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Abstrakt

Ciel'om prace je podanformacie o zdraviu prospesnych latkach, ktoré&as’ou
cibule kuchynskej Allium cepa L.) a chranialudsky organizmus pred negativnymi
acinkami a mnohymi inymi Skodlivymi latkami, ktoré labuju zdravotny staloveka.

Z hradiska racionalnej vyzivy, vyznam konzuméacie zelgnsp@iva predovsetkym v
nizkej energetickej hodnote, ale na druhej strangohaté na mineralne latky a vitaminy,
ktoré organizmuscloveka potrebuje. Pracou by sme chceli poukama dblezitos
kazdodenneho prijimania a konzumacie cibule kudkgjngAllium cepa L.) v jej
prirodzenom stave. V gasnosti zaujem o tento druh zeleniny medzi spdsighi ma
klesajucu tendenciu v konzuméacii. Dévodom je nepmi)y zapach a ostra, Stiplava thu
Cibura kuchynska Allium cepal.) obsahuje Specifické akmi vyznamné mnozstvo
polyfenolickych latok, prirodnych farbiv, vitaminowmineralnych latok, ktoré pozitivhe
prispievaju k udrzaniu dobrého zdravia.'®eantioxidénych latok (fytochemické latky,
polyfenoly, flavonoidy, antokyanidiny, kyselina askovda, polyfenolické kyseliny a iné)
preukazuju najvysSiu aktivitu v prevencii nadordvycivilizatnych a degenerativnych
ochoreni. Nachadzaju sa len vd@we Specifickych potravinach, medzi inymi aj v zaten
(cibura kuchynskallium cepal.). Zelenina je délezitou zlozkdudskej vyzZivy prakticky
vo vSetkych oblastiach sveta. Jej konzumécia m@ievirdznom stave akderstva,
suSend, varend, sterilizovand. latliska racionélnej vyzivy, vyznam konzumacie zelgni
spaiva predovsetkym v nizkej energetickej hodnotepa# vysokom obsahu vitaminu C
a mineralnych latok vyskytujucich sa v cibuli kudskej, ktoré potrebuje zdravy

organizmus Kk svojej existencii.

KlU éové slova:
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Abstract

The work will provide information on the healthnadicial substances that are part
of the cooking onions (Allium cepa L.) and prothaomans from adverse effects and many
other harmful substances that weaken the healthaof. In terms of diet, the importance
of eating vegetables is particularly low in energyt on the other hand, is rich in minerals
and vitamins that the human organism needs. Th& wer would like to highlight the
importance of taking a daily consumption of cookargons (Allium cepa L.) in its natural
state. Currently, interest in this kind of vegeégbbetween consumers tend to decline in
consumption. This is the unpleasant smell and gsipgppery taste. Onion (Allium cepa
L.) contains specific and very significant amouhpolyphenolic substances, natural dyes,
vitamins, minerals, which positively contribute tmaintaining good health. Many
antioxidant compounds (phyto-chemical substancesplyppenols, flavonoids,
antokyanidiny, ascorbic acid, polyphenolic acidd athers) show the highest activity in
the prevention of cancer, lifestyle and degeneeatilseases. There are only very specific
foods, among others vegetables (Onion Allium cepa Vegetables are an important
component of human nutrition in virtually all areafsthe world. Its consumption may be
in a different state than fresh, dried, cookedil&ed. In the diet, the importance of eating
vegetables is particularly low in energy, on thatcary a high content of vitamin C and

minerals present in the onions cooking, it neeldsadthy body to its existence.
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Zoznam skratiek

USA Spojené Staty Americké
Cd kadmium
kGy kilo Gray-jednotka davky Ziarenia; udava’ko energie absorbuje 1 kg

latky, tkaniva alebo organu

Y gama ziarenie

OovD odpor&ané vyzivove davky

LFS Lachrymatory faktor (slzny faktor)
WHO Svetové zdravotnicka organizacia
HDL dobry cholesterol

LDL zly cholesterol

pH zaporny dekadicky logaritmus koncentracie vodykt ionov
°C stupa Celzia, jednotka teploty

ug mikrogram, jednotka hmotnosti, 1x10
mg miligram, jednotka hmotnosti, 1x%0

g gram, jednotka hmotnosti

kg kilogram, jednotka hmotnosti, 1.0
umol mikromol

mmol milimol

mol mol- je latkové mnoZstvo sustavy

I jeden liter, jednotka objemu
kJ kilojoule- je jednotka prace
RDA odpor&ana vyzivova davka (Recommended Dietary Allowance)
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Uvod

Nakd’ko Zijeme v urychlenom svete, svete plnom negatiny Skodlivych
vplyvov, ¢i uz su to vonkajSie podmienky alebo r6zne stresaktory, je potrebné ho pred
nimi chrant’, znizova’ riziko vystavovania sa takymto negativnym faktorom

Organizmusgiloveka je uz od narodenia priamibnepriamo zavisly od prijimania
potravy. Denne konzumovana strava by mala obsahmlaem zakladnych Zivin
(bielkovin, sacharidov a tukov v pomere 1 : 2 akkbo v percentualnom vyjadreni 10-15
% : 30 % : 55-60 %) aj skupinu tzv. ochrannych Katbo tejto skupiny sa zataju
vitaminy a mineralne latky. SuU zastupené v ngwén mnoZstve predovSetkym v ovoci
av zelenine. Vysledky sasnych vyskumov poukazuji na nizku konzumaciuo tejt
skupiny potravin. Su vyznamné pre organiznileveka svojou nizkou energetickou
hodnotou. Su vani délezité z liadiska prijimania ich v potrave, pretoZze mnohéch rs
esencialne.

Ziviny plnia vo vyzive ¢loveka dve funkcie: nuhu, ktora suvisi s privodom
makro a mikrozivin a energetickl suvisiacu s proradenergie. Aj v stasnosti vaéSina
populacii viac ako 50 % trpi na kardiovaskularneroby a viac ako 20 % na nadorové
ochorenia. V&4 pozornos sa podla odpordani modernej racionalnej vyzivy kladie na to,
aby bola strava pestra, striedma a vyvazena.

V neposlednom rade by som chcela upriarpbzornog na dolezitog, resp.
vyznam zeleniny v naSej populéacii, a to najma @duichynskejAllium cepal.). Cibu’u
kuchynsku Allium cepal.) pozné takmer kazdslovek, uz ocktias stredovekua to r6zne
odrody, ktoré sa liSia farbou, Rk®@s’ou, chwou i v@iou. Stari Egygania ju konzumovali
v surovom stave a stari Gréci jej zase pripisdialivé (inky. Dnes sa 0 vyzname cibule
kuchynskej Allium cepal.) len vémi malo hovori, aj napriek tomu, Ze patri medzi
dvadsd najpestovanejSich druhov zeleniny na svete. l@itkuchynskaAllium cepal.) je
aj nevyhnutnou zeleninou pri priprave jedal, polatov, konzerv, na pripravu Salatov.
V celkovej produkcii zaujima na Slovensku druhéstae

Statisticky Grad Slovenskej republiky (2008) uvadgmtrebu cibule kuchynskej
(Allium cepal..) za rok 2007 na 7,2 kg. oscbaok™.

Briggsova, (2009) uvadza celosvetovu spotrebu owéwekolo 6,2 kg, priemernu
spotrebu v Eurépskej tnii 5 kg. osobaok®, Ceska republika dosahuje 9,9 kg. osbba
rok'a Holandsko len 4,4 kg. oschaok® cibule kuchynskejAllium cepal.).



Pod’a Mogrena (2006) je svetova produkcia cibule kuskgp @Allium cepal.)
okolo 44 milibnov ton¢o ju umiestiuje na druhé miesto z domacich plodin poiaijoch.



1 Ciel prace

Ciel'om bakalarskej prace bolo zis8tasny stav rieSenej problematiky v domacej

a zahraninej literatdre so zameranim:

» charakterizov& a poukazé na flavonoidy a antioxidanty v bezne dostupnej
zelenine z pofadu efektivity na zdraviéloveka a stiasne prezentovatieto latky

zWashujuce sa na detoxikacii organizmu (diatkuchynskallium cepal.),

» vyzdvihn&, zdbrazni a dopordit konzumaciu zeleniny vo ¥&om mnoZstve,
vzh'adom na jej ligivé inky, ¢o ma za nasledok zniZzenie vyskytu rémjich

civilizacnych ochoreni.

Bakalarska praca ma kompiftey charakter, tvorivou formou predklada piatiovu
Stadiu o latkach pdsobiacich antioxite v zelenine a zdorazje vyznam a pozitivne

Gcinky na organizmusloveka, spracovanim domacich a zahtaych literarnych zdrojov.



2 Metodika prace

Spracovany prdiad literatiry poukazuje na hlavny vyznam a pozitiauroj
latok — antioxidantov a flavonoidov v zelenine h ipriaznivé pdsobenie nBudsky

organizmus.

Pri vypracovani bakalarskej prace sme pouzili ptagna informacie z oblasti
flavonoidov a antioxidantov, ktoré sme ziskali borhych literarnych zdrojov (knihy,
¢asopisy, zborniky) predovSetkym z publikovanyctcptémacich a zahrafmych autorov.

Postupovali sme nasledovne:

- pomocou bibliografickej databazy a hesiel (reSes&ig v kniZzniciach a na internete
vyhladali a zhromaZzdili literarne zdroje, hlavne kniayasopisy tykajuce sa naSej
témy,

- ziskané materialy sme dokladne preStudovali a wiliseme si zékladnu Struktdru

bakalarskej prace,

- zhrnuli sme najnovSie poznatky o flavonoidoch, @itdatne pésobiacich latkach
aich vplyve na zdravié€loveka na zéklade aktualne publikovanych prac dachac
i zahranénych autorov,

- vhodné a potrebné informacie sme postupne spraabyaliodnocovali a zaujali sme

vlastné stanovisko, na zaver sme upravili pracu Kone&nej a potrebnej podoby
k obhajobe.



3 Stasny stav rieSenej problematiky

3.1 Historia cibule kuchynskej @llium cepa L.)

Cibura kuchynskaAllium cepal.) mala Siroké uplatnenie mdovom li€itel'stve,
ale tiez v medicine. Aj dnes je vo vSeobecnostiauana schopnéscibule kuchynskej
(Allium cepal.) potl&at’ rézne typy infekcie cez prechladnutia. Lekéarskeskumy
dokazuju vémi priaznivé @inky cibuli kuchynskej Allium cepal.) pri znizovani hladiny
krvného cukru, cholesterolu a odburavani tukovyd@sob (Briggsova, 2009). Piad
Lanzotti (2006) cibla kuchynskaAllium cepal.) je najstarSie pestovana rastlina.

Cibura kuchynskaAllium cepal.) hrala vyznamnua ulohu pri mumifik&ciiftrych.
Stopy cibule kuchynskejAllium cepal.) sa nasli v panvovej dutine a v hrudnom koSi
v telesnych ostatkoch itwych. Takisto ju prikladali na chodidla a na noldgdna tedria
nazn&uje, Ze staroveki Egypnia poznali antiseptické vlastnosti cibule kuchkgps
(Allium cepal.), ktoré si na nej vazime dodnes. Padhej tedrie Egyfania verili, Ze jej
silny pach ozivi rftvych (Briggsova, 2009).

Cibuli kuchynskej Allium cepal.) pripisovali az taky vyznam, Ze ju dokonca
pridavali do stravy pre robotnikov stavajacich pgtdy. V Indii v 6. storéi pred Kristom
sluzila cibd’a kuchynskaAllium cepal.) ako liek na problémy s travenim, so srdcom,
s atami a Kbmi. Grécky lekar Hippokrates (300 rokov pred Kais) predpisoval cibiu
kuchynskd Allium cepal.) ako m@&opudny prostriedok, na kenie rdn ana boj so
zdpalom puc a s problémami pri traveni (Briggsova, 2009)letdim servirovali vEké
mnozstva cibule kuchynskeAlium cepal.) na zlepSenie krvi a posilnenie. Rimski
gladiatori sa masirovali ciffiau kuchynskou Allium cepal.) v snahe zlep8isi svaly.
Alexander Vé&ky (356 — 323 rokov pred KristomY¥rkil cibulou kuchynskouAllium cepa
L.) svoju armadu. Do z#tku 2. storgia dosiahla cibta kuchynska Allium cepal.)
StarSi uvadza, ze cibai kuchynska Allium cepal.) mdze spolu s vySe dekesiatimi
liecivymi prostriedkami zleps$islaby zrakl'ahSie navodispanok, li€it' rany a uhryznutia
psom, zmierni bolesti zubov a pomatigroti hnake. V stredoveku sa davala ako dar
alebo sa pouzivala na plateni&a¥ a dani. John Gardener zaznamenal vo svojejeknih
.Fortiel zahradnienia“, Ze ciblia kuchynskaAllium cepal.) ako odolna plodina by sa

mala sadi okolo dha svatého Valentina. Ciba kuchynskaAllium cepal.) bola zdrojom



takzvanej horacej krvi. Lekari ju predpisovali Zzemdpsom, dobytku a mnohywialSim
domacim zvieratam proti neplodnosti. Naopak Johmafge slavny botanik a spisoviite
mal dog$ odmietavy postoj k cibuli kuchynskepl{ium cepal.). V tych ¢asoch boli
pristupné len jej divé odrody. Nikolas Culpeper bmhnoho vaSim nadSencom
medicinskeho vyuZitia cibule kuchynskgjlljlum cepal.). Cibu’a kuchynskaAllium cepa
L.) dokazala prakticky vyligt' vSetky choroby zname v 17. stér@Briggsova, 2009).

Schlett (2008) uvadza, Ze bez cibule kuchynskéjum cepal.) by nepostavili ani
Cheopsovu pyramidu v Egypte. Rimski vojaci ju v $fora@i preniesli cez Alpy ku
germanskym km#om, dnes je prakticky rozSirena po celom svete.

Cibura kuchynskaAllium cepal.) bola privezena do Severnej Ameriky Kristofom
Kolumbusom poas jeho expedicie na Haiti v roku 1943. Jej pestevaa vémi rychlo
rozSirilo medzi pévodnymi americkymi kultdrami. @ita kuchynska Allium cepal.)
mala vSestranné vyuZzitie. Konzumovala sd lalko surova, varena, slizila na ochucovanie
¢i ako zeleninové jedlo, pridavok v sirupoch, obkleld na farbenie¢o je zaujimavé,
dokonca mala vyuzitie aj medzi tymi najmensimi, gkostriedok na hranie (Briggsova,
2009).

Dalsim priaznivym znakom cibule kuchynskajlium cepal.) boli jej antiseptické
vlastnosti. Aplikovala sa vojakom priamo na rangid@vala sa do potravy v snahe z¥ysSi
ich odolnos proti infekciam. V USA boli vydané zvlasStne legisi/ne nariadenia, ktoré sa
tykali konzumacie cibule kuchynskejAl{ium cepa L.). Napriklad jeden zéakon
v Nacogdoches v Texase zakazuje konzumowaadym Zendm surovu cibuw po
osemnastej hodine ¥#er. Doteraz je vSak nezname, qweba mladym Zenam (Briggsova,
2009).

3.2 Pbévodna botanicka charakteristika cibule kuchyekej (Allium

cepal.)

Latinsky rodovy nazowllium pochédza z perzskéladi, co znamena ostry, palivy.
Druhovy nazovcepaje odvodeny z latinského mena pre ¢ibuAllium ozna&uje rod
jednokliénolistovych rastlin Zeladeraliovitych Lilliaceae, ktorych je okolo 670 druhov.
Asi Stvrtina z nich sa pestuje. CilaukuchynskaAllium cepal.) je dvojrana rastlina
s jedlou cibliovou Huzou. Pochadza zo Strednej Azie, pravdepodobndastolmedzi

Turkménskom a Afganistanom (Briggsova, 2009).



Botanicky patri cibla kuchynskaAllium cepal.) do ¢elade jedlychlaliovitych.
Pokid’ ide o tvar, farbu a V&og’, je vyslovene ré6znoroda. NajbeZznejSie druhy sik&e
avdmi jemna Spanielska, hneda kuchynska (konzumn&)a kalebocervena cibia,
lahodna Salotka alebo najmensia zo vSetkych peal¢Skhlett, 2008).

Uher et al. (2008) uvadzaju, Ze cfbua zelenina okrem zakladnej funkcie potraviny
pini dietetickd, ligiva funkciu a tiezZ je ako korenina. Cikaviny vo vSeobecnosti popri
svojej vyznamnej biologickej anuiriej hodnote obsahuja cely rad vitaminov,

mineralnych latok a fytochemickych latok, ktorémé nas organizmus ki dolezité.

3.3 Mineralne latky a vitaminy v cibuli kuchynskej (Allium cepa L.)

Mineralne latky pritomné v potravinach rastlinnéde aj Ziv&iSneho pdvodu su
dolezité pre udrzanie homeostazy (rovnovaha vnétwnprostredia), spravnu funkciu
enzymov, hormonov, ale aj&g’ou kostry oporného svalstva a zubov.

Cibura kuchynskaAllium cepal.) obsahuje vapnik, heik, sodik, fosfor, draslik,
zinok a Zelezo (Uher et al., 2008).

Ghoname et al. (2007) uvadza, Zédovu ulohu pri vyvoji a raste cibule kuchynskej
(Allium cepal.) ma draslik a vapnik. Tieto prvky zabeépgl presun cukrov a vytvaranie
sacharidov.

Suru (2008) definuje kadmium Cd ako prvok vyvoléeajposkodenie olliek
oxidatnym stresom. Wyazok z cibule kuchynskeA({lium cepal.) ma ochranny &nok
v schopnosti zniZilipidovu peroxidaciu a zvy8iantioxid&nu obranu. Obdky v tomto
smere predstavuju dievy, kriticky organ toxicity kadmiom.

Pod’a Briggsovej (2009) je cilfa kuchynskaAllium cepal.) bohata na siru (54
mg.100¢"). K dalsim mikroelementom patri vapnik (36 mg.180gchrém, mangéan,
molybdén, draslik, fosfor a rie

Poda Griffitha (1994) su v cibuli kuchynskejAllium cepa L.) obsiahnuté
nasledovné mineralne latky v mnozstve: sodik 10 drgslik 200 mg, vapnik 38 mg,
fosfor 40 mg, hatik 16 mg a mé, ktora obsahuje najmenej zo vSetkych 0,03 mg.

Kov&tikova et al. (1997) uvadza nasledovné minerélnkylgdritomné v cibuli
kuchynskej Allium cepal.): bér (0,15239 g.1009, fluér (0,04330 g.1009, sodik
(10,98333 ¢.100Y, horik (11,69643 g.100Y, hlinik (4,30000 g¢.100Y, kremik
(39,00000 g.100Y, fosfor (40,22907 g.1009, sira (54,22222 g.103%y chlér (22,38462



g.100¢"), draslik (171, 78104 g.108y vapnik (36,53195 ¢.100y vanad (0,00500
g.100g"), chrém (0,00865 g¢.100y mangan (0,26088 g.108g Zelezo (0,56742
g.100g"), kobalt (0,00829 g.100%, nikel (0,01419 g.100Y, mef’ (0,07949 g.1009),

zinok (1,05788 g.100Y, selén (0,00120 g.108y brém (0,01800 g.100%, molybdén
(0,01360 g.100¢), kadmium (0,00380 g.10dYy cin (0,01100 g.100Y, jod (0,00283

g.100g"), olovo (0,03885 rg.1004.

TabuPka 1 Porovnanie vyzivnych latok v 100 g surovej cibukjrového cesnaku

a surového poru (Briggsova, 2009)

0,49 1,4 mg
74mg 31mg
0,02mg 0,01 mg
0,046 mg 0,2 mg
0,027 mg 0,11 mg
0,116 mg 0,7 mg
19pg 4pg
0,119 mg 1,23 mg
1,48mg 1,7 mg
0,129 mg 25 mg
0,16 mg 1,7 mg
146 mg 401 mg
0,08 mg 0,3 mg
23 mg 181 mg
29 mg 153 mg

0,17mg 1,16 mg

IS
3
Q

17 mg

47 pg

17 mg
0,92 mg
0,056 mg
0,033 mg
0,4 mg
56 g
0,48 mg
1,1 mg
28 mg
0,43 mg
180 mg
0,11 mg
60 mg
34,8 mg
0,12 mg

20 mg



3.3.1 Vitamin C v cibuli kuchynskej @llium cepa L.)

Obrazok 1Kyselina askorbova HO OH

Uherova (2002) definuje vitaminy za vyZzivovo doétézlatky, ktorych prijem je
nevyhnutny na udrzanie Zivotadobrého zdravotného stavu jednotlivca. Su toylgkkoré
sa prirodzene nachadzaju v potravinach rastlinehga:iSneho pévodu.

Vo vode najznamejSi rozpustny antioxidant je vitar@i (Kaplan, Lehotsky, 1997).
Vitamin C je chemicky pomerne jednoducha latka sekpa L — askorbovéa (Hurna, 1996).

Odporia sa prijima vitaminu C 200 mg. d&", ale najdu sa autori, ktori odpoaiti
v extremnych pripadoch aZz megadavky (Béderova, )20R@l& (2003) uvadza, Ze
donedavna sa odpasli podstatne vySSie davky tzv. megadavky 1000 m@g@ Tymito
vysokymi davkami sa vSak zistilo poSkodenie DNA danhymi pochodmi. Uherova
(2002) uvadza pre dospelu populaciu (muzov i Zeley)ni davku na 60 mg vitaminu C.
Pod’a najnovSich poznatkov sa navrhla nova RDA (RDA ecdtnmenled Dietary
Allowance) davka na 200 mg vitaminu C nan.d® pripade sa drzime odpdani
racionalnej vyZzivy, , ovocie alebo zelenina 5 kalénne”, tdto nova RDA by sa mala pfija
v potrave Duratkova, 1998).

Pod’a Benkeblia a Khali (1996) predstavuje kyselinaoastiva vyznamny vitamin
C v cibuli kychynskej Allium cepalL.). Cerstvé cibiia obsahuje 10,64 mg‘gitaminu C.
Briggsova (2009) uvadza, Ze obsah vitaminu C sidulickuchynskej Allium cepal.)
vyskytuje v mnoZstve 7,4 mgtg Vyskumny Gstav potravinarsky, Kosiiova (1997)
uvadza obsah vitaminu C nachadzajuci sa v cibudhjmskej Allium cepal.) na 13,25
mg. 100g' jedlého podielu.

Taburka 2 Vplyv Ziareniay na obsah vitaminu C v cibuli kuchynskéjlllum cepa
L.) (Benkeblia, 1996)

MnoZstvo ¢erstvej cibule 0,1 kGy 0,15 kGy 0,30 kGy
Vitamin C mg.100g" 1064 9,50 9,25 8,51

Straty (%) - 10 13 20
kGy (kilo Gray-je jednotka davky Ziarenia. Udavalko energie absorbuje 1 kg latky,

tkaniva alebo organu)



Zvysenu pozornastreba venové spravnemu vyberu fdia. Niektoré kovy maju
tendenciu odobetaniektoré mineralne latky a vitaminy. CilaukuchynskaAllium cepa
L.) sa vyznéuje vysokym obsahom vitaminu C. Nespravnou mechkanienanipulaciou

by mohlo dojs k jej neziaducemu poklesu ( Habanova, 2006).

3.4 Flavonoidy cibule kuchynskej Allium cepa L.)
OH

OH O

Obrazok Zlavon Obrazok 3Flavonol

Velisek (2002) rozdeije flavonoidy potla miery substiticie hydroxylovych skupin

a stupgia heterocyklu do 6 tried:

1. flavonoly,
flavony,
flavanony,
flavanoly,
antokyanidiny,
izoflavény.

S e

Pod’a Zachara (2004) sa flavonoidy roZdigl na isoflavonoidy a neoflavonoidy.
Suhaj (2000) flavonoidy kategorizuje na zakladentického zloZenia do deviatich skupin.

Tabulka 3 Rozdelenie flavonoidov (Suhaj, 2000)

Flavonoidy Predstavité

flavonoly katechin
proantokyanidin oligomérne katechir
flavony ¢ flavonoly kvercetin, kempfer:
biflavony amentoflavon, bilomet
flavanony hesperidin,naring

antokyany,antokyanidiny,antokyanozid @ cyanidin,delfinidin, malvidin, putunic
flavonolignan: silymarir

izoflavony genistein, daidze
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Vyznamnou skupinou flavonoidnych latok su flavorgflavonoly. Su to
najrozSirenejSie ZIté pigmenty rastlin (VeliSekD20 Ozné&enie flavonoidy pochéadza

z latinského slovlavus = ZIty(Kubinova, 2002).

Taburka 4 Rozdelenie polyfenolov (Parkanyiova et al., 2003)

Trieda Zastupcovia Trieda Zastupcovia
polyfenolov polyfenolov
Flavonoidy Fenolové kyseliny
flavonoly kvercetin, kempferol | hydroxybenzoové kyselina syringova
kyseliny
flavony luteolin, apigenin hydroxysSkoricové kyselina  ferulova,
flavan-3-oly katechiny kyseliny kyselina kavova
flavanény naringenin,hesperitin Stilbény transresveratrol
izoflavony daidzein, genistein Lignany secoizolariciresinol,
antokyanidiny  kyanidin matairesinol

Pod’a Mogrena (2006) cilia kuchynskaAllium cepalL.) obsahuje sedem hlavnych
zloZziek flavonoidu: kvercetin aglykon, kvercetin moglukozid, kvercetin diglukozid,

isorhamnetin (metyléter kverectinu), isorhamnetimaglukozid, rutin a kempferol.

Flavonoly sa v najuwiEe] miere prijimaju stravou. Hlavnymi predstakbe

flavonolov su :

= kempferol
= Kkvercetin

= myricetin (VeliSek, 2002)

11



Obrazok 4 Rozdelenie flavonoidov potia Vollmannovej (2008)

Flavony su menej bezné flavonoidné latky ako freolg. NajznamejSimi flavonmi
su luteolin a apigenin. ZvlaStnou skupinou asi @fngntov odvodenych od flavonov su

bioflavonoidy (ide o diméry apigeninu) (VeliSek02).

Obrazok S_uteolin

Pod’a Briggsovej (2009) jednu z prospeSnych zloziekntifi@ovanych v cibuli
kuchynskej Allium cepal.) tvoria flavonoidy. Poth Slimestada et al. (2007) a Lachman
et al. (2003) je cibia kuchynska Allium cepal.) najbohatSim zdrojom tzv. diétnych

flavonoidov. Flavonoidy su tiez zname ako vitami(ZBchar, 2004).
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Taburka 5 Fytochemikalie vyskytujuce sa v ovoci a zelenBéligeau a Gingras, 2005)

Skupina Trieda Podtrieda
Antokyanidiny
Flavony
Flavonoly
flavonoidy Flavondny
Flavanoly
Izoflavény
polyfenoly Taniny
Fenolové kyseliny Hydroxycynamaty
Hydroxybenzoaty
Stilbény
iné Kumariny
Lignany
terpeny karotenoidy
monoterpény

sulfidy dialylsulfidy

izotiokyanaty

Lachman (2003) odhaduje denny prijem flavonoidov2@amg. Potla Zachara
(2004) mozno kazdodennou stravou pripiblizne 23 mg flavonoidov. Péd Mc Anlis
et al. (1999) OVD (odpotiané vyzivové davky) flavonoidov v zapadnej Europeigené
cca na 25 mg. osoBudei™ (kvercetin, kempferol, myricetin).

Singh et al. (2009) sa zamerali na celkovy obsavofioidov ervenej cibuli, kde
zistili hodnotu 165,2 + 3,2 mg.Kg

Lachman et al. (2003) vo svojej Studii sledovaldtuhy cibule:¢ervenu, ZItu a bielu
odrodu. ZvySenie celkovych flavonoidov v priebelkladovania pri izbovej teplote zistili
v ¢ervenej a Zltej odrode.

Pod’a Slimestada et al. (2007) najmenej 25 rdoznych kgatwov je pritomnych
v ¢ervenej cibuli. Obsah niektorych kultivarov predsteal 10 % z celkového obsahu

flavonoidov alebo 39-240 mg.Kg
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Pod’a Slimestad et al. (2007) sa v Zltej cibuli nacl&d?70-1187 mg.kY
flavonolov, ervena cibiia obsahuje 415-1197 mg:k§lavonolov.

Gregorio et al. (2009) zistili, Ze odrody bielepaie maju najnizsi obsah celkovych
flavonolov s hodnotami (89,3+38,5 a 101,0+18,9 rgg)k Cervené cibule sa vyztajl
najvys$im obsahom flavonolov (280,2+41,5 a 304,32-81g.kg").

Gandara et al. (2009) sa zamerali na obsah flagenetervenej a bielej cibuli.
V cervenej cibuli zaznamenali napg narast, ktory predstavoval 64 % mnozZstvo
flavonolov. Biela ciblia predstavovala 44-60 % - ny narast.

Pod’a Lachmana et al. (2003) najvysSiu hodnotu dosabdjadycervenych cibil
(108,300 mg.kg susiny). Polyfenoly s najniz§ou hodnotou sa vysjytv bielej cibuli
(26,445 mg.kg susiny). ZItd odroda méa priemerny obsah flavonaidg. 65,210 mg.kg
susiny.

Aoyama a Yamatoto (2007) sa zamerali na obsah ril@dov v cibuli zimnej
(A. fistulosuny porovnanim s inymi cidiami (odrody Zltych &ervenych cibil). Poradie
celkového obsahu flavonoidov bolo nasledowe¥vena> zlta > zelena zimn&> biela
zimna.

Rodriques et al. (2003), loku (2002), Gregoriole{2009) uvadzaju najvyssi vyskyt
flavonoidov v beZzne dostupnej zelenine, akou jeikbgul cibd’a kuchynskaAllium cepa
L.).

3.4.1 Antioxidaéné inky flavonoidov

Antioxidanty vo vyZive maju schopnogredis oxidativnemu poskodeniu v tele,
zabranf vzniku vd’nych radikélov.

Zelené rastliny syntetizuja mnohé latky, u ktorysan potvrdil antioxidény (€inok.
Do tejto skupiny zamdujeme najma tokoferoly (vitamin E), karotenoidy,s&lna
askorbova, polyfenoly (flavony, flavonoidy, antokyay a iné), estery kyseliny galovej
adalSie zl&eniny (Méariassyova, 2001).
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COOCH

HO OH
OH
Obrazok &Kyselina galova

Pod’a Prior, Cao (2000) maju flavonoidy silnejSi anittany (inok ako vitamin
CaeE.

Lachman et al. (2006) konStatuje, Ze jednu z ngjremejSich skupin antioxidantov
predstavuju fenolové latky, z ktorych je najviacstZzgena kyselina chlorogénova a jej

izoméry a kyselina kavova.

COOH

OH
OH

Obrazok 7Kyselina kavova

Singh et al. (2009) sa zamerali na antiogida aktivitu. V¢éervenej cibuli daka
vysokému mnozstvu polyfenolov zistili 97,4+7,6 %iaxidacnu aktivitu.

Simorti¢, Kajaba (2003) uvadzaju celkovu antioxidé kapacitu v mnozstve 0,67-
0,47 mmol.1009 v cibuli kuchynskejAllium cepal.).

Santas et al. (2007) porovnavali obsah dvoch Slsimih odréd cibule. Biela cilfa
vykazovala vys§i obsah antioxidantov 86,6+2,87ol.g* ako odrodaCalcot de Valls
17,5+0,46umol.g™.

Dalamu et al. (2010) sledovali 34 odréd cibuter¢ena, ruzova a biela cita).
NajvysSie antioxidéné vlastnosti zistili wervenej cibuli, ktoré boli 3x vy3Sie ako v bielgj
odrode.

Rodrigues et al. (2003) uvadza vysSiu antio&mla aktivitu vcervenej cibuli
5,37 mg.100g ako v bielej 3,94 mg.100gy
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Pod’a vysledkov Griffith et al. (2002) ¢ervena ciblia ma vysSiu antioxidau
aktivitu 0,33+0,02 umol.100g" jedlych ¢asti ako biela cibia kuchynska 0,24+0,02
umol.100g" jedlychasti.

Aoyama a Yamatoto (2007) skumali antioXidd &inky v cibuli zimnej
(A. fistulosun porovnanim s inymi cidiami (odrody Zltych &ervenych cibi)). Zistili
vySSi antioxidany (€inok v zelenej zimnej cibuli. Naopak antioxte &inky zvysSnych

cibdr sa znizili alebo poklesili.

3.4.2 Vplyv tepelnej tpravy na obsah flavonoidov

Ciburu kuchynsku Allium cepal.) mézeme pripravovar6znymi spésobmi.

loku et al. (2002) uvadza naledovné postupy tepgripravy: varenie, vyprazanie
na oleji a na masle, varenie v mikrovinnej rure kidvinné varenie bez vody lepSie
zachova flavonoidy v cibuli kuchynskehllium cepal.), vyprdZzanim sa nezistil vplyv na
flavonoidy. Varenie cibule kuchynskél{ium cepal.) vo vode vedie k 30 % strate.

Ewald et al. (1999) zaznamenali najSi stratu flavonoidov uz gas predbezného
spracovania kedy sa cifaikuchynskaAllium cepal.) ¢istila a sekala.

Prakash (2009) uvadza, Ze varenim salabkuchynska Allium cepal.) stava
jedlou, straviténejSou. Paradoxom je, Ze varenim sa l@bkuchynska ochuddhbje
0 svoju prirodzenu chy straca sa jej efekt. Surova cfauje prinosom aj v malom

mnozstve.

3.5 Kvercetin v cibuli kuchynskej @llium cepa L.)

Pod’a Briggsovej (2009) je najinnejSim z flavonoidov kvercetin.

Parkanyiova et al. (2003) zdmaje kvercetin do triedy flavonoidov.

Caridi et al. (2007) definuju kvercetin ako hlaviigvonol pritomny v cibuli
kuchynskej Allium cepal.).

loku et al. (2001) tvrdia, Ze hlavné flavonoidyikudi kuchynskej Allium cepal.)
su dva kvercetin glykozidy, ktoré su uznané akaktione latky dobré pre nase zdravie:
- kvercetin 4°- 0$- glukozid
- kvercetin 3,4"-08- diglukozid
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Schlett (2008), Aoyama a Yamatoto (2007) uvadeanimoriadne vysoky je obsah
kvercetinu (ZItého prirodného farbiva skupiny flag@ov) v cibuli kuchynskejAllium
cepal.).

Sellapan a Akoh (2002) sa zamerali na Zlté odroibple kuchynskej a cibule
odrody Vidalia. Identifikovali a kvantifikovali tri hlavné flavondiy: kvercetin, myricetin
a kempferol. Kvercetin bol pritomny vo vSetkych athich Zltych cibll (7,70-46,32
mg.100¢" erstvej hmotnosti), myricetin (2,77-4,13 mg.10p@ kempferol (1,10-1,98
mg.100¢" Gerstvej hmotnosti).

V cibuli kuchynskej Allium cepa L.) najbohatSim zastupcom flavonoidov je
kvercetin (Sellapan et al., 2002). V porovnaniysrindruhmi zelenin obsahuje 5-10 kréat
vys8iu hladinu kvercetinu. Priemerna hladina kvéénceje 347 mg.kg. Kvercetin sa
v cibuli kuchynskej Allium cepal.) vyskytuje vo vdinej a viazanej forme (Rhodes, Price,
1996).

loku (2002) povaZzuije ztieniny kvercetinu za hlavné flavonoidy v cibuli kyokkej
(Allium cepalL.). Aj medzi nimi Lachman et al. (2003) zistilyznamné odrodové rozdiely:
odrodaspiraeosidepredstavovala 32,234 mg:ksusiny véervenej cibuli, 23,283 mg.Kg
susiny cibuli ZItej odrody a 265 mg:kgusiny v bielej cibuli.

MnoZstvo kvercetinu zodpovedalo 1 mg'kgsiny v bielej cibuli a od 163 mg.Xg
susiny v odrod&armen(Lachman et al., 2003).

Marotti a Picaglia (2001) najvysSie mnozstvo Eneného kvercetinu zaznamenali
v dervenych cibuliach, ktoré predstavovalo 557,8 mg.kg

Pod’a Mogrena (2006) cilia kuchynska Allium cepal.) obsahuje kvercetin v
mnozstve 93 % celkového obsahu flavonov. Zakladfgktorom ovplywiujucim farbu je
regul&ny gén kontrolujuci prepis, tzv. ,chalkon®. V bigleibuli je kvercetin v nizSich
hodnotach.

Hubbard et al. (2006) uvadza, Ze zakladnou formaudetinu v strave je kvercetin —
4’- glukozid a v najvysSich hodnotach sa nachadaaepv cibuli kuchynskejAllium cepa
L.).

Rodrigues et al. (2003) zistili vysSie hodnoty loeginu véervenej cibuli 55,3 %
(35,43 mg.100q) ako v bielej 54,35 % (3,94 mg.106g
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OH
OH
HO 0
HO ) O

O OH
OH

OH (0]
OH o

Obrazok &vercetin Obrazok Kempferol

Taburka 6 Hodnoty flavonolov wervenej a bielej cibuli (mg.100gjedlych &ast)
(Rodrigues et al., 2003)
odroda Kvercetin-4"- Kverectin-3,4’-  Kemferol Kvercetin  Isokvercetin
glukozid diglukozid
Cervend 35,84+1,34 26,05+1,45 1,15+0,00 0,77+0,24 0,59 0,02
Biela 14,74 + 1,54 10,88 + 0,74 0,87+0,20 0,37,85 0,26 +0,02

3.5.1 Vplyv tepelnej Upravy na obsah kvercetinu

Pri vareni cibule kuchynske@llium cepal.) dochadza k 30 % strate kvercetinu
(loku et al., 2001).

loku (2001) predstavuje nasledovné metody tepginigravy: varenie, genie na
oleji a masle, varenie v mikrovinke. loku (2002)adgza tieto metddy tepelnej pripravy
(varenie, vyprazanie). Zistili, Ze pouzitie rézmegtddy tepelnej pripravy nema vplyv na
obsah kvercetinu v cibuli kuchynskéjlijum cepal.).

Lombard et al. (2004) sledovali obsah kvercetirtu adrodach cibule kuchynskej
(Allium cepal.) pred a po troch druhoch tepelnej Upravy: vagep&enie, vyprazanie.
Pe&enie avysmazanie predstavovalo 7-25 % narast kdwie kvercetinu, naopak

varenim bol zisteny 18 % pokles kvercetinu.

3.6 Antokyanidiny v cibuli kuchynskej (Allium cepa L.)

Antokyanidiny a ich glykozidy antokyaniny patria aae najrozSirenejSie vo vode

rozpustné rastlinné pigmenty. lde o modré, fialaxéervené farbiva. Kong et al. (2003),
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Konczak, Zhang, (2004) pripisuju antokydnovym feéion antioxidané, antikarcinogénne
a protizapalové dinky.

VeliSek (2002) uvadza, Ze v prirode existuje ocatk@5 réznych antokyanidinov,
pricom v potravinach ma vyznam len 6 z nich. Su to:nkjia, pelargonidin, peonidin,

delfinidin, petunidin a malvinidin.

OH
Obrazok 1Peonidin

V rastlinach sa nachadzaju okrem antokyanidinowméjfarbiva (napr. karotenoidy,
chlorofyly), ktorych pritomnas ovplyviiuje celkovd vysledna farbu. V &fisnosti
s trendom zniZzowapouZzivanie niektorych syntetickych potravinarskfatiiv sa obnovuje
zadujem o tieto rastlinné pigmenty. Nevyhoda antaldimov spéiva vtom, Ze ich
intenzivna farba sa prejavuje len v prostredi spB5, z¢oho vyplyva, Ze su vhodné len
pre kyslé potraviny (VeliSek, 2002).

Habanova (2006) uvadza, Ze antokyany su rozpustnédde a dodavaju rastlinnym
pletivdm ¢ervené cervenofialové az modré zafarbenie v zavislosti bd Bri vysSom pH

ako 7 prevlada farba modra, pri nizSom pH akedena farba.

Obrazok 11Pelargonidin Obrazok 1Xyanidin-3-O-g-D-glukozid
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Béliveu a Gingras (2005), Jaakola (2003) konStatdi@ antokyanidiny tvoria
skupinu polyfenolov, ktoré su giou vSetkych Zivych farieb ovocigervena, ruzova,
svetlofialova modra a oranzova.

Pokorny a Schmidt (2003) zahaju antokyaniny z chemickéholddiska medzi
heteroglykozidy. Lauro et al. (1996) antokyany clekay rozdé'uji na cukornaté
a bezcukornaté.

V sikasnosti sa podarilo identifikovdl5 antokyanidinov, z ktorych sa tagtejSie
vyskytuju kyanidin, pelargonidin (oranzovy), pednid¢erveny), malvidin, delfinidin
(modry) a petunidin. Pdd Jaakolu (2003) povazuje najbeznejSi antokyatighnidin.

Kopec (1982) konStatuje, Ze farbivd nemajua vplyv matabolizmuscloveka,
nepriamo vSak vplyvaju jeho senzorické vnimanie.

Pod’a Cordenunsiho et al. (2005) mnozstvo antokyanimadv déleziti ulohu pri
hodnoteni procesu dozrievania.

Takeshi et al. (2003) uvadzaju, Ze Cy3MG (kyanigimalonyl-glukozid) bol
identifikovany ako hlavna antokyanova molekula edsnich kyanidovych glukozidoch
nachadzajucich sadervenofialovej cibuli.

Béliveu a Gingras (2005), Jaakola (2003), Takeshale(2003), VeliSek (2002),
Habanova (2006) povazuju antokyanidiny za rastlipiggnenty zodpovedné za modré,

fialové acervené farby.

3.7 Organickeé sirne zlgeniny v cibuli kuchynskej (Allium cepa L.)

Pri cibuli kuchynskej Allium cepal.) nestoja v popredi len vitaminy a mineralne
latky ako pri inych druhoch zeleniny, ale sekunéarastlinné latky-sulfidy. Sulfidy ako
prchavé zldeniny siry st zodpovedné za ostru, [&ipl chu’ cibule kuchynskejAllium
cepal.) (Schlett, 2008).

Alicin je zodpovedny za Stfpvu a palivi chti Chemickou reakciou dochadza
k aktivacii pri drveni alebo krajani cibule kuchiepg (Allium cepal.). Tento enzym je
nestabilny a rychlo sad&iivarenim (Briggsova, 2009).

Pike et al. (2006) konStatuju, Ze genetické a emwrentalne faktory maju takisto
vplyv na ostros cibule kuchynskejAllium cepal.). NajvyraznejSie sa prejavuju genetickeé
faktory (81,3 %), environmentalne faktory pdsob& astros cibule kuchynskejAllium
cepal.) v menSej miere (11,4 %). Pike et al. (2006adea, Ze odrody cibule kuchynskej
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(Allium cepal.) sladkej chuti su zavislé od podmienok prosaedko aj od hnojenia so
zvySenou davkou siry.

Rodrigues et al. (2003) povaZujérvené odrody cibule ako jemnejsie (4,69 nibl.g
kyseliny pyrohroznova) v porovnani s bielymilme sladkymi odrodami (3,12 mol’y
kyseliny pyrohroznovej) cibule kuchynskélijum cepal.).

Hamilton et al. (1998) zistili nizky obsah sacharigri vysokych davkach hnojenia
cibule kuchynskej Allium cepal.) pri pouZiti siry (45,2-43,1 mg®. Vyrazni zmenu
v ostrosti spozorovali pri citikdch s nizkou davkou hnojenia siry (1,9 gmkyseliny
pyrohroznovej) ako pri pouZiti vysokej davky hnagerobsahujiceho siru (5,5 g.rol
kyseliny pyrohroznovej).

Prakash (2008) naztie a hypotetizuje, Ze genetickou modifikaciou &bu
kuchynskej Allium cepal.) by sa znizila ostrd's Stiplavé dinky. Nova odroda by mala
byt zdravsia a sladsia.

Medzi d’alSie zdraviu prospesné latky vyskytujuce sa vlicikuchynskej Allium
cepa L.) patria alkenylcysteinsulfoxidy. Alkenylcystsirfoxidy su prekurzormi
chwovych a vonnych latok cibule kuchynskéjliium cepal.). Stiepia sa allinazou, pri
ktorom vznika komplex zkenin nazyvanych ako tiosulfinaty, tiosulfonaty, ragndi-

a trisulfidy, ktoré sa povazuju za zdraviu prosgeatky (Griffiths et al., 2002). Lachman
(2003) pripisuje zodpovednbs prtinu slzeniu ¢i latke nazyvanej S-oxid tiopropanol,
alebo jeho tautoméru 2-propénsulfonova kyselina.ddétku, ktora sa uvauje zo svojho
prekurzoru sulfoxid S-1-propenyl-L-cysteinu. Okrepnchavych zloziek s v cibuli
kuchynskej Allium cepal.) pritomné aj neprchavé siru obsahujuc&eainy. ZIeniny
ako y-glutamylpeptidy, S-substituované cysteiny, a cgitiiminy nemaju nijaky vplyv na
chu’ a pevnos cibule kuchynskejAllium cepal.) ( Brewster a Rabinowith,1990).
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Schéma 1Vytvorenie lachrymatory faktora v cibuli kuchynskej (Allium cepa L.)
(VeliSek et al., 2006)
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3.8 Organické kyseliny v cibuli kuchynskej Allium cepa L.)

Rodriguez et al. (2008) zistili pritomnbsj nasledujdcich organickych kyselin
v cibuli kuchynskej Allium cepal.): glutamova, oxalova, jatha, vinna, citronova,
fuméarova a pyrohroznova v cibuli kuchynskejllium cepaL.), ktoré boli zbierané
v rovnakych agroklimatickych podmienkach. Kyseliglutamova sa vyskytovala
Vv najv&$om mnoZstve (325+133mg.109g po nej nasledovala citrénova (48,5+24,1
mg.100¢") a jabtné (43,6+10,4 mg.100%).

Pod’a Kov&ikovej (1997) sa vyskytuju v cibuli kuchynskeplfium cepalL.)
celkové organické kyseliny v mnoZstve 0,29157 ggf0Kyselina $avelova predstavuje
0,00550 g.100g a kyselina jaliina 0,18000 g.100g

3.9 Sacharidy v cibuli kuchynskej Allium cepa L.)

Sladkog niektorych druhov zo skupiny zeleninygastokrat Ziaduca.
Pod’a Uher et al. (2008) sa v cibuli kuchynskajlium cepal.) vyskytuje 8-9 %

sacharidov (glukéza, sacharoza).
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Kahane et al. (2001) definuju fruktézu, glukézuchsxdzu a fruktany za hlavné
nestrukturalne sacharidy pritomné v bunkach cikutghynskej Allium cepal.).

Rodrigues et al. (2003) uvadza, &ervené odrody cibule vykazuja vysSie hodnoty
glukozy a fruktdzy. Pre biele odrody cibule su relogharakteristické vysSie hodnoty
sacharozy.

Benkeblia et al. (2004) sledovali obsah glukozykfibzy a sachar6zy v cibuli
kuchynskej Allium cepal.) pri dlhodobom skladovani pri teplote 10 ‘CG&°Z. Po 4
tyzdioch zistili zvySenie glukézy na 17,73 mgk@o0 °C) a 14,62 mg.kf(10 °C). Medzi
piatym a siedmym ty#tbm hodnoty glukézy poklesli na 4,13 mg.@0 °C) a 4,91 mgy
(10 °C). Stabilita nastala pri oboch teplotach me@40 mg.g. Obsah fruktézy bol
podobny: 4,18 mg:j(20 °C) a 21,68 mg-yh(10 °C). Fruktdza sa pohybovala v rozmedzi
hodndt 5 a 6 mg-a pri teplote 20 °C a 10 °C od 6 a 7 my.@bsah sachardzy sa zvysil
na 19,63 mg.g (20 °C) a 14,43 mgy (10 °C). Pomer fruktézy a glukézy sa menil
v prvych 6smich tyztloch ale zostal stabilny pas poslednych Sestnastich tygd. Pomer
glukéza+fruktéza/sachar6za sa zvySil pri 10 °C, 28i °C sa zvySil v obdobi desiatich
tyzdnov ale potom z&al postupne klesa poslednych Strnastich tyiadch.

Odstkil a Odsttilova (2006) uvadzaju obsah glukézy na 2,07 % jeadll@odielu,
fruktozy 1,09 % a sachardzy 0,89 % pritomny v gikuthynskej Allium cepal.).

Pod’a Kov&ikovej (1997) sa celkoveé sacharidy v cibuli kuchHygjgAllium cepal.)
vyskytuji v mnozstve 8,91 g.108gGlukéza predstavuje 1,185 g.100gnanéza 2,0
g.100g", fruktéza 0,98 ¢.100f sacharéza 3,975 g.108g3krob 0,10 g.100§ hruba
vladknina 0,59338 ¢.1009 celuléza 0,705 g.100y hemicelulézy 0,76667 g.100g
pentézany 0,16 ¢.100g hexdézany 1,11000 g.108gpektinové latky 0,56 mg.100g
a potravinova vlaknina 2,57500 g/100g.

Tabulka 7 Priemerna koncentracia jednoduchych Non-Struktyckl sacharidov

v mg.g* susiny (Terry et al., 2005)

Kultivar Fruktéza Glukéza ‘ Sachardza
ss1 256,82 (+ 4,80)| 24154 (+ 9,25)67,64 (+ 3,70)
Byvol | 260,15 (+ 10,65 175,30 (+ 9,03) 57,71 (« 3,23)
Shakespeare 46,27 (+ 2,95) | 65,21 (+5,13) 126,85 (+5,67)
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Terry et al. (2005), Uher et al. (2008), Rodrigeéesl. (2003) uvadzaju, ze sladkos
cibule kuchynskejAllium cepal.) je spésobena pritomntmi glukozy a fruktdzy.

Cibura kuchynska sa povazujedaka obsahu sacharidov za nizkoenergeticku
plodinu zo skupiny zeleniny. Kowékova (1997) uvadza obsah energie v cibuli kuchgpsk
(Allium cepal.) na 138 kJ.1004
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4 Zdravotné Winky zdraviu prospesnych latok nachadzajucich

sa v cibuli kuchynskej Allium cepa L.)

Cibura kuchynskaAllium cepal.) ma vSestranné vyuzitie. PouZiva sa n&elwe
takmer vo vSetkych ligtel'skych systémoch. K dispozicii mézetby réznych forméach,
napriklad surova tepelne neupravena, tepelne updaverstva, susena. Ldebné dinky
su zname vo viacerych krajinach takmer po celontesvélepSuje zrak, menstriree
bolesti, pomaha pri bolestiach zaliudka, ako liektipnaduvaniu, hypotenzii, ¢inné
antipyretikum, diuretikum, afrodiziakum (pre zvygersexualnej tazby), na regulaciu
krvného tlaku (hypertenzii), libu zapalu, diabetes (Ross, 2001).

Lanzotti (2006) jej pripisuje zaujimaveé farmakoldg vlastnosti, na lienie Sedého
zékalu, pri poruchach traviaceho ustrojenstva Kgoldyspepsie), &inna prevencia pred
ischemickou chorobou srdca, obezity, hypercholekiarie, diabetes mellitus 2. typu.

Schlett (2008) cibku kuchynska Allium cepa L.) ozn&uje ako ,prirodzené
antibiotikum®.

Talcott (2004) a Sebastian (2007) uvadzaju, Zetigozibule kuchynskejAllium
cepal.) v akejkdvek forme ma toxické dinky pre psov, méky, hovadzi dobytok, kone,
ovce, kozy. Pokth Guitart et al. (2008) konzumacia cibule kuchypghéium cepal.) pre
¢loveka je netoxicka aj pri Veni vysokych davkach.

Prakash (2009) povaZzuje ciukuchynsku Allium cepal.) za prirodny prostriedok,
ako prevenciu rizika pri znizovani vzniku rakovitaludka a vajgnikov o 20 %, pri
znizovani LDL cholesterolu (zly cholesterol) a zeyani hladiny HDL cholesterolu (dobry
cholesterol) az o0 30 %. Ciba kuchynska Allium cepal.) ma stimulujuce &nky na
dychaci systém, je uzitna pri traveni, ma antiseptické vlastnosti.

Stadie vykonané v USA skonstatovali posobivénkly cibu’ovej zeleniny. Osoby,
ktoré konzumovali najviac cibule kuchynskéjllilum cepal.) vykazovali vySe 80 %-né
zniZenie rizika vzniku rakoviny Ustnej dutiny, &g hrtana a pazeréka. Viac ako polovica
sledovanych os6b mala zniZzené riziko rakoviny Kafe a hrubéhaireva a Stvrtina
znizené riziko vzniku rakoviny prsnika. Bolo zistemj trojStvrtinové znizenie riziko
rakoviny vajenikov (Biggsova, 2009).

Briggsova (2009) uvadzadalSim schopnostiam pri konzumécii cibuli kuchynskej

(Allium cepalL.) j schopnos znizi riziko vzniku osteoporozy.
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Ciburova zelenina ma vyznam pri ochrane proti srdcowogimm chorobam,
pretoZze znizuje riziko vytvarania krvnych zrazeniraktiez sa povaZuje za prospesnu
v boji proti artérioskleroze (kérnatenie tepien)i geravidelnej konzumacii cibule
kuchynskej Allium cepal.).

Pod’a najnovSich vyskumov trpi mortalitou na kardiowd&kne ochorenie viac ako
50 % s@asnej populacie.

Briggsova (2009) uvadzdalSie pozitivne &inky konzumacie cibule kuchynskej
(Allium cepal.), ktoré podporuje Svetova zdravotnicka orgarizdaVHO. Pri li€eni
nechutenstva ale aj ako potravinu, ktora prind%vul pri liggeni ka¥a a prechladnutia,
astmy a bronchitidy. P&d Briggsovej (2009) kvercetin a iné flavonoidy raddajice sa
v cibuli kuchynskej Allium cepal.) spolupracuju s vitaminom C priceni Skodlivych
baktérii.

Medzid’alSie blahodarnécinky cibule by sme mohli zaradi

» Vv homeopatickej medicine sa cilaukuchynskaAllium cepal.) pouziva pri ligbe
sennej nadchy,
ako liek proti domacindervom a inymérevnym parazitom,
v domécej liebe kvasinkovej infekcie,

povzbudzujuce &inky,

YV V VYV V

¢inska medicina ju predpisuje pacientom trpiacimreami. O cibuli kuchynskej
(Allium cepal.) si mysli, Ze upokojuje gen a zviREuje vnutornosti. Surovu ju

dokonca predpisuju pri obstipacii (zapche),

A\

ako antibakteridlne ustne kloktadlo,

» veterinarna medicina ju vyuZiva nache zvierat napadnutych kliggmi a pri
liecbe kopyt a chordb Ustnej dutiny dobytka,

» ako afrodiziakum (zvySuje hladinu testosterénupgcios posilnt’ semeno),

» stary recept pri lighe pleSivosti (Briggsova, 2009).

Konzuméciu cibule kuchynskepllium cepal.) treba brd nielen ako alternativu
liecby, alebo prevenciu pred vznikom ra@nych ochoreni, ale ako ddlezitu ¢ag
zdravého Zzivotného Stylu. Cibova zelenina obsahuje chemické latky, ktoré pontahaj
v boji proti va’nym radikdlom v naSom organizme. Prospesngshto latok bola znama
uz nasSim predkom, ktori ich vyuzivali ako ochranotip mnoZzstvutazkosti, chorbb

a infekcii ( Briggsova, 2009).
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Briggsova (2009) uvadza, Zetinky cibule kuchynskej Allium cepal.) nie su
alergénne, ataktieZ o nich nie je zname, Ze bwlabsli oxalaty a puriny. Nie su ani

zaradené v rebfku dvanastich jedal s na&im obsahom pesticidov.
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5 Navrh na vyuzitie poznatkov

Bakalarska praca poskytuje aktualne, doélezité pyna informacie z novsej
literatiry o zloZeni cibuli kuchynskej@llium cepal.). Tieto poznatky budd wilej
vyuzité pri vypracovani diplomovej prace a takist®Zzu by vyuZzité aj v praxi pri
rozSireni pestovania cibule kuchynskaijiom cepal.).

Informacie tykajuce sa zdraviu prospesnych latakbuli kuchynskej Allium cepa
L.) mdzu ndjs uplatnenie aj v zdravotnictve a farmakol6gii poskytovani sluzieb pre

verejnos v oblasti zdravia.
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Zaver

Podmienkou plnohodnotného a dlhého Zivota existedloveka je zdravie. Je to
nenahradittna hodnota, ktord nie je mozné nikde kiimie je mozné ju ani vymehi
Mnozstvo vedeckych vyskumov sa zhoduje v tom, Adagé&m udrZania a upevnenia
zdravia je spravna Zivotosprava. Jejadiou je vo vSeobecnosti vyZiva, ktor4 zabe&ipe
transport vSetkych makro a mikroprvkov, esenciaingg neesencialnych zivin. Zelenina
ako délezita stag’ spravnej zivotospravy ma z némeho adiska véky vyznam,
vzh'adom k nizkej az takmer nulovej energetickej hognda podporujuci dinok na
celkové telesné aduSevné vnimaniveka, pozitivny vplyv kudrzaniu dobrého
zdravotného stavéloveka.

Nedostatony prijem antioxidéne poésobiacich latok vo forme zeleniny a zatove
prisun malého mnozstva vitaminov, konkrétne vitami@, predstavuju pre’udské
organizmy véazne rizika zdravotnych problémélovek sa v tomto smere spolieha najma
na formy doplnkovej (tzv. suplemeniteej) vyzivy, akymi su (r6zne tablety, Sumivé lieky,
zaujimavé propagacie a reklandyp sa tyka najvhodnejSich a zdraviu prospesnyclk.lato
Treba si vSak uvedomi Zze zdravy spbdsob Zivota kazdétloveka sa musi jednozérze
rovna’ zdravej vyzive, konzumacii dost&eeho mnozstvaerstvych produktov vo forme
zeleniny. Deficit v prijme zeleniny jéasto krat ptiinou nedostattnej informovanosti
a nevedomosti jednotlivcov o doélezitosti antioxittan Vo vSeobecnosti sa vyskytdgny
nadorovych, degenerativnych ochoreni a civiggh chordb spéja vo vahu
k nesprdvnemu Zivotnému Stylu (fapie, nespravna vyZiva, zlé stravovacie navyky,
nedostatok pohybu aspanku), vonkajSiemu prostrediosobnym  navykom.
Obmedzovanim zdraviu prospesSnych latok v cibuli himskej Allium cepal.) do
organizmu ¢loveka ma negativny dopad na celkovy zdravotny,stav moze vieg
k Uplnému zlyhaniu organizmu, ba dokonca az k smrti

Trvaly, predovSetkym pravidelny prisun vitaminolatwk s prospeSnymicinkami
na zdravie je nevyhnutnym predpokladom spravnehonuyludského organizmu, jeho
normalnej existencie a odolnosti. Zdrava vyziva nozhodujuci vplyv na kvalitu Zivota,
ovplyviuje zdravie a uroweduSevneho stavu jednotlivca. Pravidelna konzuméaeniny
tymto prispeje k udrzaniu dobrého zdravotného staviologickej aktivite. Zelenina
obsahuje cely rad biologicky cennych latok potrefinypre riadenie biochemickych

procesov a pre normalne fungovanie celého organizikbedzi tieto cenné latky sa
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zaraluju hlavne latky s antioxidaym &inkom ako su napr. polyfenolické latky,
antokyanidiny, flavonoidy, ale nemenej délezityawmitin C, ktory ma niekixo délezitych
funkcii ako napriklad stimuluje imunitny system¢ps virusovych a bakterialnych infekcii
k v&Sim vykonom, zvySuje ochranu proti nadorovému mipnea znizuje riziko
karcinogenézy, inhibuje vznik karcinogénnych Nutv zI&enin 2z dusinanov
a dusitanov, eliminuje aktivne formy kyslika, zvigshladinu HDL cholesterolu (dobrého
cholesterolu), prispieva klepSiemu hojeniu ran opgbenin, pomaha pri flibe
nachladnutia, znizuje sklon k alergickym reakcidanjzuje krvny tlak, zniZuje riziko
vzniku krvnych zrazenin, je nenahradiitg¢ pre spravnu funkciu mozgu a nervového
systému, ma priaznivytinok na plodnog znizuje absorbcitiazkych kovov.

Odbornici odporéaju preto konzumovazvyseny obsah zdraviu prospesnych latok
pritomnych v cibuli kuchynskejlium cepal.) vdaka antioxiddnym a mnohynd’alSim

priaznivym vlastnostiam s preukazatgm benefitom n#iudské zdravie.
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