\/ \ VYZKUMNY A SLECHTITELSKY USTAV

SS/ OVOCNARSKY HOLOVOUSY s.r.o.

ohledem na zpusob péstovani



Cil vyzkumu

* Porovnani antioxidacnich
atributd u vybranych druhu
ovoce — tresne, rybiz

» Antioxidacni charakteristiky
(celkova antioxidacni
aktivita, obsah celkovych
polyfenolu a anthokyanu) u
tresni (integrovana vs.
ekologicka produkce)

 Antioxidacni profily u
vybranych odrud jabloni




Antioxidanty

« Latky, které pfispivaji k ochrané bunék
pfed oxidativnim stresem.

« Vyznamny vliv na imunitni systém

» Antioxidacni enzymy (superoxid
dizmutaza, glutathion  peroxidaza,
katalaza, lakto-peroxidaza...)

« Antioxidacni vitaminy (vitamin A (retinol)
a karotenoidy, vitamin C, vitamin E
(tokoferoly)

« Mineraly (zinek, selen)
 Bioflavonoidy
« Karotenoidy

nejprinosné;jsi antioxidanty jsou
povazovany vitamin E, vitamin C,
zinek a selen.

« Dale pak flavonoidy obsazené v ovoci
a zeleniné, koenzym Q10
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Vitamin C

Zakladni biologicky aktivni slouceninou je
askorbova kyselina

Nazvem vitamin C se oznacuje nejen L-
askorbova kyselina, ale také L-askorbylradikal
a kyselina L-dehydroaskorbova.

Askorbova kyselina je velmi nestabilni a velmi
citliva na vnejsi prostredi. Ke znacnym ztratam
vitaminu C v ovoci dochazi pfi nespravném
skladovani.

DoporucCovany denni pfijem vitaminu C
pohybuje v rozmezi 60-200 mg,.

Nejvyssi obsah vitaminu ma Cerstve ovoce a
zelenina



Anthokyany

* Rostlinna barviva

* V prirodé vice nez 400 anthokyanu

* Rozpustné ve vodé, zpusobuji Cervené a modré

zbarveni Siroké skaly kvétu, ovoce, zeleniny a vyrobku
Z nich

e Zdroje - hrozny, Cerveny a Cerny rybiz, maliny, jahody,
jablka, tresné, Cervené zeli, bortvky a jiné dalsi ovoce
a zelenina



Polyfenolicke latky

Sekundarni metabolity rostlin
vice nez 8 000 fenolickych
struktur vCetné jednoduchych

molekul — fenolické kyseliny,

polymerni slou€eniny — taniny)
Zvyseny zajem o tyto prirodni

latky == prevence proti
zavaznym civilizaCnim
onemocnénim

Vyskyt polyfenolickych sloucenin
je razny pro vybrany ovocny druh

Koncentrace kyseliny
chlorogenove souvisi s

koncentraci kyseliny askorbové v

OVOCI.

OVOCE, produkty
jableény dzus

jablecné vylisky

jablka
broskvoné

hrusné

slivoné

tfesné

merunky

boruvky

OBSAHOVE ANTIOXIDANTY
chlorogenova kyselina, phlorethin glycosid, vitamin C
epikatechin (dimer procyanidin B2), quercetin glucosid, chlorogenova kyselina,
phloridzin, 3- hydroxyphloridzin
chlorogenova kyselina, phlorethin glycosid, vitamin C
chlorogenova kyselina, neochlorogenova kyselina
chlorogenova kyselina

chlorgenova kyselina, neochlorogenova kyselina

neochlorogenova kyselina, anthokyany, katechin, epikatechin

chlorogenova kyselina, quercetin, hydroxyskoticova kyselina, galova kyselina,
kavova kyselina, kumarova kyselina, ferulova kyselina, vitamin A, C

anthocyany, derivaty kyseliny hydroxyskoficové, flavonoidy



Integrovana vs. ekologicka produkce

Integrovana produkce ? Ekologicka produkce ?

Je ekonomicka produkce ovoce vysoké « Minimalni dopad na Zivotni prostiedi.
kvality pfi uplatnéni ekologicky pfijatelnych ) o _ ) o
metod péstovani a minimalizaci neZadoucich  * Zakladnimi rysy jsou: zakaz pouzivani
vedlejSich ucinkl agrochemikalii pfi jejich pesticidi a umelych hnojiv, komplexnost
pouzivani. pohledu na agroekosystem, duraz na

iy .. ) kvalitu potravin.
« klade duraz na zvySeni ochrany Zzivotniho

prostiedi a lidského zdravi.

Cilem
Ochrana prirodniho prostredi ovocného sadu
a zivych organizmu, které se v ném vyskytui;i. .

« Zajisténi druhové rozmanitosti pfirozené
se vyskytujicich nebo introdukovanych

Zivocisnych a rostlinnych druhd N
v ovocnych sadech a jejich blizkém okoli. E %- . 3



Pouzité metody stanoveni
& priprava vzorku

Kapalinova chromatografie's )
Spektrofotometrické

DAD detekci
* Stanoveni vybranych metody
anthokyan( * Celkova antioxidacni

aktivita (metoda TEAC)
* Celkové polyfenoly
(metoda FOLIN)

e Stanoveni vitaminu C
e Stanoveni polyfenolickych
latek
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3% metafosforecny extrakt

— / (vitamin C)
o x ﬁ HOMOGENIZACE ~ MeOH extrakt, 0,1% HCOOH

(anthokyany, TEAC)



Podminky metod

Kolona

Mobilni
faze

Pratok
mobilni
faze

Gradient

Teplota

Objem
vzorku

Detekce

117N NS

VUV VL

HPLC-DAD

stanoveni
anthokyan

Kinetex F5 100A
(150 x 4,6 mm; 2,6
um) + predkolona

A: 2% kyselina
mravenci : voda
B: methanol

1 ml/min

0-4 min 5%B, 4 min
20 %B, 4-8 min
25%B, 8 min 25 %8B,
10-10,15 min 90
%B, 10,30-13 min
5% B

50°C
4 ul

520 nm

HPLC-DAD stanoveni
vitaminu C

Kinetex C18 100 A
(150x4,6 mm; 5um) +
predkolona

Fosfatovy pufr : MeOH
9:1,pH=3

1ml/min

Izokraticka eluce

25°C
10 pul

254 nm

HPLC-DAD stanoveni
polyfenolickych latek

Kinetex Omega Polar
C18 (150x4,6 mm; 5
um + predkolona

A:Voda, kyselina
octova, B: acetonitril

1ml/min

0-2,5 min 5%B, 2,5
min 15 %B, 2,5-12
min 50%B, 12 min 50
%B, 12-15 min 5 %B,
15-18 min 5% B

30°C
10 pl

255, 280, 320 nm

TEAC metoda stanoveni

TAA

* Kalibrac¢ni krivka
Troloxu 50-300 umol/I

* Pracovni roztok DPPH
+ extrakt ovoce

* 1 hod inkubace ve
tmé pfri laboratorni
teploté

* Meéreni absorbance
pfi 515 nm

FOLIN metoda stanoveni

celkovych polyfenoli

e Kalibra¢ni kfivka kyselina
gallovd 10-700 pmol/I

* Folin-Ciocaltauova
Cinidlo + extrakt ovoce

* Meéreni absorbance pfi
735 nm



Dosazené vysledky — antioxidacnich atributy u
vybranych druhtli ovoce — tfresné, rybiz

Obsah vitaminu C v odrudach tfesni
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Antioxidac¢nich atributy u vybranych druhu
ovoce — tresne, rybiz

Obsahy cyanidin-3-
rutinosidu u tfesni v
rozmezi 2,14 (odrida
‘Sylvana’) — 118,86
mg/100 g Cerstvého
ovoce u odrady
‘Aranka ’

U ¢erného rybizu
nejvyssi obsah
cyanidin-3-rutinosidu
odrida ‘Ben

Hope 71,18 mg/100
g Cerstvého ovoce

mg/100 g ¢erstvého ovoce
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Celkova antioxidacni aktivita

Nebyly vyrazné rozdily u odridy
"Kordia’

* Hodnoty se pohybovaly v
rozmezi od 170,9 + 13,7
(IPM Holovousy) az 186,4

14,9 umol Troloxu/100 g
cerstvého ovoce (IPM Bilé
Podoli)

Rozdilné hodnoty celkové
antioxidacni aktivity stanoveny u
odrldy ‘Regina’

* NejnizsSi hodnoty v rezimu
IPM Drahoraz - 118,1 + 9,4
umol Troloxu/100 g
Cerstvého ovoce

* nejvyssi hodnota u plodl ze
sadu Holovousy v rezimu
IPM 187,8 £ 15,0 umol
Troloxu/100 g Cerstvého
ovoce

pmol Troloxu /100 g éerstvého ovoce
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Celkové polyfenoly

* Rozdily obsah celkovych
polyfenoll u odridy ‘Kordia’
péstované v rezimu bio produkce

U odrudy ‘Kordia’ (BIO
Holovousy) byla stanovena
hodnota 41,8 + 4,7 mg
GAE/100 g Cerstvého ovoce,
lokalita Ostromér 138,6 +
15,7 mg GAE/100 g
Cerstvého ovoce.

U odridy ‘Regina’ se obsahy
polyfenoll pohybovaly v
rozmezi 38,7 £ 4,4 mg
GAE/100 g Cerstvého ovoce
ve vysadbé Drahoraz (rezim
IPM) a7 85,1 + 9,7 mg
GAE/100 g cerstvého ovoce
pro vzorky z vysadby
Holovousy (rezim IPM).

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI SVAZ PRO

INTEGROVANE SYSTEMY PESTOVANI OVOCE
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Antokyany u tresni

Nejvyssi obsahy anthokyan( u
odridy ‘Kordia’ v rezZimu
péstovani BIO v Ostroméri 54,4
+ 6,8 mg/100 g Cerstvého
ovoce

Hodnoty anthokyan( v rdmci
rezimu péstovani rozdilné u
odrldy ‘Regina’, pohybovaly se
v rozmezi od 2,11 (IPM
Drahoraz) do 16,4 mg/100 g
cerstvého ovoce (BIO
Holovousy)
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* Rozdily mezi

Antioxidacni profily u vybranych odrud jabloni

— integrovana produkce
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* Nejvyssi hodnoty
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Antioxidacni profily u vybranych odrud jabloni

Rozdily mezi
odridami jabloni z
hlediska péstebnich
regionl

Nejvyssi hodnoty
celkové antioxidacni
aktivity a celkovych
polyfenolli u odridy
‘Golden Delicious’ -
191 umol Troloxu/100
g Cerstvého ovoce a
54,4 mg GAE/100 g
cerstvého ovoce
Odrlida "‘Opal’ -
celkova antioxidacni
aktivita 136,1 umol
Troloxu/100 g
cerstvého ovoce
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— ekologicka produkce
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Kares Kares Kares Kares Kares Kares Ostromér, Holovousy
Kares

H Celkové polyfenoly (LOQ=3 mg GAE/100 g ovoce), GAE mg/100 g ¢erstvého ovoce

M Celkova antioxidac¢ni aktivita, TE ¢ (uLM/100 g Cerstvého ovoce)

IVIUIIRAMIY A ©1I COUTITEI CUV 11CTAV NVUNCMADCKY UNI Nvntie
\IV7 K ,‘[.‘ f A Ql ENH F CKY I1ICTAYV DVOCNARCKY HD A\Y/alll
IYLZAU !\/. NY A SLECHIITELSRY USIAV OVOUNARSAKY 1ULUV

M VvV P
W Ub:)l S.I.0.



Zaver
Antioxidacni charakteristiky a rezim pestovani

Rozdily v ramci vybranych rezimi péstovani
(IPM x BIO) u testovanych odrud.

Celkovy obsah polyfenoll v tfesnich se lisi v
zavislosti na kultivarech a prostredi, tedy na
lokalité péstovani.

Nejlepsi antioxidacni atributy vykazovala
odruda ‘Kordia’ z vysadby Ostromér BIO, a
to diky vysoké celkové antioxidacni aktivité
merené metodou TEAC, nejvyssSim hladinam
celkovych polyfenoll a nejvysSim obsahim
anthokyand.




Dekuji Vam za pozornost

Tato studie vznikla za podpory projektu NAZV QK1910296

“Efektivita novych postupt regulace Skodlivych Cinitelt v ovocndrstvi “a
DKRVO” Dlouhodoby koncepcni rozvoj vyzkumné organizace “

KONTAKT
Ing. Radek Vavra, Ph.D.

Email: Radek.Vavra@vsuo.cz
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