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Abstrakt

Tato prace shrnuje informace o Salvéji hispanské, zndmé jako chia a Kustovnici
cizi/Cinské, zndmé jako Goji, jeZ jsou rostlinami, které poskytuji semena a plody uZivané
jako superpotraviny.

Teoretickd ¢ast prace je rozdélena na obecny popis, obsahové latky, uéinky na zdravi,
historii pouzivani téchto rostlin a pfehled studii s jejich pouzitim. Studie jsou zamérené na
zkoumani antioxida¢nich acink(, protirakovinovych ucinkd, vlivu pouziti téchto
superpotravin na metabolismus a onemocnéni a ddle pak studie zamérené na pouZiti
téchto superpotravin v béZznych potravinach.

Prakticka ¢ast prace se zaméfila na vyzkum povédomi o superpotravinach mezi populaci
a mirou jejich uzivani. Z vysledk( vyslo, Ze povédomost o superpotravinach, véetné chia a
Goji, je na dobré urovni, stejné tak mira uzivani superpotravin v populaci. Chia a Goji jsou
dle vysledkd aktualné nejvice uzivanymi superpotravinami. Neceld tfetina respondent(
pak pozoruje pozitivni efekty uzivani superpotravin.

Tato prace predkladd informace moinym konzumentlm, pro¢ by mély byt
superpotraviny zatazeny do stravy.

Klicova slova: superpotraviny, chia, goji, kustovnice
Abstract

This thesis summarize information about Salvia hispanica, known as Chia and Lycium
barbarum/chinense, known as Goji, which are plants that provide seeds and fruits used as
superfoods.

The theoretical part of the thesis is divided into a general description, content
substances, health effects, history of use of these plants and an overview of studies with
their use. Studies are focused on the study of antioxidant effects, anti-cancer effects, the
influence of use superfoods on metabolism and diseases, and studies on the use of these
superfoods in common foods.

The practical part of the thesis focused on knowledge into superfoods among the
population and the rate of their use. The results show that knowledge about superfoods,
including chia and Goji, is good, as well as the use of superfoods in the population. Chia
and Goji are currently the most widely used superfoods. Less than a third of respondents
observe the positive effects of using superfoods.

This thesis presents information to potential consumers why they should include
superfoods in the diet.

Key words: superfoods, chia, goji, lycium
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1 UVOD

Pojem superpotraviny neni z odborného hlediska presné dany. Existuje mnoho studii
s efekty téchto potravin, mnohé jsou vsak provadény v laboratornich podminkach bez
naslednych klinickych studii provadénych u lidi." P¥esto superpotraviny maji spoustu
pozitivnich Ucinkd na lidské zdravi, at jiz zjisténych ze zmifovanych studii anebo
z lidového pouZzivani. Tyto ucinky byly jiz mnohdy zndmé vice neZ tisice let a pouze
v moderni dobé se dostdvaji opét ke slovu. Socidlni média ndm ovSem mohou
predstavovat efekty superpotravin, které byly zjistény studiemi u zvifat, jako efekty dané
uzivanim u lidi.? To véak maze byt matouci. U nékterych superpotravin pak hraje roli jejich
vysoka cena, kdy obsah Zivin lze zajistit i b&Znymi potravinami.' Toto zjisténi tak &ini
z urcitych superpotravin jiz ne moc lukrativni doplnék stravy.

Tato diplomova prace se zaméfuje na dva druhy superpotravin, jez jsou v dnesni
dobé diskutovanymi a studiemi podrobovanymi zdroji zdravi prospésnych latek.

Jedna se o Salvéj hispanskou, znamou téZ Chia, ktera je jiz zafazena do vyZivy lidi i
zvifat. Mezi jeji nejvétsi benefity patfi nejvyssi obsah kyseliny alfa-linolenové napfic
obsahu v ostatnich semenech. Dalsi specifickou vlastnosti chia je jeji tvorba gelu a jeho
nasledného vyuziti. Dalsi zdravotni benefity pak prindseji ridzné frakce chia a studie, co
vSechno dokazi v lidském metabolismu ovlivnit. Jiz nyni, kdyZz zajdeme do obchodu,
mUlzZeme v regdlech najit seminka chia proddvana v surovém stavu, pekarenské vyrobky
s obsahem chia seminek nebo chia mouky, razné tycinky s chia, jogurty s chia a mnoho
jinych produktd. Drink z chia tzv. "agua de chia" nebo také zndmy jako "chia fresca" je
mexicky ndpoj pfipraveny namocenim chia semen ve smési vody a citronové stavy, ktery
ma pak osvézujici Ucinky a je také variantou dalsSiho vyuziti chia.*

Dalsi studovanou superpotravinou je Kustovnice cizi nebo ¢inskd, zndma téz jako Goji.
Kustovnice je oblibenym dopliikem stravy a jako ptirodnim lékem u mnoha zdravotnich
obtizi. Své misto jiz nasla i v ¢inském Iékopisu.73 Pouziti kustovnice v nasich podminkdach
zname hlavné v podobé suseného ovoce, ale mlizZeme se i setkat s pouzitim list(. Susené
ovoce se bud'ji pfimo, anebo se necha namocit a poté nasledné konzumuje.

Tato prace kolektivné shromaiduje data a podklady, které vyjadfuji zdravotni
benefity zminénych superpotravin a divody jejich zarazeni do lidské stravy.

Prace je doplnéna o dotaznikovou studii o povédomosti superpotravin v Ceské
populaci, mirou jejich pouzivani a dalSimi sledovanymi parametry jako jsou vliv ceny,
chuti, aj. Déle je zjistovan vliv socidlnich parametrd, jako je misto bydlisté ¢i nejvyssi

dosazené vzdélani na miru znalosti o superpotravinach, pocet uzivatell superpotravin, aj.



2 CHIA

2.1 Botanicky popis

Chia neboli Salvéj hispanska (Salvia hispanica) je rostlina patfici do rodu
hluchavkovitych (Lamiaceae).® Salvéj hispanskd je jednoletd rostlina s vyskou okolo
jednoho metru.*! Salvéj hispanska je rostlina citlivd na denni svétlo a produkuje mald, bila

a tmava seminka elipsovitého tvaru.?

Obrazek €. 1 - Salvéj hispanska*®




2.2 Doba sklizné chia seminek

Produktivita chia je citlivd na pocasi a dobé vysadby. Chia jako rostlina poskytuje
seminka s dobrou nutri¢ni hodnotu, kdyz se sklizi pfed obdobim, kdy seminka vystreli
z rostliny. Po této dobé se nutricni kvalita seminek snizuje s narlstem vlaknitych frakci a

poklesem v obsahu bilkovin.?

Studie publikovand ve Viruses v roce 2014 poukazuje vSak na infekci rostliny Salvia
hispanica dvéma rostlinnymi viry zpusobujici jeji poskozeni, toto poskozeni mize byt pro
rostlinu zavazné a v dnedni dobé, kdy se vyznam péstovani Chia zvétsil, mize byt i
ohroZujici pro péstovani a sklizen této rostliny. Studie poukazuje na nutnost zjistovani
rozsahu poskozeni Chia témito viry, které mohou zpUsobit poskozeni rostliny a mit tak
pravdépodobné vliv na jeji vynos.™®

2.3 Historie chia

Prvni poufZiti chia seminek v lidské stravé je zaznamenano vroce 1500 pf.n.l. a
v prehistorickych dobdach jako zakladni potravina v oblasti dne$niho moderniho Mexika.”®
Chia byla hlavni plodinou staré mezoamerické kultury predkolumbijské doby.'®?°
V kolumbijské dobé byla produkce chia hned druhou plodinou po fazolich.**

Nazev ,chia“ je odvozen od aztéckého slova ,chian” znamenajici mastny. Slovo ,,chia“
taktéz predstavuje ¢ast ndzvu soucasného mexického statu Chiapas, kde je produkce chia

L vve 32,3541
nejvyssi.

2.4 Obsah ucinnych latek

Semena chia jsou zndmé jako dulezity zdroj oleje, bilkovin, vldkniny, mineral( a
polyfenolickych slouéenin. Chia olej je jedinecny, protoze obsahuje nejvyssi podil omega-3
kyseliny linolenové (C18:3).*

Chia seminka maji vysoky obsah oleje (30-40 %), jsou bohatd na polynenasycené
mastné kyseliny, zejména omega-3 mastné kyseliny (kyselina linolenovd, 54-67 %) a

omega-6 (kyselina linolovd, 12-21 %) a bilkovin o obsahu 15-25 %.>*%*°

Pfes vysoky obsah
bilkovin neexistuji Zzadné dikazy o nepfiznivych ucincich nebo vzniku alergie zplsobenych
celymi nebo mletymi chia seml'nky.12 Pomér n-3/n-6 mastnych kyselin v chia oleji se
pohybuje od 3,18 do 4,18, pficemZ tyto hodnoty jsou vyrazné vyssi nez u vétsiny
rostlinnych oleja.**

Obsah polynenasycenych mastnych kyselin, jako jsou omega-3 mastné kyseliny je

50-57 g/ 100 g a omega-6 mastnych kyselin je 17-26 g/ 100 g.>
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Studie v Animal Feed Science and Technology z roku 2009 zkoumala chemické slozeni,
profil mastnych kyselin, hrubou energii a stravitelnost v chia seminkdch v péti rlznych
morfologickych stadiich vyvoje. Profil mastnych kyselin v rGznych stadiich vyvoje ukazal
kvantitativni rozdily charakterizované vysokym procentudlnim obsahem
polynenasycenych mastnych kyselin, ktery se pohyboval od 752 do 623 g/kg z celkového
obsahu mastnych kyselin. Kyselina a-linolenova se snizila z623 g/kg v casném
vegetativnim stadiu aZz na 499 g/kg z celkového obsahu mastnych kyselin, zatimco obsah
ostatnich mastnych kyselin se zvySoval se zvySujicim se stadiem rdstu. Vysledky tak
ukazaly, Ze chia seminka maji vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin, kde jejich
hlavni sloZzkou je kyselina alfa-linolenovd (641 g/kg) a kyselina linolova (188 g/kg)
z celkového obsahu mastnych kyselin.?’

Chia seminka obsahuji popel (4-5 g/ 100 g) a sacharidy (26-41 g/ 100 g).?

Mezi hlavni fenolické sloucCeniny chia patfi kyselina chlorogenova a kofeinova,

nasledovand myricetinem, quercetinem a kaempferolem.'**!

Tyto fenolické latky maji
potencialni antioxida¢ni aktivitu.?’

Chia seminka obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny, zejména leucin, izoleucin,
lysin, valin (4,15; 2,99; 2,85 a 2,42 g/ 100 g bilkovin)."*> Bohuzel obsah lyzinu je v chia
seminkach niz$i.?

Chia obsahuje 25 % vlakniny (10 % rozpustné vlakniny s velmi vysokou molekulovou
hmotnosti) a 20 % bilkovin bez lepku, co? je vhodné pro osoby trpici celiakii.™®

Frakce Chia bohaté na protein jsou tvofeny z globulinG (64,9 %), glutelini (20,2 %),
albumint (10,9 %) a prolamin( (4,0 %) s vysokym procentem kyseliny glutamové, argininu
a kyseliny aspartamové v proteinovém izoldtu. Tyto kyseliny jsou duleZité pro
imunologicky systém a prevenci proti srde¢nim nemocem. Je potvrzeno, Ze proteinovy
izolat vykazuje dobrou kapacitu pro udrieni vody a oleje, coZ mlzZe naznacovat jeho
vysoky podil hydrofobnich rezidui. Vzhledem k témto skute¢nostem mohou byt proteiny
z chia seminek zaclenény jako funkcni slozka v mnoha zpracovdvanych potravinarskych
vy'/robcich.11

Chia seminka obsahuji asi 5-6 % slizu, komplex polysacharidl s vysokou molekuldrni
hmotnosti slozeny prevainé z D-xylézy, D-mandzy, D-arabindzy, D-glukdzy, galakturonové
a glukuronové kyseliny, stabilni pti teplotach az do 244°C. Chia seminka pti kontaktu
svodou vyluéuji sliz, ktery je schopen vytvaret roztoky s vysokou viskozitou pfi nizké
koncentraci a mizZe se tak pouzivat jako zdroj rozpustné vlakniny.**

Studie z roku 2016 ve Food Analyticals Methods zkoumala obsah 26 prvk( v rGznych
typech semen, mimo jiné v chia seminkach za poutziti spektroskopu. Ve vysledcich vysel
nizsi obsah toxickych prvkl (As, Cd a Pb) neZ pripousti WHO. Byl zaznamenan vyssi obsah
mineralnich prvkl (Fe, Na, P, K a Mg). Nicméné je zapotrebi vice studii k hodnoceni jinych

semennych rostlin nebo dopad zemépisného plvodu rostliny na vysledky méreni. Pfehled
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jednotlivych prvkd a jejich obsahu v chia seminkéch uvadi tabulka 1.2* Obsah aminokyselin

v chia uvadi tabulka 2.*

Tabulka 1 — Koncentrace prvki v chia seminkach®

Prvek [T} g'1

Ag 1,07 + 0,04

Al 248,36 £ 5,53

As 0,16 £ 0,01

B 4,60+0,12

Ba 16,41 +£0,34

Ca 6240,76 £ 121,10
Cd

Co 0,25+ 0,03

Cr 0,97 £ 0,03

Cs

Cu 22,66 + 0,63

Fe 243,50 £ 4,02

Ga 0,45 £ 0,02

K 6658,33 £ 112,58
Mg 3694,16 + 50,15
Mn 30,31+0,55

Na 10,42 +1,70

P 7992,98 £ 116,41
Pb

Rb 4,39 + 0,09

Se 0,78 £ 0,02

Si 279,30+7,93

Sn 32,22 +0,59

Ti 2,68+0,17

\Y 0,51+0,01

Zn 69,79 £ 1,14

12



Tabulka 2 — Obsah aminokyselin v chia*

Nazev aminokyseliny Obsah v chia (g/ 100 g)
Aspartamova kyselina 1,69
Threonin 0,71
Serin 1,05
Glutamova kyselina 3,50
Glycin 0,95
Alanin 1,05
Valin 0,95
Cystein 0,41
Methionin 0,59
Isoleucin 0,80
Leucin 1,37
Tryptofan 0,44
Tyrosin 0,56
Fenylalanin 1,01
Lysin 0,97
Histidin 0,53
Arginin 2,14
Prolin 0,77

Chia je také zdrojem vitamin@ skupiny B a jinych, viz tabulka 3.%

Tabulka 3 — Obsah vitamint v semenech 3alvéje hispanské*’

Vitamin jednotka mnoZstvi ve 100 g
Vitamin C (celkova kyselina mg 1,6
askorbova)

Thiamin mg 0,62
Riboflavin mg 0,17
Niacin mg 8,83

Folat mg 49
Vitamin A U 54
Vitamin E (a-tokoferol) mg 0,5




Obsah a skladbu mastnych kyselin v chia oleji uvadi tabulka 4.%®

Tabulka 4 — Obsah a skladba mastnych kyselin v chia oleji*®

Mastné kyseliny Obsah v oleji [%]
Nasycené kyseliny (SFA):

Myristova C14:0 0,04
Pentadekanova C15:0 0,02
Palmitova C16:0 7,47
Palmitolejova C16:1 cis-9 0,06
Heptadekanova C17:0 0,05
Heptadekanova C17:0 cis-10 0,02
Stearova C18:0 2,9
Arachova C20:0 0,15
Behenova C22:0 0,06
Mononenasycené kyseliny (MUFA):

Olejova C18:1 cis-9 2,43
Gadolejova C20:1 cis-11 0,03
Polynenasycené kyseliny (PUFA):

Linolova C18:2 cis-9, 12 20,4
a-Linolenova C18:3 cis-9, 12, 15 68,52
v- Linolenova C18:3 cis-6, 9, 12 0,31
Eikosatrienova C20:3 cis-11, 14, 17 0,01
Arachidonova C20:4 cis-5, 8, 11, 14 0,13
Dokosahexaenova C22:6 cis-4 ,7, 10, 13, 0,05
16, 19

2.5 Obsah antinutric¢nich a toxickych latek v chia

Podle védeckého nazoru, chia nezpulsobuje Zadné nezddouci alergické reakce a

neobsahuje antinutri¢ni a toxické latky.>

2.6 U¢inky chia na zdravi

Z mnoha studii vime, Ze pravidelnd konzumace stravy bohaté na omega-3 kyseliny
nebo doplikd stravy s omega-3 polynenasycenymi mastnymi kyselinami s dlouhym
fetézcem ssebou prindsi mnoho zdravotnich benefitld. Nékteré studie uvadéji, ze

konzumace chia seminek ma vliv na zdravi zlepsenim biologickych marker( souvisejicich s

14



dyslipidémii, zanétem, kardiovaskuldarnim onemocnénim, glukézovou homeostazou a
inzulinovou rezistenci bez nepfiznivych Ucinkl(. U potkanl krmenych sacharézou zlepSilo
podavani chia seminek adipozitu a normalizovalo hypertriacylglycerolémii a inzulinovou
rezistenci bez ovlivnéni glukézové homeostazy u dyslipidemickych potkand. Vysledky ze
studie probihajici v Brazilii na potkanech ukazovaly, Ze podavani chia seminek a chia oleje
zlepSilo glukdézovou a inzulinovou toleranci, ale nebyla zaznamenana redukce
hyperinzulinémie. Chia olej nadale vykazal zlepeni antioxida¢niho systému.* UZivani chia
seminek ma Ucinek na snizeni gastroezofagedlniho refluxu a paleni zahy.*

Kyselina a-linolenovd, obsazend v chia je chemicky prekursor omega-3 mastnych
kyselin s dlouhym ftetézcem, jako je kyselina eikosapentaenova a kyselina
dokosahexaenova. Tyto kyseliny maji vliv na podporu zdravi.*®

Omega-3 mastné kyseliny patfi k nejvyznamnéjSim latkdm, protoZe zdravotni vyhody
spojené s jejich spotfebou jsou Siroce prokdzany. Zejména se jedna o prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni, zanétl, hyperlipidémie a rakoviny. Omega-3
polynenasycené mastné kyseliny jsou povazovany za esencialni, protoze nemohou byt
syntetizované v lidském téle a musi byt ziskany prostfednictvim stravy. Pomér
omega-6/omega-3 mastnych kyselin cca 4-1:1 je povaZovan za optimalni pro prevenci
rtiznych patologickych stav(.*?

Vysoky krevni tlak zvysuje riziko vzniku kardiovaskularnich pfihod a onemocnéni jako je
arterioskleréza, mrtvice a infarkt myokardu. Angiotensin konvertujici enzym | (ACE,
dipeptidylkarboxypeptiddza) je enzym obsazeny v rlznych tkanich. Prostrfednictvim
systému renin-angiotenzin hraje ACE dulezitou roli pti regulaci krevniho tlaku konverzi
Angiotensinu | do silného vazokonstrikéniho Angiotensinu Il a inaktivace vazodilatacniho
bradykininu. Inhibice ACE ma hlavné hypotenzivni Uc¢inek, ale mGze také ovlivnit regulaéni
systémy podilejici se na imunitni obrané a dale na aktivité nervového systému. Komeréni
ACE inhibitory jsou Siroce pouzivané k |écbé vysokého krevniho tlaku, ale mohou mit
vazné vedlejsi efekty. Pfirodni ACE-inhibi¢ni peptidy jsou slibné |écebné alternativy,
protoZe nevyvolavaji vedlejsi Ucinky, ale jsou méné acinné.?

Oxidace je zivotné dulleZity proces v organismech a potravinach. Oxidacni
metabolismus je nezbytny pro preziti bunék, ale produkuje volné radikaly a dalsi reaktivni
druhl kysliku (ROS), které mohou zplsobit oxidacni zmény. Prebytek volnych radikal(
mUZe pfemoci ochranné enzymy, jako je superoxid-dismutdza, kataldza a peroxidaza, coz
zpUsobuje destrukci a smrt bunék (apoptdza) diky oxidaci membranovych lipid(,
bunéénych protein, DNA a enzym(, které maji na starosti bunécné pochody. Nedavno
bylo zjiSténo, Ze hydrolyzované bilkoviny z mnoha ZivociSnych a rostlinnych zdroja

vykazuji antioxidaéni aktivitu.®
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2.7 Specifické vlastnosti chia

Chia ve vodé vytvari gel, ktery je schopen udrzet velké mnozstvi vody. Tento gel
zvysSuje objem stolice, coz zlepSuje peristaltiku stfev a usnadnuje vyprazdriovani stolice,
&imz maze snizit pravdépodobnost vzniku stfevnich onemocnéni.?

Studie v Journal of Food Science z roku 2014 zjistila, Ze chia mUZe byt i jako dobry zdroj
gelu, jehoZz charakteristika byla studovdna ve srovndni s guarovou gumou a Zelatinou,
které jsou nejcastéji pouzivané v potravinarském primyslu. Mezi testovanymi vlastnostmi
byla kapacita udrZeni vody a oleje, viskozita, roztaznost, schopnost emulzifikace a stabilita
pfi zmrazovdni a rozmrazovani. Extrahované chia gely ze seminek a mouky byly
analyzovany na obsah vlhkosti, popele, bilkovin, vlakniny, oleje a profilu mastnych kyselin.
Kapacita pro udrieni vody a oleje, viskozita, schopnost emulzifikace a stabilita pfi
zmrazovani a rozmrazovani chia gelu byly podobné jako u guarové gumy a Zelatiny. Chia
gel je na polysacharidové bazi, slozen predevsim z vlakniny (58 %) a sacharid( (34 %).
Extrahovany gel z chia seminek ma velky potencial jako zahustovadlo, emulgacni ¢inidlo a
stabilizator v potravinarském pramyslu.®

Studie zroku 2016 v Carbohydrate Polymers studovala molekularni a funkéni
charakteristiku CiSténého chia gelu z australskych chia seminek. Chia gel byl extrahovan
z chia seminek, laboratorné procistén a nasledné byla jeho funkéni charakteristika a
chemické slozeni zkoumano. Bylo zjiSténo, Ze chia gel je slozen z 93,8 % sacharidy,
zejména z xyldzy, glukdzy, arabindzy, galaktézy a kyseliny glukuronové a galakturonové.
Pfitomnost uronovych kyselin se projevila v aniotovém profilu roztoku zchia gelu
s Sirokym rozmezi pH. Rozpustnost chia gelu se mirné zvysSovala s teplotou a pH vodniho
média. Chia gel byl schopny odolat pyrolytickému rozkladu pfti teplotach presahujicich
250°C a vykazoval vysokou schopnost zadriovat vodu aZ do tfiadvaceti nasobku své
vlastni vahy. Povrchova aktivita a emulgacéni schopnosti chia gelu jsou bud’ vyssi anebo
srovnatelné s béznymi gumami a prlimyslovymi polysacharidy, coZ ukazuje na potencial

. . v , v, e s , , . 4
chia gelu jako U¢inného zahustovadla a stabilizatoru zpracovavanych potravin.*

2.8 Studie s chia

2.8.1 Studie s chia v pekarenskych vyrobcich

Pekarenské vyrobky zahrnujici ve sloZeni chia jsou charakterizovany vyssi nutricni

hodnotou a vyraznym prodlouzenim doby trvanlivosti.*?

» Vclanku zroku 2010 vlJournal of Food se zabyvali chemickou charakterizaci
vldkniny a bilkovin v chia mouce. Odtu¢néna chia obsahuje vldkninu a bilkoviny

podobné jako jind olejnatd semena pouZivana v potravinarském primyslu.
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Charakterizace frakce bohaté na bilkoviny a vlakninu probihala z odtu¢néné chia
mouky suchou frakcionaci. Frakce bohatd na vlakninu obsahovala 295,6 g/kg
hrubé vldkniny a 564,6 g/kg dietni vlakniny, z které bylo 534,5 g/kg nerozpustné
dietni vldkniny a 30,1 g/kg rozpustné dietni vlakniny. Frakce bohatd na proteiny
obsahovala 446,2 g/kg hrubého proteinu, sloZzeného hlavné z globulin (64,86 %) a
glutelind (20,21 %). Stravitelnost byla 77,53 %. Aminokyselinovy profil ukazal
vysokou hladinu sirnych aminokyselin a neesencidlnich aminokyselin a snizenou

hladinu tryptofanu a Iyzinu.16

Pfidanim slizu z chia seminek do chleba a kolacl pfi jejich pfipravé se mize snizit
obsah tuku v téchto vyrobcich. Tento sliz totiZz plsobi jako ndhrada tuku, protoze
ma schopnost hydratovat, rozvijet viskozitu a udrZovat cerstvost, zejména v
pekarskych vyrobcich. Ve studii publikované ve Food Chemistry v roce 2017 byly
pfipraveny chleby a ¢okolddové kolace s rlznymi Grovnémi obsahu slizu z chia
seminek, ktery byl vysusen pfi 50°C nebo lyofilizovan jako tuk, coz vedlo ke
zdravéjSim vyrobkim. Vysledky ukazaly, Ze chia sliz v chlebu a ¢okolddovych
koldcich mlze nahradit az 50 % tuku bez ovlivnéni technologickych a fyzikalnich
vlastnosti. Nahrazeni 75 % tuku obé&ma druhy slizu mélo vyznamné snizeni v
obsahu tuku 56,6 % v chlebu a 51,6 % v kolacich, coz zpUsobilo mirny pokles
technologickych charakteristik produkt(i. Senzorické parametry ukazaly dobrou
pfijatelnost pro lepsi odbyt téchto produkt(, kdyz se pridal sliz z chia vysuseny pfi
50°C. Sliz z chia seminek se tak ukazal jako nova alternativa ndhrady tuku v
potravinarskych vyrobcich pfi zachovani vlastnosti kvality a tim pfipravy

zdravéjsich potravin.’

V ¢lanku z roku 2014 ve Food Chemistry se zkoumal vyvoj bezlepkového chleba s
pouzitim mouky z pohanky a chia jako pfisady pti vyrobé chleba bohatého na
flavonoidy a omega-3 mastné kyseliny. V této studii byla mouka ze seminek chia,
ktera je bohatd na omega-3 alfa-linolenovou kyselinu a pohankovd mouka, kterd
ma vysokou antioxidacni aktivitu pouZita do rtznych typd chleba s cilem zlepsit
jejich nutriéni hodnotu a prospésnost pro zdravi. Vysledky ukazuji, Ze chléb
vyrobeny z pohankové a chia mouky byl lepsi v mnoha vyZivovych aspektech ve
srovnani s kontrolou v podobé pseni¢ného chleba. Obsahoval vysSi mnozstvi
bilkovin (20 %), nerozpustné vlakniny (74 %), popela (51 %) a kyseliny alfa-
linolenové (67,4 %). Tento chléb mél navic nizsi energii (14 %) a obsah sacharidl
(24 %) ve srovnani s kontrolou. Pohanka také zlepSila celkovou antioxidacni

vlastnost chleba (asi 75 %) a poskytla znacné mnozstvi flavonoidd, cozZ jsou zdravi
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prospésné latky. Celkové se mouka z pohanky a chia zda byt vynikajici pro pfipravu

bezlepkového chleba s vysokou nutriéni hodnotou.*?

Cilem studie z roku 2015 uverejnéné v LWT - Food Science and Technology bylo
zkoumat vliv pfidani chia semen nebo mouky (s predhydratovanou a bez
hydratace) na technologickou a senzorickou kvalitu chleba. Chia mouka vyrazné
zvysila absorpci vody béhem hnéteni a ucinek byl vyraznéjsi, kdyz byla mouka
pfedem hydratovdna. Chia mouka také zvysila soudrznost (hlavné v tésté s pfedem
hydratovanou moukou) a sniZila roztaznost tésta. Pfiddnim 10 g / 100 g semen
chia doslo k poklesu objemu chleba a zvysila se pevnost, ale tento Ucinek byl nizsi,
kdyz byla seminka pfedem hydratovana. Pfidanim chia mouky v mnozstvi 10 g /
100 g se objem chleba nezménil v pfedem hydratované mouce. U pouZiti mouky
bez hydratace doslo k poklesu objemu chleba. Hodnoceni chlebd obsahujicich chia
potencidlnimi spotfebiteli mélo skdére nad 6 z 9. Chia mouka, ktera nebyla predem
hydratovana byla jedinou vyjimkou, ktera vykdazala nizsi hodnotu pfijatelnosti pro

spotiebitele.?

Ve studii z roku 2015 v LWT - Food Science and Technology byla misto rostlinného
oleje pridana chia mouka nebo chia seminka do chleba z pSeni¢né mouky. Byl
vyroben chleba se 7,8 g/ 100 g chia mouky a tukem 0,9 g/ 100 g a chleba s 11,0 g/
100 g chia seminek a tukem 1,0 g/ 100 g. Vysledky ukazaly, Ze doslo k redukci 27 %
a 24 % nasycenych mastnych kyselin oproti pouze pSenicnému chlebu. Pomér
polynenasycenych a nasycenych mastnych kyselin byl v kontrolnim chlebu 1,01,
zatimco v chlebu s chia moukou vzrostl na 3,1 a schia seminky na 3,9. Obsah
vldkniny a omega-3 mastnych kyselin byl taktéz zvysen. Vysledky ukazaly, Ze je
mozné pripravit produkty, kde se snizi ptijem nasycenych mastnych kyselin a zvysi
pfijem esencidlnich mastnych kyselin, jako jsou omega-3 mastné kyseliny.
V senzorickém hodnoceni chleba s chia moukou nebo chia seminky ziskal vysoké
hodnoceni pfijatelnosti, coz tak mlze zajistit obecny pfedpoklad pro jeho prode;.

; . % v v / v / . / 2
Chléb s chia moukou mél viak lepsi hodnoceni neZ chléb s chia seminky.?®

Studie v Journal Food Science and Technology v roce 2015 zjistovala efekt pridani
chia mouky na nutri¢ni, technologické a senzorické vlastnosti chleba. Byl pouzit
razny obsah chia mouky (0-20 %) a vitalniho lepku (0-4 %). PouZitim chia mouky
doslo k snizeni specifického objemu a odstinu. Chia mouka a vitalni lepek zajistili
udrzeni vlhkosti po dobu skladovani. ZvySena pevnost chleba pfi obsahu chia
mouky nad 10 % byla potlacena pfridanim vyssiho obsahu vitalniho lepku (vice jak

2 %). Chléb optimalniho sloZeni (10 % chia mouky a 2 % vitdIniho lepku) vykazal
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narust lipidl o 26 %, bilkovin 0 19 % a popele 0 11 % ve srovnani se standardnim
chlebem (0 % chia mouky a 0 % vitalniho lepku). Chléb mél zaroven lepsi lipidicky
profil, kdy obsahoval vice omega-3 mastnych kyselin a mél lepsSi pomér
omega-6/omega-3 mastnych kyselin. Chléb byl pozitivné hodnocen pfi analyze

senzorickych vlastnosti.?®

» Studie zroku 2015 ve European Food Research and Technology zkoumala vliv
pfidani chia gelu do pSeni¢ného chleba. Aby se vyhnuli ve studii vzajemnému
ovliviiovani skrobu a chia, byla chia zapracovana do chleba ve formé gelu. Gel
z chia byl pfipraven za pouZiti rozemletych chia seminek a 5 g nebo 10 g vody na
1 g chia. Chleby byly pfipraveny s obsahem 1 % az 3 % chia gelu ve vztahu
k obsahu psSenicné mouky. Charakteristika chleba byla ziskdna za pouziti
farinografu, rheofermentometru a Kiefferova pfistroje. VSechny variace slozeni
byly vyhodnoceny. Vyhodnoceni kvality chleba s pfidavkem chia byl taktéz
vyhodnocen pecicim testem. Byla hodnocena stdlost a pevnost chleba pomoci
diferencidlni skenové kalorimetrii a analyzy textury. Analyza tésta ukazala, Ze tésta
s pridanim chia gelu maji mékéi konzistenci. Stabilita tésta béhem fermentace a
narust objemu chleba se do jisté miry zvétsil za pouZiti chia gelu. Tyto zmény byly
viditelné sijiz 1% obsahem chia gelu. Kvalita chleba se zlepSila ve vztahu ke
skladovani a pevnost chlebu byla snizena ve srovnani s chlebem bez pouziti chia
gelu. Kvalita chleba se tak zvysila, byt v malém rozsahu, kdyz se pouZil spravny
pomér chia a vody. 3% chia obsah v chlebu pfipraveny za pomoci 5gvodynalg
chia mél negativni vliv na rlist objemu tésta pfi testu peceni. Optimalni davka pro
pSenicny chléb v této studii byla stanovena na 2% chia obsah pfipraveny za pomoci
5 g vody na 1 g chia anebo 1% chia obsah pfipraveny za pomoci 10 gvody nalg
chia, kterda méla pozitivni vliv na narlst objemu a mékkost chleba. Chléb
s obsahem chia ma tak vyssi nutricni hodnotu a zdroven vyssi obsah dietni

vlékniny.38

2.8.2 Studie s chia a jejim obsahem omega-3

» Ze studie publikované ve Food & Function v roce 2014, kde byl mimo jiné pouZit
chia olej, byl prokdazan narGst ALA (kys. alfa-linolenova), EPA (kys.
eikosapentaenova) a DHA (kys. dokosahexaenova) ve fosfolipidech extrahovanych
z erytrocytQ, jater, ledvin, tenkého streva, srdce, kvadricepsu a mozku u potkand.
Chia olej umoznil vyssi narlist ALA ve vSech tkanich kromé mozku, a snizeni obsahu
kyseliny arachidonové ve vSech tkanich kromé mozku. EPA byla zvySena v

erytrocytech, jatrech, ledvinach, tenkém strevé, srdci a kvadricepsu, ale ne v

19



mozku. DHA byla zvySena v jatrech, tenkém stievé a tkanich mozku. Vysledky
ukazuji, Ze ALA, kdyZ je poskytnuta ve vétSim mnozstvi, mlze byt pfevedena na
n-3 LCPUFA, vétSinou DHA v jatrech a mozku. Oleje bohaté na ALA (napf. zminény
chia olej) jsou dobrym zdrojem pro ziskani vyssi hladiny ALA v tkanich, coZ také

umozriuje selektivni konverzi na n-3 LCPUFA v nékterych tkanich potkand.®

» Chia seminka pridana do stravy prasat a kurat zvysila hladinu n-3 mastnych kyselin

a snizila mnoZstvi cholesterolu nalezeného v mase a vejcich.19

» Studie z roku 2016 publikovana ve Food Science and Biotechnology méla za cil
zvysit obsah omega-3 a omega-6 mastnych kyselin v olejové frakci chia oleje a
oxidacni stabilitu frakce pomoci suché frakcionace pfi -30°C. Koncentrace kyseliny
linolenové a kyseliny linolové byla 78,16 % a 25,42 % v olejové frakci. Vysledky
chromatografie ukdazaly narlst kyseliny chlorogenové, kvercetinu a fenolickych
glykosid(i v olejové frakci. Celkova antioxidacni aktivita chia oleje a olejové a
stearinové frakce byla 42,5 %, 53,8 %, respektive 34,6 %. Po 6 mésicich skladovani
pfi 4°C koncentrace omega-3 mastnych kyselin v olejové frakci klesla ze 78,19 % na
76,16 %. Pti skladovani pfi 25°C doslo k poklesu o 10 % v koncentraci omega-3
mastnych kyselin v olejové frakci. Obsah omega-3 a omega-6 mastnych kyselin tak
muzZe byt zvySen v olejové frakci 211,92 % a 61,28 % na 15,22 % a 72,26 % pfi
skladovani pfi stabilni nizké teploté.?®

Ve

2.8.3 Studie s chia a jeji antioxidacni ucinek

» Studie publikovana ve Food Research International v roce 2015 se zaméfila na
zjisténi ucinkd chia seminek a oleje na plazmaticky a jaterni oxidacni stav v
indukované obezité potkan(. Potkani byli rozdéleni do Sesti skupin, z nichz kazda
dostdvala k dieté rGzné dlouhou dobu chia seminka nebo olej. Skupina bez chia
dostavala pouze dietu svysokym obsahem tuku a fruktézy. Nasledné byly
stanoveny plazmatické a jaterni biomarkery peroxidace lipidli, endogenni
enzymatické a neenzymatické antioxidacni systémy a antioxida¢ni schopnost.
Dieta se zvySenym prijmem tuku a fruktdzy ve stravé zpUsobila narlist hmotnosti,
oxidacni stres a peroxidaci lipidl v plazmé a jatrech zvirat. Ve srovnani skupina,
ktera dostavala k dieté chia seminka a chia olej (po dobu 12 a 6 tydnu) se zvysila
hladina glutathionu (GSH) v plazmé, aktivita plazmatické kataldzy (CAT) a
glutathionperoxidazy (GPx). V jatrech byla aktivita glutation-reduktazy (GR)
zvysena, zatimco aktivita CAT a GPx se nezménily. Nebyly pozorovany rozdily

v aktivité superoxid-dismutdzy v jatrech a plazmé u potkanu s dietou s obsahem
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chia seminek a oleje a dietou bez nich. Pfijem chia seminek a oleje neupravil
peroxidaci jaternich lipidd, ale dokdzal sniZit reaktivni latky kyseliny
thiobarbiturové (TBARS) a hladinu 8-isoprostanu, zvySenou u skupiny potkan( na
dieté o zvySeném pfijmu tukl a fruktézy. Hodnoty plazmatické a jaterni
antioxidac¢ni kapacity byly zvySeny u skupin, které dostavaly chia seminka a chia
olej 0 35 % a 47 % v porovnani se skupinou, kterd méla dietu bez nich. Skupiny,
které uzivaly chia po rizné dlouhou dobu mély podobny antioxidacni potencidl bez
ohledu na dobu jeho uZivani. Chia seminka a olej podavany ve stravé redukoval
oxidacni stres in vivo, nebot zlepsuje antioxidacéni stav a redukuje peroxidaci lipidd

u dietou vyvolané obezity u potkant.’

2.8.4 Studie s chia hydrolyzaty

» V clanku publikovaném v roce 2013 v LWT — Food Science and Technology byl
zkouman ucinek hydrolyzatld produkovanych enzymatickou hydrolyzou chia frakci
bohatych na protein. Byl zkouman inhibi¢ni Gcinek na ACE (angiotension
konvertujici enzym), antioxidac¢ni a antimikrobidlni aktivita. Tyto hydrolyzaty z chia
byly ndsledné pridany do produkt(i a poté analyzovan biologicky potencial téchto
produktl. Chia frakce bohaté na bilkoviny byly postupné hydrolyzovany po rizné
dlouhou dobu, kdy nejvy$si ACE-inhibi¢ni a antioxidac¢ni aktivita v hydrolyzatech
dosahla pii 90°C a 150°C. Zadny z hydrolyzat nevykazoval antimikrobialni aktivitu.
Pfidani hydrolyzatl z chia do dvou produktl, do bilého chleba a mrkvového
krému, vykazalo v téchto produktech zlepSenou ACE-inhibic¢ni aktivitu ve srovnani
s kontrolou. Pfidani hydrolyzatu z chia nevykdzalo Zadny ucinek na antioxidacni

aktivitu v bilém chlebu a pouze mirny Uiéinek u mrkvového krému.®

» Ve studii v LWT — Food Science and Technology v roce 2015 zkoumali proteinové
frakce chia a stanoveni jejich antihypertenzniho potencidlu a jejich antioxidacni
kapacity a iontové chelataéni kapacity. Antioxidacni peptidy maji jednoduchou
strukturu a v jiz malém mnoZstvi jsou schopny oddalit rozpad jinych latek kvali
kysliku, ktery pochazi z produkce reaktivnich forem kysliku, které jsou zapojeny do
poskozovani biologickych struktur. Peptidy byly uvolnény za pomoci simulace
gastrointestindlniho traveni. Proteinové frakce =z chia wukdazaly variabilitu
v proteinovém profilu, jez byly oddéleny za pomocidenaturaéni gelové
elektroforézy. Ve frakci byly nejvice zastoupeny globuliny, ndsledované albuminy.
Peptidy z albuminové a globulinové frakce vykazaly nejvyssi antiradikalni aktivitu
proti 2,2 -azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonové kyseliny) a 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazylu a dale proti aktivité angiotenzin-konvertujicimu enzymu. Peptidy
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z prolaminové a globulinové frakce ukazaly nejsilnéjsi schopnost chelatace
Zelezného iontu. Tato studie ukazala, Ze chia seminka mohou byt povaZovana za
potravinu s antioxidacnim potencidlem a dale s antihypertenzivnim ucinkem, coz

mohou byt dtlezité faktory pro ¢ast&jéi zaélenéni chia do lidské stravy.*

2.8.5 Studie s chia a jejim vlivem na metabolismus a
onemocnéni

» Ve studii zroku 2017 uverejnéné v Prostaglandins, Leukotrienes and Essential
Fatty Acids byl zkouman moziny pfinos dietné poddvanych chia seminek na
zmirnéni vyvoje dyslipidémie, steatézy jater a zménéné glukézové homeostazy u
potomkU potkant, jejichz matky byly vystaveny dieté o vysokém obsahu cukru od
jejich vyvoje v déloze po dospélost. Po jejich odstaveni byla dieta s kukutiénym
olejem bohatd na cukry nahrazena chia seminky. Po 150 dnech Zivota potomku
byly analyzovany jejich antropometrické parametry, krevni tlak, plazmatické
metabolity, metabolismus jaternich lipidd a glukézovd homeostdza. Vysledky
ukazaly, Ze podavani chia je schopno zabranit rozvoji hypertenze, jaterni steatdze,
hypertriglyceridémii a hypercholesterolémii. Normalni sekrece triacylglycerolu a
clearance triacylglycerolu byla doprovdzena zlepSenim jaterni lipogenni
enzymatické aktivity a enzymatické aktivity karnitin-palmitoyl-transferdzy 1, ktera
byla spojena s akumulaci n-3 polynenasycenych mastnych kyselin v celkovém
mnozstvi jaterni tkdné. Glukézovd homeostdza a plazmatickd hladina volnych
mastnych kyselin byla zlepSena, zatimco zasoba viscerdiniho tuku byla mirné
snizena. Vysledky tak potvrdily, Ze zafazeni chia seminek do stravy v postnatalnim
zivoté potomkl muZe poskytnout terapeutickou volbu k prevenci ¢i zmirnéni
nezadoucich ucinkd vyvolanych dietou bohatou na cukry béhem jejich délozniho

vyvoje do jejich dospélosti.’

» Studie publikovana v British Journal of Nutrition v roce 2009 zkoumala pfinosy
konzumace seminek chia bohatych na kyselinu a-linolenovou a vlakninu pfi
dyslipidémii a inzulinové rezistenci (IR), ktera byla vyvoland pfijmem diety bohaté
na sachardzu (62,5 %) (SRD). Byla studovana prevence nastupu dyslipidémie a IR u
potkand krmenych 3 tydny SRD, kde byl jako zdroj pfijmu tuku chia seminka a dale
se analyzovala uUcinnost seminek chia, zdali se zlepsi nebo zvrati metabolické
abnormality jako je dyslipidémie ¢i IR. Zprvu byli potkani krmeni po dobu 3 mésicu
SRD, kdy se na konci tohoto obdobi u zvifat projevovala stabilni dyslipidémie a IR.
Od tretiho do patého mésice polovina zvitat pokracovalo se SRD a druhd polovina

byla krmena SRD, ve kterém byl zdroj tuku nahrazen chia seminky. Kontrolni
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skupina dostdvala dietu, ve které byla sachardza nahrazena kukuti¢nym Skrobem.
Vysledky ukazaly, Ze chia seminka zabrdanila vzniku dyslipidémie a IR u potkan(
krmenych SRD po dobu 3 tydnu, kdy se glykémie nezménila. Dyslipidémie a IR u
dlouhodobé krmenych potkant SRD byla normalizovana beze zmén v insulinémii,
pokud byly seminka chia uZivdna jako zdroj tuku ve stravé po dobu 2 mésicu.
Seminka chia ve stravé snizila visceralni tuk pfitomny u potkan( na SRD. Studie tak
poskytla nové Udaje tykajici se ptiznivého ucinku chia seminek na lipidovou a

glukézovou homeostazu v experimentalnim modelu dyslipidémie a IR.*?

Studie publikovana v Journal of Functional Foods v roce 2015 sledovala pfinos chia
oleje poddvanych ve stravé kralikim, zdali zlepsi vaskuldrni funkce u
hypercholesterolémie. ZvySend hladina totalniho cholesterolu a LDL hraje
dllezitou roli ve vzniku aterosklerézy a tim vzniku kardiovaskularnich nemoci.
Akumulace lipid ve sténé cév vyvolava poskozeni endothelia a jeho schopnost
vazodilatace. Krdlici byli krmeni klasickou dietou, klasickou dietou s 10 % chia
oleje, dietou s 1 % cholesterolu nebo dietou s 1 % cholesterolu a 10 % chia oleje
po dobu 5-6 tydn(. Dieta s cholesterolem zvysila hladinu totalniho cholesterolu,
LDL a triacylgylceroll. Dieta s cholesterolem a chia olejem vyrazné tlumila vzestup
triacylglyceroll a zvysila hladinu kyseliny a-linolenové. Aorta
z hypercholesterolickych  krdliki vykazala poskozenou relaxaci po podani
acetylcholinu, redukované uvolnéni po oxidu dusnatém a zvySeny pomér
intima/media. Zahrnuti chia oleje do diety ¢astecné normalizovalo odpovéd na
acetylcholin a pomér intima/media a naprosto obnovilo odpovéd na uvolnéni po
oxidu dusnatém. Suplementace chia olejem oslabila kontraktilitu pro angotensin
a noradrenalin. Tyto poznatky ukazaly, Ze ndrlst kyseliny a-linolenové z dietné

, , . " ve , , , . 14
podavaného chia oleje mohou zlepsit vaskularni funkce u hypercholesterolémie.

Studie v Plant Foods for Human Nutrition v roce 2014 zkoumala, zdali mlze chia
mouka pomoci k redukci krevniho tlaku u hypertenznich jedinct. Zkoumani jedinci
byli rozdéleni na skupinu |éCenych a neléenych hypertonik(, kterym byla
podavana chia mouka, a placebo skupinu. Jedinci konzumovali 35 g/ den chia
mouky nebo placeba po dobu 12 tydn(. Poté byl zméren klinicky a ambulantné
krevni tlak, zanét, oxidativni stres a hodnoty oxidu dusnatého. Skupina o placebu
nevykazala zadné zmény. Skupina lécenych hypertonikd vykazala sniZzeni
pramérného krevniho tlaku a skupina nelécenych hypertonikl nevykazala snizeni
pramérného krevniho tlaku, ale snizeni systolického krevniho tlaku. Redukce
krevniho tlaku byla demonstrovana 24h ambulantné mérenou redukci

systolického tlaku ve skupindch s chia suplementaci. Primérna hodnota krevniho
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tlaku byla snizena u skupin uzZivajicich chia, ale zména hodnoty diastolického tlaku
u nich nebyla zaznamenana. Peroxidace lipidQ byla snizena u skupin uZivajicich
chia ve srovnani se skupinou s placebem. Rekukce hodnot oxidu dusnatého
v plazmé byly zaznamenany pouze u skupin s chia suplementaci. Chia mouka ma

tak schopnost redukce krevniho tlaku u lé&enych i nelégenych jedinca.*

Studie z roku 2016 publikovand v Plant Foods for Human Nutrition se zaméfila na
hodnoceni kvality bilkovin z chia neoSetfenych teplem a oSetfenych teplem
(90°C/ 20 min) a jejich vliv na glukdzovou a lipidovou homeostazu a integritu jater
a morfologii stfev u potkan(. Tepelné oSetfeni bylo provedeno za uUcelem, zdali
toto osSetfeni mulze zvysSit nutriéni hodnotu a stravitelnost, tim, Ze dojde
k denaturaci bikovin. Rozdil ve stravitelnosti bilkovin miZe byt dan jejich
chemickou modifikaci pfi denaturaci. 36 potkant bylo rozdéleno do Sesti skupin,
které dostavaly kontrolni dietu (kasein), bezproteinovou dietu a ctyfi testované
diety schia (chia seminka oSetfend a neoSetfena, chia mouka oSetfena a
neosetfend) po dobu 14 dni. Poté byl méren pomér ucinnosti bilkovin, ¢isty pomér
bilkovin a jejich skute¢na stravitelnost. Ddle byly méreny biochemické zmény a
morfologie jater a stfev. Hodnoty ucinnosti bilkovin, Cistého poméru bilkovin ¢i
jejich stravitelnosti se neliSil u skupin, které pouZivaly chia, ale byly nizsi ve
srovnani s kontrolni skupinou. Potkani krmeni chia méli nizsi koncentraci glukdzy,
triglycerid(, LDL-cholesterolu a vyssi HDL-cholesterol nez kontrolni skupina. Vaha
jater potkan( krmenych chia byla nizsi ve srovnani s kontrolni skupinou. Hloubka
krypt a tloustka stfevni svaloviny byla vyssi u skupin, které uzivaly chia.
Konzumace chia vykazala dobrou stravitelnost, hypoglykemicky efekt, zlepseni
lipidového a glykemického profilu a redukci tukovych zasob v jatrech potkand a

navic podporuje zmény ve stfevni tkani tim, Ze zlepduje jejich funkénost.*

Studie z roku 2017 v Nutrition, Metabolism & Cardiovascular Diseases poutzila chia
v |é¢bé pacientll s nadvahou a obezitou s diabetem 2. typu. Tato studie byla
dvojité zaslepena, randomizovana. Byl zjiStovan ucinek chia na zlepseni diabetu
mellitu 2. typu a potlaceni chuti. Cilem studie bylo posoudit vliv chia na télesnou
vahu, visceralni obezitu, rizikové faktory spojené s obezitou u pacientli s nadvahou
a obezitou u dospélych s diabetem 2. typu. Dvojité zaslepend, randomizovan3,
kontrolovana studie se dvéma paralelnimi skupinami zahrnovala 77 pacientt
s nadvahou ¢i obezitou a diabetem 2. Typu. Obé skupiny mély Sestimésiéni dietu
s omezenim kalorii. Jedna skupina dostavala 30 g/ 1000 kcal/ den chia a druha 36
g/ 1000 kcal/ den ovesnych otrub jako kontrola. Primarnim vysledkem byla zména

télesné vahy po 6 mésicich. Mezi sekundarni vysledky patfila zména obvodu pasu,
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télesném slozZeni, kontrole glykémie, hladina C-reaktivniho proteinu a hormont
sytosti spojenych s obezitou. Vysledky ukdzaly, Ze pacienti po Sestimési¢nim
uzivani chia mély vétsi vahovy Ubytek nez kontrola doprovazeny vétsSim snizenim
obvodu pasu. C-reaktivni protein byl sniZzen vice u skupiny uZivajici chia nez u
kontrolni skupiny. Plazmaticky adiponektin se zvysil u skupiny uzivajici chia oproti
kontrolni skupiné, kde nebyla pozorovand zména. Vysledky této studie podporuji
uZiti chia v redukci télesné vahy a zlepseni rizik spojenych s obezitou pfi zachovani
dobré glykemické kontroly. Suplementace chia mize byt tak uzitecnym dopliikem

ke konvenéni terapii ve zvladani obezity u diabetu.**

2.8.6 Studie s chia a jejim vlivem u rakoviny

» Ve studii uverejnéné v Prostaglandins, Leukotrienes a Essential Fatty Acids v roce
2007 byl zkouman efekt chia oleje bohatého na w-3 mastné kyseliny na uvolfiovani
eikosanoidu, apoptdzu a infiltraci T-lymfocytd u adenokarcinomu mlééné Zzlazy u
mysi. Zkoumal se ucinek nékterych dietnich polynenasycenych mastnych kyselin
(PUFA) a pribuznych eikosanoid( na rlst a metastazovani adenokarcinomu mlééné
zlazy. Skupina, ktera dostdvala chia olej vykazala nizsi hladinu kyseliny
arachidonové a eikosanoidl v neoplastickych burikdch nez v kontrolni skupiné bez
chia oleje. Dieta schia olejem snizila hmotnost nddoru a pocet metastaz.
Apoptdza ainfiltrace T-lymfocytd byla vyssi a mitdéza se snizila ve srovnani
s ostatnimi dietami. Vysledky ukazuji, Ze chia olej, bohaty zdroj na w-3 mastné
kyseliny, zastavuje rlist a metastazovani nadorl v tomto zvifecim modelu. PUFA a
jejich metabolity maji protinddorové ucinky, ty pravdépodobné ovliviiuji genovou
expresi nebo aktivaci signalni transdukéni molekuly zapojené do kontroly
bunécného rlstu, diferenciace, apoptdzy, angiogeneze, metastazovani, imunitniho
systému a zanétu. Zanétlivé bunky produkuji velmi komplikovanou smés
eikosanoidud, reaktivnich druhl kysliku a volnych radikal(, stejné jako rlst a
diferenciaci cytokinl, které ovliviiuji karcinogenni proces. PUFA, odvozené od
esencialnich mastnych kyselin, jsou prekurzory eikosanoidd. Tyto latky maji kratky
¢as rozpadu a jsou nutné pro regulacni mechanismy témér vsech tkani v téle.
Ovlivnéni pfijmu mastnych kyselin ve stravé vyrazné ovliviiuje syntézu

. .30 1
eikosanoid(.*®

2.8.7 Studie s chia v potravinach

.....

tycinkach, susenkach, chlebu aj. jako bezpecna potravina bez potencidlnich Skodlivych

aginka.
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» Studie z roku 2014 v Journal of the Science of Food and Agricultury zkoumala, jaky
vliv. ma pridani vedlejSich produktl chia na sloZeni mastnych kyselin
v hamburgeru. Vybrali si hamburger, protoZe jde snadno pfipravit a je velmi
rozsifenou potravinou. Tato potravina mizZe byt obohacena rlznymi surovinami,
jako je pravé poutZiti vedlejSich produktd z chia, které jsou bohaté na omega-3
mastné kyseliny. Pro posouzeni vlivu surovin na sloZeni potraviny byla pouzita
chemometrie. Byl zkouman vliv koncentrace texturovaného sojového proteinu a
Castec¢né odtucénéné chia mouky jako ¢aste¢nd ndhrada za hovézi maso a veprovy
tuk v hamburgeru. Vysledky slozeni, oxidace lipid{, hodnoty, poméry a nutri¢ni
indexy mastnych kyselin byly pouzity k ndvrhu statistického modelu. Texturovany
sojovy protein a ¢aste¢né odtuénéna chia mouka byly vyznamnymi faktory, jejichz
zvySené hodnoty pfispély ke zlepseni skladby mastnych kyselin, hrubého proteinu
a popele. Analyza hlavnich slozek rozliSovala mezi vzorky s vyssim obsahem chia.
PFi analyze vhodnosti sloZzeni byla jako optimalni Urovern obsahu texturovaného
sojového proteinu a castecné odtucénéné chia mouky zvolena uUroven s jejich
nejvyssim obsahem. Zvysledk( vyslo, Ze poufziti vedlejSich produktd chia je
alternativou, jak zvysit obsah a-linolenové kyseliny a ziskat tak nutri¢né vyvazenou

potravinu.21

» Ve studii v European Journal of Lipid Science and Technology z roku 2016, ktera
zkoumala efekt pridavani chia oleje a pfirodnich antioxidacnich extraktl, se
zjistovalo, jaky bude obsah omega-3 a antioxidantl ve filetach Tilapie nilské,
kterym byla strava fortifikovdana o tyto slozky. Efekt pridavani chia oleje a
avokadového extraktu se hodnotil po 15, 30 a 45 dnech podavani. Zahrnuti chia
oleje a avokadového extraktu mélo za cil nutriéné obohatit rybi filé jako zaroven
nové pouzivany zdroj lipidd o nizsi cené a vysoké antioxidacni kapacité. Dieta byla
sloZzena z pridani 0,14 % lihového extraktu z avokadové slupky a 1,90 % chia oleje
anebo jejich kombinace. NarUst celkového obsahu omega-3 mastnych kyselin
v rybi svalové tkdni byl zaznamenan u pouZiti chia oleje. Mezi n-3 mastnymi
kyselinami se obsah kyseliny alfa-linolenové zvysil Sestindsobné po 45 dnech
podavani chia oleje. Nejvyssi narlst antioxidacni kapacity byl pozorovan u lipofilni
frakce u ryb, kterym byl poddvan chia olej, zatimco v hydrofilni frakci nebyla
detekovatelnd u rlGznych typl podavani ani doby podavani chia oleje, coz
naznacuje, Ze nadmérna davka antioxidantll byla jednoduse vyloucena. Chia olej
tak pfispél ke zvyseni nutriéni hodnoty Tilapie nilské, nejen v obsahu mastnych

kyselin, ale i antioxidaéni kapacité.22
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» Studie z roku 2015 uverejnéna v Semina: Ciéncias Agrarias se zaméfila na vyrobu
téstovin, kde ¢ast psenicné mouky byla nahrazena chia moukou v rlzném
procentudlnim zastoupeni. Nasledné se hodnotil vliv chia mouky na nutricni,
technologické a senzorické vlastnosti téstovin. Téstoviny byly pripraveny
nahrazenim 7,5 %, 15 % a 30 % chia moukou misto pSeni¢né mouky, pouze jen
pSeniénd mouka byla pouZita jako kontrola. Byla hodnocena kvalita téstovin pfi
vareni (zvySeni vahy a objemu, doba vareni, ztrata pevnych latek do vody pfi
vareni), chemické sloZeni (vlhkost, tuk, vlaknina, bilkoviny, sacharidy a popel) a
barva za pomoci kolorimetru a senzorické analyzy v testu pfijatelnosti produktu.
Téstoviny vyrobené zchia mouky mély vysSi nutriéni hodnotu a vyborné
technologické vlastnosti nez kontrola. Vysledky senzorické analyzy ukazaly, Ze
téstoviny se 7,5 % chia mouky maji vy$si miru pfijatelnosti z hlediska chuti,
zatimco kontrolni téstoviny prevladaly z hlediska barvy a struktury. Chia téstoviny
mély tmavsi barvu. Vyzkum byl provadén, protoze téstoviny jsou Siroce rozsifenou
potravinou, nebot jsou dostupné, univerzalni a levné. Navic jsou jednoduché na
pripravu, dobfe se s nimi pracuje a vykazuji dobrou skladovatelnost, moznd proto
se staly oblibenymi a celosvétové se zvysila jejich spotieba. Téstoviny ale bohuzel
postradaji nutricni hodnotu, nebot obsahuji vysoké mnoiZstvi sacharidl a
postradaji bilkoviny nejen z hlediska mnoZstvi, ale i kvality. Proto je vyroba
nutricné hodnotnéjsich téstovin vhodnou alternativou k zajisténi lepsi vyzivy diky

témto téstovinam.?®

» Ve studii publikované v LWT — Food Science and Technology v roce 2013 se
zaméfili na hodnoceni dortl z chia mouky a hydrogenovaného rostlinného oleje.
Studie zkoumala technologické, nutri¢ni a senzorické vlastnosti dortd. Byl pouZit
razny obsah chia mouky (0-30 g/ 100 g smési) a hydrogenovaného rostlinného
oleje (12-20 g/ 100 g smési). Byly vybrany dorty s nejlepsimi technologickymi
vysledky a tyto dorty byly porovnany s kontrolnim dortem bez chia mouky a
hodnotily se jejich nutriéni a senzorické vlastnosti. Vysledky ukazaly, Ze pridanim
chia mouky se snizil specificky objem a nastala zména barvy dortu. Variace obsahu
chia mouky a hydrogenovaného rostlinného oleje prispély k udrzeni vlhkosti
béhem skladovani. Nejlepsich technologickych vysledkd dosahl dort obsahujici do
15 g chia mouky/ 100 g smési a 16-20 g hydrogenovaného rostlinného oleje na
100 g smési. Dort s obsahem 15 g chia mouky a 20 g hydrogenovaného rostlinného
oleje byl vybran pro dalsi hodnoceni, ve kterém dosahl vyssiho obsahu bilkovin,
lipidG a popele ve srovnani s kontrolnim dortem. Tento dort také vykazal znacny
obsah omega-3 mastnych kyselin, dobrou senzorickou pfijatelnost a dobry

potencial pro odbyt mezi spotFebiteIi.26
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» Studie ve Food Chemistry v roce 2017 pripravila bezlepkové téstoviny z ryzové
mouky, do které bylo pfidano chia za ucelem testovani chia jako zahustovadla a
zjisténi nutricnich vlastnosti. Z vysledkl vyslo, Ze chia byla dobrym zahustovadlem
a zlepsila nutri¢ni profil ve srovnani s béznymi bezlepkovymi produkty k pfipravé
téstovin. Pfidanim slizu z chia seminek doslo k narlstu pomalu stravitelné frakci
Skrobu v ryzové mouce, o které vime, Zze ma vyssi glykemicky index. Vysledky
naznacuji, Zze chia by méla byt pfidavana jako zahustovadlo do bezlepkovych

téstovin, diky niz budou mit zdravéjéi vlastnosti.*

» Studie v Journal of the American Dietetic Association zroku 2010 zkoumala
pfijatelnost, senzorické vlastnosti, funkéni vlastnosti a nutriéni hodnotu u kolac
pfipravenych za pomoci chia gelu jako nahrady za olej nebo vejce. Chia gel byl
pouzit jako ndhrada za olej nebo vejce v 25 %, 50 % nebo 75 % ve srovnani
s kontrolnim kola¢em. Hodnoceni kolac provadélo 75 ucastnikd studie v sedmi
bodech smyslové pfijatelnosti. Senzorickd charakteristika a celkovd prijatelnost
vykazala statisticky vyznamny efekt pfi ndhradé oleje nebo vajec na barvu, chut,
texturu a celkovou pfijatelnost. Naslednd zkouska vykazala, Ze nahrazenim chia
v25 % nevedlo u kolach k vyraznym zménam v porovnani s kontrolou v barve,
chuti, textute a celkové pfijatelnosti. Ndhrada chia gelu v50 % misto oleje
v kolacich méla ve srovnani s kontrolou o 36 méné kilokalorii a 0 4 g tuku méné na
100 g porce. Hmotnost kolaée nebyla ovlivnéna pouzitim chia gelu, objem kolace
byl niZsi se zvySujicim se procentudlnim zastoupenim chia gelu. Tato studie
ukazala, Ze nahrada chia gelu v25 % misto oleje nebo vajec v kolacich muize
prfinést produkt o lepSich nutricnich vlastnostech s pfijatelnymi smyslovymi

vlastnostmi.®

» Studie vJournal of Food Science v roce 2015 zkoumala mléénou ¢okoladu s chia
olejem jako idedlni sladkost s vyvazenym pomérem sladidel a jeji senzorické
hodnoceni. Byla zjisStovana idedlni koncentrace sachardézy a ekvivalentni
koncentrace stévie, sukraldézy, aspartamu a neotamu. Idealni koncentrace
sachardzy byla stanovena na 9 %. Navic se pfi testovani ukazalo, Ze stévie méla
vyznamna zmeéna v maximalni sladivosti. Obecné jsou vSak senzoricky profil a
ekonomické vlastnosti sladidel dulezité pro vybér, které sladidlo bude vhodnéjsi
pouzit v mlécné cokoladé s chia olejem. Vysledky ukazaly, Ze nahrazeni sachardzy

sladidly v ¢okoladé muzZe byt vhodné ke sniZeni prevalence obezity, nebot obecné
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vySSi pfijem sachardzy v potravindch a népojich vede ktomuto problému.

Pfidanim chia oleje do &okolady navic dojde ke zlepseni jejiho nutri¢niho profilu.?’

Studie v Lipids in Health and Disease vroce 2017 zkoumala obsah omega-3
mastnych kyselin a oxidac¢ni stabilitu zmrzliny s obsahem oleinové frakce z chia
oleje. Oleinova frakce chia oleje ma vyssi koncentraci omega-3 mastnych kyselin.
Hlavnim cilem studie bylo stanoveni rlznych koncentraci oleinové frakce chia oleje
na obsah omega-3 mastnych kyselin, oxidacni stabilitu a senzorické vlastnosti
zmrzliny. Vzorky zmrzliny byly pfipraveny caste¢nou nahradou za mlécny tuk
oleinovou frakci chia oleje v 5% (T1), 10% (T,), 15% (T3) a 20% (T4) koncentracich.
Pro kontrolu byla pouZita zmrzlina s obsahem 100 % mlécného tuku. Vzorky
zmrzliny byly uchovavany pfi teploté -18°C po dobu 60 dn(. Méfeni se provadélo
nulty, 30 a 60 den skladovani. Profil mastnych kyselin, obsah fenolickych latek,
volnych mastnych kyselin, hodnoty peroxidu a anisidinu a senzorickych vlastnosti
zmrzliny byly méreny u kaidého vzorku. Koncentrace kyseliny a-linolenové,
kyseliny  eikosapentaenové, kyseliny  dokosapentaenové a kyseliny
dokosahexaenové v T4 byl 13,24 %, 0,58 %, 0,42 % a 0,31 %. Celkovy fenolicky
obsah kontroly, Ty, T,, T3 a T4 byl zaznamenan 0,12 mg, 1,65 mg, 3,17 mg, 5,19 mg
a 7,48 mg GAE/ ml. Celkovy obsah flavonoidd v kontrolnim vzorku, Ty, T, Tz a T,
byl stanoven na 0,08 mg, 0,64 mg, 1,87 mg, 3,16 mg a 4,29 mg ekvivalentu
kvercetinu/ ml. 2,2-difenyl-1-pikrylhydrazylova aktivita zachytdvajici volné radikaly
v kontrole, T4, T, T3 a T4 byla zaznamenana na 5,61 %, 17,43 %, 36,84 %, 51,17 % a
74,91 %. Po 60 dnech skladovani byla nejvyssi peroxidovd hodnota 1,84
(Meq0,/kg) pozorovana u T4, coZ je mnohem mensi neZ povolend mez 10
(Meq0,/kg). Skére chuti nebylo vyznamné po 30 dnech skladovani. Z vysledki
vyplyva, Ze nahrazeni oleinovou frakci chia oleje v zmrzliné mGzeme zvysit obsah

omega-3 mastnych kyselin a zlepsit antioxidaéni vlastnosti zmrzliny.*?

Vysledky ve studii z roku 2016 v LWT — Food Science and Technology ukazuji, Zze
zmrzlina pripravend se slizem zchia seminek extrahovanym za predepsanych
podminek muiZe naprosto nahradit emulgacni cinidlo a stabilizator. Vysledky
zkousek na texturu a tani ukazaly, Ze sliz zchia mlze nahradit zmifnované
emulgacni Cinidlo a stabilizator za udrzeni kvality produktu. Bohuzel, tmava barva
slizu méla vliv na senzorické vlastnosti zmrzliny. Tato prace ukazala moZnost

poutziti slizu z chia seminek na formulaci slozeni zmrzliny.43

Studie z roku 2016 publikovana v Meat Science se snazila o zlepSeni obsahu tuku

v parcich pomoci chia mouky a olivového oleje. Bylo zkoumdano nutriéni slozZeni,
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technologické vlastnosti, senzoricka a mikrobidlni analyza, a dale jakym zplsobem
byly parky pfipraveny a poté uchovavany v chladu. Chia zvysila obsah dietni
vldkniny (98 % nerozpustné vldkniny) a minerald (K, Mg, Ca, Mn) bez ohledu na
zpUsob zapracovani. SniZzeni obsahu tuku a energie bylo dosazeno ve viech parcich
s obsahem chia a olivového oleje. Pfidani chia zvysilo obsah kyseliny linolenové.
Jemnost a ruda barva parkl byla zménéna pfitomnosti chia bez jasného dikazu o
vlivu na zplsob pridani. Textura parkl byla ovlivnéna, jakym zplsobem byla
zapracovana chia a olivovy olej a uchovavani parkd v chladu. Technologické
vlastnosti parkl s chia nemély vyrazny vliv na uchovdvani v chladu nebo na
zapracovani chia do parkd. Vzorky pdark( byly povaZovany za pfijatelné a
obsahovaly nizké hladiny mikroorganism0. Pdarky vykazaly dobrou stabilitu v{ci
oxidaci a bezpecnost pti skladovani. Parky obsahujici chia miZou byt povaZzovany

Easteéné za potravinu s nutri¢nimi a zdravotnimi tvrzenimi.*

2.8.8 Studie s chia - ostatni

» Studie publikovana v Journal Food Science and Technology v roce 2016 zkoumala
fyzikalné chemické vlastnosti emulzi typu O/V (olej ve vodé) obsahujici funkéni
slozky (olej s vysokym obsahem mastnych kyselin w-3, protein a/nebo rozpustnou
vldkninu) ze seminek chia. Cilem této studie bylo zkoumat vliv rdznych kombinaci
bilkovin a sacharidd a pritomnost slizu zchia na jejich fyzikdlné-chemické
vlastnosti u emulze typu O/V obsahuijici olej z chia seminek. Tyto informace jsou
uzite¢né pro navrh a produkci emulzi typu O/V za pomoci vedlejsich produkt
z chia a jejich vyuziti ve vyvoji riznych funkénich potravin (typu emulzi, praskovych

potravin).™*

» Mikrokapsle sobsahem vysuseného chia oleje byly pfipraveny za pouziti
proteinového izolatu zchia seminek, slizu z chia seminek anebo kombinaci
proteinového izolatu a slizu jako obalového materidlu kapsli. Bylo zkoumano
uvolfiovani a traveni chia oleje z kapsli rizného sloZeni. Uvolrfiovani a lipolyza chia
oleje z mikrokapsli byla simulovana oralnim, Zalude¢nim a stfevnim prostifedim,
které plsobilo na sloZeni kapsle. Uvolfiovani oleje v oralni fazi bylo zanedbatelné,
nejvyssi bylo v Zaludecni fazi diky hydrolyze proteinového izoladtu a naslednému
poskozeni celistvosti obalu. Lipolyza oleje se vyskytovala pouze ve stfevni Casti
diky obsahu pankreatické lipazy. Témér veskery olej, ktery nebyl v kapsli, byl
hydrolyzovan, zatimco pouze 60 % oleje v kapsli sloZzené z proteinového izolatu a
slizu bylo hydrolyzovano béhem digesce. Komplex obalu z proteinového izolatu a

slizu z chia seminek by tak mohl byt vhodny pro podavani chia oleje rovnou
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k strevni fazi digesce. Mikrokapsle ztohoto materialu vykazovaly 6krat vyssi
oxidacni stabilitu a prodlouzenou Zivotnost neZz nekapslovany chia olej. Tento
materidl tak mUze byt vyuZzit jako obal pro r(izné citlivé potraviny ¢i farmaceutické
suroviny, jez musi byt chranény pred Zalude¢nim prostfedim a musi byt dopraveny

do stievni faze s minimalnim poskozenim.®

» Studie publikovana v Carbohydrate Polymers v roce 2015 také prokazala, Ze sliz
z chia a glycerolu vytvari jedly hydrokoloid, ktery mzZe slouZit jako obalovy jedly

film ¢ povlak.'’

» Chia olej se ukazal byt i jako vhodny pfi IéCbé pokozky. Ve studii, kdy se chia olej
v topickych ptipravkach pouzil na pacientech s pruritem u renalni choroby a u
svédéni pfi xerdze, se zkoumal jaky pfinos toto pouziti ma. Topické pripravky byly
pripraveny s obsahem 4 % chia oleje a aplikovany po dobu 8 tydn(i. Nasledné byla
mérena Skala svédivosti, trans-epidermalni ztrata vody. Topicka aplikace chia oleje
vyrazné zvysila hydrataci kGzZe a zlepsila sekundarni kozni onemocnéni vyvolané

chronickym 8krabanim, tzv. lichen simplex chronicus & prurigo nodularis.*!

2.9 Legislativa Chia

Chia seminka jsou rozhodnutim Komise 2009/827/ES ze dne 13. 10. 2009 podle
nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.258/97 novou potravinou uréenou pro lidskou
vyZzivu. Zminéné rozhodnuti povoluje pfidavek seminek chia ¢i drcenych seminek chia do
pekarskych vyrobk( s maximalnim obsahem 5 %. Rozhodnuti 2013/50/EU povoluje
rozsifené poutziti seminek chia do pekarskych vyrobk(, snidafovych cerealii a ovocnych,
ofechovych a semennych smési. Pfiloha Il stanovuje tento pfidavek do zminénych
produktl do vySe max. 10 g. Chia seminka Ize prodavat i jednodruhové, je vSak nutné na

obalu uvést, Ze doporucéeny denni pfijem je nejvyse 15 g.49

2.10 Diskuse

Ve zpracovanych studiich zamérfujicich se na Chia a produkty z ni jsou pouZity rtzné
metody a pfistroje ¢i metodika vyzkumu. To mlzZe pfinaset proménlivé vysledky, avsak
nemyslim si, Ze by to ovlivnilo celkovy vysledek studii. Jako tradi¢né je u spousty studii
potfeba provést dalsi vyzkum anebo provést humanni studie. U mnohych studii probéhly
dokonce humanni, zaslepené, randomizované studie k potvrzeni sledovanych ucinkd chia.
U vétSiny studii byly k porovnani vysledkd pouzity kontrolni produkty bez obsahu chia

anebo bylo ve studiich pouZito placebo.
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2.11 Zavér

Ze zpracovanych studii se potvrdil pfinos chia jako superpotraviny pro zdravi zahrnujici
mnoho zdravotnich benefitl. MdzZeme zminit jeji obsah esencidlnich AMK a esencidlnich
PUFA, obsah vitamind a mineral(i, zdroj vldkniny a ucinky chia na zlepSeni imunity a
zazivani vc. zlepSené peristaltiky a vyprazdiiovani, snizeni zanétu, zlepseni dyslipidémie,
glukézové homeostdazy a inzulinové rezistence. Dale chia plsobi v prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni a vykazuje dobrou antioxida¢ni aktivitu. Chia se také
ukazala byt prospésnou jako emulgacni ¢inidlo, stabilizator a mozny obalovy materidl pro
druhotné pouziti v potravinarském priimyslu. Nedostatecné je vSak zatim u chia podloZzen

Ve

ucinek protinadorovy.
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3 GOJI

3.1 Botanicky popis

Kustovnice je opadavy ket z Celedi lilkovitych (Solanaceae), ktery ma cCervené nebo

oranzové bobulovité plody, které obsahuji velké mnozstvi semen.? Kustovnice cizi roste

do vyiky az 3 metrd.® Kustovnice &nska (Lycium chinense) nebo Kustovnice cizi (Lycium

barbarum) je zndmad téZ pod ndzvem Goji. Plody Goji jsou 1-2 cm dlouhé, elipsovitého

tvaru.®® Pouzivaji se plody, které obsahuji flavonoidy, polysacharidy, karotenoidy a jiné

biologicky aktivni latky, u nichz byl prokazan Iécivy efekt.?

Obrazek &. 3 — Sugené plody Goji’*

+ 3

JQ “.
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Obrazek &. 4 — Plody Goji rostouci na kefi’?

3.2 Historie Goji

Plody kustovnice se objevuji v &inském tradiénim poufiti jiz v roce 2800 pt.n.l.°% Plody

. o . . v/ , , . 7
kustovnice a kdira kustovnice jsou zahrnuty v &nském lékopisu.”

3.3 U¢inky Goji na zdravi

Byla potvrzena rada farmakologickych ucinkl ve studiich na zviratech, ale i klinickych
studii. Byl zjistén Ucéinek imunomodulaéni, neuroprotektivni, radioprotektivni,
antidiabeticky, antiosteoporoticky, antioxidacni, protinadorovy, hypolipidemicky a
hepatoprotektivni. Tyto studie tak potvrdily jiZ tradi¢ni pouzivani kustovnice.? Kustovnice
ovliviuje lepsi kontrolu glukdzy, zrychluje metabolismus a mda ochranny uéinek na
bur'1ky.60 Flavonoidy a polysacharidy obsazené v kustovnici vykazuji silné antioxidacni
plUsobeni, vychytavaji volné radikaly, zvysuji hladinu antioxidac¢nich enzym, inhibuji
lipoperoxidaci a ochranuji organismus pred oxidativnim stresem. Byl zaznamenan i
protizanétlivy ucinek. U protindadorového efektu u rlznych forem nadord, jako je
karcinom délozniho C¢ipku, plic, prsu, tlustého streva, jater, Zaludku, prostaty a
leukemickych forem, byl protinadorovy ucinek popsan vice mechanismy. Inhibice
proliferace nadorovych bunék, indukce apoptdzy a regulace (zastaveni) bunécného cyklu
v G2/M fazi byly hlavni mechanismy plsobeni. Imunomodulaéni Ucéinek kustovnice se

taktéz uplatnuje v protindadorovém pulsobeni. Kustovnice také snizuje nezadouci ucinek
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chemoterapie ¢i radioterapie a je tak vhodnym doplikem k |écbé. Pfi pokusu na
potkanech vykazovala kustovnice hepatoprotektivni Uc¢inek a Gcinek hypolipidemicky, kdy
u potkanl doslo ke sniZzeni hmotnosti , triglyceridl, LDL-cholesterolu i celkového
cholesterolu v krvi.”> Kustovnice &nska brani vstiebavani cholesterolu ze stfeva.?
Antidiabeticky ucinek byl prokdzdn nejen na potkanech, ale i v klinické studii na
pacientech DM 2.typu, kdy doslo ke snizeni hladiny glukdzy v krvi a inzulinové rezistenci
po pouziti extraktu z kofene kustovnice. Extrakt z kliry kofene kustovnice také snizuje
krevni tlak tim, Ze sniZuje aktivitu ACE (angiotenzin-konvertujiciho enzymu). Extrakt z list(
zase vykazuje antimikrobidlni plsobeni. Byl zkouman i ucinek neuroprotektivni, kdy
kustovnice chrani neurony pred poskozenim toxickymi latkami, snizuje apoptézu neuronf
Ci je chrani pred ischemickym poskozenim. U zvirat se zlepsily i kognitivni funkce jako je
pamét ¢i schopnost uceni. Adaptogenni Ucinek kustovnice je vitan nejen proti stresu a
Unavé nebo ke zvydeni fyzické a psychické odolnosti, ale také ke zpomalenému starnuti.?
Existuje stale vice dlikazu, Ze pfijem kustovnice zvysuje plazmatickou hladinu zeaxanthinu,
ktery je duleZity pro udrZeni hustoty makuldrniho pigmentu pfi vékem podminéné
makularni degeneraci. Kromé toho se ukazal byt ptijem kustovnice prospésny i pfi lécbé
glaukomu a imunitni modulaci retinalnich gangliovych burkach u potkan( s hypertenznim
modelem.>® Nékteré ¢lanky uvadéji, Ze taurin, obsaZeny v Goji, ma schopnost potencovat
ucinek inzulinu a moZnost ovlivnit inzulinovy receptor. Taurin je navic doporucovan jako
komplementarni terapeuticky doplnék pro prevenci diabetickych komplikaci u DM
2. typu.50 Kustovnice je znama jako tradi¢ni ¢inska medicina. Plody Goji tak maji dlouhou
historii pouziti pfi |écbé ocnich problém(, kozni vyrazky, psoridzy, alergie, nespavosti,
chronickém onemocnéni jater, diabetu, tuberkulézy a poruch ledvin.>! Tradi¢ni medicina
v Japonsku pouziva kustovnici na unavené odi, rozostirené vidéni, navaly horka, zavraté,

tézkou hlavu, obtiZze pfi moceni, pfi ¢astém moceni a edému.®

3.4 Obsah ucinnych latek

Plody obsahuji glykolipidy, peptidy, glykoproteiny, kumariny, karotenoidy (B-karoten,
zeaxanthin, lykopen, lutein), alkaloidy, organické kyseliny, cerebrosidy, aromatické latky,
di- a tri-terpeny a steroidy (B—sitosterol).2 Kustovnice cizi obsahuje 18 AMK, vcetné
taurinu a volné neesencialni AMK.> Plody Goji jsou zdrojem polysacharid, vitaminu C,
B komplexu a vitaminu E, dale aminokyselin zahrnujicich osm zdakladnich exogennich
aminokyselin a polyfenolt (katechiny nebo hyperosidy) a organickych kyselin, jako je
kyselina ferulovd nebo kyselina chlorogenova a jeji derivaty. Plody Goji také obsahuji
stopové prvky véetné zinku, zeleza, médi, vapniku, selenu a germania.?® Plody kustovnice
cizi obsahuji skupinu ve vodé rozpustnych glykokonjugatd, znamych jako polysacharidy

kustovnice cizi, které jsou zastoupeny pfriblizné v 5-8 % v suSenych plodech. Polysacharid
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kustovnice cizi obsahuje i 6 typl monosacharidli, nejvice xylézy a glukdzy a méné
arabindzy, rhamndzy, mandzy a galaktdézy. Ddle obsahuje galakturonovou kyselinu.
Polysacharidy kustovnice jsou povazovany za hlavni nositele u¢inkd.® Listy kustovnice cizi
jsou v Ciné Siroce pouzivané jako funkéni €aj. Hlavni flavonoidy listd byly oddéleny a
identifikovany pomoci vysoce ucinné tenkovrstvé chromatografie a spektrometru a
ultrafialového viditelného spektra. Jako hlavni flavonoid byl stanoven rutin, jez ma bohaté
zastoupeni v listech (16,03 - 16,33 mg/ g). V plodech byl obsah rutinu stanoven v mnohem
nizsim zastoupeni (0,09 - 1,38 mg/ g). Celkovy obsah flavonoidl v listech byl
21,25 mg/ g.** Ziskané vysledky ze studie z roku 2017 publikované ve Food Analytical
Methods podtrhly dulezitou roli plodl Goji jako pfirodniho zdroje nenasycenych
mastnych kyselin (78,0-86,0 %) s vysokym obsahem n-6 polynenasycenych mastnych
kyselin (PUFA, 48,2-60,2 %), uspokojivy pomér n-6/n-3 PUFA a dobry pomér
PUFA/MUFA.®” Plody kustovnice obsahuji vitamin C ve vy$i 42 mg/ 100 g.”° Plody déle
obsahuji 1-2,7 % volnych aminokyselin, kde je prolin jako hlavni slozka. AMK taurin a
kyselina y-aminomadaselna, stejné jako betain (trimethylglycin) jsou v plodech také

obsazeny.’

3.5 Obsah antinutri¢nich a toxickych latek v Goji

Ve studii z roku 2017 ve Food Chemistry byla mimo jiné provedena analyza obsahu
toxickych prvkd (kadmia a olova). Vysledky ukazaly, Ze susené plody Goji jsou pfijatelné

pro lidskou stravu. Taktéz hladina mykotoxinG byla na pfijatelné arovni.®

3.6 Doporucené pouzivani Goji

Kustovnice se uziva ve formé odvaru z 6-15 g suchych plod( nebo spotiebou 25-120 g
Cerstvych plodd a to ve dvou davkach nalaéno. Plody se mohou taktéz snist i po vypiti
odvaru. Je moznost kustovnici nalozZit do 40 % lihu po dobu 2 mésich a pak nasledné
uzivat 3krat denné 2 IZice nalacno. Kiira z kofene se uziva ve formé odvaru z 9-15 g. U uziti
kustovnice u téhotnych a kojicich Zen chybi Udaje, proto se konzumace nedoporucuje. Pfi

pouzivani nebyly ve studiich pozorovany zadné nezadouci l]i‘.inky.Z

3.7 Goji ajeji alergenicita

Studie ve Food Chemistry z roku 2013 zkoumala senzitivitu na plody Goji pro moZnost
vzniku alergické reakce. Predbéiné zpravy vykazaly tuto moznost. Cilem bylo zjistit
frekvenci citlivosti na Goji a alergeny do ni zapojené. 566 jedincli s respiracnimi nebo
koznimi symptomy bylo testovano extraktem z Goji v koZnim testu. 33 jedincd mélo

pozitivni reakci (5,8 %). 94 % bylo citlivych na jiné alergeny. Byly méreny specifické IgE na
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plody Goji, broskve, rajéata a mix ofechu. 13 jedincd z 24 dostupnych sér (54,2 %) mélo
specifické IgE. 92,3 % jedincl majici pozitivnich reakci na plody Goji byly pozitivni i na
broskve. Byla prokazana krizova reaktivita s rajcaty, tabdkem, mixem orechd, Artemisii
pollen aj. Plody Goji jsou tak zdrojem alergickych reakci s vysokou prevalenci citlivosti.”®
Byly hlaseny pripady alergické reakce po pouZiti plodd Goji, mezi které patfily vazna

svédivost pokozky, angioedém, dysfagie, pruritus a kozni léze.®

3.8 Interakce pouZzivani Goji a 1éku

Byly zaznamenany pfipady interakce kustovnice pfi 1é¢bé warfarinem.”®

3.9 Studie s Goji

3.9.1 Studie s Goji na zdravi oci

» Studie z roku 2014 v Experimental Eye Research zkoumala Gcinek extraktu z plodu
Goji na poruchu epitelu lidského retikularniho pigmentu zplsobeného zvySenou
hladinou glukdzy. Ve studii byly pouzity lidské burky epitelu retikularniho
pigmentu za Ucelem zjisténi mechanismu naruseni retinalni bariéry na podkladé
chronické hyperglykémie. Z vysledkl vyslo, Ze pouZiti extraktu Goji, nebo jeho
hlavni latky — taurinu, mZe pomoct vIécbé nebo prevenci diabetické

retinopatie.52

» Studie zroku 2012 v Evidence-Based Complementary and Alternative Medicine
zkoumala cytoprotektivni Gcinek spojeny s Utlumem apoptdzy zplsobené vysokou
hladinou glukdzy, ktery byl prokdazan charakteristickym morfologickym barvenim a
snizenim poctu apoptotickych bunék zavislych na ddvce urcenych pritokovou
cytometrii. Navic bylo prokazano, Ze extrakt kustovnice cizi a taurin zavisly na
ddvce snizuje regulaci exprese proteinu kaspazy-3 a enzymatickou aktivitu
kaspdzy-3. Taurin, slozka kustovnice cizi a extraktu kustovnice cizi, ma
cytoprotektivni ucinek proti expozici glukézy v lidskych epitelidlnich burikach
sitnice a mlze tak poskytnout uzite€nou variantu v pfistupu ke zpomaleni

progrese diabetické retinopatie.”’

3.9.2 Studie s Goji na obsah stopovych prvki

» Studie zroku 2017 vJournal of Chromatography A provedla analyzu a hodnotu
biologické dostupnosti stopovych prvk( v plodech Goji, jez jsou zndmé pro svdij

nutriéni potencial a jako vyborny zdroj stopovych prvk( (naptf. médi, zinku,

37



manganu), které jsou ve formé vysoce bioaktivnich sloucenin. Aby bylo mozno
posoudit biologickou dostupnost stopovych prvk(i a identifikovat slouceniny
odpovédné za lepsi biodostupnost médi a zinku, byla v této studii pouZita in vitro
simulace gastrointestinalniho traveni pouZitim pepsinu a pankreatinu. Celkovy
obsah stopovych prvkd byl hodnocen ze vzorku po natraveni plodl pomoci
indukéné vazané plazmové hmotnostni spektrometrie. Tyto analytické metody
byly pouzity k analyze vzorkl plodd Goji pro stanoveni nejvyssiho mnozstvi prvkd.
Z celkového obsahu stopovych kovi v plodech Goji mél zinek nejvyssi hladinu ze
studovanych (10,6 pg g), zatimco celkovy obsah manganu a médi byl 9,9 pg g™ a
6,1 ug g'. Dale bylo zjiéténo, 7e analyzované prvky jsou vysoce biologicky
dostupné pro lidské télo (asi 56 % pro Mn, 72 % pro Cu a 64 % pro Zn v Zaludecnim
extraktu a pfiblizné 35 % pro Mn, 23 % pro Cu a 31 % pro Zn v pfipadé
gastrointestinalniho extraktu). Pro ziskdni informaci o komplexech prvki
pfitomnych v plodech Goji byla provedena extrakéni Uprava s pouZzitim rGznych
roztokd (iontova kapalina, HEPES, SDS, Tris-HCI, octan amonny, voda). Bylo také
pouZito enzymatické oSetreni pektindzou a hemiceluldzou. Extrakty ploda Goji byly
analyzovany technikami SEC-ICP-MS a WHPLC-ESI-MS/MS. lontova kapalina a
extrakce pektinazou pomohla ucéinné extrahovat komplexy médi (sedm sloucenin)
a zinku (ctyf sloucenin). Slouceniny identifikované v plodech Goji jsou tak
nejpravdépodobnéji odpovédné za lepsi biodostupnost téchto prvkd v lidském

organismu.53

3.9.3 Studie s Goji na obsah flavonoidii a karotenoidu

» Studie z roku 2007 ve Food Science zkoumala obsah a typ antioxidant( v plodech
Goji. Plody Goji byly extrahovany 95% ethanolem a ndasledné extrakt analyzovan.
Pomoci HPLC a spektroskopu byly stanoveny tfi flavonoidy a jejich obsah, jednalo
se o kaempferol (135 pg/ g), kvercetin (296 ug/ g) a myricetin (247 pg/ g). Tyto tfi

flavonoidy byly zastoupeny ve 43 % z celkového obsahu flavonoid@.>*

» Studie ve Food Chemistry vroce 2017 zkoumala formu a biodostupnost
karotenoid(i a karotenoidnich ester(i v plodech Goji. Plody Goji jsou zndmé pro
svlj vysSi obsah zeaxanthinu, ale jeho forma a biodostupnost zatim nebyla Uplné
znama. Tato studie zkoumala profil karotenoidl v plodech Goji v prabéhu jejich
dozrdvani. Nezralé plody obsahovaly béiné chloroplast-specifické karotenoidy
vazané na proteiny. Nasledné dozravani vyvolalo transformaci chloroplasti na
chromoplasty doprovazenou akumulaci zeaxanthin-dipalmitatu az do 36 mg/ 100 g

cerstvych plod( a dalSich minoritnich ester( xantofylu. In vitro traveni zpUsobilo
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zvysené uvolfiovani a biodostupnost  zeaxantinu. Plody Goji tak mohou
predstavovat dobry zdroj makuldrnich pigmentU. Epidemiologické studie naznacuji
potencidlni uUlohu luteinu a zeaxantinu pfi 1é¢bé a prevenci nékterych ocnich
onemocnéni jako je vékem podminéna makularni degenerace, retinitis

pigmentosa a kataraktu.>

» Ve studii zroku 2008 publikované v Journal of Pharmaceutical and Biomedical
Analysis byly suSené vzorky kustovnice cizi podrobeny extrakci bez saponifikace
nebo extrakci s ndslednou saponifikaci. Za pouziti chromatografu a spektrometru
byly oddéleny karotenoidy s celkovym obsahem 11 volnych karotenoidl a 7
karotenoidovych esterl, které byly rozdéleny ze zmydelnénych nebo
nezmydelnénych extraktd kustovnice cizi. Slozeni mastnych kyselin ester(
karotenoidi bylo potvrzeno plynovou chromatografii. Zeaxantin-dipalmitat
(1143,7 pg/ g) byl pfitomen v nejvétsim mnoizstvi, nasledovany B-kryptoxantin-
monopalmitidtem a jeho dvéma izomery (32,9-68,5 ug/ g), zeaxantin-
monopalmitat a jeho dva izomery (11,3-62,8 pg/ g), trans-B-karoteny (23,7 pg/ g)
a trans-zeaxantiny (1,4 pg/ g).**

3.9.4 Studie s Goji v potravinach

» Studie z roku 2017 publikovana ve Food Chemistry se snazila o pfidani plodd Goji
do piva a nasledné zjisténi obsahu bioaktivnich latek a senzorickych vlastnosti
piva. Plody Goji byly pfidany v raznych fazich vyrobniho procesu vyroby piva
s cilem vytvofit napoj s Zadoucimi senzorickymi vlastnostmi a vysokym obsahem
antioxidantU. Ziskana piva se vyrazné lisila ve vzhledu, chuti i antioxidac¢ni aktivité.
Spotrebitelé upfednostriovali pivo, u kterého byly plody Goji pfidany na zaéatku
vyrobniho procesu. Toto pivo mélo mensi zakal, vysokou intenzitu barvy,
karamelovou a kavovou chut, vysokou antioxidacni aktivitu a vysoky obsah
bioaktivnich latek jako je rutin a 2-O-B-D-glukopyranosyl-L-askorbova kyselina
(analog kyseliny askorbové). Pridani plodi Goji do vyroby piva je tak dalSim
perspektivnim zplsobem o rozsifeni sortimentu potravin s obsahem Goji. Je vsak
zapotrebi analyza technologickych parametrd, zejména stabilita piva pfi

skladovani.>

» Studie z roku 2009 v Nutrition Research zkoumala, zdali biomarkery antioxidant(
v séru zlepsi pouzivani standardizovaného diusu z kustovnice cizi. U&inky uZivani
kustovnice cizi byly zkoumany v 30 denni, randomizované, dvojité zaslepené

klinické studii kontrolované placebem. Populacni studie zahrnovala 50 zdravych
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dospélych CifianG ve véku 55 ai 72 let. In vivo antioxidaéni markery sloZené ze
sérovych hodnot superoxid-dismutazy (SOD), glutathionperoxiddzy (GPx) a
peroxidace lipid( (indikovand snizenou hodnotou malondialdehydu, MDA) byly
méfeny pred a po poufZiti kustovnice cizi a u placeba. Ve skupiné uZivajici
kustovnici cizi vyrazné stouply antioxidacni markery o 8,4 % u SOD a 9,9 % u GPx
mezi mérenim pred a po poutZiti kustovnice, zatimco hodnota MDA byla vyrazné
snizena o 8,7 %. Ve skupiné uZivajici kustovnici byly hodnoty SOD, GPx a MDA
vyznamné odlisné od skupiny s placebem v dobé po pouZivani kustovnice, a to o
nartst 0 8,1 % a 9,0 % a pokles 0 6,0 %. U placebo skupiny nebyly naméreny zadné
vyznamné rozdily pfed a po zahajeni studie. Vysledky tak naznacuji, Ze pouzivanim
standardizovaného dZusu z kustovnice se zvySuje antioxidacni ucinek u lidi

stimulaci endogennimi faktory.>’

Studie vlJournal of Food Science vroce 2017 se zaméfila na vyrobu bilé
(prebiotické) ¢okolady s pridanim plodd Goji jako zdroje antioxidantl a ndhradou
sacharézy. Zkoumala se jeji senzorickd charakteristika a pfijatelnost. Senzoricka
charakteristika byla provedena pomoci kvantitativni popisné analyzy dvanacti
Skolenymi hodnotiteli a test pfijatelnosti pomoci 120 konzumenty. Vysledky
kvantitativni analyzy ukazaly, Ze plody Goji snizuji vnimani aroma a chutovych
vlastnosti a zvySuji hofkou chut, horkou pachut, sviravost a vétSinou vlastnosti
textury. Spotrebitelska pfijatelnost vSak byla pozitivné hodnocena ve vsech
senzorickych charakteristikach, se skérem pfijatelnosti nad 6 z 9 bodové stupnice.
Krémova barva a aroma kakaového masla prispély k prijeti této funkéni ¢okolady.
Prebioticka bila ¢okolada s pfidavkem nebo bez pridavkd plodl Goji je zajimavym
produktem s funkénimi charakteristikami a slibnou alternativou potravinarského

pramyslu, kterd by mohla pfitdhnout spottebitele.”
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3.9.5 Studie s Goji na metabolismus a onemocnéni

Obrazek €. 5 — Neuroprotektivni a dal$i vlastnosti kustovnice cizi®®

.‘Stroke
" Inflammation |
Erythrocyte hemolysis |
Necrosis |
G ‘ >
i - 4 §)
\@ y
{ f_ Glutamate | Secondary injury | j
e A-B-peptide| Necrosis | £
s by Homocystein| Inflammation| 2
s 4 2,

-’

Spinal Cord Injury

¢ NOO,

retpnenefexiehyl Retinal Disorders
Retinal oxidative stress|
Cellular apoptosis|

Parkinson's Disease Macular degeneration|

Alzheimer’s Disease

» Polysacharid z extraktu kustovnice cizi vykazuje neuroprotektivni ucinky u rtiznych
modeld Alzheimerovy choroby, véetné neurotoxicity beta-amyloid-peptidu,
neuronové poskozeni vyvolané homocysteinem a excytotoxicitu glutamatu.
Polysacharidu jsou pfric¢itany ucinky na snizenou apoptdzu a nekrdzu v kortikdlnich

2
neuronech.®

» Bylo objeveno, Ze kustovnice cizi a jeji arabinogalakto-protein (LBP 1ll) izolovany
z polysacharidd kustovnice vykazuje ochranny bunécny efekt proti stresové reakci
snizenim fosforylace dvouretézcové RNA-dependentni protein-kindzy (PKR), kterd
byla spusténa beta-amyloid-peptidem a snizenim dithiothreitol-indukované laktat-
dehydrogenazy. Vzhledem k tomu, Ze fosforylace PKR se s vékem zvysSuje a zvySuje
se i fosforylace u PKR vlivem neurotoxicity beta-amyloid-peptidu, cozZ se vyznamné
podili na Alzheimerové chorobé, mlze byt tak LBP Il jako potencialni

neuroprotektivni latka diky snizené fosforylaci spusténé beta—amyloid—peptidem.63

» Vroce 2015 se studie publikovand v International Journal of Biological
Macromolecules zaméfila na zeslabeni kolagen-indukované artritidy 2. typu
polysacharidy kustovnice cizi. Z dlvodu popsanych protizanétlivych Gcinkd

polysacharidli kustovnice cizi se zkoumal mozny potencialni terapeuticky efekt a
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mechanismus téchto polysacharidd u mysiho modelu kolagen-indukované artritidy
2. typu (CIA). Zmény vyvolané CIA a ucinky souvisejici s polysacharidy kustovnice
cizi byly hodnoceny tomografickym méfenim objemu kosti a tkani a byla
provedena detekce zanétlivych medidtord a matrixovych metaloproteindz pomoci
metody ELISA a western blot. Mysi s CIA vykazoval zna¢né poskozeni kosti, ztratu
kostni hmoty a narlst koncentrace TNF-a, IL-6, IL-17, PGE-2, MIP-1, anti-typ Il
kolagen IgG, MMP-1 a MMP-3. Lécba polysacharidy kustovnice cizi vztazend na
davku vykazala zlepSeni u posSkozeni kosti a ztraty kostni hmoty u CIA a vyrazné
snizila expresi zanétlivych mediatord zplsobenou CIA. Terapie polysacharidy
kustovnice cizi tak mlze u mysiho modelu CIA zachovat integritu kosti, mozna i

snizenim produkce zanétlivych mediatord.®

Plody Goji vyviji imunitni modulaci a potlacuji zanéty in vitro a in vivo. Studie
z roku 2016 v Journal of Nutritional Biochemoistry predpokladala, Ze plody Goji by
mohly mit pfiznivé Gc¢inky na kolitidu indukovanou sodnou soli dextran-sulfatu
(DSS) u mysi diky potladeni zanétu. Sestitydennim samcdm mysi byla doplnéna
standardni dieta s 1% (w/w) plody Goji po dobu 4 tydnl nebo jen dieta bez nich.
Kolitida byla indukovdana pitim 3% roztoku DSS po dobu 7 dn(, nasledované 7 dny
obdobi remise, coZ napodobuje symptomy ulcerdzni kolitidy. Doplnéni plodi Goji
zlepsilo ubytek télesné hmotnosti vyvolané DSS, snizilo prijem a krvaceni a vedlo k
vyznamnému snizeni indexu aktivity onemocnéni, stejné jako zkraceni tlustého
stfeva spojeného s DSS. Navic 30% umrtnost zplsobena DSS-indukovanou
kolitidou byla odstranéna diky doplnéni plodl Goji do diety. Histologicky, plody
Goji zlepsSily edém tlustého streva, poskozeni sliznice a infiltraci neutrofili do
tkané tlustého stfeva v odpovédi na poutziti DSS, ktera byla spojena se sniZzenou
expresi chemokinu ligandu 1 a monocytl chemoatraktantniho proteinu-1, stejné
jako zanétlivé mediatory interleukinu-6 a cyklooxygenazy-2. Plody Goji tak pfinasi
ochranné ucinky proti DSS-indukované kolitidé, kterda je spojena se snizenou
infiltraci neutrofild a potlaéenim zanétu. Plody Goji jsou tak prospésné pro

. T T v v . v s v v 62
pacienty se zanétlivym onemocnénim stfev jako doplnék k [é¢bé.°

Polysacharidy kustovnice cizi rovnéz ucinné zabranuji ztukovaténi jater u
alkoholik(l v testu u potkanl. To muze byt dasledkem jejich Gcinkd pfi inhibici
exprese jaterniho enzymu cytochromu P450 2E1 (CYP2E1) a prevence peroxidace
lipidG. Sérové hladiny alaninaminotransferazy (ALT), aspartataminotransferazy
(AST), gamma-glutamyltransferdzy (GGT), obsah jaterniho malondialdehydu
(MDA), peroxidu vodiku (H,0,), exprese genu CYP2E1 a proteinGd byly vyznamné
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sniZeny a aktivita jaterni superoxid-dismutazy (SOD), glutathion peroxidazy (GPx) a

obsah glutathionu byly zvy3eny.®®

Studie z roku 2016 publikovana v Lipids in Health and Disease zkoumala kyselou
sfingomyelindzu jako latku, kterd ovliviiuje zdravi bunky. Fyzikalni a chemické
stimuly produkuji reaktivni druhy kysliku, které stimuluji kyselou sfingomyelinazu k
vyvolani apoptdzy. Ukdzalo se, Ze plody kustovnice ¢inské maji vysoké antioxidacni
vlastnosti, nevyvolavaji genotoxicky uUcinek a udrZuji vysokou Zivotaschopnost
bunék. Extrakt plodd inhibuje aktivitu kyselé sfingomyelindzy a zvy3Suji jak velmi
dlouhé druhy sfingomyelinu mastnych kyselin, tak druhy sfingomyelinu s
nenasycenymi mastnymi kyselinami. Plody kustovnice c¢inské reguluji geny a

proteiny, jeZ jsou schopné chranit buriky pted apoptézou.®

Studie z roku 2011 publikovanda v Molecules zkoumala ucinek vodného a lihového
extraktu kustovnice cizi na vliv oxidativniho stresu v jaterni tkani potkana, ktery
byl vyvolan dietou o vysokém obsahu tuku. Byl zkouman ochranny efekt téchto
extraktd na hladinu krevnich lipidQ, aktivitu sérové alaninaminotransferazy (ALT),
aspartataminotransferazy (AST) a alkalické fosfatazy (ALP) a aktivitu antioxidacnich
enzym( v jaterni tkani potkan( krmenych dietou o vysokém obsahu tuku (HF).
Potkani byli ndhodné rozdéleni do sedmi skupin a krmeni rdznymi typy diet po
dobu 8 tydn(. Jedna skupina dostdvala standardni dietu, dalsi o vysokém obsahu
tuku (HF), dalsi o vysokém obsahu tuku s |é¢bou simvastatinem (HF + simvastatin),
dalsi byli krmeni dietou o vysokém obsahu tuku s pfidavkem vodného nebo
lihového extraktu kustovnice cizi v davce 50 mg/ kg nebo 100 mg/ kg. Po osmi
tydnech byl vidét metabolicky efekt zplsobeny HF dietou. Potkani krmeni HF
dietou vykazali narlst aktivity jaternich enzymu v plazmé, vyrazny pokles v aktivité
antioxidacnich enzym( a zvySeny index peroxidace lipidd v jatrech. Lé¢ba vodnym
a lihovym extraktem kustovnice cizi zajistila vyznamné snizeni jaterniho poskozeni
a oxidativnich zmén a vratila hodnoty lipidd a antioxidantl na normalni hladinu.
Ziskané udaje naznacuji, Ze tato antioxidacni ochrana brani toxickym ucinkim HF
diety u potkan(. Navic lihovy extrakt vykazal silnéjsi antioxidacni a

hepatoprotektivni G¢inek nez vodny extrakt kustovnice cizi.”*

Studie z roku 2013 publikovana v African Journal of Traditional, Complementary
and Alternative Medicines zkoumala efekt polysacharid( kustovnice cizi (LBP) na
modelu starnuti zplsobeny D-galaktézou u mysi. Mysi byly rozdélené na kontrolni
skupinu, modelovou skupinu, skupinu s vysokou davkou LBP a skupinu s nizkou

davkou LBP. Kromé kontrolni skupiny byla pouzZita D-galaktdza k testovani. Byly
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pozorovany zmény chovani, uéeni a paméti a byl méren obsah peroxidace lipidd
(LPO), lipofuscinu (LF) a monoaminoxidazy B (MAO-B) v tkani mozku a dale byla
mérena vaha imunitnich orgdnl po 6 tydnech. Ve srovnani s kontrolni skupinou
doslo k vyznamnému sniZzeni hmotnosti v modelové skupiné. Po 45 dnech
podavani se vyznamné zvysil obsah LPO, LF a MAO-B v mozkové tkani mysi v
modelové skupiné, zatimco ve skupinach s LBP se vyznamné sniZil. Index brzliku
vyznamné poklesl v modelové skupiné. Index brzliku a index sleziny ve skupiné s
vysokou davkou LBP a nizkou davkou LBP vyrazné vzrostl. LBP ma tak ucinek proti
starnuti na modelu starnuti zpldsobeného D-galaktézou u mysi. Mechanismus
ucinku muZe souviset se zmirnénim poruchy metabolismu glukdzy a zastaveni
peroxidace lipidd a vzniku dalSich latek, které poskozuji bunécnou lipidovou

membranu.’®

3.9.6 Studie s Goji na zdravi klize

» Kustovnice cizi ma fotoprotektivni ucinky diky indukci kozniho endogenniho
antioxidantu hem oxygendzy-1 (HO-1) a mlze tak chranit jedince pred aktinickym
posSkozenim klize vedoucim k rakoviné. Standardizovany dZus z plodd kustovnice
byl poddvan holym mysim v pitné vodé. Bylo zjisténo, ze mysi pijici 1 % - 10 %
dZzusu byly, vztazeno na davku, chranéné proti SSUV (solarni simulace UV)
systémové imunosupresi vyvolané radiaci, mérend jako kontaktni reakce
precitlivélosti. Bylo potvrzeno, Ze ochrana je dana pouzitim plod( kustovnice,
protozZe to nebylo pozorovano u jakékoliv jiné pomocné latky dZzusu z kustovnice
nebo vitaminu C, ktery je zjistén ve vysoké koncentraci v plodech kustovnice. Bylo
pozorovano, Zze 5% dZus z kustovnice indukoval expresi HO-1 mRNA u mysi kize.
Kromé toho, inhibice HO enzymové aktivity injekci s antagonistou substratu, SnPP,
zrusila fotoimunitni ochranu u mysi. Kustovnice cizi tak nabizi ochranu pokozky

proti imunitni supresi a oxidativnimu stresu vyvolanym SSUV zatenim.®

3.9.7 Studie s Goji a jejim vlivem na rakovinu

» Protinadorovy ucinek polysacharidd kustovnice cizi mize byt zplsoben zvysenim
poctu CD4(+) a CD8(+) T-bunék v lymfocytech infiltrujicich nador, aby se zmirnila

imunosuprese a zvysila protinddorova funkce imunitniho systému.®

» Studie zroku 2011 publikovanad v Medical Oncology zkoumala protinddorovy
ucinek polysacharidi kustovnice cizi (LBP) na rlstovy efekt na lidskych bunkach
karcinomu tlustého stfeva a mozného mechanismu ucinku. Lidské bunky SW480 a

Caco-2 kolorektalniho karcinomu byly oSetfeny 100-1000 mg/l LBP po dobu
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1-8 dnG. Rast bunék byl mérfen pomoci kolorimetrického testu a testu
s krystalickou violeti. Lécba LBP inhibovala burnky karcinomu tlustého streva
v zavislosti na davce. Pti koncentracich od 400 az 1000 mg/|, LBP vyrazné inhiboval
rast bunék SW480, zatimco v koncentracich od 200 do 1000 mg/I, LBP vyznamné
inhiboval rUst bunék Caco-2. Test s krystalickou violeti ukazal, Ze LBP ma
dlouhodoby antiproliferativni Ucinek. Jesté dulezité;jsi je, Ze buriky byly zastaveny v
G0/G1 cyklu. Vysledky naznacuji, Ze LBP je latka s potencidlnim protirakovinovym

aginkem.®®

Ve studii zroku 2016 publikované v BioMed Research International se zkoumal
efekt plod Goji na buriky lidského hepatocelularniho karcinomu (HepG2). Ziskané
vysledky prokdzaly, Ze plody Goji vykazuji vysoké antioxidacni vlastnosti stanovené
celkovym fenolickym obsahem a metodou ORAC na hydrofilni a lipofilni frakce.
Kromé toho na bunkach HepG2 extrakt z plodd Goji nezménil Zivotaschopnost
bunék analyzovanym MTTa testem vylouceni trypanové modfi a nevyvolal
genotoxicky efekt analyzovany kometovym testem. Ddle bylo prokazano, ze
vytazek z plodU vykazuje ochranny ucinek na poskozeni DNA, vyjadieny jako
antigenotoxicka aktivita in vitro. Extrakt plod( Goji byl schopen modulovat expresi
genu podilejicich se na oxidativnim stresu, proliferaci, apoptdze a rakoviné. Zvlasté
down-exprese genl zapojenych do migrace a invaze nadora (CCL5), se zvySenym
rizikem metastazy a antiapoptotického signdlu (DUSP1) a karcinogeneze (GPx-3 a
PTGS1) spolu s nadmérnou expresi tumor-supresorového genu (MT3), naznacuje,
ze plody Goji mGzou hrat roli v ochrané proti hepatocelularnimu karcinomu. V této
studii byly pouzity plody Goji kultivované v Umbrii v It4lii.”

Ve

3.9.8 Studie s Goji na antioxidacni ucinek

» Kyselina 2-O-B-D-glukopyranosyl-L-askorbovd (AA-2BG) je pfirodni derivat
vitaminu C (L-askorbovad kyselina, AA) izolovana z plod( Goji. Ve studii z roku 2011
publikované v Archives of Pharmacal Research se hodnotila mira antioxidacni
aktivity AA-2BG a AA pomoci modelovych systém( in vitro a in vivo. In vitro test
zachytavani radikald prokdazal, Zze AA-2BG je schopna zachytdvat 1,1-difenyl-2-
pikrylhydrazyl a hydroxylperoxid a inhibuje hemolyzu indukovanou H,0, Iépe nez
AA. AA-2BG a AA mély podobnou schopnost zachytavani hydroxylovych radikald,
ale AA-2BG nebyla schopna zachytit superoxid-aniontové radikaly a jeji schopnost
zachytit dusitan (NO®) byla nizéi neZ u AA. Celkova in vitro redukéni schopnost
AA-2BG byla také vyznamné nizsi nez u AA. Studie in vivo navic ukazaly, Ze AA-23G

je schopnd chranit jatra proti akutnimu poskozeni jater indukovanym
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tetrachloridem uhli¢itym u mysi. Tyto vysledky naznacuji, Ze AA-2BG je dlleZitou
antioxidacni slozkou plod(i Goji, které mohou sdilet podobné antioxidacni ucinky,
ale odliSny mechanismus uc¢inku s AA. Tato studie tak rozsifuje chapani
mechanismu ucinku plodl Goji jako tradiéni potraviny s protinddorovym a anti-age

aginkem.%®

3.9.9 Studie s Goji na antimikrobialni a antimykoticky ucinek

\4

Byla popsdna antimikrobidlni a antimykotickd aktivita 75% alkoholového extraktu
kGry kustovnice cizi, ktera méla antimikrobidlni Ucinky na dvandact druh(
standardnich bakterii a méla vyznamné antimikrobidlni Ucinky na hemolytické
bakterie Peptococcus, Streptococcus pneumoniae a Pseudomonas aeruginosa s
MIC (primérnd inhibiéni koncentrace) s hodnotou 0,125 mg/ml. U&innd latka
lyciumoside extrahovana z listl a kofene kustovnice Cinské vykazala vyraznou
antimikrobialni aktivitu proti Helicobacter pylori. Dale soubor 4 Ucinnych latek
extrahovanych z kofene kustovnice cinské vykdazal potencidlni antimikrobidlni
aktivitu proti MRSA (methycilin-rezistentni stafylokok aureus), navic mél tento

soubor latek i potencialni protiplisfiovy G¢inek na Candidu albicans.”

3.10 Diskuse

Ve zpracovanych studiich zamérujicich se na Goji a produkty z ni jsou pouzity rizné
metody a pfistroje ¢i metodika vyzkumu. To mlZe prinaset proménlivé vysledky, avsak
nemyslim si, Zze by to ovlivnilo celkovy vysledek studii. Jako tradi¢né je u spousty studii
potfeba provést dalsi vyzkum anebo provést humanni studie. Nékteré studie vsak jiz byly
provadény klinicky u skupiny lidi. U mnoho studii byly k potvrzeni u¢inku pouzity kontrolni

vzorky anebo placebo.

3.11 Zaveér

Ze zpracovanych studii se potvrdil pfinos této superpotraviny pro zdravi zahrnujici
mnoho zdravotnich benefitd. Z nich muiZeme vyjmenovat ucinek imunomodulaéni,
neuroprotektivni, radioprotektivni, antidiabeticky, antioxidacni, protinadorovy,
hypolipidemicky, hepatoprotektivni, protizanétlivy, adaptogenni, ddle ucéinek na podporu
zdravi oci a jiné. U kdry kofene pak navic u¢inek hypotenzni nebo u listli antimikrobidlni.
Bohuzel ne vsechny ucinky lze pausalizovat u lidi, nebot na vSechny ucinky neexistuji

humanni studie.
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4 DALSIi DRUHY SUPERPOTRAVIN

4.1 Zelené superpotraviny

4.1.1 Chlorella

Chlorella vulgaris je sladkovodni jednobunécnd fasa (velikost 2-10 um), nékdy také
nazyvana Chlorella pyrenoidosa neboli Fi¢ni fasa. V suSeném stavu obsahuje cca 45 %
bilkovin, 20 % tuk(, 20 % sacharid(, 5 % vldkniny a 10 % mineralnich latek a vitaminu. Je
bohatym zdrojem chlorofylu a tzv. rGstového faktoru. Chlorella se nejéastéji zpracovava
do formy tablet ¢i jako prasek. Pfipravky z chlorelly ale mohou mit rozdilné slozeni dané
riznym zpUsobem péstovani, sbéru i zpracovani, nejcastéji v obsahu bilkovin ¢i tukd.
Chlorella se brala jako levnéjsi zdroj bilkovin, teprve poté se kni zacali objevovat
informace o prevenci nadorovych onemocnéni, redukci hmotnosti ¢i podpore imunitniho
systému. Neékteré studie opravdu ukazovaly prospéSnost v mirnéni obtizi pfi
chemoterapii, ale tyto studie byly provadéné na mysich. Nyni neexistuje potvrzeni
protinddorového ucinku u lidi. Chlorella obsahuje vitamin K a proto je dllezZitd opatrnost
pFi [6¢bé pacientt warfarinem, aby nebyla zvy$ena krevni srazlivost.

Chlorella obsahuje antioxidant 2“-O-GIV (2“-O-glykozylizovitexin), jez je silnéjsi
antioxidant neZ alfa tokoferol (vitamin E). V lidské stravé vSak muizieme najit mnoho
potravin, které obsahuiji také siln&j$i antioxidanty ne? vitamin E.! Chlorella, a jeji rtizné
druhy, omezuje vstfebavani cholesterolu a zlu¢ovych kyselin.?

Ze zkoumanych pozitivnich vlivli chlorelly mizeme jmenovat zvySené vylucovani
methylrtuti z organismu, coZz je kontaminant masa morskych ryb. Methylrtut je
neurotoxickd latka. Tento efekt byl vSak sledovan pouze u mysi bez nasledného potvrzeni
v humanni studii. Dale byl prokazan chemoprotektivni ucéinek chlorelly na indukovany
karcinom jater u potkan(l. Poddvani chlorelly u potkan( vedlo k lepsi citlivosti na inzulin a
tedy by mohl byt tento efekt pouzit u pacientl s inzulinovou rezistenci jako doplrikova
lé&ba. Déle byl u potkant prokdzan protizanétlivy Gcinek.

Z humannich klinickych studii byl potvrzen, i kdyz na mensich poctech pacientq,

antihypertenzni G¢inek chlorelly.’

4.1.2 Mlady jeCmen

TézZ zeleny jeCmen. Sklizi se predcasné oproti jecmenu na vyrobu piva nebo melty, a to
ve vysce 20-25 cm, protoZe v této fazi obsahuje nejvice Zivin. Vyroba spociva v procesu
omyti, vylisovani a vysueni tak, aby vznikl prasek.! Mlady je¢men obsahuje AMK,

vitaminy, minerdly a stopové prvky.
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4.1.3 Spirulina

Spirulina je ndzev sinice rodu Arthrospira. Roste v ocednech a slanych jezerech
v subtropickych oblastech. SuSend spirulina obsahuje cca 60 % bilkovin, vcetné
esencialnich aminokyselin. M4 nizsi obsah methioninu, cysteinu a lysinu oproti Zivo¢iSnym
potravindm. Obsahuje kyselinu gama-linolenovou, vitaminy a karoteny. Obsahuje i velké
mnozstvi bilkovin, Zeleza ale i zeaxantinu, ktery miZe napomoci v prevenci nemoci oci
(napf. katarakta nebo vékem podminéna makularni degenerace). U spiruliny bychom si
méli ddvat pozor na misto, kde roste, nebot mlze byt kontaminovdna microcystiny a
tézkymi kovy zvody. Spirulina neni vhodnd u osob s fenylketonurii pro svij obsah
aminokyseliny fenylalaninu.

U spiruliny mlzZeme najit tvrzeni, Ze obsahuje vitamin Bj,. Jednd se vsak o
pseudovitamin Bj,, ktery je vnasem organismu inaktivni, proto se spirulina neda
zafazovat mezi potraviny s jeho obsahem.*

Strava fortifikovana spirulinou méla neuroprotektivni efekt u potkant s modelem
Parkinsonovy nemoci.! Mzeme nalézt i informace o hypolipidemickém efektu spiruliny.
Dodévani spiruliny do stravy mlze omezit podkozeni kosterniho svalstva.' Spirulina také

snizuje celkovy cholesterol a zvy$uje hladinu HDL-cholesterolu.’

4.2 Uskali zelenych superpotravin

Vyhodou superpotravin pfed konzumaci béznych potravin je vyssi obsah mikroZivin. U
zelenych superpotravin jako je chlorela, spirulina ¢i mlady je¢men si musime uvédomit, Ze
fakta, jako je vysoky obsah minerdlnich latek a mnoho jinych je relativni. V bézné stravé
totiz nejsme schopni zkonzumovat velkd mnozZstvi téchto zelenych superpotravin, a tim je
i nasledny zkonzumovany obsah mineralnich a dalSich latek nizsi. Tento obsah pak ve
nez jsou dopliiky stravy zvysSe uvedenych. Tyto superpotraviny tak zvySuji hlavné

vyzivovou hodnotu pestré stravy.1
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5 VYZKUM

5.1 Cil

Cilem vyzkumu bylo zhodnoceni, do jaké miry jsou superpotraviny v populaci zndmy a
pouzivany a hodnoceni dalSich aspektd jako je cena, chut &i jiné. Dale bylo zkoumano,
zdali na toto zjisténi maji vliv i socialni parametry jako je misto bydlisté ¢i vzdélani.

5.2 Metodika

Pro vyzkum byl vytvofen dotaznik, ktery byl sestaven z 21 otdzek. Tyto otazky se
zaméruji na hodnoceni souboru respondentd, tedy pohlavi, vék, kde respondenti Ziji,
jejich nejvyssi dosazené vzdélani. Zbylé otazky jsou jiz zaméreny na superpotraviny, zdali
je respondenti znaji, uzivaji, frekvenci uzivani, pro¢ je uzivaji, zdali jim chutnaji, zdali citi
pozitivni efekt uzivani téchto potravin ¢i méli néjaké nezddouci Ucinky po jejich uziti a

dalsi doplnujici otazky.

5.3 Sbér dat

Data byla ziskdvdna =z dotazniku, ktery byl vytvofen na webovych strankach
www.survio.com umoznujici online sbér odpovédi. Respondenti byli uZivatelé
facebookové aplikace, kde byl tento dotaznik umistén. Sbér odpovédi probihal v ¢ervnu
2017.

5.4 Analyza dat

K analyze dat byl vyuZit program Microsoft Excel 2010.

5.5 Soubor

Dotaznikové studie se zucastnilo 143 respondentl, kterych tvofilo 93 muzl a 50 Zen.
Vékové rozmezi respondentl bylo od 20 do 69 let. Grafické znazornéni souboru uvadi

grafy 1-4.
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Graf 1 — Pohlavi respondentt a jejich procentualni zastoupeni ve studii

4 I
Pohlavi respondentti a jejich procentualni
zastoupeni ve studii
o %

Graf 2 — Vék respondent
4 N
Vék respondentu
m20-30let m31-40let m41-50let m51-60let m61-70let
3% 1%
o %
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Graf 3 — Misto, kde respondenti ziji

4 I
Misto, kde respondenti ziji

H Velké mésto M Malé mésto m Vesnice, obec

Graf 4 — Nejvyssi dosazené vzdélani respondentt

4 N
Nejvyssi dosazené vzdélani respondentt

M Stfedni bez maturity W Stfedni s maturitou ™ Vysokoskolské

5.6 Hodnoceni otazek z dotazniku

Nasledné otdzky dotazniku se zamérovaly vyhradné na superpotraviny, jednotlivé

odpovédi jsou nize zpracované a doplnéné komentarem.
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v OTAZKA:

Vite/Védéli jste, co se skryvd pod oznacenim "Superpotravina"? (Superpotravina -

potravina s vysokym obsahem ldtek s pozitivnimi ucinky na zdravi).

Na tuto otdzku odpovédélo 108 respondentu ANO, vim a 35 respondentd NE, nevim.
Tedy vice jak tfi ctvrté respondentl se setkalo stimto oznacdenim v dobé pred
vyplhovanim dotazniku. Nejvice odpovédi ANO, vim, bylo zaznamenano u vékové skupiny
cca 25 — 40 let, kterd tvofila vétsSinu respondent.

Nasledujici graf ndm pak ukazal miru znalosti vztazenou k mistu, kde respondenti Ziji.
Z grafu je patrné, Ze povédomost o superpotravinach prevldada ve vSech typech mist

minimalné v 70 %. Z vysledk(l vyplyva, Ze nejvyssi povédomi je u osob Zijicich ve velkych

méstech, a to az v 78 % pripadu.

Graf 5 — Znalost pojmu ,,superpotravina” vztazena k mistu bydlisté

4 N\
Znalost pojmu ,,superpotravina“ vztazena

k mistu bydlisté

B ANO, vim HmNE, nevim
75

16 17

Malé mésto Velké mésto Vesnice, obec

- J

Graf 6 nam pak ukazuje miru znalosti o superpotravindch vztazenou k nejvyssimu
dosaznému vzdélani respondentl. Vysledky ukazuji, Ze 50 % stfedoskolakl bez maturity,
70 % stredoskolakd s maturitou a 70 % vysokoskolakl znd pojem superpotravina. Pocet
respondentll stfedoskolského zaméreni bez maturity byl nizsi, proto pokud bychom
pomérovali pouze pocet stredoskolakd s maturitou a vysokoskolakl, dojdeme k zavéru, ze

mira dosazeného vzdélani nema vliv na znalost pojmu supepotravin.
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Graf 6 — Znalost pojmu ,,superpotravina“ vztazena k dosazenému vzdélani

4 N
Znalost pojmu superpotravina vztazena k

dosazenému vzdélani

B ANO, vim mNE, nevim

54

4 4
Stfedni bez maturity Stredni s maturitou Vysokoskolské )
v’ OTAZKA:

UZivate néjaké superpotraviny nebo vyrobky z nich? (napr. Chia, Goji, Chlorella, Spirulina,

Zeleny jeCmen, Acai Berry, Aloe vera, Konopnd seminka, a jiné).

Na tuto otdazku odpovédélo 92 respondentti Ze superpotraviny uZiva a 51 je neuziva.
Nejvice odpovédi ANO bylo zaznamenano u vékové skupiny cca 25 — 40 let, kterd tvofila

vétsSinu respondentd.

Graf 7 rozdéluje respondenty podle mista bydlisté. Vysledky ukazuji, Ze respondenti
uzivajici superpotraviny prevazuji ve velkych méstech. Je moiné, Ze tento fakt je
zplUsoben vyssi nabidkou superpotravin ve velkych méstech, napf. z dlvodu vétsich

obchod ¢i vétsiho poctu obchoda.
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Graf 7 — Pocet respondent, ktefi Ano, uzivaji/Ne, neuZivaji superpotraviny vztazen na
misto bydlisté
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Na grafu 8 je pak zndzornéna mira uzivani superpotravin vztazena na nejvyssi dosazené
vzdélani respondentl. Vysledky ukazuji, Ze vliv vzdélani nema vysoky vliv na miru uzivani
superpotravin.

Graf 8 — Pocet respondentu, ktefi Ano, uZivaji/Ne, neuZivaji superpotraviny vztazen
k dosazenému vzdélani
4 N
Pocet respondentt, ktefi ANO, uzivaji/
NE, neuzivaji superpotraviny vztazen
k dosazenému vzdélani

B NE ®mANO

40

Stfedni bez maturity Stfedni s maturitou Vysokoskolské
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v OTAZKA:

Pokud jste na predeslou otdzku odpovédéli ANO, prosim, vypiste jaké superpotraviny
uZivate?

Tato otazka navazuje na otdzkou predeslou, kde respondenti odpovidali, zdali uzivaji

superpotraviny. V grafu 9 je zpracovan prehled superpotravin, které respondenti uzivaji.

Graf 9 — Prehled uzivanych superpotravin a pocet jejich uzivatell

4 N

Prehled uzivanych superpotravin a pocet
jejich uzivateld
M Chia B Goji m Aloe vera B Konopna seminka
M Zeleny jecmen M Chlorella Acai Berry Spirulina
Quinoa Rakytnik
81
38
25
9 8
3 1
\_ %

Vysledek této otazky jasné ukdazal na to, Ze nejcastéji pouzivanymi superpotravinami
jsou v soucasné dobé chia seminka a plody Goji, nasledované Aloe vera a konopnymi
seminky, jez se v sou€asné dobé dostdvaji také do popredi. Zelené superpotraviny naopak
ubiraji na popularité a jejich uzivani je v soucasné dobé nizsi, nez jak tomu bylo pfed par
lety, kdy byl trend uzivani téchto superpotravin vyssi. Acai berry, rakytnik a quinoa neni
mnoho propagovana a proto je moziné, Ze tyto superpotraviny nejsou populaci tolik

znamy a tim padem vyuZzivany ve stravé.
v’ OTAZKA:
Vite/Zndte, co jsou to Chia seminka neboli seminka Salvéje hispdnské?

Na tuto otazku odpovédélo 126 respondentli ANO a 17 respondentti NE. Chia je tedy

v povédomi respondentd ve velké mife a jak je z predeslé otdzky patrné, i mnoho
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respondentl ji uziva. Nejvice odpovédi ANO bylo zaznamenano u vékové skupiny cca

25 — 40 let, ktera tvofila vétSinu respondent.
Na grafu 10 vidime rozdéleni respondent( do kategorii podle vzdélani a mista bydlisté.

Graf 10 — Vite/Znate, co jsou to chia seminka?
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Y Stredni bez maturity Stredni s maturitou Vysokoskolské )
v' OTAZKA:

Vite/Zndte, co jsou to plody Goji neboli plody Kustovnice cizi/¢inské?

Na tuto otdzku odpovédélo 99 respondenti ANO a 44 respondentti NE. Nejvice
odpovédi ANO bylo zaznamendno u vékové skupiny cca 25 — 40 let, ktera tvofila vétsinu
respondentl. Opét se ukazuje, Ze Goji je v povédomi respondentdl, byt v mensi mite nez
chia. Toto je moZn4, vztazeno na miru uzivani Goji z otazky ohledné uzivani superpotravin
a poctu jejich uzivatell, zpisobeno faktem, Ze uzivani chia je vice propagovano, stejné

jako existuje vice produktd s chia.

Na grafu 11 vidime rozdéleni respondentl do kategorii podle vzdélani a mista bydlisté.
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Graf 11 — Vite/Znate, co jsou to plody Goji?
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v' OTAZKA:

Pokud uZivdate superpotraviny, jak ¢asto?

Odpovédi poskytuje graf 12. V odpovédi JINAK se ukryva 10krat odpovéd — obcas, 6krat

odpovéd — vyjimecné a 4krat odpovéd — nékolikrat do roka.

Graf 12 — Pokud uzivate superpotraviny, jak ¢asto?

f R
Pokud uzivate superpotraviny, jak casto?

mdenné MW1-2krattydné m3-4krattydné M5 -6 krattydné m NeuZivam M Jinak
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v OTAZKA:
Jak dlouho jiz uZivdte superpotraviny?
Odpovédi viz graf 13.

Graf 13 - Jak dlouho jiZ uZivate superpotraviny?

f R
Jak dlouho jiz uzivate superpotraviny?

M akorat jsem zacal/a mtydny mmésice Mroky M neuzivdm
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Z vysledki dvou predeslych grafi mulzZeme soudit na uspokojivy stav uzZivani
superpotravin v populaci, nebot vice jak polovina respondentd uZiva superpotraviny ¢asto
a po dlouhou dobu. Toto zjisténi s sebou mizZe prinaset fakt, Ze tito uzivatelé pak mohou

vnimat zdravotni benefity uzivani superpotravin na svém zdravi.
v’ OTAZKA:
Zndte, jaké zdravotni benefity md uZivdni superpotravin?

V této otdzce se u respondentll zjisStovala znalost zdravotnich benefitl superpotravin.
95 respondentti uvedlo, Ze si je védomo a znaji zdravotni benefity uZivani superpotravin

a 48 respondentti tyto benefity uzivani nezna.
v’ OTAZKA:
Pokud uZivdte superpotraviny, z jakého divodu jste jej zacal/a uZivat?

V této otdzce mlZeme nalézt to, Ze skoro polovina respondentd uZivd superpotraviny
pravé ze zminénych zdravotnich benefitl, jeZ pfinasi uzivani superpotravin. Pod pojmem

JINE u odpovédi se skryvaji dGvody uzivani, jako je: doplnék k veganskému stylu stravy,
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jejich chut, zvédavost jaké superpotraviny jsou anebo jako soucddst pestré stravy.
Viz graf 14.

Graf 14 — Pokud uZivate superpotraviny, z jakého divodu jste jej zacal/a uZivat?
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Pokud uzivate superpotraviny, z jakého
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\_ J
v' OTAZKA:

Pozorujete na sobé pozitivni efekt uzivani superpotravin?

Skoro tretina respondentl, ktera uziva superpotraviny na sobé citi efekt uzivani téchto
superpotravin. Viz graf 15.

Graf 15 — Pozorujete na sobé pozitivni efekt uzivani superpotravin?

4 o N

Pozorujete na sobé pozitivni efekt uzivani
superpotravin?

B ANO B NE ®NE, nebot neuzivam
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v’ OTAZKA:

Pokud jste v predeslé otdzce odpovédéli ANO, prosim, vypiste, o jaky pozitivni efekt se

jednd. (napr. vice energie, lepsi zaZivani, lepsi imunita, mensi bolesti, aj.)

Vtéto otdzce mohli respondenti vypsat jimi pozorované efekty pfi uZivani
superpotravin. Vypis pozitivnich efektl v otdzce je vybér moZnych prikladd. Vysledky
zobrazuje graf 16. V kategorii ostatni jsou zahrnuty nasledujici odpovédi: lepsi nalada,
lepsi koncentrace, lepsi vysledky krevniho obrazu, regulace vahy a mensi bolesti.

Graf 16 — Pozorované pozitivni efekty pfi uzivani superpotravin
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Ve v’

Pozorované pozitivni efekty pri uzivani
superpotravin
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v' OTAZKA:

Meél/a jste nékdy po uZiti superpotraviny zdravotni obtize (napr. bolesti bricha, vyrdzka,
alergie, aj.)? Pokud ano, jaké?

Tato otazka se zamérovala na vyskyt mozZného nezadouciho efektu pti uzivani
superpotravin, jako jsou zdravotni obtize typu nejcastéjsich, které jsou popsany v otdazce.
104 respondentti uvedlo, Ze nikdy po uZiti superpotraviny nemélo Zadné zdravotni
obtize, 33 respondenti nikdy superpotravinu neuzivalo a pouze 6 respondenti uvedio,
ze citili urcité zdravotni obtize. Mezi tyto obtize respondenti uvedli: prijem (méli 4
respondenti), alergie (méli 2 respondenti) a dale bolest Zaludku ¢i bficha.
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v’ OTAZKA:

Chutnaji Vdm superpotraviny nebo vyrobky z nich?

Tato otdzka s sebou prinesla fakt, Ze pokud se jednd o zdravou potravinu, nemusi to
nutné znamenat néco, co ma nepfijemnou chut. 20 % respondentl superpotraviny

nezkouselo a jen 8 % respondentl vnima chut superpotravin jako nepfijemnou.

Graf 17 — Chutnaji Vam superpotraviny nebo vyrobky z nich?
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v' OTAZKA:

Kde nakupujete superpotraviny?

Tato otdzka se zamérovala, kde respondenti superpotraviny nejcastéji nakupuji. Ve
vysledcich JINE jsou zahrnuty tyto odpovédi: drogerie, dostavaji je darem nebo jak kdy.
BohuZel tato otdzka byla koncipovdna jako otdzka s jednou odpovédi. Vysledky tedy
pouze fikaji, na kterém misté respondenti nejcastéji nakupuji. To vSak neznamen3g, ze
nenakupuji na vSech nabizenych mistech. Tato otazka tak méla byt koncipovana jako
otdazka svice moZnostmi odpovédi za uUéelem objektivnéjsiho zhodnoceni, kde vsude

respondenti superpotraviny nakupuiji.
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Graf 18 — Kde nakupujete superpotraviny?
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Na grafu 19 mlGzZeme nalézt vztah mezi mistem bydlisté a preferovanym mistem nakupu
respondentl. Ve velkém mésté prevazuje nakup v obchodé s béZznymi potravinami a sekci
zdravych potravin, to samé plati i u respondentl v malém mésté. U respondent( Zijicich
ve vesnici Ci obci jsou obchody sbéZinymi potravinami a sekci zdravych potravin
vyrovnané s obchody specializujici se na zdravé potraviny. V |ékarné se nejvice nakupuji
zdravé potraviny ve vétSich méstech, pravdépodobné z divodu vyssiho poctu lékaren.
Mensi pocet lékdren je pak v mensich méstech, kde se superpotraviny nakupuji méné. Na
vesnici ¢i obci se lékarny zpravidla nenachazeji, proto je zde vyskyt nakupl dokonce
nulovy, to ovSem nevyluCuje, Ze respondenti z vesnice ¢i obce mohou nakupovat
superpotraviny pri nakupu ve velkych méstech. Vérim, Ze kdyby se vzorek respondentt
zvetsSil, urcité bych naSel mezi obyvateli vesnice i obce respondenty, ktefi nakupuji
superpotraviny v Iékarné. Nakup pres e-shop vyuzivaji respondenti ze vSech mist bydlisté,

byt v mensi mife.
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Graf 19 — Vztah mista bydlisté k preferovanému mistu nakupu superpotravin
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v’ OTAZKA:

Kde jste se o superpotravindch dozvédél/a poprvé?

Tato otazka slouzila ke zjiSténi, zdali se respondenti vice zajimaji o ¢lanky na internetu a
téma superpotraviny si tam precetlo, nebo je zahlédlo jako ¢lanek ¢i reklamu v tisténé
formé anebo jejich prvni informace o superpotravinach pochdzely od znamého ve formé
doporuceni. Zvysledkll se internet ukazal jako silny medidlni prostredek k ziskani
informaci o superpotravinach, kdy ho 77 respondentli uvedlo jako prvni kontakt.
61 respondentll uvedlo, Ze jako prvni kontakt se superpotravinami jim bylo osobni
doporuceni a jen 5 respondentl bylo poprvé sezndmeno se superpotravinami v tisténé
podobé. Tyto vysledky tak mlzou korelovat s tim, Ze dotazniku se nejvice zucastnily osoby

ve vékovém rozmezi 20 — 40 let. Tato skupina navic byva ¢astymi uZivateli internetu.
v’ OTAZKA:

Doporucujete uZivani superpotravin ve Vasem okoli?

Tato otazka zjistuje, zdali se respondenti aktivné priCinuji o osvétu superpotravin.
64 respondentll uvadi, Ze uzivani superpotravin doporucuje okoli. 40 respondentt
nedoporucuje, aviak je samo uzivd a 39 respondentl je nedoporuéuje, nebot je ani

neuziva. Skoro polovina respondentl tak zajiStuje osvétu o superpotravinach s cilem
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ziskani novych potencidlnich uZivatell superpotravin a moinym zlepSenim jejich

zdravotniho stavu.
v' OTAZKA:

Je pro Vads dileZitd cena superpotravin?

Tato otazka je bohuzel také vyznamnym faktorem pro uzivani superpotravin, nebot
cena superpotravin je mnohdy vysokd. Samoziejmé zaleZi i na druhu superpotraviny,
nékteré jsou levnéjsi a nékteré z mého pohledu nesmysiné drahé. Proto ve varianté
odpovédi je varianta JAK KDY vzhledem k rdznosti druhli a cen superpotravin. Tato otazka
tedy zjistovala, jak vyrazny je faktor ceny pro uzZivani superpotravin. Z grafu 20 je patrné,
Ze pro 41 % respondentl je cena dulezitym faktorem, pro 24 % respondentl neni
podstatné dilezitym faktorem (vztah ceny/druhu) a pro 35 % respondentt neni ddleZitym

faktorem.

Graf 20 — Je pro Vas diileZita cena superpotravin?

- B
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- %

Vgrafech 21 a 22 mlzeme nalézt vztah mezi mistem bydlisté nebo nejvysSim
dosazenym vzdélanim respondent(l a duleZitosti ceny superpotravin.

Z grafu 21 je patrné, Ze cena supepotraviny je dllezitym faktorem nejen ve velkém, ale i
malém mésté a vesnici ¢i obci. Nejmensi rozdil mezi dalezitosti ceny mizeme nalézt u
obyvatel velkych mést, nejvétsi pak u obyvatel malych mést. Dle tohoto grafu by bylo
dobré provést srovnani cen superpotraviny ve velkych méstech, malych méstech, na

vesnici ¢i obci.

64



Graf 21 — Je pro Vas duleZita cena superpotravin? - vztaZzeno na misto bydlisté
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Na grafu 22 vidime, Ze cenu superpotravin nejvice fesi respondenti se stfedoskolskym
vzdélanim bez maturity, coz mlzZe byt pravdépodobné zplisobeno nizsim prijmem této
skupiny.

Graf 22 — Je pro Vas dulezita cena superpotravin? - vztazeno na dosazené vzdélani
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5.7 Diskuse

Shrnuti vysledk( dotaznikové studie mizeme nalézt zde. Dotaznikové studie se zapojilo
143 respondent(, to povazuji za relativné slusny pocet, avSak pro objektivnéjsi a lepsi
vysledky dotazniku by byl vhodnéjsi vétsi soubor respondentl. Stejné tak omezené
hledani respondentl pouze na facebookové aplikaci, kam byl tento dotaznik umistén.
Vhodnéjsi by bylo samoziejmé i doplnéni o tisténou formu dotazniku a hledani
respondentl i mimo oblast uzZivatel( internetu, bez néhoz by respondenti nebyli schopni
dotaznik vyplnit. Toto zjiSténi s sebou prindsi i skute¢nost, Ze by se pravdépodobné mohlo
zvétsit vékové rozmezi respondenti a mohlo by poupravit vysledky na nékteré otazky
dotazniku. Proto vysledky této studie berme jako vysledky specifictéjsi skupiny.

Cilem vyzkumu bylo zhodnoceni, do jaké miry jsou superpotraviny v populaci zndmy a
pouzivany a dalsi aspekty a zdali na toto zjiSténi maji vliv i socidlni parametry, jako je
misto bydlisté ¢i vzdélani. Vysledek povédomi o superpotravinach v populaci vysel
relativné dobte, kdy 75 % respondentl superpotraviny znd a 64 % je uZiva. Nejvice
uzivanymi superpotravinami vysla chia a Goji, coZ vzhledem k zaméreni této diplomové
prace beru jako velmi pozitivni fakt a potvrzeni, Ze tyto dvé superpotraviny jsou
v soucasné dobé nejzadanéjsimi superpotravinami na trhu. Toto zjisténi podporuje fakt,
Ze 88 % respondent(l chia znd a 69 % respondentd zna Goji. Mirny pokles o povédomosti
plodd Goji prisuzuji faktu, Ze chia je vice propagovana a existuji s ni vice vyrobkd. V ohledu
na frekvenci uZivani superpotravin vysly vysledky velmi pozitivné nebot vice jak polovina
respondentl uziva superpotraviny nékolikrat tydné a vice jak polovina je uziva mésice az
roky. Toto zjiSténi a frekvence uZivani s sebou pak muze pfinést uzivatelllm zdravotni
benefity uZivani superpotravin, ¢ehoZz si je védomo 66 % respondentl a pro 35 %
respondentl to byl dokonce dlivod proc superpotraviny zacit uzivat. 29 % respondentd
navic tyto zdravotni benefity na sobé i pozoruje. Mezi nejéastéjsi zdravotni benefity u nich
se objevujici patfi lepsi zazivani, lepsSi imunita a vice energie. Avsak i superpotraviny
mohou u citlivych jedincd zpUsobit nezddouci ucinky ve formé zdravotnich obtizi. Tyto
zdravotni obtiZze po konzumaci superpotravin vsak uvedla pouze 4 % respondentQ.
Nejcastéji se jednalo o prGjem, u dvou se navic vyskytla alergickd reakce (u jednoho
respondenta to byla alergie na plody Goji). Co se tyka chuti superpotravin, stou je
spokojeno 49 % respondentll a 23 % respondentl chutnaji jen nékteré. Jen 8 %
respondentll superpotraviny nechutnaji. V otazce mista ndkupu superpotravin vysly
nejlépe obchody se sekci zdravych potravin a specializované obchody jako mista
nejcastéjsSiho nakupu. Respondenti se nejvice dozvédéli o superpotavinach na internetu,
ale vzhledem k tomu, Ze respondenti jsou uZivatelé internetu, nedd se tomuto zjisténi
prisuzovat velky vyznam. Avsak velmi kladné hodnotim, Ze se o superpotravinach poprvé

dozvédélo 43 % respondentd ve formé osobniho doporuceni, coZ s sebou mulzZe prinést
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fakt, Ze tyto osoby poskytly zaroven informace o superpotravinach pro danou osobu
v takové mite, Ze povzbudili zajem o superpotravinu a jeji uzivani. To ¢astecné potvrzuje i
fakt, Zze 45 % respondentl aktivné doporucuje uzivani superpotravin ve svém okoli.
Z vysledkll bohuzel vyplynulo, Ze pro 41 % respondent( je faktor ceny superpotraviny
dllezity a je tak mozZné, Ze superpotraviny proto nekupuji vibec anebo jen nékteré.
Socidlni parametr jako je misto bydlisté ¢i vzdélani byly v dotazniku taktéz zkoumany.
Z vysledkl vyplynulo, Ze 78 % respondentl z velkého mésta, 70 % respondentl z malého
mésta a 71 % respondent(l z vesnice i obce zna pojem superpotravina a co se pod nim
skryva. Pojem superpotravina pak znd 50 % stfedoskoldkll bez maturity, 77 %
stfedoskolakd s maturitou a 77 % vysokoskoldk(i. Superpotraviny pak uzZivda 69 %
respondentl z velkého mésta, 57 % respondentli z malého mésta a 54 % respondent(
z vesnice Ci obce. Superpotraviny dale uZivda 75 % stfedoskoldakd bez maturity, 69 %
stredoskolakd s maturitou a 66 % vysokoskolakl, zde je vSak nutné zminit, Ze pocet
stredoskolakd bez maturity byl ve vyzkumu velmi nizky, a proto vypovidaci hodnota
uzivani superpotravin u stredoskoldkll bez maturity je zanedbatelna. Vysledky, zdali
respondenti znaji nebo neznaji superpotraviny tedy nejsou nijak vyrazné odlisné
v parametru mista bydlisté ¢&i dosaieného vzdélani. UZivani superpotravin bylo
zaznamendno nejvice ve velkych méstech. Nejvyssi dosazené vzdélani respondentl pak

nemélo vyznamny vliv na uzivani superpotravin.
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6 ZAVER

Superpotraviny jsou potravinami s vysokym obsahem latek s pozitivnimi ucinky na
zdravi. Pokud se tyto potraviny konzumuji pravidelné, pfinasi s sebou vyse popsané
zdravotni benefity. Chia a Goji, jak jsou v této prdaci popsany, tyto pozitivni Gcinky na
zdravi maji. Obé plodiny jiz byly vyuZivany v ddvnych dobdach a v dnesni dobé se opét
dostava jejich pouziti do popredi. V dnesni hektické dobé a Zivotnim stylu, kdy stravovani
populace neni idealni, je zarazeni superpotraviny do jidelnicku vhodnou volbou pro to,
abychom udélali pro své zdravi vice. Nékteré superpotraviny maji velmi slibny potencial
mezi konzumenty, jako je pravé chia a Goji. Chia je jiz zavedenou superpotravinou a
v Ceskych obchodech ji miZzeme nalézt nejen jako jednodruhovou, ale i v mnoha jinych
vyrobcich (jogurty, kase, aj.). Goji je v ¢eskych obchodech také Siroce nabizena, hlavné
jako jednodruhova, nékde i ve formé ndpoje s obsahem Goji.

| kdyZ je méné humadnnich studii a na nékteré ucinky jsou dostupné pouze zatim studie
na zvirecich modelech, ma pouzivani superpotravin v lidovém lécitelstvi jiz velkou tradici.

Vysledky vlastniho vyzkumu pak ukazuji, Ze znalost, co superpotravina je, lidé maji a
velka cast je i pouzivda. Vysledky navic potvrdily, Ze chia a Goji je v soucasné dobé nejvice
pouZivanou superpotravinou.

Superpotraviny proto doporucuji zahrnout do lidské vyzZivy, protoZze s sebou pfinasi

obohaceni pestré stravy a jejich konzumace ma pozitivni vliv na zdravi.
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PKR — RNA-dependentni protein-kinaza

CIA — kolagen-indukovana artritida
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Priloha ¢. 4 - Dotaznik

Superpotraviny - pro¢ je zvolit ve vyZivé?

Superpotraviny - proc je zvolit ve vyzivé?

Vazena pani, VéZeny pane,

dovolte mi Vas poprosit o nékolik minut Vadeho ¢asu k vyplnéni nasledujiciho dotazniku. Dotaznik poslouzi ke zpracovani a vyhodnoceni dat k
mé diplomové praci s nazvem "Superpotraviny - pro¢ je zvolit ve vyzivé?" Vyplnéni dotazniku zabere opravdu jen nékolik minut.

Dotaznik je zcela anonymni.
Dékuji za Vas Cas.

Michal Dominik

1. Pohlavi

O Muz
O ena

2. V4§ vék

3. Misto kde Zijete
O Velké mésto

O Malé mésto

O Vesnice, obec

vvr

4. Vase nejvy33i dosazengé vzdélani

O zakladni

O Stedni bez maturity
O Stiedni s maturitou

O Vysokosko lské

EJsurV’o on-line dotazniky zdarma - www.survio.com 1
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Superpotraviny - pro¢ je zvolit ve vyzivé?

5. Vite/Véd&li jste, co se skryva pod oznalenim "Superpotravina"? (Superpotravina - potravina s
vysokym obsahem ldtek s pozitivnimi uCinky na zdravi)

O ANO, vim

O NE, nevim

6. UZivate néjaké superpotraviny nebo vyrobky z nich? (napf. Chia, Goji, Chlorella, Spirulina, Zeleny
jeCmen, Acai Berry, Aloe vera, Konopna seminka, a jiné)

O mo
O

7. Pokud jste na predeslou otazku odpovédéli ANO, prosim, vypiSté jaké superpotraviny uzivate?

8. Vite/Znate, co jsou to Chia seminka neboli seminka Salvéje hispanské?

O mo
OX:

9. Vite/Znate, co jsou to plody Goji neboli plody Kustovnice cizi/Cinské?

O mo
O e

10. Pokud uzivate superpotraviny, jak asto?

O denné

O 1- 2kt tydne
O 3-4writtydne
O 5-6krat tydne
O Neuzivam

O Jinak, prosim napisté:

NISUFrVIO  on-line dotamiky darma - www.survio.com
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Superpotraviny - pro€ je zvolit ve vyZivé?

11. Jak dlouho jiz uzivate superpotraviny?

O akorat jsem zatal/a
O tyany

O mésice

O roky

O neuzivam

12. Znate, jaké zdravotni benefity ma uzivani superpotravin?

O ANO, zndm

O NE, neznam

13. Pokud uzivate superpotraviny, z jakého diivodu jste jej zacal/a uzivat?

O Zdravotni benefity

O Doporuceni
O "Modni trend"

O Neuzivam

O Jiné, prosim vypiste: | ‘

14. Pozorujete na sobé pozitivni efekt uzivani superpotravin?

O mo
O«

O NE, nebot je neuzivam

15. Pokud jste v predeSlé otazce odpovédéli ANO, prosim, vypisté o jaky pozitivni efekt se jedna. (napf.
vice energie, lepsi zazivani, lep3i imunita, mensi bolesti, aj.)

| |

zsurv,o on-line dotazniky zdarma - www.survio.com
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16. Mél/a jste nékdy po uziti superpotraviny zdravotni obtize (napf. bolesti bficha, vyrazka, alergie, aj.)?

Pokud ano, jaké?

O Nikdy jsem superpotraviny neuzival

O e

O ANO, vypisté prosim: ‘ ‘

17. Chutnaji Vam superpotraviny nebo vyrabky z nich?

O ANO, prevazné ano
O NE, vet$inou ne

O Jak které

O Nezkou3el/a jsem

18. Kde nakupuijete superpotraviny?

O Obchody s béznymi potravinami a sekci zdravych potravin
O Obchody specializované na zdravé potraviny

O Lékarna

O E-shop

O Nekupuji

O i | ‘

19. Kde jste se o superpotravinach dozvédél/a poprvé?

O Osobni doporuceni

O Internet

20. Doporutujete uzivani superpotravin ve Vasem okoli?

O mo
O e

O NE, nebot superpotraviny neuzivam

zsurv,o on-line dotazniky zdarma - www.survio.com
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21.Je pro Vas dilezita cena superpotravin?

O mo
O
O Jakkdy

S_// SurVio on-line dotazniky zdarma - www.survio.com 5
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Univerzita Karlova, 1. Iékarska fakulta

Katerinska 32, Praha 2

Prohlaseni zajemce o nahlédnuti do zavérecné prace absolventa studijniho programu

uskutecnovaného na 1. lékaiské fakulté Univerzity Karlovy.

Jsem si védom/a, Ze zavérecna prace je autorskym dilem a Ze informace ziskané
nahlédnutim do zpfistupnéné zdvérecné prace nemohou byt pouZity k vydélecnym
ucellim, ani nemohou byt vyddvany za studijni, védeckou nebo jinou tviréi ¢innost jiné

osoby nezZ autora.

Byl/a jsem sezndamen/a se skutecnosti, Ze si mohu pofizovat vypisy, opisy nebo kopie
zavéreCné prace, jsem vsak povinen/a s nimi naklddat jako s autorskym dilem a

zachovdvat pravidla uvedend v pfedchozim odstavci.

PFijmeni, jméno Cislo dokladu Signatura Datum | Podpis
(hGlkovym pismem) | totoZnosti vypUijcitele zavérelné prace
(napt. OP, cestovni pas)
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