé mnoha pokrmt, jako jsou polévky, omelety,
téstoviny, ryzova jidla nebo salaty. Pouziti koptivy pii vyrobé téstovin ma za nasledek rychlejsi
zazivani B-karotenu v zaludku?. Jednim z modernich trend@ v potravinaiském primyslu je
zvysSovani nutri¢ni hodnoty chleba tim, ze se do né&j zavadgji rostlinna semena, listy nebo jejich
vytazek. Pii jedné ze studii byl sledovan vliv pfidanych listt a jeho extraktd na chléb. Cilem
bylo zlepSeni nutri¢ni vlastnosti kone¢ného produktu. Kromé ptiznivych ucinki na zdravi 1ze
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oc¢ekavat, ze produkty bohaté na antioxidanty maji delsi trvanlivost. Bylo prokéazano, ze vzorky
chleba vykazovaly vyznamnou antioxidacni aktivitu. Zaroven bylo zji$téno, ze samotné listy
koptivy snizovaly kvalitu chleba, zatimco extrakt kvalitu zlepSoval. Studie dospéla k zavéru,

7e extrakt z kopiivy nahrazuje jeji listy v chlebu s vysokou prosp&snostiZ®.
1.1.5 Mata peprna

Matu lze zaradit mezi nejstarsi 1éCivé rostliny. Jeji suché listy byly nalezeny ve 3000 let starych
egyptskych pyramidach. V antickém Rimé a Recku byla velmi oblibend, aviak ve stiedni
Evropé se stala popularni teprve v 18. stoleti'!. Existuje velké mnozstvi druhi maty, které se
spolu snadno kiizi. Samotna mata peprna byla poprvé nalezena v roce 1696 na poli v Anglii,

kde byly péstovany jiné druhy maty®.

Mata peprna je vytrvala bylina, znama pod latinskym nazvem Menthae piperita L. Patii do

4
v

Celedi hluchavkovitych (Lamiaceae) a rodu mata
(Mentha). Je to kiizenec maty vodni a maty klasnaté.

Bylina je 50 az 80 cm vysoka s dlouhym plazivym

oddenkem. Stonek je ¢tythranny a chlupaty. Listy jsou
tmavé zelené a podlouhlé az kopinaté. Zebra listu
obsahuji spoustu Zlazek, okraje jsou ostie pilovité. Kvéty
jsou uspotadané do lichopfeslend, ke konci jsou
usporddany do valcovitych klasti a maji riZzovou az

tmave fialovou barvu. Obecny vzhled viz. Obrazek 7.

Mata peprna kvete od ¢ervna az do srpna a vyskytuje se
po celém svété v péstovanych kulturach, nebo méng,
volné v ptirodé. V Ceské republice se nachazi misty

v piikopech, na biezich a v okoli zahrad*’.
Obrdzek 7 - Mdata peprna®

1.1.5.1 Péstovani

Matu lze v malém péstovat na zahradkach, nebo v kvétinaci. Ve velkém pomoci stolont
(podzemni vybézky) na poli. Matu peprnou nelze péstovat ze semene. Velmi dobie se
rozmnozuje z kofenujicich vybézki, které vyrustaji z oddenku. Mata vyZaduje teplejsi a vIh¢i

podnebi a humdzni pidu. Takova piida obsahuje velké mnoZstvi organického materialu.
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Novodobé studie ukazaly, ze ptidavek pyrolyzovanych zbytkl organické hmoty v podobé¢ bio
uhli miize mit za nasledek vétsi dostupnost zivin N, P, K a S pro métu peprnou?®. Rostlina se
dobfie zakofenuje, protoze puda je bohata na Ziviny a u¢inn¢ zadrzuje vlhkost. Mata roste velmi
rychle a jeji kofeny Casto dusi ostatni rostliny, je proto 1épe péstovat matu odd¢lenou od
ostatnich. Vysazuje se idedln€ na podzim (tijen-listopad) nebo na jaie (duben-kvéten). Matové

stolony se vkladaji do cca 10 cm hlubokych pasu, které jsou 50-60 cm od sebe vzdalené.

Nat’ se sklizi bud’ nozem, srpem nebo nakladacem, a to vétSinou pred, nékdy 1 po vykveteni a
pti vysce okolo 25 cm. Obsah éterickych olejt je v této dobé nejvyssi. Listy maty se otrhavaji
jesté pred suSenim. Po sklizni se pole ptihnoji a dostateéné zaléva. Nat a listy maty se susi ve
vrstvé 5-10 cm ve stinu a na vzduSnych mistech. Pfi suSeni v susarné teplota nesmi ptekrocit

40 °C"#,
1.1.5.2 U¢inné latky a aplikace

Jako hlavni slozku obsahuje mata peprna étericky olej, ktery se sklada z t€kavych latek mentolu
a mentonu. Etericky olej také obsahuje methylacetat, menthofuran, eukalyptol, carvon a
pulegon. Tyto latky jsou z chemického hlediska fazeny mezi monoterpeny. Dale mata obsahuje
tiisloviny, které jsou typické pro celed hluchavkovitych. Hlavni zastupce je kyselina
rozmarynova. Mata obsahuje flavonoidy, zejména eriocitrin, luteolin a hesperidin. Tato rostlina
ma vyznamné antimikrobialni a antivirové ucinky, silné antioxida¢ni a protinadorové ucinky a

urity antialergenni potencial®

. Pfi vnitfnim pouZiti jako bylinny ndpoj ma mata spasmolytické
a karminativni u¢inky a pomah4 pfi nevolnostech a kie¢ich v zaludku®!, sttev nebo mocového
meéchyte. Dale byly popsany studie tykajici se dychacich cest a analgetickych uc¢inkl. Naptiklad
byly zjistény pozitivni efekty na astma, za pomoci inhalace esencialnich oleji z maty
pepmé®?33, Také byl pozorovéan kladny vliv mentolu na pacienty trpici sinusitidou®*. Schopnost
pusobit v travicim traktu a v praduskach se pfipisuje hlavné éterickému oleji a jeho hlavni
soucasti mentolu. Na kuzi a sliznicich vyvolava matovy olej pocit chladu a tim snizuje citlivost
na bolest®. Mata peprna je také zkouména v oblasti nanoemulzi. Ve spojeni s tripolyglycerol
monostearatem, kaseinem a f-karotenem byla pfipravena vysoce stabilni nanoemulze
matového oleje®. Nanoemulze jsou specidlnim typem emulzi s kapkami v oblasti velikosti

nanometru, které mohou pfispivat k lepsi dostupnosti aktivnich latek z potravin, které by jinak

mohly zaniknout béhem skladovani, nebo tipravy®.
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1.1.6 Medunka lékarska

Medurika je dalsi ze znamych starych bylin, které byly pouzivany v antice. Pochazi ze zapadni
Asie a vychodniho Stfedomoii. Ze Stfedomoti se dostala pomoci Arabt v 11. stoleti do
Spanélska a odtamtud do Némecka, kde ji mnisi p&stovali v klasternich zahradach jako lé¢ivou
rostlinu, kofeni a aromatickou bylinu®. Protoze meduiiku maji velmi rady véely, dostala nazev

Melissa, coz znamena v fec¢tiné véela.

Meduiiku lze vyhledat pod latinskym nazvem Melissa officinalis L. Patii
do ¢eledi hluchavkovitych (Lamiaceae) a rodu meduiiky (Melissa)?.
Rostlina je vytrvala, vzpiimend, silné rozvétvena a doristd az 80 cm.
Medunka ma ¢tyrhrannou lodyhu, coz je velmi typické pro hluchavkovité
rostliny. Ma mirné chlupaté a polodlouhé listy vejcitého tvaru, na okraji
vroubkované. Kvéty uspotddané do lichopfeslenti jsou bilé nebo
namodralé barvy. Charakteristické pro bylinu je pfijemné citronové

aroma. Medunka lékaiska kvete od ¢ervna do &ervence’. Ve stiedni

Evropé neroste volné v piirodg, je ale péstovana na polich a zahradach®.
Obecny vzhled Ize vidét na Obrazku 8.
Obrazek 8 - Meduiika lékarska®

1.1.6.1 Péstovani

v

Meduiika vyZaduje chranénd a slunnd mista nebo polostin. Nejvhodnéjsi je ptida hluboka,
hlinitopis¢ita az hlinita s vysokym obsahem zivin. Rostlina se snadno mnozi ze semene nebo
z kofenovych fizka!. Jarni vysev je provadén nejdiive v druhé poloviné kvétna, aby vzeslé
rostliny nezmrzly. Osivo se vyséva do fadkt vzdalenych od sebe zhruba 50 cm. Pokud se
pouziji sazenice, lze rostliny pii vysce 2 cm piesazovat na mnozitelsky zahon. Alternativné je
mozné medunku péstovat moderngj$i metodou, a to hydroponicky. Rostliny péstovany
hydroponicky ziskavaji Ziviny z vodného roztoku, ve kterém jsou ponoteny koteny, nikoliv
z pady. Novodobé studie prokézaly, ze hydroponicky zpisob péstovani je ekvivalentni
k zékladnim metodam péstovani s vyuzitim pidniho materidlu. Navic je mozné vyuzit

hydroponického péstovani k produkci meduiiky s vy$§im obsahem kyseliny kavové®”.
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Nat’ medunky se sklizi jeste pted rozkvétem, coz byvéa koncem cervna az zacatkem Cervence.
Na malych plochach lze bylinu sklizet i v srpnu, cca 15 cm nad zemi. Pii péstovani ve velkém
je sklizena za pomoci zaciho stroje. V prvnim roce je sklizeni niz$i a v dalSich letech se troda
navysuje. Aby si medunka ponechala svoji zelenou barvu a svoje typické citronové aroma, je
tteba nat’ ususit co nejrychleji. Meduiika je rozprostfena a nasledné€ susena pfi teploté do 35 °C
nebo v malém mnoZstvi ve stinu, za dostate¢ného proudéni vzduchu’. Medurika pfi suseni ztrci
velkou ¢ast vonnych silic, proto se usuSené listy uskladnuji ve vzduchotésnych nadobach, aby

se zachovaly viechny zbylé tékavé silice?.
1.1.6.2 U¢inné latky a aplikace

Nejucinngjsi latkou medunky je étericky olej s hlavnimi slozkami citral, citronelal a geraniol.
Mezi G¢inné latky patii také flavonoidy, triterpeny, polyfenoly a tiisloviny (kyselina

rozmarynova)'l,

Bylina je Siroce pouzivana jako zdroj vini, ale také jako 1é¢ivy bylinny napoj. Jsou prokazané
antibakterialni, antioxida¢ni, antipyretické, expektorantni a protizanétlivé ucinky. V Evropé je
Medunka I€katska pouzivana ke zmirnéni nespavosti a stresu kvili jejim spasmolytickym a
sedativnim vlastnostem. Kromé& toho studie ukazaly, Ze medutiku Ize u¢inné€ poZivat pti riznych
zdravotnich problémech, jako naptiklad pfi jaternich onemocnénich, ale také pii Alzheimerové

chorobé a diabetes mellitus 2. typu®’.

Jako bézna kulinafska bylina je medunka uzivana diky svému piijemnému esencialnimu oleji
S vini po citronu k aromatizaci riznych potravin a bylinnych ¢aji. V posledni dob¢ se medunka
lékai'ska objevila jako slibna piisada do potravin, hlavné kvili jejim silnym antimikrobialnim a
antioxida¢nim vlastnostem. Z divodu naristu obav ohledné¢ mikrobidlni rezistence na
standardni syntetické konzervanty a jejich nezadouci zdravotni uCinky pii pravidelné
konzumaci, se stale vice zkouma vyuzitelnost 1é¢ivych rostlin jako bezpe¢nych alternativnich
antimikrobialnich prostfedk. Takto pouzité byliny by poskytovaly nejen vyhodnou
konzervacni schopnost, ale také pozitivni vliv na zdravi. Moderni studie raznych extrakti a
vodnych odvart z meduiky odhalily pozoruhodné inhibi¢ni u€inky proti mikroorganismim,
zejména proti kvasinkdm a gramnegativnim bakteriim (napt. Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus). Bylo zjisténo, Ze Gcéinky jsou srovnatelné nebo dokonce vy$$i nez u nékterych

standardnich antimikrobialnich latek®.
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1.1.7 Mésicek lékarsky

Calendula officinalis L., taky znama jako mé&si¢ek 1ékaisky, je tradi¢ni 1é¢iva rostlina, ktera se
v Evropé péstovala od 12. stoleti, a to nejéastéji v klasternich zahradach®. Kvéty a masti
z mésicku maji dlouholetou tradici v 1écitelstvi, naptiklad byly pouzity pro vnéjsi oSetieni a
zanéty ran*®, Mésiéek 1ékaisky je péstovan ve velkém mnozstvi zemi, napiiklad v Egypté, jizni

Africe, Mad’arsku, Rusku, Nizozemsku, Némecku, USA a ve Velké Britanii®>*.

Mesicek 1€kaisky je jednoleta az dvouleta bylina. Patii do celedi
hvézdnicovitych (Asteraceae) a do rodu mésicek (Calendula)®.
Rostlina je 20-50 cm vysoka, lodyhu ma hranatou, listy stfidavé,
slabé lepkavé a celokrajné ve vejéité kopinatém tvaru. Kvétenstvi
je tvofeno jednotlivymi tbory. Ubory méii 3—7 cm a skladaji se ze
Zlutych a oranzovych jazykovitych kvétu”8jak Ize vidét na Obrazku

9. Meésicek kvete od Cervna do fijna. Po odkvétu se v uborech

vytvafeji malé srpkovité nazky. V Evropé rostou dva druhy
mésicki, a to mésicek 1ékaisky a mésiGek rolni. P&stuji se na Obrdzek 9 - Mésicek lekarsky®

kulturnich plochéch nebo na zahradach, jen vyjime&né zplatiuje®.
1.1.7.1 Péstovani

Meésicek 1ékatsky 1ze péstovat ve vSech oblastech kromé horskych poloh. Nejlépe se rostling
dafi na humoznich ptidach s dostate¢nymi zivinami a vlhkosti. Vysev se provadi na jate bud’
do sponu 50%30 cm, nebo do tadkt vzdalenych 50 cm. Semena se vysévaji 1-2 cm hluboko.
Pro lékatské pouziti se vyuZivaji pouze oranZové kvéty. Pokud se v porostu vyskytne Zluty kvét,
thned je odstranén. Béhem rlstu a vyvoje je rostlina podle potifeby okopavana. Kvéty 1ze sklizet
od ¢ervna do fijna. Sklizen probiha manualné, vétsinou jsou sklizeny celé kvéty i s kalichem.
Odkvetlé kvéty sbirany nejsou, otrhavaji se jen Cerstvé rozkvetlé ubory. Kvéty se sklizeji za

suchého pocasi, a to nejlépe v dopolednich hodinéch.

Kvéty mésicku lze susit na sitech nebo liskach ve vrstvé do 4 cm ve stinu a na dobfe vétraném
misté. Pokud probiha suseni umélym teplem, teplota by neméla piekrocit 50 °C. Na slunci se
nesmi susit, jelikoz by kvét ztratil svou barvu’. Nedavné studie prokazaly, e baleni susenych

kvétu mésicku do mikroperforovanych folii prokazuje vyhodnou schopnost udrzeni aktivnich
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latek a idealni vlhkosti po delsi dobu skladovani, a tim tak lze docilit prodlouzeni trvanlivosti

produktu®?.
1.1.7.2 U¢inné latky a aplikace

Ucinné latky v mési¢ku jsou saponiny, karotenoidy, flavonoidy, hoi¢iny, mastné kyseliny a
stopy silice®®. Mésigek 1ékatsky miiZe byt Siroce pouZivan jako protizanétlivy, antibakterialni
a antivirovy prostiedek®’. Vyzkum v oblasti antibakterialnich u¢ink poukazuje na slibny
potencidl mésicku lékarského. Cilem této studie bylo posoudit antimikrobidlni aktivitu
methanolovych a ethanolovych extraktd okvétnich listkit mé&sicku 1ékatského proti klinickym
patogentim. Vysledky naznacuji, Zze extrakty z methanolu a ethanolu mély velmi dobrou
antimikrobialni perspektivu. Oba extrakty vykazovaly i antifungalni aktivitu, ktera je
srovnatelnd se standardnim antibiotikem, flukonazolem. Dalsi vyzkum objevil, Ze mésicek
muze chranit pfed rakovinou prostaty. Bylinny ¢aj vyrobeny z mésicku muize zlepsit ptiznaky
kolitidy, duodendlnich vied a gastroduodenitidy*3. Mési¢ek tudiz vykazuje jak protirakovinné,
tak gastroprotektivni vlastnosti*’. Vodné a alkoholové extrakty mésicku jsou tradiéné
pouzivany k 1é¢bé drobnych zanéta kiize a pfi hojeni ran. Jedna ze studii prokézala, ze lipofilni
a hydrofilni extrakty ptipravené z kvétli mésicku mohou mit vliv na zanétlivou fazi a novou

tvorbu tkan&*.

Bylina mé vysokou ekonomickou hodnotu a je Siroce pouzivana v kosmetice, parfémech,
farmaceutickych ptipravcich i v potravinach. Rostlinu 1ze naptiklad pouzit jako barvivo, a to
jak v potravinaiském pramyslu, tak v kosmetice nebo textilu na barveni viny, baviny, a
hedvabi*®. Mési¢ek obsahuje primarné dvé skupiny pigmenti, a to flavonoidy a karotenoidy,
které jsou pouzivany jako Zluta a oranzova barviva. Hlavné v potravinach ziskavaji piirodni
barviva zna¢nou pozornost, protoze n€kolik syntetickych barviv vyvolalo alergické, toxické a

karcinogenni G¢inky*!.
1.1.8 Pampeliska lékarska

Pampeliska lékafska je 16¢iva bylina, ktera je vyuZivana déle nez 1000 letl. Arabsti medici ji
pouzivali v 11. stoleti k 1é¢bé onemocnéni jater a sleziny**. Ve sttedni Evropé se podle zdznamu
zadala vyuzivat v pozdnim stiedovéku®’. V 19. stoleti se v Britanii z listd pampelisky vafil

specialni druh piva a z kvéth se pfipravovalo pampeliSkové vino.
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Pampeliska 1¢ékarska je také zndma pod nazvem smetanka lékatska a latinsky pod Taraxacum
officinale L. Rodové jméno Taraxacum je nejspiSe odvozeno z feckého slova taraxos, coz
znamena porucha zdravi®. Rostlina je az 40 cm vysoka, viceletd, patii do &eledi hvézdnicovitych
(Asteraceae) a do rodu pampeliska (Taraxacum)®. Listy tvoii piizemni rizice,
které maji zubaty tvar. Kotfen je dlouhy a houzevnaty. Z prostfedka listové
ruzice vyrtstd dutd lodyha zakoncena jednim zlutym kvétem jazykovitého
tvaru, ze kterého po odkvétu odlétavaji nazky, jak je mozné vidét na Obrazku
obsahuji hotkou bilou §tavul. Pampeliska kvete od kvétna do zafi a je Siroce
znama jako plevel na loukdch, pastvinach, zahraddch a v parcich. Je to
vytrvala rostlina, kterd odolava suchu i mrazu**, a ktera se rozsifila po celém

svét&. Pro primyslové zpracovéni je péstovana®.

Obrdzek 10 - Pampeliska lékarskd®

1.1.8.1 Péstovani

Pampeliska se zaséva na jate a roste téméf v kazdé puade. Prednost vSak dava vlhké pudé bohaté
na humus a vapnik***. Od dubna pfed rozkvétem se sbiraji listy a kofeny. Jednotlivé listy se
odtrhavaji, nebo pomoci nozi lze odiezavat od zemé celé listové ruzice. V listech nesmi byt
pfimichany kvétni stvoly, ani zbytky kotenti. Kofeny se sklizeji z dvouletych rostlin?, vyryvaji
se ry¢em nebo vykopavaji motykou. Pampeliska je vzdy sklizena i s nati, ktera se dodatecné
odstrani. Sila kofenu je zdvisla na pid€. Na vlh¢ich mistech lze vykopat silné koteny, na
suchych ptidach jsou koteny slabé. Pfed suSenim je odiezavana nat’, dale se odstrani hlina

z kotene a zbytek je propiran ve vodé.

Listy pampelisky lze suSit ve vrstvé do 5 cm na stinném a vzdu$Sném misté. Alternativni
moznosti je suSit rostlinu na slunci. PampeliSkové listy usychaji pomaleji, protoze jsou
prostoupeny mlécnicemi, a tak jsou vickrat obraceny. Spravné€ ususené listy nesmi byt tmavé,
ale mély by si ponechat svoji zelenou barvu. Pampeliskovy kofen je suSen umélym teplem do

50 °C. Spravné ususeny kofen se snadno ldme. Na lomu je bily a uprostied zluty’.
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1.1.8.2 U¢inné latKky a aplikace

Uginné latky tvoii riizné hoi¢iny, vitaminy, flavonoidy, triterpeny, dileZité mineraly jako
draslik, karotenoidy, aminokyseliny a polysacharidy (napf. inulin)®.

Je prokazano, ze pampeliska vykazuje protizanétlivé, antibakterialni a protinadorové ucinky.
Zaroven bylo zjisténo, Ze polysacharidy z kofent mohou chranit jatra pied poskozenim®.
Studie zaméfené na prirodni slouc¢eniny obsazené v pampeliSce prokazaly, ze tyto latky mohou
vykazovat jak antioxida¢ni, tak antikoagula¢ni uc¢inky a mohou byt prospésné pii prevenci a
1é¢bé kardiovaskularnich onemocnéni. Siroké vyuziti pampelisky v medicing potvrzuje také
studie zaméfend na cukrovku. Ve zminéné studii byl zkouman probioticky napoj ze suSenych
listi pampelisky s vysokou hladinou kyseliny kavové. Pravé kyselina kavova je rovnéz
podnétem pro G¢inny zpusob prevence, nebo dokonce 1é¢by cukrovky. Kyselina kavova miize
i¢inné stimulovat sekreci inzulinu z B-bunék pankreatu®®, ¢imz snizuje hladinu glukozy v krvi.
Studie zamétend na extrakt z listli pampelisky prokazala pozitivni vliv na zanét tlustého stfeva.
onemocnéni stfev. Pridavek bylinnych ¢aji na zakladé pampelisky do stravy ma potencial
ke snizeni rizika vzniku rakoviny. Nedavné studie uvadi, ze jak vodné, tak methanolové

extrakty pampelisky prokézaly protinadorové aktivity v butikich*4,

Také v oblasti potravindfstvi nachazi pampeliSka Siroké vyuZiti. Naptiklad v popularnich
pokrmech ve Francii a Vietnamu se mladé listy pampelisky konzumuji jako salaty, a to
samostatné nebo v kombinaci s jinymi rostlinami. Pfiprava takovych produkti, jako jsou likéry
nebo marmelady, je v Italii béZnou praxi. Diky svému bohatému obsahu na mineraly mtze ¢aj
z pampelisky napomahat k prevenci osteopordzy a k posileni zubd. Mineralni analyza deseti
druhli komeréné dostupného caje ukazuje, Ze 3,5 Salku pampelisky poskytuje dobry zdroj
drasliku. V susené forme jsou listy oblibenou soucasti mnoha dietnich napojt a bylinnych piv
typickych pro Anglii a Kanadu. Prazené kofeny pampelisky lze také vypit jako kavu. Kéava z

pampelisky je doporu¢ovana zejména diabetikiim kviili pitomnosti komplexniho sacharidu®*.
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1.1.9 Reb¥i¢ek obecny

Rebii¢ek obecny, také znamy pod latinskym jménem Achillea
millefolium L., ma mnoha starych lidovych jmen, ktera dokazuji
dlouhou tradici jeho pouzivani. Rodové jméno Achillea dostal podle
feckého hrdiny Achilla, ktery se v 1écebnych tcincich febiicku dobie
vyznal. Udava se, Ze béhem trojské valky Achilles zastavoval krvaceni
u svych vojaki tak, Ze na jejich rany pfilozil listy febiicku®. Druhové

jméno millefolium se vztahuje ke stavbé listli a znamena tisicilisty.

Lidovy nazev ,,dédkliv pepi* naznacuje, Ze febticek kdysi nahrazoval

$fupaci tabak®,

d - R 2 f V) ’5 . w7 W .
Obrazek 11 - Rebricek obecny Rostlina patfi do Seledi

hvézdnicovitych (Asteraceae) a do rodu febii¢ek (Achillea).
Bylina je vytrvald, aromaticka a zhruba 50 az 80 cm vysoka. Listy
febficku jsou carkovité kopinaté, pefenodilné a maji Sedozelenou
barvu, jak Ize vidét na Obrazku 11. Drobné kvétni tbory jsou
uspofadané do bohatého kvétenstvi bilé nebo narGizovelé barvy.
Rebiic¢ek kvete od ervna do zafi’. Roste na okrajich cest, loukach,

pastvinach a rychle se $ifi plazivym oddenkem, viz. Obrazek 12.

Rostlina je rozsifena v Evropé, Asii a v Severni Americe®.

Obrazek 12 - Rebiicek obecny, plany™

1.1.9.1 Péstovani

Bylina je nenaro¢nd na péstovani a dokéze se ptizpusobit skoro kazdému typu pidy. Nejlépe
se febiicku viak dafi na stfedné bohatych ptidach a p¥imém slunci. Rebfi¢ek obecny lze
pestovat ze semen nebo z kofenovych fizkil, zasazenych na jate nebo na podzim. Semena jsou
vysévana ve vzdalenosti kolem 30 cm na povrch pidy a udrzuji se vlhka az do doby, kdy

vykligit,

PouzZivané ¢asti rostliny jsou kvéty a nat. Kvét febficku je odstiithavan nizkami v dobé
pocatecniho rozkvétu, nikdy nejsou sbirany zahnédlé nebo odkvétajici kvéty. Moderni studie
odhalila, Ze sbér pfi fazi kveteni zajisti vysoké mnoZstvi kvalitniho éterického oleje a tim 1
nejvyssi antioxidaéni aktivitu®’. Stopka kvétd by méla byt co nejkratsi. Kvetouci nat’ 1ze odfezat
pomoci srpu nebo noZe v maximalni délce 35 cm. Spodni ¢ast sbirané naté nesmi byt dfevnata.
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Kvét je susen ve vrstvé do 5 cm na dobfe vétraném a slunném misté. UsusSeny kvét je balen do
papirovych pytld. Nat’ lze suSit svazanou a zavéSenou na vzdusném misté nebo na liskach.
Drievnaté casti, zbytky kotfenii a nahnédlé kvéty jsou odstranény. Dba se na dokonalé suSeni,

jelikoz nat jinak rychle plesnivi’.

1.1.9.2 U¢inné latky a aplikace

Rebiiéek obsahuje silici s azulenem, alkaloidy, saponiny, aminokyseliny, kyselinu salicylovou,
flavonoidy, kumariny a polysacharidy.

Rebiicek obecny patii mezi nejrozsitendjsi a nejpouzivangjsi 16¢ivé rostliny na svété. Siroké
uplatnéni nachazi ftebiicek v oblasti 1é¢ivych 1 kosmetickych pfipravkd, ale také
V potravinach*’. Znamy je predevsim tim, Ze vyvoldvé poceni a snizuje horecku®. Uplatiiuje se
také jako amarum, jelikoz obsahuje ptirodni hotké latky, a tak stimuluje sekreci travicich §tav
a podporuje chut k jidlu'l. Alkaloidy, které se ziskavaji z listfl rostliny, maji analgetickou a
protizanétlivou aktivitu. Rostlina vykazuje antioxidaéni, antibakteridlni, gastroprotektivni,
karminativni, antiseptické a expektora¢ni u¢inky*®. Bylina se tak tradiéné pouziva v medicing
vnitiné k 1écbé poruch zazivaciho traktu, menstruacnich nepravidelnosti, zmirnéni
menstruaénich kie¢i a bolesti. Zvenci je alkoholovy extrakt febficku pouzivan ve formé
obkladti a koupeli na 1é¢bu zanétt ktize a sliznic. Kromé toho je znama aplikace cerstvé, popf.
suSené byliny nebo Cerstvé vymackané st'avy z tebiickovych listl k zastaveni krvaceni z rany
a podpote hojeni drobnych ran a vied*®. Extrakt z febiicku se také hojné pouziva k 1&¢bé

jaternich onemocnéni, kardiovaskularnich onemocnéni a cukrovky*’.

V potravinafském primyslu jsou od potravinarskych slozek ¢im dal vice ocekavany
komplexnéjsi vlastnosti, jako je napiiklad zpozdéné uvoliiovani, vyssi stabilita, tepelna ochrana
nebo vhodny senzoricky profil. Pouziva se proto mikroenkapsulace, coz je moderni proces, pii
kterém jsou malé Castice pevnych latek, kapalin nebo plyni obalované vhodnou latkou. Je
mozné napiiklad polyfenolické latky nebo antioxidanty z rostlin zapouzdfit a tim obohatit rlizné
potraviny. V ptipadé febficku byla provedena studie zamétujici se na Cokolady obohacené
riznymi mikroenkapsulovanymi perlickami a jejich vlastnosti. Bylo pfipraveno nékolik druhi
¢okolad obohacenych hydrogelovymi perlickami s febfickovym extraktem, lyofilizovanymi
perlickami, koncentrovanym vodnim extraktem febiicku a lyofilizovanym vodnim extraktem.

Analyza obsahu polyfenolti prokazala jejich nejvyssi obsah v cokolddé¢ modifikované
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lyofilizovanymi perlickami a koncentrovanym extraktem febticku. Pravé ¢okolady obohacené
pomoci lyofilizovanych perlicek prokazaly nejvyssi potencial v oblasti senzorické analyzy.
Dobrovolnici pfi testovani pravé tyto Cokolddy oznacili za nejchutnéjsi, s dobrou urovni
sladkosti a nejvyrazné€jsi bylinnou piichuti. Ostatni typy modifikovanych ¢okolad vykazovaly
opacné efekty na senzorické vniméani. Byly oznaceny za hotké s potlacenou sladkosti a

intenzitou®°.

Nanoemulze nebo mlé¢né gely jsou pouzivany pro zlepSeni stability antioxidacnich aktivit a
fenolickych latek febficku po prichodu travicim traktem. Vyzkum prokazal, ze mlééné gely
febficku dokazou fenolické latky a antioxidacni aktivity po zazivani udrzet lépe nez
nanoemulze. Tento vyzkum naznacuje, ze okyselené mlécné gely by mohly byt potencidlni

technikou Kk vyvoji novych mléénych vyrobkli obohacenych o fenolové sloudeniny>?.
1.1.10 Salvéj 1ékaiska

Salvéj je od antiky pokladéna za symbol vé&ného Zivota a byla také
mnohostranné pouzivana. Na piikaz Karla Velikého ji museli mnisi
péstovat v klasternich zahradach. Lidé hledéli na Salvéj jako na
univerzalni 1é¢ivou bylinu a pfisuzovali ji 1é¢ivou moc. Neni divu, ze
dostala rodové jméno Salvia, coz pochazi z latinského vyrazu pro

1é¢eni> L,

Salvéj lékaiskou lze najit pod latinskym nazvem Salvia officinalis L.,
patii do &eledi hluchavkovitych (Lamiaceae) a do rodu $alvéj (Salvia)?.
Salvéj lékaiskd je aromaticky, vytrvaly polokef (spodni ¢&ast je

zdfevnatéla a horni bylinnd), ktery dortista az do vysky 70 cm. Bylina ma

Ctvercovitou lodyhu. Listy jsou cca 5 cm dlouhé, ovalné, jemné
vroubkované az celokrajné. Barvu maji plstnatou sametove Obrzek 13 - Salvej lékarskd®
Sedozelenou. Dva pyskaté modrofialové kvéty jsou uspotfadané do lichopieslent a kvetou
v &ervenci'’. Salvéj pochazi z oblasti Stiedomoii a v Cechach je péstovana na zahradach a na

kulturnich ptidach®. Obecny vzhled viz. Obrazek 13.
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1.1.10.1 Péstovani

Salvgj preferuje slunna a chranéna mista. Vyzaduje pady hlinité az pis¢ité se zivinami, hlavné
vapnem. Bylinu lze rozmnoZovat ze semene nebo fizkll. Deseticentimetrové tizky se odifezou
na podzim a pfipravi se na vysadbu na jafe. Ve velkém je bylina péstovana z pfimych vysevu,
V malém ze sazenic. Pfimy vysev se provadi bud’ na zacatku zafi, nebo v bieznu az dubnu, a to
do fadkt vzdalenych 50 cm a 1 cm pod povrch ptidy. Sazenice se predpéstuji v pafenisti koncem
bfezna a pfipravené sazenice se vysazuji do sponu 50 X 50 cm. Kultura se udrzuje

V bezplevelném stavu.

U Salvéje Ize sbirat nat nebo listy. Listy je mozné odtrhat rovnou, nebo po suseni strhavat od
naté. Nesbiraji se kvéty, a zdfevnatélé Casti. Rostlinu lze sklizet po cely rok, ale nejvice
aromaticka byva v srpnu®. Sklizi se za sucha, v prvnim roce jednou, v dalsich letech dvakrat az
tiikrat. Bylina se susi na stinném a dobfe vétraném misté ve slabé vrstvé do 5 cm. Pii sklizni
Ize susit ve velkém v suSarné pii teploté¢ do 30 °C. Spravné ususena bylina ma svétlezelenou

barvu’.
1.1.10.2 U&inné latky a aplikace

Hlavni G¢innou latkou je étericky olej, ktery se sklada z thujonu, cineolu a kafru. Dalsi latky,
které Salvéj obsahuje, jsou tfisloviny (kyselina rozmarynova), hoi¢iny, flavonoidy, steroidy a

glykosidy®*?,

Aromatické a l1éCivé rostliny se stavaji ¢im dal vic sttedem védeckého vyzkumu pro pouziti
biologicky aktivnich sloZek v né¢kolika oblastech, jako jsou potraviny, aromaterapie, kosmetika
a medicina. Salvéj lékat'ska je jednou z nejuznavangjsich bylin a diky svému éterickému oleji
ma Sirokou Skalu 1é¢ivych vlastnosti. Bylina byla pouzita pii 1ébé dusevnich a nervovych
poruch. Dale ptsobi jako antidiabetikum, prokazuje protizanétlivé, spasmolytické, antiseptické
a adstringentni u¢inky, coZ se vyziva pf¥i nadmérném poceni'l. Zaroven ji lze pfisuzovat
antioxidantni, antimikrobialni, protinadorova, antimutagenni a antivirové vlastnosti.

Salvéj se také pouziva pti piipravé jidla jako kofeni. Doda nejen chutné aroma, ale také poméaha
pfi zazivani. Diky antioxida¢nim ucinktim éterického oleje je Salve€j vyuzivana jako piirodni
konzervant v potravinich, kosmetice a farmaceutickych vyrobcich®’. V souvislosti

s antioxida¢nimi u¢inky byla prozkoumana i antimikrobidlni aktivita jako naptiklad vaéi
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Escherichia coli v mase. Maso a masné vyrobky jsou vhodnym médiem pro rust
mikroorganismi, zejména béhem doby skladovéani. Aby byla zajiSténa mikrobiologickd a
chemickd bezpecnost snadno se kazicich potravin, jsou jiz roky pouzivana chemicky
syntetizovana konzervaéni ¢inidla (napf. butylovany hydroxyanisol). Nékteré z nich vSak byly
prohldseny za toxické a karcinogenni. PfiSlo se k zavéru, Ze nizk4 koncentrace Salvéjového
extraktu nebo éterického oleje, miize rozmnozovani E.coli bakterii v mase ucinné a bezpecné

zabranit, a tim 1ze prodlouzit trvanlivost potraviny v chladirné o 8 dni®.

Salvéj a jeji étericky olej je také aktivné zkoumana v oblasti svych antioxidaé¢nich,
protizanétlivych a antivirovych aktivit. V jedné ze studii byl kladen diiraz na vir ptaci chiipky
H5N1 a jeho reakci na étericky olej ze Salvéje. Studie prokazala, ze lze pouzit étericky olej

Salvéje jako ¢innou prirodni latku proti virovému onemocnéni a dal§im zan&ttim®*,
1.2 Bylinné nalevy

Bylinné nalevy jsou nejéastéji piipravovany ze suSenych ¢asti rostlin, mohou vsak byt také
pfipraveny z Cerstvych bylin. Na bylinny napoj jsou pouzivany naptiklad kofeny, listy, nat’,
kvéty, kura, plod nebo semena. Tyto ¢asti rostlin jsou nejéastéji extrahované v horké, nebo
vrouci vods. Vysledny extrakt je konzumovan ve formé &aje. Caj se po vodé postupné stal
nejrozsifenéjSim napojem na svéte. Vice nez dvé tretiny svétoveé populace konzumuji bylinné
nalevy. V lidskych kulturach byly po celém svété nalezeny rizné druhy rostlin, které jsou

konzumovany jako &aj*°.

Spotteba bylinnych nélevli je ovlivnéna mnoha faktory. Existuje obecna shoda, Ze piti
bylinnych nalevli miiZe prospivat zdravi, protoZe tyto napoje jsou bohaté na ptirodni latky, jako
jsou naptiklad antioxidanty. Spotiebitelé ocenuji tyto napoje pro jejich Sirokou $kalu ptirodnich
latek a osvézujici chut’. V nékterych zemich je ptiprava a piti téchto napoji hluboce zakofenéna
Vv kultufe. Bylinné nalevy jsou také soucasti kuchyné stfedomoiskych narodi a posiluji jejich
obecnou socialni a rekreacni hodnotu. V mnoha zemich jsou bylinné néapoje soucasti
gastronomie, konzumuji se studené v 1ét¢ a horké v zimé. Nékteré z rostlin pouzivanych na
vyrobu ¢aju, zejména aromatické byliny, jsou také pouzivany k obohaceni a ochuceni mistnich

pokrm1, jako jsou polévky, masné pokrmy, salaty nebo sladkosti.

Podminky postupt a piiprav, jako je doba extrakce, teplota a svétlo, ovliviuji senzorické
vlastnosti ¢aji a bylinnych nalevi®.
34



1.3 Extrakce

Extrakce je separa¢ni metoda, ktera je zalozena na selektivnim piechodu slozek. Separace
probiha v soustavé mezi dvéma vzajemné nemisitelnymi (respektive omezené misitelnymi)
fazemi, které mohou byt v riznych skupenstvich. Slozky nebo latky, které jsou separovany, se
rozdéluji mezi tyto faze na zakladé rizné rozpustnosti vV pouzitych rozpoustédlech. Cilem

extrakce je selektivni oddéleni latek od ostatnich slozek®"8,

Extrakci 1ze provadét pii teploté kolem 25 °C, pro teplotné stabilni latky pii zvysené teploté
nebo pfi teploté¢ varu rozpoustédla. Jako extrakéni Cinidla slouzi napiiklad voda, roztoky
anorganickych kyselin ¢i soli, organicka rozpoustédla (polarni-ethanol a nepolarni-

dichlormethan)®® a oxid uhli¢ity v nadkritickém stavu®.

Extrakéni soustavy lze rozdélit podle skupenstvi stykajicich se fazi, a to na extrakce plynem
(plyn-kapalina), extrakce kapalinou (kapalina-kapalina), extrakce pevnou fazi (tuha faze-
kapalina), extrakce nadkritickou tekutinou a Soxhletova extrakce, coz je extrakce tuhych latek
kapalinou. V potravinaistvi se jedna nejéastéji o extrakci typu kapalina-tuha faze, protoze
potravinafsky material je typicky povazovan za pevnou fazi. Proces, kde se voda vyuziva jako

extrakéni ¢inidlo, je ¢asto nazyvan vyluhovani®®,

1.3.1 Nernstuav rozdélovaci zakon

Pii extrakci latek je typicky vyuZivan tfisloZkovy systém. Vzijemnd omezend misitelnost
kapalin je velmi dilezitym faktorem, ktery ovliviiuje fadu technologickych postupt
prumyslovych vyrob. Misitelnost ovliviiuje homogenitu reak¢énich smési, a tim schopnost
oddé€leni produktii od ostatnich latek. Extrakce pfedstavuje velmi komplikovany proces,
nicméné pro piibliznou predstavu a prvni piibliZzeni bylo pfistoupeno ke zjednoduSenému
popisu. Zjednoduseni spociva v nasledujici predstave: rozdélovana slozka (C) je separovana
mezi dvé dokonale nemisitelné faze (A) a (B)®!. Rozdéleni latky mezi dvé heterogenni faze se
tidi Gibbsovym zdkonem fazi:
fHv=s+2 (1)

kde f pfedstavuje pocet fazi, v pocet stupnd volnosti a S pocet slozek. Pii extrakci se jedna o
soustavu dvou fazi, mezi kterymi dochazi k déleni jedné slozky. Po dosazeni do rovnice (1) je

ziskan nasledujici vztah:
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v=1 3)

Systém ma jeden stupeil volnosti, coz znamen4, Ze pii konstantni teplot¢ a tlaku je koncentrace
slozky vjedné fazi urCena a v druhé fazi jiz dana. Rozd¢lovaci rovnovaha je popsana
Nernstovym rozdélovacim zékonem:

agA) c éA)

K=-"S=2X_ (4
aE.B) CéB)

Kde K je rozdélovaci koeficient, a jsou aktivity latky C v jednotlivych kapalinach (A, B), coz
se zhruba rovna koncentraci C latky C v jednotlivych kapalinach. Tento vyraz je zavisly pouze
na teploté. Nernstlv rozdelovaci koeficient je zdkladni veli¢inou pfi popisech extrakénich

procest v systémech s dokonale nemisitelnymi slozkami®®L,

1.3.2 Extrakce v systému kapalina-kapalina

Extrakce v systému kapalina-kapalina (nebo také liquid-liquid extraction, LLE) je jednou
Z nejpouzivangjsich a nejjednodussich metod extrakce®. Jedna se o extrakci, ktera je zalozena
na rozdélovaci rovnovaze v soustavé dvou nemisitelnych kapalin. Latka, kterd ma byt
separovana piechazi z vétsi ¢asti do rozpoustédla, ve kterém je 1épe rozpustna®®*°. Nejcast&jsim
piipadem je extrakce zvodného roztoku do organického rozpoustédla®’®®. Extrakce je
provadéna bud’ manudln€, a to protiepavanim obou kapalin v dé€licich nalevkéach, nebo v
extraktorech. Tato metoda je vhodna pro stanoveni netékavych organickych latek, jako
napiiklad tenzid, pesticidi a pro stanoveni tézkych kovi®”, Latky iontové povahy, jako jsou
kovy, davaji pfednost vodné, polarni fazi. Pfi extrakci z vodné do organické faze je proto nutné
ionty kovii prevézt reakci s chelataénim ¢inidlem (napf. hydroxychinolin, dimethylglyoxim pro

Ni?*) do formy chelatu bez néboje®?.
1.3.3 Extrakce tekutinou v nadkritickém stavu

Extrakce tekutinou v nadkritickém stavu (také jako supercritical fluid extraction, SFE)
predstavuje moderni a vysoce ufinnou metodu, hlavné pro organické latky. Extrakénim
¢inidlem je latka pii teploté a tlaku nad kritickym bodem. Nejc€asteji se pouziva oxid uhlicity,

coz u COz piestavuje teplotu nad 31 °C a pfi tlaku 7,38 MPa®, viz. Obrazek 14.

36



fazovy diagram oxidu uhliitého
120

100} ‘ superkriticka

kapalina

@
o

[« P. | kriticky bod )—

D

H
o o

tuha

tlak, bar

kapalina
latka f
plyn

N
o

o

80 60 40 20 0 20 40 60
teplota, C

Obrazek 14 - Fazovy diagram CO,™®

Tento nadkriticky, nebo superkriticky stav je dosazen piekonanim kritickych hodnot teploty a
tlaku. V superkritickém stavu mizi rozdil mezi kapalnou a plynnou fazi. To znamena, ze plyn
nelze zkapalnit zvySenim tlaku a kapalinu nelze odpaftit zvySenim teploty. Vysledna nadkriticka
tekutina miize mit n€které vlastnosti typické kapaling a nékteré typické pro plyny. Tekutina je
charakterizovdna nizkou viskozitou, vysokymi rozpoustécimi schopnostmi a vysokymi
difaznimi koeficienty, coz poskytuje idealni podminky pro rychlé extrakce®®. Regulaci tlaku a
teploty lze ménit miru extrakce a hustotu nadkritické kapaliny. Extrakéni vlastnosti
superkritickych tekutin 1ze také upravovat ptidavkem dalSich latek. Pii extrakei polarnich latek
pomoci CO2, ktery je nepolarni, se ptidava k nadkritické tekutiné polarni rozpoustédlo (napf.
methanol, voda). Po skonceni extrakce 1ze superkriticky CO2 od hotového extraktu snadno

odpafit®60.63,
Vyhody extrakci nadkritickou tekutinou COz:
e Kiriticky bod u CO: je snadno dosazitelny

e Zménou teploty a tlaku Ize ménit rozpoustéci silu COz a tim fidit selektivitu extrakci

Plyn je netoxicky, bezpecny a levny

COz1ze velmi snadno odpafit

Nadkriticky COz je velmi malo viskdzni, a proto rychle pronika do vzorku
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V potravinafstvi, a to hlavné pfi vyrob¢é napoji byla extrakce nadkritickou tekutinou pouzita
poprvé. Klasické priklady, kde se pouziva extrakce s nadkritickou tekutinou je extrakce kofeinu
z kavy, ¢imz se ziska bezkofeinova kava nebo pii vyrobé chmelovych extrakta®, pfi vyrobé

extraktll z riznych koteni, ale také pii odstrafiovani cholesterolu z vajeénych Zloutka®,
1.3.4 Extrakce tuhych latek kapalinou (Soxhletova extrakce)

Soxhletova extrakce ptedstavuje kontinualni proces extrahovani tuhé latky kapalinou. Tuha
faze neboli vzorek, je umisténa do patrony, ktera je z papiru pro jednorazové pouziti, nebo
z keramiky pro vice pouziti. Baika je doplnéna vhodnym rozpoustédlem, ve kterém se dobie
rozpousti slozka, ktera ma byt oddélena. Nasledné je banka zahtivana K varu rozpoustédla a
jeho pary stoupaji postranni trubici kolem stfedni ¢asti extraktoru do chladice, kde kondenzuyji.
Rozpoustédlo kape na vzorek v patroné, kde se tato cast extraktoru postupné plni
zkondenzovanym rozpoustédlem a zaroven se plni i v ptepadové trubici (piepadovy sifon).
Pokud hladina stoupne k nejvyssi ¢asti prepadové trubice, pietece roztok do bariky. Batika nyni
obsahuje rozpoustédlo obohacené o rozpusténou latku. Tékavé rozpoustédlo je poté opét
piivedeno K varu a nasledné kondenzuje (destilace). Tento proces je mnohokrat opakovan,

dokud pozadovana latka neni vyextrahovana

) chladi¢ < 7 vogr , ; S
L V dostatecném mnozstvi. Vyhodou této metody je, Ze
)
[ s v v . o
< extrakce probihd vzdy s Cistym rozpoustédlem a
Vv bance se hromadi netékavé slozky, které byly
patronka vyextrahovany ze vzorku. Na konci extrakce se
se vzorkem L .
rozpoustédlo vydestiluje a je ziskdna pouze zadana
pfepadovy . . . , i
slion slozka, popf. slozky. Obecné schéma Soxhletova
extraktoru Ize vidét na Obrazku 15. Hlavni vyuziti
Soxhletova extraktoru je pfi izolaci tukl
> \ banka

. antmkiing Z potravinaiskych vyrobkli a pti izolaci éterickych
kapalinou olejﬁ 7z kvéta rostlin58.

Obrazek 15 - Soxhletiiv extraktor®
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1.4 Barevnost

Barva je jednou z dilezitych organoleptickych vlastnosti caje a celkové velmi dulezity ukazatel
na kvalitu potravin. Znalosti o barevnych parametrech bylinnych ¢aji jsou viak omezené®.
Barevna analyza je spojena s antioxida¢ni aktivitou, coZ je rychly udaj pro kontrolu podminek
skladovani. Antioxida¢ni kapacita rostlin se po sklizni, v zavislosti na technologickém
zpracovani a podminkach skladovani, v§ak muize zménit. Z téchto divodi je zména barvy velmi

dilezitym a zjevnym znamenim jak v priibéhu technologického procesu, tak pii skladovanim®®.

Kolorimetrie je analyticka metoda pouZzivana k méfeni barevnosti. Koloristika jako védni obor
se vénuje teorii barevnosti latek, popisuje rizné barvy, rozdéluje jednotlivé typy barviva, déli
elektromagnetického zafeni a stanovuje podminky osvétlovani. Barva je definovana jako vjem,
kde vysledny barevny efekt je zprostiedkovavan lidskym okem, které pozoruje objekt, na ktery
dopada svételné zareni®®. Kazdy vnima barvu odlisng, protoze kazdé lidské oko ma jinou
citlivost. Z toho vypliva, ze vnimani barvy se u kazdého ¢lovéka lisi. Pfi urovani barevnosti
latek je také rozhodujici typ osvétleni a teplota. Aby bylo mozné pozorovani barevnosti
sjednotit, pouziva se pti hodnoceni standardni osvétleni a méfici piistroje, které jsou normované

a vyhodnocuji méfena data dle platnych vypocetnich vztahi®’,
1.4.1 Barevny systém

Barvy absorbuji viditelné elektromagnetické zatreni, nebo také svétlo, ve vinovém rozsahu 380—
780 nm®8. Bile denni svétlo obsahuje zafeni ve viditelné oblasti S vinovymi délkami v celém
uvedeném rozsahu. Toto zéfeni 1ze pomoci sklenéného hranolu rozlozit na jednotlivé barevné
slozky od fialové po Cervené, jak je vidét na Tabulce 1.

Tabulka 1 - Barevné spektrum bilého svétla®®

A (nm) Barva
380-440 fialova
440-500 modra
500-560 zelend
560-590 zlutd
590-620 oranzova
620-780 cervena
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Barva predmétu je dana vinovou délkou zareni, které predmét odrazi. Jako ptiklad Ize uvést
situaci, kdyz bilé svétlo dopadne na Cerveny predmét. VSechny slozky bilého svétla jsou timto
predmétem absorbovany, kromé ¢ervené. To znamena, Ze tento predmét odrazi zafeni v Cervené
¢asti spektra. Zakladni barvy predstavuji ¢ervena, zelend a modra. Smichanim dvou zakladnich
barev lze ziskat barvu dopliikovou (komplementarni — zlut4, purpurova a azurova) a kombinaci
riznych Grovni téchto zakladnich barev lze ziskat tisice jemn&j$i barevnych odstinfi®,
Z duvodu slozitosti popisu barevnosti je nutny takovy systém, ktery by byl nezavisly na
individualnim hodnocenim a ktery by byl srovnatelny na rtiznych pracovistich a v riiznych
laboratotich. Je proto dilezité pouziti méficich ptistrojii, které jsou normovany a specificky
nastaveny a popisuji barevnost v Cislech. NejrozsifenéjSim a nepouzivanéj$im systémem
K hodnoceni barevnosti je trichromaticky sytém CIE (Comission International de 1I’Eclairage —
mezinarodni komise pro osvétlovani), kde se kazdad hodnota popisuje tfemi hodnotami
(trichromatickymi slozkami) X, Y, Z. Tento systém vSak vykazoval n¢kolik nevyhod, a tak byl
rozsifen na systém CIE L*, a°, b" (1976). Naméfené slozky X, Y, Z jsou pfevadény na
soufadnice L*, a", b”, podle néasledujicich vztahi (5), (6) a (7):

=116 - (100 - ) =16 (5)

Kde X,, Yy, Z, predstavuji trichromatické slozky normovaného zdroje svétla. L™ definuje jas,
kde hodnota 100 je bila a hodnota 0 odpovidd cerné. Dale a” udava polohu mezi barvami

Servené a zelené, b™ mezi zlutou a modrou viz. Obrazek 16.
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L=100
(White)

L=0
(Black)

Obrazek 16 - Prostorovy model Lab®

Na Obrazku 16 je také vidét, Ze se jedna o prostory linearni, coz znamena, ze vzdalenost dvou
bodu odpovida jejich celkové barevné odchylce AEg+. Tuto celkovou barevnou diferenci mezi

dvéma barvami lze vypoéitat podle rovnice®®-8:

DEqip = [(AL)? + (4a™)? + (Ab*)]z ()

Kde ciselné hodnoty, 0 < AEp+ < 0,5 vyjadiuji nepostifehnutelnou barevnou diferenci,
0,5 <A4E;p+ <15 sotva postichnutelnou barevnou diferenci, 1,5 <AEqp+ <3

postiehnutelnou barevnou diferenci a AE;z+ > 3 velkou barevnou diferenci®.

Uhel h° na osach chromati¢nosti (a” a b") predstavuje odstin, také hue v anglické terminologii,
jednotlivych barev a lze jej vypocitat dle rovnice (9). Sytost barvy, na Obrazku 16 ozna¢ované
jako Chroma C”, je znazornéna vzdalenosti od stiedové osy®® a vypocitava se podle vztahi®®

(20):

*

h° =arctg % 9

1
C*= (a2 + b*2): (10)
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1.4.2 Méreni barevnosti

Existuji dvé hlavni metody, kterymi lze ziskat Ciselné udaje pfi méfeni barevnosti, a to
kolorimetricky a spektrofotometricky. Kolorimetricka metoda je zaloZena na méteni za pomoci
tii senzord, které detekuji odrazené svétlo od vzorku. Mikropocita¢ zméfi piimo trichromatické
slozky X, Y, Z, ze kterych vypocita soutadnice L*, 8", b" a celkovou barevnou diferenci AE¢;g+.

Nevyhoda je, Ze kolorimetry neumoziuji komplexni analyzu barevnosti.

Druha metoda vyuziva spektrofotometry. Pii této metodé€ jsou vyuzivany vicenasobné senzory
k méfeni spektralni remise (odrazivosti) vzorku v celé oblasti viditelného svétla.
Spektrofotometr poskytuje velmi pfesna méfeni a je vhodny pro komplexnéjsi analyzu barvy®®.
Pravé spektrofotometrickd metoda je jedna z nejvyuzivanéjSich v oblasti analyzy potravin.

Vyuziti naléza jak v analyze potravin®, tak napoja’®.
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2 Experimentalni Cast

2.1 Pouzité byliny

Bez Cerny
Hefmanek pravy

Chmel otacivy

kvét

kvét

Sistice

Koptiva dvoudoma nat’ s listy
Mata peprna nat’
Meduiika lékaiska  nat’
Mésicek 1ékaisky  kvét s kalichem

Pampeliska I¢katska koten

Rebiicek obecny nat’
Salvéj lékatska nat’

2.2 Pouzité zarizeni

Laboratorni predvazka Kern 440-33
Laboratorni pfedvazka Kern 440-33N
Spektrofotometr UltraScan VIS

Obvyklé laboratorni vybaveni
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2.3 Priprava bylinnych nalevi

Pro ptipravu bylinnych nalevl byly navdzeny 2 g suSenych casti bylin na ptredvazkach do
400 ml kadinek. Pro kazdou bylinu byly takto navazeny 3 vzorky. Nasledné byla ve varné
konvici zahiivana voda a po dosazeni teploty varu bylo odméfeno 250 ml v odmérném valci a
tento objem byl pielit do kadinky se vzorky. Extrakce bylin trvala 15 minut a po uplynuti dané
doby byly byliny odstranény filtraci pomoci jemného sita. Takto byly nachystané zakladni
nalevy, jejichz jedna ¢ast byla ihned pfipravena k analyze barevnosti. Druha ¢ast byla nasledné
odmeéiena do sklenénych lahvicek 0 objemu 40 ml. Pro kazdy vzorek byly pouzity dvé lahvicky,
kde jedna byla doplnéna po cely objem a druhd na 25 ml. Vzorky doplnéné na 40 ml ptedstavuji
nalev skladovany bez pfistupu vzduch, zatimco lahvicky s 25 ml vzorku obsahovaly navic
vzduch o objemu cca 19 cm?®. Naplnéné a uzaviené lahvicky byly pfendany na stinné misto. Po
vychladnuti byly pieneseny do chladni¢ky. Vzorky v lahvi¢kach byly ponechany 6 dni
Vv chladnicce. Tento postup byl opakovan pro vSechny byliny.

2.4 Méreni barevnosti

Mg¢teni barevnosti bylo provedeno na pfistroji UltraScan VIS. Pristroj byl nejprve spravné
nastaven a standardizovan. Standardizace byla provedena pomoci ¢erné a bile kachlicky, které
byly Kk pfistroji podle navodu pfilozeny. V poslednim kroku standardizaci byla kyveta naplnéna
destilovanou vodou. Byla méfena celkova transmitance za pouziti kyvety o optické draze
10 mm. Podminky méfeni byly: zdroj svétla D65, barevny systém CIE L*a’b", 25 ml kyveta a
rozsah vinovych délek 360—780 nm. Po standardizaci byl do kyvety naplnén vzorek az po okraj
a bylo spusténo meéfeni. Takto byly analyzovany vSechny tii nalevy pro kazdou bylinu.
Vysledky jsou pro kazdou bylinu zpracovany ve formé aritmetického priméru a standardni

odchylky.
2.5 Statisticka analyza

Jednotlivé parametry barevnosti pro kazdou bylinu byly porovnany pomoci studentova t-testu
v programu MS Excel na hladin¢ vyznamnosti (p <0,05). Vysledky tohoto testu jsou vyjadieny
pomoci indexti A, B. Cerstvé nalevy byly povazovany za standard a byl jim piidélen index A.

Nalevy skladované byly statisticky porovnany s timto standardem, ale ne mezi sebou.
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V ptipadé, kdy vysledek t-testu pti porovnani nalevti ur€il p-hodnotu mensi nez 0,05, byl dany

vzorek povazovan za odlisny a byl mu pfifazen index B, v opacném piipadé index A.
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3 Vysledky a diskuze

Vysledky méteni barevnosti bylinnych nalevt byly zpracovany a praméry barevnych soufadnic
L*a’b" se smérodatnou odchylkou jsou pfiloZzeny nize u jednotlivych bylin. Pro tato data byla
provedena statisticka analyza (studenttv t—test). Nize uvedeny Graf 1 zobrazuje barevné slozky
a” ab” pro erstvé nalevy viech analyzovanych bylin. Vektor barevnosti a“ se u vétsiny nalevi
pohyboval v rozmezi od -2,95 do -7,31 (zelena barva), vektor b* v intervalu od 17,82 do 41,23
(malo az vice Zluté). Vyjimku piedstavoval nalev pampelisky lékatské (a"= -1,01; b"= 3,30),

ktery byl nejméné zeleny a nejméné zluty.

Barevné hodnoty a”, b* ¢erstvych nalevii analyzovanych bylin

b*
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
0
OBez cerny
B X Hefmanek pravy
i Chmel otacivy
3 A A Kopfiva dvoudoma
AMata peprna
'ko 4
X AMedunka Iékarska
S X Mésicek lékaisky
5 o o
-6 X Pampeliska lékarska
X Rebiiek obecny
-7 .
Salvéj 1ékarska
-8

Graf 1 - Barevné slozky a" a b” cerstvych nalevii viech deseti bylin; x = hvézdnicovité, A = hluchavkovité
Vétsina nalevii se pohybovala ve svétlejsi oblasti slozky L”, jak je mozné vidét z Grafu 2.
Nejnizsi hodnoty jasu se nachazely okolo 89,29 pro matu peprnou a nejvyssi hodnoty, kromé
pampelisky lékaiské, dosahovaly 97,06. Pampeliska 1ékaiska byla opét vyjimkou s hodnotou
jasu 99,31.

46



Hodnoty jasu L™ ¢erstvych nalevi analyzovanych bylin

100

98
96 X

94 A

X

90
88
86

Graf 2 — Slozka jasu L” erstvych ndlevii vSech deseti bylin; x = hvézdnicovité, A = hluchavkovité

Zjisténé hodnoty celkové sytosti erstvych nalevii C* jsou zobrazeny v Grafu 3 a pohybuji se
VvV rozmezi 18,37 az 41,34. VétSina nalevi patii do této oblasti s vyjimkou pampeliSky 1ékatské,

ktera vykazovala hodnotu 3,45, coz odpovida jejim nizkym hodnotam a” a b”.

Hodnota sytosti C* ¢erstvych néalevii analyzovanych bylin
45
40 A
35| O

30

20 X
15

10

Graf 3 — Celkova sytost C* cerstvych ndlevii vsech deseti bylin, x = hvézdnicovité, A = hluchavkovité
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Pfi analyze odstinu byly patrné podobnosti mezi jednotlivymi skupinami rostlin viz. Graf 4.
Vsechny byliny bez vyjimky se nachazely v rozsahu odstini 94,11° az 106,91°, coz odpovida

odstinlim olive az grass green.

Hodnoty odstinu h® Cerstvych nalevli analyzovanych bylin

110
105 > 5
100
| © A
95 A
90
85
S S - .
& & §F ¢ & §F & & ¢ &
W 3 3 3 SN IR R SEC,
& & S > > D
P & > B & NS 2F 2 &£
> C:Q R S > N \0& < ‘b\‘
< & F ¥ & TP
‘k’o @ be@

Graf 4 — Odstin h® cerstvych ndlevii vsech deseti bylin, x = hvézdnicovité, A = hluchavkovité

Obecné lze fici, Ze se v bylinnych extraktech nachazi velké mnoZstvi sloucenin, které ovliviu;i
jak jejich antioxida¢ni vlastnosti, tak i vlastnosti barevné. Je velmi nepravdépodobné, Ze jedna
jedina sloucenina je zodpoveédna za veskeré barevné zmény ve vzorku a spiSe je usuzovano na
vliv celé skupiny latek. Jako piiklad skupiny latek, ktera je v mnoha studiich uvadéna jako

diivod riiznych barevnych zmén je mozné uvést polyfenolické latky'?.
3.1 Hvézdnicovité rostliny

Pro lepsi orientaci v textu byly vysledky méteni rozdéleny podle zastoupeni bylin v ¢eledich.
Skupiny zahrnuji ptibuzné rostliny s podobnymi vlastnostmi jako jsou naptiklad stavba kvétu,
typ plodt, postaventi listii na stonku, ale také obsah nékterych latek. Z vybranych bylin do ¢eledi
hvézdnicovitych patii ¢tyfi rostliny: hefmanek pravy, mésicek 1ékaisky, pampeliska 1ékaiska a
febficek obecny. Celkové je mozné vidét, Zze vSechny hvézdnicovité rostliny vykazovaly
nejvyssi hodnoty jasu L” &erstvych nalevii a svymi barevnymi hodnotami a” a b” se nachazely

prevazné v zelené (—a”) a zluté (+b") oblasti, viz. Graf 1 a 2.
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3.1.1 Hefmanek pravy

Nélevy piipravené zhefmankového kvétu je spolu s pouzitymi kvéty mozné vidét na

Obrazku 17. Lahvicky s nalevy jsou v parech 40 a 25 ml, a to pted skladovanim a po skladovani.

Obrazek 17 - zleva doprava: hermdnek pravy kvet suseny cca 2 @; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred
skladovanim; 40 ml a 25 ml po skladovani; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup
vzduchu-19 cm?

Dle individualniho pozorovani lze usoudit na mirnou zménu v tmavosti pro lahvicku s 25 ml.

Ostatni rozdily byly na prvni pohled velmi nepatrné.

Detailni zmény, které nebyly na prvni pohled vidét vlastnim pozorovanim, jsou ale patrné
z kolorimetrického méfeni. U vzorku hefméanku se hodnota L™ béhem skladovéni lehce snizila
jak v lahvicce, ktera byla naplnéna az po okraj, tak v lahvi¢ce poloprazdné. Z tohoto vyplyva,
7e vzorek ztmavnul. Barevné hodnoty a“ a b" se vyrazné zménily, jak je mozné vidét
z Tabulky 2. Hodnoty barevné slozky a“ vzorkii po skladovani vzrostly a tim vykazovaly méné
zelené slozky, zatimco hodnoty slozky b” poklesly. Také uvedené &islo AE potvrzuje, ze béhem
skladovani doSlo k vyrazné barevné zméné, ktera vysoko ptesahuje hranici velké barevné
diference (AE> 3,0). Hodnota AE pii porovnani skladovanych vzorka ukazuje, Ze nebyl
prokazan vliv vzduchu na celkovou zménu barevnosti. Nalev hefmanku patii mezi jedny ze
syté&jsich, jak je opét patrné z Tabulky 2. Samotna sytost C* se béhem skladovani také snizuje
bez ohledu na typ skladovani, coz opét potvrzuje zanedbatelny vliv druhu testovaného
skladovani. Parametr h® je pouzivan k oznaceni barev pomoci tthlovych rozmérd. Pro nalevy
hefmanku h° béhem skladovani klesa z hodnot 105,82+0,20 na 103,26+0,30 a 101,62+0,21 pro

zaplnénou lahvi¢ku a poloprazdnou. Pokles v hodnotach odstinu je mozné vysvétlit vy$s§im
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obsahem fenolickych latek’. Ackoliv se dané hodnoty lisi, zména je mald a viechny vzorky
spadaji pod zhruba stejny odstin. Podle modelu HSV (Hue = odstin nebo barevny ton,
Saturation = sytost, Value = hodnota jasu, ktera se méni podle sytost barvy) ma kazdy odstin

sviij nazev, kde 105° odpovida odstinu grass green’,

Tabulka 2 - Hodnoty barevnosti pro hermanek pravy uvedeny jako priumeéry se smérodatnymi odchylkami

Heimanek pravy
Cerstvé A97.06+0,02
L" 40 ml B96,23+0,10
25 ml B95,63+0,36
Cerstvé A7.31+0,30
a’ 40 ml B_4,73+0,28
25 ml B_4,04+0,28
Cerstvé A25.80+0,76
b” 40 ml B20,07+0,76
25 ml B19,65+1,03
Cerstvé A26,82+0,81
c” 40 ml B20,62+0,81
25 ml B20,06+1,07
Cerstvé A105,82+0,20
h° 40 ml B103,26+0,30
25 ml B101,62+0,21
Cerstvé vs 40 ml 6,34+0,30
AE Cerstvé vs 25 ml 7,1240,31
40 ml vs 25 ml 1,06+0,07

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml* jsou skiadované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml*“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A znamend statistickou shodu se standardem, index B zrnamend statistickou neshodu

se standardem
3.1.2 Mésicek lékarsky

Nalevy mésicku lékatrského byly pfipraveny obdobné jako tomu bylo u hefmanku, a to
navazenim cca 2 g kvétu. Na Obrazku 18 je mozné vidét kvéty, které byly pouzity a pfipravené

nalevy, kde druhy obrazek znazornuje vzorky pied skladovanim a tieti po skladovani.
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Obrazek 18 — zleva doprava: mésicek lékarsky kvét suseny cca 2 g, sklenéné lahviky 40 ml a 25 ml pred
skladovanim, 40 ml a 25 ml po skladovani; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup

Na prvni pohled je mozné vidét drobnou zménu barevnosti mezi ¢erstvymi nalevy a nalevy
skladovanymi. Nicméné analyzou barevnych soufadnic lze urcit, ze zména byla minimalni.
V piipadé hodnoty jasu L* nedoslo u mési¢ku k prakticky zadné zméng, hodnoty se pohybuji
okolo 96,50, viz. Tabulka 3. Cerstvé piipraveny nalev byl vice zeleny a vice Zluty ve srovnani
se skladovanymi vzorky (p <0,05). V celkovém porovnanim se da fict, Ze AE je pfi srovnani
Cerstvého nalevu a skladovaného nalevu se 40 ml nejvyssi a odpovida sotva postichnutelné
hranici. U skladovaného nalevu za pfistupu vzduchu naopak nedoslo k témét zadné barevné
zméné. Ani sytost a odstin se vyrazné¢ nezménily. Mésicek je odstinov€ hefménku velice
podobny diky hodnoté h°, ktera se pohybuje zhruba okolo 102,5°. Z toho diivodu dostava stejny

nazev, grass green’”.
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Tabulka 3 - Hodnoty barevnosti pro mésicek lékai'sky uvedeny jako priméry se smérodatnymi odchylkami

Mésicek 1ékaisky

Cerstvé A96,62+0,18
L* 40 ml A96,48+0,20
25 ml A96,26+0,15
Cerstvé A4.56+0,19
a" 40 ml B.3,8540,12
25 ml B.4,11+0,14
Cerstvé A19,32+0,10
b* 40 ml B17,82+0,31
25 ml B18,76+0,22
Cerstvé A19,85+0,08
o 40 ml B18,23+0,28
25 ml B19,21+0,18
Cerstvé A103,27+0,58
h° 40 ml A102,18+0,54
25 ml A102,37+0,55

Cerstvé vs 40 ml 1,67+0,24

AE Cerstvé vs 25 ml 0,80+0,14

40 ml vs 25 ml 1,16+0,08

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml“ jsou skladované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A znamend statistickou shodu se standardem, index B znamenda statistickou neshodu

se standardem
3.1.3 Pampeliska 1ékarska

Nalevy pampeliSky Iékatské vykazuji velmi svétlou barvu, jak je mozné vidét z Obrazku 19 a
uvedené Tabulky 4.

Obrazek 19 — zleva doprava: pampeliska lékarskd koren suseny cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred
skladovanim; po skladovani 40 ml a 25 ml; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup
vzduchu-19 cm®
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Sytost barvy a barevné slozky a” a b” jsou velice nizké, zatimco slozka jasu L” je velmi vysoka.
Zména celkové barevné diference AE je ve vSech piipadech velmi mala, jak lze vidét
v Tabulce 4. Hodnoty barevnych slozek byly podobné pro vSechny vzorky bez ohledu na
Zerstvost nebo typ skladovani (p >0,05), ale slozka jasu L* byla odlisna. Rozdil je velmi maly,
az zanedbatelny a da se tedy Fici, e vliv skladovani byl minimalni. Cerstvy nélev vykazoval
hodnoty h° kolem 106,91°, zatimco u skladovanych nalevt tato hodnota stoupla a vykazovala
cca 110°. Odstinové 1ze pampelisku zatadit do skupiny grass green az green’®, nicméné nizké

hodnoty barevnych slozek mohou tento udaj zkreslit.

Nevyrazné hodnoty barevnych soutadnic Ize vyvodit z nespravné metody pripravy nalevu. Pti
ptipravé nalevi pampelisky 1ékatské byl zvolen stejny postup jak u ostatnich bylin, coz pro
suseny kofen nemusi byt dostacujici, protoze nedochazi k dokonalé extrakci latek. Aby mohlo
dojit k lepsi extrakci, mél by byt kofen nejdiive rozdrcen, popt. nakrajen na jemnéjsi ¢astice.
Existuji jesté dva alternativni postupy pfipravy, které jsou uvedeny na obalu vyrobcem
Lbros s.r.o. Prvni zpusob je vafeni jedné Cajové 1zi¢ky kofene ve 100 ml vody po dobu 5 az
10 minut a pfi druhé varianté jsou dvé 1zicky pampeliskového kotene zality 250 ml studené

vody a louhovany ptes noc. Dalsi den je kofen vafen k bodu varu a piecedén.
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Tabulka 4 - Hodnoty barevnosti pro pampelisku lékai'skou uvedeny jako priiméry se smérodatnymi odchylkami

PampeliSka lékarska
Cerstvé A99,31+0,07
L 40 ml B98,76+0,19
25 ml B9g,44+0,24
Cerstvé A.1,01+0,18
a" 40 ml A.1,38+0,24
25 ml A.1,45+0,29
Cerstvé A3,30+0,39
b 40 ml A3.70+0,14
25 ml A3.79+0,19
Cerstvé A3 45+0,42
c” 40 ml A3,954+0,21
25 ml A4.06+0,27
Cerstvé A106,91+1,01
he 40 ml A110,39+2,67
25 ml A110,82+2,90
Cerstvé vs 40 ml 0,81+0,01
AE Cerstvé vs 25 ml 1,12+0,18
40 ml vs 25 ml 0,36+0,13

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml“ jsou skladované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
nalevy jsou standard, index A znamena statistickou shodu se standardem, index B znamenda statistickou neshodu

se standardem
3.1.4 Rebii¢ek obecny

Pii vyhodnoceni vzorku febticku obecného Ize barevnou zménu nalevi po skladovani lehce

poznat. Pouzita nat’ a pfipravené nalevy jsou vyfoceny na Obrazku 20.

Obrazek 20 - zlva dorava: Febricek obecny suSend nat cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred
skladovanim; po skladovani 40 ml a 25 ml;, 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup
vzduchu-19 cm?
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Po statistickém vyhodnoceni a porovnani &iselnych hodnot jasu L, které se snizily, lze
jednoznacné fict, e doslo ke ztmavnuti obou nélevu po skladovani. Hodnoty b* vykazuji mirné
odchylky, podle t-testu se v§ak nejedna o pfili§ odli$na Cisla a ke zmén¢ tedy téméf nedoslo. Pii
hodnoceni celkové barevné diference lze uvést, Ze piestoze u hodnot b* nedoslo témét k Zzadné
barevné zméng, vypoctené hodnoty vykazovaly AE vétsi nez 3, a tim ukazuji na velkou
barevnou diferenci v obou typech skladovani. Je tedy mozné usoudit, ze velké hodnoty AE jsou
zpusobeny slozkami L"aa”. U hodnot a” Ize pozorovat nartist, a to hlavné u skladované 40 ml
lahvicky, kde hodnoty ptesly z -5,60+0,11 na -3,71+0,10, podle Tabulky 5. Sytost barvy je
obdobna hefménku a po skladovani se ptili§ nezménila. Odstin ¢erstvého nalevu se pohybuje
kolem 103° a tim se hodnota nachdzi vrozmezi hodnot uvedenych bylin ze skupiny
hvézdnicovitych. Po skladovani se tato hodnota ale zmensila, a pohybovala se kolem 99,44°,
atim se piiblizila odstinu s nazvem olive’™®. Ve shrnuti lze ¥ict, Ze barevnost nalevii febiicku

byla béhem skladovani ovlivnéna, zatimco samotny typ skladovani mél méné vyrazny vliv.

Tabulka 5 - Hodnoty barevnosti pro rebricek obecny uvedeny jako primeéry se smérodatnymi odchylkami

Rebricek obecny

Cerstvé A95,80+0,17
L* 40 ml B92.88+0,24
25 ml B91,58+0,36

Cerstvé A.5.60+0,11
a’ 40 ml B.3,71+0,10
25 ml B_4,25+0,13
Cerstvé A23,94+0,66
b* 40 ml A22.91+0,66
25 ml A24.94+0,57
Cerstvé A24,59+0,67
c” 40 ml A23.21+0,66
25 ml A25.30+0,56
Cerstvé A103,17+0,11
h° 40 ml 99,20+0,30
25 ml B99,68+0,39

Cerstvé vs 40 ml 3,63+0,12

AE Cerstvé vs 25 ml 4,54+0,20

40 ml vs 25 ml 2,47+0,12

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml* jsou skiadované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm?®); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A znamend statistickou shodu se standardem, index B zrnamend statistickou neshodu

se standardem
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3.2 Hluchavkovité rostliny

Druhy této rodiny jsou snadno rozpoznatelné podle ¢tvercovych stonkt a protilehlych listt.
Vétsina druht patticich do ¢eledi hluchavkovitych jsou aromatické a obsahuji éterické oleje.
Aromatické éterické oleje jsou vétSinou pritomny v listech, Ize je vSak najit ve vSech

nadzemnich ¢astech rostlin’.

Z vybranych bylin patii do této skupiny mata peprna, medunka lékaiska a Salvéj 1ékarska.
Obecné lze fict, ze barevné hodnoty a” viech tfi nalevii se po skladovani posunuly ze zaporné
oblasti do kladné a tim vykazovaly jako jediné maly obsah ¢ervené slozky. Ve studii zamétené
na barevnost riiznych druhli potravin bylo v pfipadé vina a dzusti zjisténo, Ze slozka jasu L”
byla nizsi u napojii s vy§§im obsahem polyfenolickych latek’?. Nalevy hluchavkovitych bylin,
které byly podrobeny studii v této bakalaiské praci, vykazovaly nejnizsi hodnoty slozky jasu
L”, v porovnani k ostatnim testovanym bylinam. Lze tedy usoudit, Ze pravé polyfenolické latky,

které jsou v samotnych bylinach znaéné obsaZeny, jsou odpovédné za tuto skutecnost.

Konkrétni slouceniny ze skupiny polyfenold, kterym je ptfipisovana odpoveédnost za Cervené az
fialové zabarveni, jsou anthokyany. Jejich barevnost je ovlivnéna mnoha faktory, jako
naptiklad pH, teplota, vystaveni svétlu a dalsi’2. Méta peprna a meduiika lékaiska obsahuji
prave tyto latky, a je tedy moZné poukézat na souvislost, mezi jejich pfitomnosti v nalevech a
barevnou zménou smérem do &ervené oblasti. Salvéj lékaiska nevykazuje pFitomnost

anthokyant’® a posunuti jejiho nalevu do Gervené oblasti bude zptisobeno jinou skupinou latek.
3.2.1 Mata peprna

Nalevy maty peprné byly pfipraveny z cca 2 g naté. Na Obrazku 21 je znadzornéna jak susena
nat’, tak jeji nalevy ve sklenénych lahvic¢kach pted skladovanim a po skladovani. Pouhym okem
1ze vidét barevnou zménu pro plnou a poloprazdnou lahvicku. Je jasné vidét, ze nalev po

skladovéani vyrazné zménil barvu.
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Obrazek 21 - zleva doprava: mata peprna susend nat cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred skladovanim,
40 ml a 25 ml po skladovani; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup vzduchu-19 cm3

Pfi analyze naméfenych dat, viz. Tabulka 6, ¢isla jednoznaéné naznacuji, ze u obou
skladovanych nalevi se hodnoty jasu L* vyrazné snizily. Lze viak podotknout, Ze hodnota jasu
je u lahvicky se skladovanym 25 ml nalevem jesté o néco mensi, nez U 40 ml nalevu. Z tohoto
plyne, ze typ skladovani ma vliv na hodnotu jasu. Déle lze pozorovat, ze i v piipad¢ barevné
slozky b” doslo hlavné u skladovaného 25 ml nalevu k vyrazné barevné zméng, kde se hodnota
41,23+1,48 zvysila na 44,56+0,87, a tim se jesté vice posunula do zluté oblasti. Také hodnota
a’ potvrzuje, ze k barevné zméné bhem skladovani doslo. Barevné hodnoty a* u obou
skladovanych naleva ziskaly kladné hodnoty a tim nalev vykazoval Cervenou slozku. Po
vyhodnoceni AE, kde primérné hodnoty ve vSech ptipadech piesahly nejvyssi barevnou
diferenci, lze fict, Ze samotné skladovani ndlevu maty peprné¢ ma velky vliv na barevné slozky.
Je vsak dulezité dodat, ze ptistup vzduchu pti skladovani jesté vice ovliviiuje barevné slozeni
nalevu. Ze vsech vybranych bylin vykazuje mata peprnd Vv piipadé sytosti nejvyssi hodnotu.
Samotna sytost po skladovani jesté narostla, a to opét vyraznéji u 25 ml nalevu. Pfi pohledu na
odstin si Ize pov§imnout, Ze Cerstvy nalev vykazuje 94,11°+0,57°, coz je nejmensi hodnota
odstinu ze vSech studovanych rostlin. Po skladovani i tento thel vyrazné klesl a tim dostava

odstin nalevi nazev olive’.
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Tabulka 6 - Hodnoty barevnosti pro mdtu peprnou uvedeny jako primeéry se smérodatnymi odchylkami

Mata peprna

Cerstvé A89,29+0,60
L 40 ml Bg5,81+0,56
25 ml Bg83,81+0,37
Cerstvé A2,95+0,31

a’ 40 ml B0,20+0,33
25 ml B1,20+0,24
Cerstvé A41,23+1,48
b* 40 ml A42 14+1,29
25 ml B44,56+0,87
Cerstvé A41,34+1,46
(o 40 ml A42.14+1,29
25 ml B44 58+0,88
Cerstvé A94.11+0,57
h° 40 ml B89,74+0,43
25 ml B88,46+0,29

Cerstvé vs 40 ml 4,79+0,28

AE Cerstvé vs 25 ml 7,65+0,47

40 ml vs 25 ml 3,30+0,62

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml“ jsou skiadované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
jako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm?); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A zrnamend statistickou shodu se standardem, index B znamend statistickou neshodu

se standardem
3.2.2 Medunka lékarska

Béhem piipravy nalevi medunky lékatské byly pouzity cca 2 g suSené nati, podobné jako u
maty peprné. Nalevy byly rozdéleny do dvou sklenénych lahvicek, kde jedna byla doplnéna az
po okraj a druha ponechéna poloprazdna. Také zde 1ze na prvni pohled pouhym okem poznat

barevnou zménu mezi ¢erstvym a skladovanym nalevem.
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Obrazek 22 - zleva doprava: medurika lékariska susend nat cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred
skladovanim; 40 ml a 25 ml po skladovani; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup
vzduchu-19 cm?

Po statistickém vyhodnoceni barevnych slozek L"a"h” je zfetelng vidét, ze u v§ech komponent
jasné doslo k barevné zméné béhem skladovéni, viz Tabulka 7. Hodnota jasu L™ poklesla,
zatimco hodnoty barevnych slozek narostly. Je velice zjevné, ze u skladovanych nalevi, kde
byl umoznén ptistup vzduchu, doslo K vyraznéj$§im zménam. Nejvyraznéji je tato skute¢nost
potvrzena celkovou barevnou diferenci, kde hodnoty opét ve vSech ptipadech presahuji nejvyssi
hranici 3. Sytost barvy také stoupla na 27,35+0,75 v piipad¢é vzorku s pfistupem vzduchu.

Odstin vyrazné poklesl z cca 97,51° na 88,55° a nalev tim ziskava odstinové nazev olive’.
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Tabulka 7 - Hodnoty barevnosti pro meduiiku lékar'skou uvedeny jako priiméry se smérodatnymi odchylkami

Medurnka lékarska

Cerstvé A94,18+0,08
L 40 ml B92,28+0,55
25 ml B89,82+0,77
Cerstvé A_3,05+0,04

a" 40 ml B.1,17+0,48
25 ml B0,70+0,50
Cerstvé A23,12+0,24
b 40 ml B25,25+0,57
25 ml B27,34+0,74
Cerstvé A23.32+0,24
c” 40 ml B25,28+0,55
25 ml B27,35+0,75
Cerstvé A97,51+0,03
h° 40 ml B92.67+1,15
25 ml B88,55+1,00

Cerstvé vs 40 ml 3,4241,00

AE Cerstvé vs 25 ml 7,14+1,19
40 ml vs 25 ml 3,74+0,40

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml“ jsou skladované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
nalevy jsou standard, index A znamena statistickou shodu se standardem, index B znamenda statistickou neshodu

se standardem
3.2.3 Salvéj lékaiska

Ptipravené nalevy je mozné vidét na Obrazku 23 spolu se susenou Salvéjovou nati. Piiprava

Obrdzek 23 - zleva doprava: Salvéj lékarskd suSend nat cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred
skladovanim,; 40 ml a 25 ml po skladovani;, 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup
vzduchu-19 cm?
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probéhla obdobné jako v piedchozich ptipadech, nicméné Ize dodat, ze nalev salvéje patiil mezi

nejvice aromatické. Vizualng Ize barevnou zménu z obrazku jednoznacné poznat.

Po statistickém vyhodnoceni v Tabulce 8 l1ze zietelné pozorovat, Ze doslo ke zmén¢ prakticky
u viech barevnych soutadnic L*a’b". Dale lze vyg&ist, Ze obzvlast u skladovaného 25 ml nalevu
doslo k vyrazné¢j§i zméné v porovnanim se 40 ml nalevem. Hodnoty jasu klesaly, zatimco
velikost barevné slozky a” stoupala, a tim piesla ze zapornych hodnot do kladnych, tedy do
cervené oblasti. Lze dodat, Ze 25 ml vzorek Salvéje vykazoval nejvyssi hodnotu Cervené slozky.
Také parametr b* postupné nartistal, podle t-testu nebyly tyto rozdily statisticky vyznamné. Pti
hodnoceni AE je jasné vidét, Ze pti porovnani skladovaného a neskladovaného vzorku hodnoty
opét presahuji nejvyssi hranici barevné diference (AE> 3,0). Z toho vyplyva, Ze doslo k velké
barevné zméné. Dale je dulezit¢ dodat, Ze typ skladovani mél vyznamny vliv na zménu
barevnosti béhem skladovani a v porovnanim s ostatnimi rostlinami je tento vliv u salvéje
nejvetsi. Vzorek Salvéje patii mezi velmi syté nalevy, kde se sytost v poloprazdné lahvicce
v prubéhu skladovani jesté zvysila, zatimco u plného vzorku se téméf nezménila. Hodnota
odstinu (h°) nalevu Salvéje se pohybovala kolem 98,64°, béhem skladovani klesla na cca

85,85°. Nilev ze $alvéje 1ze odstinové zafadit do skupiny s nazvem olive’,
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Tabulka 8 - Hodnoty barevnosti pro salvej lékarskou uvedeny jako priiméry se smérodatnymi odchylkami

Salvéj 1ékaiska

Cerstvé A93,02+0,31
L 40 ml B88,45+0,66
25 ml B84 84+0,94

Cerstvé A471£0,12

a" 40 ml B0,33+0,41
25 ml B) 54+0,48
Cerstvé A31,03+1,19
b 40 ml A31,94+1,12
25 ml B34 84+1,32
Cerstvé A31,39+1,18
c” 40 ml A31,95+1,12
25 ml B34,94+1,35
Cerstvé A98.64 +0,31

he 40 ml B89,44+0,71
25 ml Bg5,85+0,64

Cerstvé vs 40 ml 6,88+0,52

AE Cerstvé vs 25 ml 11,58+0,79

40 ml vs 25 ml 5,14+0,56

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml“ jsou skiadované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A znamend statistickou shodu se standardem, index B znamend statistickou neshodu

se standardem
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3.3 Pizmovkovité rostliny

3.3.1 Bez cerny

Cerny bez patii do &eledi pizmovkovitych a k ptipravé nalevu byly pouzity kvéty, které lze na
Obrazku 24 spolu s ptipravenymi nalevy vidét. Na prvni pohled barevnou zménu nelze

rozpoznat.

Obrazek 24 - zleva doprava: bez cerny susené kvéty cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred skladovanim,
40 ml a 25 ml po skladovani; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup vzduchu-19 cm3

Podle hodnot, které jsou uvedeny v Tabulce 9 je patrné, Ze slozka jasu L™ klesla, a to vyrazngji
u skladovaného nalevu s 25 ml. Studie, které posuzuji vliv skladovani na barevnost bezovych
napojt, poukazuji na tento pokles slozky L". Jako divod je uvadéna degradace pigmenti
piitomnych v bezu ¢erném. Jednim z téchto pigmenti miize byt anthokyan’’. P¥i pohledu na
naméfené hodnoty a” a b’je moZné fici, Ze i tady doslo k barevné zméné&, kde byly zjistény vyssi
hodnoty. Hodnoty a” se pii porovnani &erstvého a obou skladovanych nélevu ligily, zatimco typ
skladovani uz tuto hodnotu nijak neovlivnil. U hodnoty b” je patrné, Ze ke zméné doslo hlavné
u skladovaného vzorku s 25 ml. Také studentuv t-test tuto skute¢nost potvrzuje. Pii testu byly
porovnavané ¢erstvé nalevy se skladovanymi, kde v ptipadé vzorku s piistupem vzduchu byly
naméfené hodnoty vyhodnoceny za odlisné, zatimco vzorky bez piistupu vzduchu byly
vyhodnoceny jako stejné. Pii pohledu na AE lze fict, Ze typ skladovani ma u vzorku bezu druhy
nejvétsi vliv na barevné slozeni, hned po 3alvéji Iékatské. Sytost C* béhem skladovani narostla

z235,57£1,50 na 37,08+2,67 a 40,75+2,35 a tim patii vzorek mezi nejsytéjsi ze vSech
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testovanych nalevii. Hodnoty h® béhem skladovani postupné Klesly na cca 94,78°, a tak Ize

nalevy bezu erného zatadit do skupiny odstinu S nazvem olive’.

Tabulka 9 - Hodnoty barevnosti pro bez cerny uvedeny jako priméry se smérodatnymi odchylkami

Bez Cerny

Cerstvé A93,15+0,31
L 40 ml B91,34+1,01
25 ml B89,55+1,12
Cerstvé A5.4140,07
a" 40 ml B.3.51+0,19
25 ml B.3,38+0,26
Cerstvé A35,15+1,50
b* 40 ml A36,91+2,71
25 ml B40,60+2,38
Cerstvé A35,57+1,50
o 40 ml A37,08+2,67
25 ml B40,75+2,35
Cerstvé A98,75+0,26
he 40 ml B95,46+0,72
25 ml Bo4,78+0,64

Cerstvé vs 40 ml 3,27+1,34

AE Cerstvé vs 25 ml 6,85+1,28

40 ml vs 25 ml 4,11+£1,86

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml* jsou skladované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A znamend statistickou shodu se standardem, index B zrnamend statistickou neshodu
se standardem
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3.4 Konopovité rostliny

3.4.1 Chmel otadivy

Chmel otacivy patii do rodiny konopovitych a pfi piipravé nalevu byly pouzity suSené $istice.
Pti pohledu na Obrazek 25 nelze poznat barevnou zménu mezi neskladovanymi a skladovanymi

nalevy.

Obrazek 25 - zleva doprava: chmel otacivy susené Sistice cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml pred
skladovanim; 40 ml a 25 ml po skladovani; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup
vzduchu-19 cm®

Hodnoty jasu L* se ve vsech piipadech pohybovaly kolem 96,50, jak je zjevné z Tabulky 10.
Po statistické analyze byl parametr a” skladovanych nalevii vyhodnocen za odlisny od &erstvych
nélevi. Stejné byly vyhodnoceny hodnoty b*, kde vzorek bez p¥istupu vzduchu byl vyhodnocen
jako odlisny a vzorek s pfistupem vzduchu jako stejny vzhledem k Cerstvému nalevu. Jelikoz
se hodnoty barevnych slozek lisily pouze mirné, lze povazovat zménu za zanedbatelnou a
barevnost za stalou. Celkova barevna diference AE vykazuje ve vSech piipadech ¢iselnou
hodnotu pod 1,5, coZ znamena, Ze témét nedoslo k barevné zméné a Ize usoudit, Ze skladovani
nema vliv na barevné slozeni L"a"b”. P¥i pohledu na sytost a tthel h°, nelze poznat znaény rozdil.
Jelikoz thel vzorku chmelu vykazuje hodnotu kolem 103°, vykazuje chmel odstin s ndzvem
grass green’. Celkové se tedy d4 fici, ze béhem skladovani nedoslo k 7adné vyrazné barevné
zméné nalevii chmelu ota¢ivého. Tuto skuteCnost je mozné piisoudit konzerva¢nim
schopnostem chmelu, které jsou Siroce popisované V literatuie a jsou divodem pouZzivani

chmelu v pivovarském prumyslu.
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Tabulka 10 - Hodnoty barevnosti pro chmel otdacivy uvedeny jako priiméry se smerodatnymi odchylkami

Chmel otacivy
Cerstvé A96,30+0,11
L 40 ml A96,40+0,20
25 ml A96,22+0,36
Cerstvé A4 44+0,09
a" 40 ml B.3 97+0,02
25 ml B.3 06+0,04
Cerstvé A17,82+0,32
b 40 ml B17,00+0,37
25 ml A17,63+0,67
Cerstvé A18,37+0,33
c” 40 ml B17,45+0,35
25 ml A18,06+0,67
Cerstvé A104,00+0,12
he 40 ml B103,14+0,31
25 ml B102,66+0,36
Cerstvé vs 40 ml 0,98+0,17
AE Cerstvé vs 25 ml 0,70+0,17
40 ml vs 25 ml 0,69+0,52

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml“ jsou skiadované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A znamend statistickou shodu se standardem, index B znamend statistickou neshodu

se standardem
3.5 Koprivovité rostliny
3.5.1 Kopfiva dvoudoma

Listy a nat’ koptivy dvoudomé byly navazeny a nasledné byly piipraveny nalevy, kde jedna
¢ast, ktera byla skladovana, byla naplnéna do lahvicek az po okraj a druhd nechéna s ptistupem
vzduchu. Na Obrazku 26 Ize vidét cca 2 g suSenych listl a nati kopfivy dvoudomé a jeji ndlevy
neskladované a skladované. Posouzenim barevnosti pouhym okem lze fict, Ze vzorek po

skladovanim ztmavl, a to nehled¢ na to, jestli se jednalo o plnou lahvi¢ku nebo poloprazdnou.

66



Obrazek 26 - zleva doprava: Kopriva dvoudoma suSend nat' s listy cca 2 g; sklenéné lahvicky 40 ml a 25 ml
pred skladovanim,; 40 ml a 25 ml po skladovani; 40 ml = zamezeny pristup vzduchu, 25 ml = umoznény pristup
vzduchu-19 cm?

U obou skladovanych nalevti hodnoty jasu jednozna¢né klesly, a tim vzorek postupné ziskal
tmavsi vzhled. Jak jiz bylo zminéno u hluchavkovitych bylin, je mozné pfedpokladat vzajemny
vztah mezi hodnotami jasu L™ a obsahu polyfenolickych latek. Hodnoty a” se pohybuji v zelené
oblasti. V prubéhu skladovani obsah zelené slozky poklesl, a to z hodnoty cca -3,27 na hodnotu
kolem -2,60. Ze studii, které byly zaméfeny na nalevy piipravené z listu kopfivy dvoudomé,
lze vyvodit, ze mirny pokles zelené slozky mize byt zpiisoben degradaci chlorofylu’®.
Provedenim t-testu byly hodnoty barevné slozky b” v piipadé 40 ml vzorkd v porovnani se
standardem ¢iseln¢ vyhodnoceny za stejné, zatimco 25 ml vzorky za odlisné. Nicméné rozdil
v hodnotach slozky b* se pohyboval v #adu jednotek. Hodnoty AE pfi porovnanim &erstvého
vzorku se skladovanymi vzorky vyrazné piesahuji nejvyssi barevnou diferenci. Z toho plyne,
ze barevné slozeni nalevu je velmi ovlivnéno skladovanim, ale typ skladovani jiz takovou
vyznamnost nema. Podle Tabulky 11 je patrné, Ze se sytost barvy béhem skladovani lehce

zm¢énila, zatimco se uhel h°® vyznamné nezménil a pohybuje se v rozmezi 95°-96°, coz

odpovida odstinu olive aZ grass green’”.
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Tabulka 11 - Hodnoty barevnosti pro koprivu dvoudomou uvedeny jako priimeéry se smérodatnymi odchylkami

Kopriva dvoudoma

Cerstvé A90,51+0,53
L 40 ml Bg5,58+0,51
25 ml B84,40+0,37
Cerstvé A3 27+0,08
a" 40 ml B.2,64+0,30
25 ml B.2.66+0,35
Cerstvé A7.22+0,86
b 40 ml A28,69+1,19
25 ml B29,70+1,09
Cerstvé A27.42+0,84
(o 40 ml A28 82+1,16
25 ml B29,82+1,06
Cerstvé A96,86+0,39
h° 40 ml B95,27+0,76
25 ml B95,15+0,84

Cerstvé vs 40 ml 5,19+0,26

AE Cerstvé vs 25 ml 6,63+0,15

40 ml vs 25 ml 1,56+0,24

Popis tabulky: Vzorky oznacené jako ,,40 ml“ jsou skiadované a maji zamezeny pristup vzduchu. Vzorky oznacené
Jjako ,,25 ml“ jsou také skladované a je umoznéna piitomnost vzduchu nad kapalinou (19,0 cm®); Indexy — cerstvé
ndlevy jsou standard, index A znamend statistickou shodu se standardem, index B znamend statistickou neshodu

se standardem
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4 7.avér

Tato bakalafska prace byla zaméfena na bylinné nalevy deseti vybranych bylin, jejich pfipravu
a piipadnou zménu barevnosti béhem skladovani. V prvni Casti prace byla vypracovana
teoreticka reSerse tykajici se vhodnych podminek péstovani a skladovani, vlivu na zdravi, a také

rizného pouziti vybranych bylin.

Ve druhé, experimentalni Casti byly pfipraveny bylinné ndlevy a byla zjiStovana zména
barevnosti v zavislosti na dvou typech skladovani. Prvni typ skladovani pfedstavoval naplnéni
bylinného nalevu do sklenéné lahvicky az po okraj, a tim doslo k omezeni ptistupu vzduchu.
Druhy typ skladovani zahrnoval naplnéni sklenéné lahvicky do poloviny, a tim byl umoznén
ptistup vzduchu. Obé lahvicky byly skladovany v chladnicce, a to po dobu 6 dni. Pfi méteni
barevnosti bylo zjisténo, ze u vétsiny nalevi doslo béhem skladovani k barevné zméné.
Nejvyraznéji byla tato skuteénost pozorovatelnd u hluchavkovitych rostlin, kam patfi mata
peprna, medunka Iékarska a Salvéj 1ékarska, zaroven ale také u hefmanku pravého, bezu ¢erného
a koptivy dvoudomé, které uz do této skupiny nepatii. VSechny bylinné nalevy vyjmenovanych
bylin vykazovaly hodnoty celkové barevné diference AE pii porovnani Cerstvého nalevu se
skladovanymi vyrazné vét§i nez 3, coz predstavuje nejvySsi hranici barevné diference a
poukazuje na velmi vyrazné barevné zmény béhem skladovani. Salvéj 1ékatska vykazovala ze
vSech bylin nejvyssi hodnoty AE. Pro plnou lahvi¢ku bylo vypocteno AE 6,88+0,52 a pro
poloprazdnou 11,58+0,79. Zaroven bylo zjisténo, Ze u Salvéje lékarské a bezu Cerného mél typ
skladovani nejvétsi vliv na barevnost nalevl, kde skladovani za pfistupu vzduchu znacné
ovlivnilo barevné slozky L"a’h”. Mata peprna spolu s bezem &ernym vykazovala nejvyssi
hodnoty sytosti C*, kde béhem skladovani bylo dale mozné pozorovat stoupajici trend sytosti
barvy. Pii vyhodnocovani vysledkt vykazovaly hluchavkovité rostliny vyjime¢nou vlastnost, a
to, Ze jejich zaporné hodnoty a” béhem skladovani presly do kladnych, a tim jako jediné

vykazovaly ptitomnost ¢ervené slozky.

V oblasti potravinaiského prumyslu je barva jedna z hlavnich vlastnosti, které¢ ovliviuji
vnimani kvality potravin spotiebitelem. Z tohoto diivodu je velmi dulezité barevné parametry

znat a pozorovat jejich zmény v riznych podminkéch.
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