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Abstrakt

Eva Gondova: Hospodarska hodnota krajovych odrdd tekvic (Cucurbita spp.) pre
vyuzitie v potravinarstve.
/Diplomova praca/- Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre,
Fakulta agrobiologie a potravinovych zdrojov, Katedra genetiky a §l'achtenia rastlin,

Skolitel': Doc. Ing. Jan Brindza, CSc.

Cielom prace bolo zhodnotenie morfologickych znakov plodov a organoleptickych
znakov tradi¢nych potravinovych vyrobkov pripravenych z duziny krajovych odréd
tekvic (Cucurbita spp.). Pre experimentalne Ucely sme pouzili 1 krajovii odrodu
z Ukrajiny (A) a 5 krajovych odrod zo Srbska (B, C, D, E a F). Na plodoch vsetkych
krajovych odrod sme urcili priemerntt hmotnost’ plodov v rozsahu 1025,0 g (F) — 7680,0
g (B), hmotnost’ stopky 3,35 g (F) — 25 g (B), hmotnost’ duziny 668,15 g (F) — 6351,10
g (B), hmotnost’ placenty 90,47 g (E) — 515,50 g (B), hmotnost’ semien 44,55 g (F) —
277,80 g (B) a hmotnost’ exokarpu 124,20 g (E) — 471,70 g (B). Obsah suSiny duziny
sme uréili v rozsahu 7,8 — 11,6 %. Z celkovej hmotnosti plodu sme podiel hmotnosti
duziny ur¢ili v rozsahu 65,19 — 88,50 % a podiel hmotnosti semien v rozsahu 1,65 —
6,58 %. Rozdiely medzi genotypmi sme urcili aj texture suchej duziny vybranych
krajovych odrdd s pouzitim elektronového mikroskopu. Pre organoleptické hodnotenie
sme podla tradi¢nych technologii vyhotovili 3 potravinové vyrobky z duziny kazdej
krajovej odrody ato kasu, peCenu duzinu a zavin (tradicny nazov S$tradla). Vsetky
vyrobky boli tepelne upravované varenim (kasa pri teplote 100 °C) a peCenim pri
teplote 200 °C. Organoleptickym hodnotenim vzoriek sme urcili vyznamné rozdiely

medzi hodnotenymi krajovymi odrodami vo vSetkych hodnotenych znakoch.

Kracové slova: tekvica, Cucurbita spp., plody, hospodarska hodnota, senzoricka

analyza



Abstract

Eva Gondova: The value of regional varieties of pumpkin (Cucurbita spp.) for use in
food.
/ thesis / - Slovak Agricultural University in Nitra,
Faculty Agrobiology and Food Resources, Department of Genetics and Plant Breeding,
Supervisor: assoc. prof. Jan Brindza

The goal was to assess the morphological characteristics of fruits and organoleptic
attributes of traditional food products prepared from the pulp of regional varieties of
pumpkin (Cucurbita spp.). For experimental purposes we used a landrace from Ukraine
(A) and 5 landraces from Serbia (B, C, D, E and F). For the fruit of all landraces were
determined by the average weight of fetuses in the range 1025.0 g (F) - 7680.0 grams
(B), stem weight 3.35 g (F) - 25 g (B), pulp weight 668.15 g (F) - 6351.10 grams (B),
placental weight of 90.47 grams (E) - 515.50 g (B), seed weight 44.55 g (F) - 277.80 g
(B) and mass exokarpu 124.20 g (E) - 471.70 g (B). The dry matter content of flesh
were determined in the range 7.8 to 11.6%. The total weight of theof the fruit pulp was
determined by weight in the range of 65.19 to 88.50 %and the proportion of seed weight
in the range of 1.65 to 6.58 %. Differences between genotypes were determined by the
texture of dry pulp of selected landraces using an electron microscope. For the
organoleptic evaluation by traditional technology, we drafted three food products from
the pulp of each landraces and mash, roast flesh, and roll (traditional name strudel). All
products have been heat-treated by boiling (slurry at 100 ° C) and baked at 200 ° C.
Organoleptic evaluation of samples, we identified significant differences between

landrace rated in all characteristics evaluated.

Keywords: pumpkin, Cucurbita spp., fruits, economic value, sensory analysis
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Uvod
Uz pred 2 000 rokmi napisal Hippokrates: ,,Kazda zlozka l'udskej stravy posobi na

telo ¢loveka a ur¢itym spdsobom ho meni. Od tychto zmien zavisi cely jeho zivot, ¢i

bude zdravy, chory alebo sa zotavi.*

Kazdym hltom jedla si dopliame ten najinteligentnej$i chemicky mechanizmus,
ktory pozname: I'udské telo. Strava a voda poskytuju pohonni zmes zivotne délezitych
zivin, ktoré umoziuju telu, aby fungovalo. Na zahnanie utociacich skodlivych baktérit,
vyrovnavanie hladiny tekutin, aby ostala stabilnd aj pocas horucich dni, a miliony
dalsich procesov — na to vSetko su potrebné chemické latky zo stravy, ak ma
organizmus pracovat’ efektivne. Niektoré potraviny pontkaju viac nez ostatné, o
neznemena, ze sa musime vzdat potravin, ktoré madme najradSej, len v zaujme nasho
zdravia: kazda potravina sa aspon prilezitostne hodi K zdravému S$tylu stravovania.
Dolezitd je kombinacia a mnozstvo, tie pomahaju ochranit’ nase zdravie.

Zelenina patri medzi kultGrne rastliny. Jej vyznam v spravnej vyzive si dnes uz
uvedomuje kazdy ¢lovek, no len mélo l'udi sa podla toho stravuje.

Zelenina je dolezitou zlozkou vyzivy zdravych aj chorych. Jej nezastupitel'na tloha
vo vyzive Cloveka je dana vysokou biologickou a nizkou energetickou hodnotou.
Obsahuje vel'a minerdlnych latok, vitaminov a d’alSich latok, ktoré priaznivo
ovplyviiuja  fyziologické procesy v organizme. Zelenina stimuluje vyluCovanie
traviacich Stiav (posobenim aromatickych latok, farbiv, silic) a podporuje Cinnost
traviaceho a vylucovacieho tstrojenstva.

Celkova spotreba zeleniny na Slovensku je pomerne nizka. V roku 1998 ¢inila len

70 kg na obyvatel'a za rok. Za optimalnu spotrebu sa povazuje 150 kg na osobu za rok.

V minulom obdobi sa vramci spotreby zelenin aktivne vyuZzivali aj r6zne druhy
tekvic a to vo forme réznych potravinovych vyrobkov a tradicnych jedal. V ostatnych
rokoch sa spotreba a vyuzivanie tychto druhov v mnohych krajinach vyrazne znizila
neopodstatnene. Tekvice predstavuji nie len vyznamnd surovinu pre pripravu
potravinovych produktov ale aj zdroj vldkniny a vyznamnych biologicky aktivnych
komponentov s fytoterapeutickym t¢inkom.

Zuvedené¢ho dovodu sme vybrali skupinu krajovych odréd tekvic ako
experimentalne objekty pre rieSenie problematiky diplomovej prace s cielom urcenia

ich hospodarskej hodnoty pre potravinarske vyuzitie.
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1 Literarny prehlad

1.1 Botanicka charakteristika druhu

1.1.1 Taxonémia (Krizo, 2000)
Risa: Plantea (rastliny)

Oddelenie: Magnoliophyta (krytosemenné rastliny)
Trieda: Rosopsida (vyssie rastliny)

Rad: Cucurbitales (tekvicotvaré)

Cel'ad’: Cucurbitaceae (tekvicovité)

Rod: Cucurbita (tekvica)

Tabul’ka 1 Prehl'ad nazvov tekvic (Cucurbita spp.) v svetovych jazykoch (Uher et al.,
2009).

Jazyk Nazov
Cesky tykev

¢insky nan gua, Xihu lu
anglicky | goourd, squash, pumpkin, marrow, zucchini
rusky ThIKBa [tykva],

nemecky | gartenkiirbis, gemiisekiirbis
franctizsky | courge pépon

Do ¢el’ade patri asi 120 rodov a asi 1 000 druhov.
Bryonia — posed: z dvoch juhoeurdpskych, unas nepévodnych druhov, je Castejsi
Bryonia alba — posed biely.
Cucurbita — tekvica, Cucurbita maxima — tekvica obrovska, povodom z tropickej
Ameriky, U nas ¢asto pestovana.
Cucumis — uhorka, Cucumis sativum — uhorka siata, povodom z Indii, u nas oddavna
pestovana.
Melo — melon, Melo sativus (Cucurbita melo) — melon cukrovy, povodom z tropickej
Azii a z Afriky, u nas pestovany V najteplejsich oblastiach.
Ecbalium — tekvi¢nik, Ecbalium elaterium — tekviénik striekavy, povodom z juznej
Eurodpe, u nas niekedy pestovany a obcas splanieva.
Echinocystiis — jezatec, Echinocystiis lobata — jezatec lalo¢naty, pdvodom z Severnej

Amerike, u nas zriedka sa vyskytujuci (Krizo, 2000).
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1.1.2 Rod Cucurbita spp. (tekvica)

Tekvice (Cucurbita spp.) st plodiny starého ale aj nového sveta. V sti¢asnosti su jej

druhy rozsirené po celej zemeguli (Jeffrey, 1990).

Dokazuji to mnohé kolekcie genetickych zdrojov uchovavané v génovych bankach
v mnohych krajinach sveta (Ktistkova et al., 2003).

Vsetky druhy tekvic pochadzaju z tropickej Ameriky (Rybkova, Haager, 2002).

Pred niekol'kymi storodiami v nasich zemepisnych Sirkach tekvicu este nepoznali
(Oberbeil, Lentzova, 1996)

Do Europy sa tekvica dostala spolu s kukuricou a paprikou, pravdepodobne po
objaveni Ameriky. Tekvica sa na Slovensku najviac pestuje v kukuri¢nej vyrobnej
oblasti. Najlep$imi pestovatel'skymi oblastami st juzné a juhozdpadné Slovensko, juh
stredoslovenského kraja a Vychodoslovenska nizina (Uher et al., 2009).

V sucasnosti sa pestuje na mnohych farmach ako zelenina, olejnat4 a kimna plodina
(Majorova, 2002).

Pouziva sa u nas predovsetkym na konzervacné ucely (Melichar et al., 1997).
Produkcia Cucurbita spp.

Medzinarodna organizacia FAO odhaduje, Ze z hl'adiska celosvetového pestovania
druhov patria tekvice v produkcii na 10. miesto. Podl'a Statistiky FAO (FAOSTAT) sa
v roku 2002 evidovala produkcia vsetkych druhov tekvic v objeme okolo 17,7 mil. ton
z 1,4 milidna hektarov. Medzi najvyznamnejsich producentov patri Cina (4 mil. ton),
India (3,5 mil. t), Ukrajina (0,9 mil. t) a USA (750 tis t.) a niektoré africké krajiny
(Bisognin, 2002).

1.2 Morfologicka charakteristika
Tekvica je jednoro¢na bylina s dva az pat’ metrov dlhymi, hranatymi a Stetinatymi

rozprestrenymi alebo popinavymi stonkami. Listy ma striedavé, stopkaté, srdcovité,

pétlalo¢naté a Stetinovo chlpaté (Majorova, 2002).

Korenové ststava je mohutnd, hlboko koreniaca, pri niektorych odrodach az do
hibky 4 m. Hlavna &ast’ korefiov sa nachadza v hibke 0,4 —0,5m (Uher et al., 2009).
Kvety pravidelné, obycajne 5-pocetné, v pazusnych stkvetiach, jednodomé alebo

dvojdomé, zriedka obojpohlavné (Krizo, 2000).
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Samcie kvety su v pazusnych zvizkovitych sukvetiach, samicie rasti jednotlivo.
Tekvica je vyznamna pel'onosna a medonosna rastlina (Majorova, 2002).

Plody, bobule, sa pestuju pre Gzitok, iné na okrasu (Rybkova, Haager, 2002).

Tvar tekviciek, ktoré byvaju 5 az 25 cm velké, je taky rozmanity, Ze ho nemozno
struéne opisat. Mozu byt gulaté, hruskovité, flaskovité, zalud’'ovité alebo na obvode
hviezdicovito pretiahnuté do zakrivenych cipov. Okrem toho byvaju rovnako
premenlivo sfarbené: od bielej cez ZIta a oranzovu az po vSetky odtiene zelenej. Na
jedinom plode pritom mézeme ndjst’ aj viac farieb, ktoré byvaju ostro oddelené. Povrch
bobul’ je bud’ hladky, alebo rebrovity, zvraskaveny, alebo bradavi¢naty (Rybkova,
Haager, 2002).

Hrabka duziny je délezitym odrodovym znakom (Uher et al., 2009).

Duzina byva oranzova alebo ZIta a stredna Cast’ je plna semienok (George, Roger,
2002).

Semeno tekvice je elipsovitého tvaru. Farba semena je belava, zltkasta alebo
hnedkasta. Povrch semena byva obvykle hladky alebo drsny (Uher et al., 2009).

Najvyznamnej$i rozdiel je v hraibke Supky — letné druhy maji tenkt Supku
a nemusime ich Supat’. Zimné druhy maji hrubsiu Supku a musime ich oStpat’ 1 dlhSie
tepelne upravovat’, aby zmékli (Oberbeil, Lentzova, 1996).

Z mnohych druhov tekvic sa najCastejsie pestuje:
a) Tekvica obrovska — vel’koploda ( Cucurbita maxima L.)

Je jednoro¢na, jednodoma rastlina s réznopohlavnymi kvetmi (Uher et al., 2009).

Ma dlhé popinavé stonky valcovitého tvaru, silne ochlpené, okruhle, oblickovité
listy, gul'ata stopku plodu. Plod ma tvar bochnikovity, gul'ovity, turbanovity, s bielou,
béZovou, oranZovou, ruzovou, sivou itmavozelenou Supkou. Duziny je oranzova.
Hmotnost dosahuje az niekolko desiatok kilogramov. Plody sa pouzivaji na
konzervarenské spracovanie, na kimenie hospodarskych zvierat, semend st obl'ibenou

pochutkou.
b) Tekvica obyc¢ajna (Cucurbita pepo L.)

PrevaZzne je krickovitého vzrastu splodmi rézneho tvaru — valcovité, gulovité,
diskovité, s bielou, Zltou, oranZovou, zelenou, ¢asto pruhovanou alebo mramorovanou

Supkou.
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Z variant tejto tekvice sa zelenindrsky vyuzivaju:

I.  cukety, var. cylindrica, svalcovitymi zelenymi plodmi, ¢asto svetlo
bodkovanymi alebo melirovanymi, zltymi a listami striebristo Skvrnitymi. Plody
zberame vo velkosti Salatovej uhorky. Maji vacSiu toleranciu voci plesni
uhorkovej,

ii.  patizony, var. clypeata, s diskovitymi bielymi alebo Zltkastymi plodmi, ktoré sa
spracovavaju kuchynsky alebo konzervarensky,

iii.  kabacky, var. fastigiata, s bézovymi plodmi a smotanovobielou duzinou.
Ktomuto druhu patri aj tekvica olejna, var. olerifera, sgulatymi plodmi
a bezSupkovymi semenami a tekvica Spagetova, ktora sa v botanickej zrelosti plodov po
uvareni rozpada na vldkna podobné Spagetam, a rad d’alSich variant, okrem inych aj celd

skupina okrasnych tekvic (Majorova, 2002).
c) Tekvica ¢iernosemenna (Cucurbita melanosperma)

Ma popinavy vzrast, vytvara gulovité alebo sploStené plody, vyuziva sa v plnej
zrelosti. Obsahuje sacharidy a karotén, je vhodna na pripravu dzemu. Je teplomilna
(Majorova, 2002).

Pre vyborné chutové vlastnosti je tato zelenina vel'mi oblibend. Pouziva sa na
pripravu polievok alebo privarkov, dusena sa moze podavat’ k masu (Kubicova et al.,
2004).

V Salate robia tekvicové listy trochu problémy, preto je ich lepSie pomliet’” na
misovom mlync¢eku. Tekvica sa do Salatu postriha alebo pomelie (Walker, 1994).

Z tekvice sa pripravuje aj sladky kompot. Uplatiiuje sa vo fyziologickej a vel'mi

Casto aj V lie¢ebnej vyzive (Kubicova et al., 2004).
1.3 Poziadavky na pestovatel’ské prostredie

1.3.1 Naroky na pestovanie

Tekvica sa pestuje najmé V kukuriénych a niz8ie poloZzenych reparskych oblastiach
(Majorova, 2002).

Na Slovensku sa najviac pestuje na juhozdpadnom Slovensku, na juhu stredného
a vychodného Slovenska (Uher et al., 2009).

Pestovanie je velmi jednoduché. To hlavné, ¢o tekvicové rastliny potrebuju, su

ziviny a pravidelnd zalievka (Rybkova, Haager, 2002).
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Tekvica patri medzi teplomilné rastliny. Optimalne teploty na kli¢enie s 20 ° C,
minimalne 9,5 ° C. Pre rast a vyvoj je najvhodnejsia teplota 20 — 30 ° C. Teploty pod
bodom mrazu pdsobia likvida¢ne na porast tekvic (Uher et al., 2009).

Pre svoj rast vyzaduje otvorené slne¢né stanoviste S pddou bohatou na ziviny, ktora
vSak musi byt dobre priepustna. Tekvici sa dari ovela lepsie v miernej kyslej alebo
neutralnej pdde (Pavordova, 1997).

Neznasa zamokrené ani pieso¢naté suché pody. NajlepSie rastie po viacro¢nych
krmovinach. Casto sa pestuje ako medziplodina v porastoch kukurice (Majorova, 2002).

Tekvice potrebujii vela Zivin a vody. Ziviny je najlepSie zabezpedit vmie$anim
kompostu alebo mastal’'ného hnoja do pody pred vysadenim (Pavordova, 1997).

Tekvica vel'mi dobre reaguje na hnojenie mastalnym hnojom, preto ju pestujeme
v prvej trati. ObycCajne aplikujeme 40 — 50 t/ha mastal'ného hnoja. Mastalny hnoj
pouzivany na hnojenie by nemal byt slamnaty alebo slabo prehnity, pretoze potom
plody tekvic zahnivaju a obsah suSiny sa znizuje. Na kvalitu plodov pozitivne vplyva
prihnojovanie s draselnymi a fosforeénymi hnojivami. Neodporu¢a sa hnojenie
S vys$imi davkami dusika. Cukety sa prihnojuji obycCajne 2 az 3-krat za vegetaciu,
tekvica obrovska iba jedenkrat (Uher et al., 2009).

Tekvica v obdobi svojho rastu vyzaduje aj dostatok vody (Pavordova, 1997).

Na vlahu je naro¢na najmé v prvej polovici vegetacie. Pri dozrievani plodov znesie
I via¢sie sucho, pretoze hlboko zakorenuje, takze si dokaze ziskat’ aj malo pristupné
ziviny a vodu (Majorova, 2002).

Listy tekvice udusia kazdi burinu, ktord by mohla rast’ v ich blizkosti (Pavordova,
1997).

Tekvice je mozné pestovat’ na tom istom zahone az po 3 — 4 rokoch (Hudak, 2000).
1.2.2 Agrotechnika pestovania a zber

Priprava pdody zavisi od predplodiny. Po obilnindch urobime hlboka orbu 0,30 — 0,35
m. Pred hlbokou orbou sa ma urobit’ diskovanie. Na jar p6du musime dobre pripravit,
pretoze tekvica je naro¢nd na podnu teplotu a dobru Struktiru pddy. Tekvice by sme
mali vysievat pri teplote nad 13,7 ° C do hibky 30 — 50 mm. Vysev na juznom
Slovensku je obycajne medzi 20. a 25. aprilom. V repnej vyrobnej oblasti vhodnejsi
termin je zaCiatok maja. Na malych plochach sa vysieva do hniezd, na véac¢Sich plochach

sadime do riadkov (Uher et al., 2009).
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Tekvice sa sadia d’aleko od inych, mensich rastlin, ako napriklad mrkva, pretoze by
ich mohla udusit’ (Pavordova, 1997).

Zber tekvic sa zabezpecuje na zaciatku jesene (Palmer et al., 1996).

So zberom by sa nemalo meskat, pretoze plody prerastaju a zhorsuju sa ich chutové
vlastnosti. Plody sa oby¢ajne zberaji v 2 — 3 diiovych intervaloch (Uher et al., 2009).

Pri zbere plodov je potrebné ponechat stopku z dovodu zamedzenia infekcie do
duziny (Palmer et al., 1996).

Plody krickovitych odrod zberame v trhovej zrelosti, kym je duzina plodov jemna
a semena nezrelé. Plody plazivych odrod zberame v Uplnej botanickej zrelosti
(Majorova, 2002).

Nesmie dojst k omrznutiu plodov, lebo by to znizilo kvalitu duziny a moZznost
dlhodobého uskladnenia. Tekvice je vhodné uskladnovat v samostatnych sietkach

v chladnej a vetranej miestnosti (Palmer et al., 1996).
1.4 Biochemicka charakteristika

Zivoéisna a rastlinna potrava obsahuje zlozky, ktoré moézu mat’ organicky alebo
anorganicky povod. Organické Ziviny plnia v organizme bud’ funkciu stavebnych latok
(bielkoviny), alebo su zdrojom energie (tuky, sacharidy), pripadne ovplyviiuji latkova
premenu. Medzi anorganické Ziviny zarad'ujeme mineralne latky a vodu (Kubicova et
al., 2004).

Tekvica je podl'a vyzivnej hodnoty porovnatel'na s ovocim (Majorova, 2002).

Pre nutricni hodnotu tekvica je vyznamna pritomnost’ pektinov, pri odrodach
s oranzovou duZzinou aj vysoky obsah B-karoténu. Plody obsahuju 87 — 93 % vody, 1,6 —
2,3 % vlakniny, 0,8 — 1,6 % bielkovin, 2 — 8 % cukrov (Uher et al., 2009).
dostato¢nym mnozstvom mineralov ako draslik a fosfor (George, Roger, 2002).

Tabulka 2 Hlavné nutricné hodnoty na 25 g tekvicovych semien (Poluninova, 2000).

Ukazovatel’ Obsah
kcal 142,0
kJ 590,0
Tuky (9) 11,4
Z toho nenasytenych 78 %
Vldknina (g) 13
Zelezo (g) 2,5
Vitamin E (mg) 0,7
Zinok (mg) 1,6
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Tabul’ka 3 Zlozenie duziny tekvice na 100 g surovej jedlej ¢asti (George, Roger, 2002)

Energeticka hodnota 26,00 kcal = 109 kJ
Proteiny 1,00 g
UhPohydraty 6,00 g
Vlaknina 0,50 g
Vitamin A 160,00 pg RE
Vitamin B1 0,05 mg
Vitamin B2 0,11 mg
Niacin 0,80mg NE
Vitamin B6 0,06 mg
Kyseliny listova 16,20 ug
Vitamin C 9,00 mg
Vitamin E 1,06 mg alfa-TE
Vapnik 21,00 mg
Fosfor 44,00 mg
Hor¢ik 12,00 mg
Zelezo 0,80 mg
Draslik 340,00 mg
Zinok 0,32 mg
Tuk spolu 0,10 g
Nasyteny tuk 0,05¢
Cholesterol -

Sodik 1,00 mg

1.4.1 Bielkoviny

Beno (2001) bielkoviny su najdélezitejSou zivinou, pretoze su stavebnou zlozkou
organov ludského tela, okrem toho sa vSak vyznamnou mierou zuc¢astiiuju aj na
zabezpeCovani funkcie tkaniv a organov. Maju aj energeticki hodnotu, ale telo ju
vyuziva len vurcitych metabolickych situaciach. Zakladom proteinov su
aminokyseliny. Biologicka osobitost’ biclkovin v tele ¢loveka spociva v tom, Ze Tudsky
organizmus si musi syntetizovat’ svoje vlastné proteiny z aminokyselin, z ktorych sa
tvoria aj iné nebielkovinové dusikaté latky, ako st nukleové kyseliny, keratin a pod.
Aminokyseliny sa skladaju z uhlika, kyslika, vodika, dusika a niektoré obsahuju aj siru.
Ide o derivaty cyklickych a necyklickych kyselin, ktoré maji na uhlikovom retazci
naviazanui jednu alebo viac aminovych skupin NH2. Pre sprdvnu proteosyntézu je
potrebné, aby bolo v tele k dispozicii dostatoéné mnozstvo vSetkych 20 aminokyselin,
ato tak esencidlnych, ako aj neesencidlnych. LCudsky organizmus si nevie vytvorit
esencidlne aminokyseliny, a preto ich musi prijat’ zo Zivo¢iSnych a rastlinnych bielkovin

Vv potrave. Neesencidlne aminokyseliny sa bud’ prijimaju potravou, alebo sa syntetizuji
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Vv tele ¢loveka. Bielkovina je plnohodnotna vtedy, ked’ obsahuje dostatocné mnozstvo
esencialnych aminokyselin ako je to pri vajciach, mase, rybach ¢i mlieku. Ak sa
Vv bielkovine nachddza menej esencidlnych aminokyselin alebo niektora chyba,
hovorime o neplnohodnotnej bielkovine ako su niektoré bielkoviny rastlinného pdvodu.

Rastlinné bielkoviny, (okrem bielkovin v zemiakoch aséji, ktoré sa zlozenim
priblizuja zivo¢isnym bielkovindm) nachadzajice sa v potravinach rastlinného povodu
sa vSak pokladaji za menej hodnotné prave pre kvalitativny i kvantitativny nedostatok
alebo uplni absenciu esencialnych aminokyselin. Nepritomnost ¢o ilen jednej
esencidlnej aminokyseliny znemoziuje Ziaducu syntézu bielkovin. Esencidlne
aminokyseliny si teda pre normalny zZivot ¢loveka nevyhnutné. Ich nedostatok brzdi
vyvin, spomaluje az zastavuje rast a spdsobuje poruchy ¢innosti centralnej nervovej
sustavy, zliaz s vnitornym vylu€ovanim, pecene a d’alSich organov.

Tabulka 4 Prehl'ad zdkladnych a esencidlnych aminokyselin (Betio, 2001)

Esencidlne aminokyseliny | Neesencidlne aminokyseliny
Arginin* Alanin

Histidin* Asparagin

Izoleucin Kyselina asparagova
Leucin Cystein (cystin)
Lyzin Glutamin

Metionin Kyselina glutamova
Fenylalanin Glycin

Treonin Prolin

Tryptofan Serin

Valin Tyrozin

* len v detskom veku

Zdravy dospely organizmus si bielkoviny neukladd do zasoby, ale vyuziva ich
v latkovej premene. V obdobi rastu, pocas tehotnosti a dojéenia a pri hojeni ran potreba
bielkovin stupa. Optimalny prijem bielkovin u zdravého dospelé¢ho ¢loveka s normalnou
hmotnostou je 0,8g/kg/denn (24 hodin). Za bezpecny sa poklad4 prijem 1 g/kg/den.
Odportcana denna davka bielkovin je 10 — 15 % dennej energetickej potreby, priCom
50 % prijatych bielkovin ma byt plnohodnotnych. Energeticka hodnota 1 g bielkovin je
17 kJ (4kcal). Zo zivoc¢isnych potravin st na bielkoviny bohaté pozivatiny Zivo¢isneho
povodu — méso jatoénych zvierat, hydiny, ryb a zveriny, vajcia, mlieko a mlie¢ne
vyrobky. Z rastlinnych potravin st bohatym zdrojom bielkovin najmé strukoviny,

zemiaky a obilniny (Kubicova et al., 2004).
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1.4.1.1 Bielkoviny v tekvicovych produktoch

Semeno tekvic obsahuje priemerne 40% bielkovin (Farkas, 2007).

Tekvicové jadierka obsahuju nukleové kyseliny, st to latky podobné proteinom,
ktoré omladzuji a obnovuju bunky a zabezpecuju ich zdravy rast (Oberbeil, Lentzova,
1996).

Limitujacou aminokyselinou v tekvicovych semenach je metionin a tryptofan,
vykazuju najnizs$iu hodnotu (1,10 + 0,04 a 1,83 + 0,05 g/100 g bielkovin), zatial' ¢o
arginin (15,80 = 0,22 g/100 g bielkoviny), kyselina glutamova (23,23 + 0,23 g/100 g
bielkoviny) a asparagova (9,56 + 0,05 g/100 g bielkoviny) su zastiipené v dostato¢nom
mnozstve. Tieto tri aminokyseliny predstavuje 48,59% z celkového pocétu aminokyselin
(Alfawaz, 2004).

Na stavbu a obnovu buniek, tvorbu horménov a enzymov potrebujeme rézne formy
proteinov. Na§ organizmus si vytvara proteiny kombinaciou zakladnych komponentov,
asi 20 druhov aminokyselin. Dospely musia 8 z nich ziskat’ zo stravy, deti 9. ZvySok
tychto zakladnych aminokyselin si na§ organizmus dokéze urobit’ sam (Poluninova,
2000).

Tabul’ka 5 Aminokyselinové zlozenie (g/100 g bielkoviny) v tekvicovych semien
jadra (Alfawaz, 2004).

Aminokyseliny Stredna hodnota
Metionin 1,83 £0,05
Tyrozin 3,26 £0,01
Fenylalanin 5,29 £ 0,06
Leucin 7,25 + 0,05
Izoleucin 3,59 +£0,03
Lysine 3,71 £ 0,01
Treonin 3,04 £ 0,03
Tryptofan 1,10 £ 0,04
Valin 4,45+ 0,06
Celkom ziasadny AA 33,52
Histidin 2,66 +0,01
Arginin 15,80 £ 0,22
Kyseliny asparagovej 9,56 £ 0,05
Kyseliny glutamova 23,23 £0,23
Serin 5,85+0,03
Glycin 6,01 £0,05
Alanin 5,13 +£0,10
Celkom nepodstatné AA 68,23
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1.4.2 Sacharidy

Sacharidy tvoria pocetnu a Siroko zastipenu skupinu prirodnych organickych latok,
ktoré su spolu s bielkovinami atukmi nevyhnutnou sucastou ludskej vyzivy. Vo
vaéSom mnozstve sa vyskytuju iba v rastlinnych potravinach, kde vznikaj
fotosyntézou. Pre Cloveka s hlavnym zdrojom energie, ktora sa uvolnuje latkovou
premenou a slizi na svalovu pracu a celkovu zivotna ¢innost’ (Kubicova et al., 2004).

Vyznamnu tlohu v organizme maji aj nestraviteI'né sacharidy rastlinného povodu.
Energeticky vyuziteIné sacharidy sa rozdeluji na monosacharidy (najmi glukéza,
fruktoza a galaktoza), disacharidy (sachardza-rafinovany cukor, laktdéza, maltoza)
a polysacharidy (Skrob — amyloza, amylopektin a dextriny). NajdolezitejSim sacharidom
v organizme je glukdza. Jej biologickd hodnota spociva v tom, Ze je bezprostrednym
dodévatel'om energie pre vSetky bunky, predovSetkym pre nervové bunky centralneho
nervového systému a erytrocyty. Energeticky nevyuziteIné sacharidy, predovsetkym
polysacharidy tvoria nestraviteI'na zlozku rastlinnej potravy. Tekvica obsahuje vysoky
podiel vldkniny. Vlaknina sa rozdeluje na nerozpustni, ktora obsahuje najmi celulozu
a niektoré hemicelulozy, arozpustni, ktord je zloZend =z pektinu, niektorych
hemiceluloz a inych latok. Nerozpustna vlaknina ovplyviiuje ¢revna peristaltiku, ako aj
pocit sytosti tym, ze zvicSuje obsah v gastrointestindlnom systéme. Rozpustna vlaknina
priaznivo ovplyviiuje vstrebadvanie sacharidov a metabolizmus cholesterolu, ale moze
mat’ negativny Uginok na vstrebivanie minerdlnych latok a vitaminov. Dalou
pozitivnou vlastnostou vlakniny je adsorpcia toxickych latok v laimene creva, ktoré sa
potom nevstrebavaji do krvného obehu. Vyznamnu ulohu mé fermentacia vldkniny
baktériami v hrubom c¢reve, ked’ sa tvoria mastné kyseliny s kratkym retazcom, ktoré sa
Vv sliznici hrubého C¢reva resorbujii a st zdrojom energie pre jeho enterocyty. Okrem
toho sa predpokladéd aj ich u€inok na imunitu a antibakteridlnu aktivitu. Odportc¢ana
denna davka vlakniny u dospelého ¢loveka je 30 g. St to potraviny oznacované ako
komplexné sacharidy, ktoré sa vyznacuju tak obsahom energetickych polysacharidov
(Skrobu), ako aj neSkrobovych polysacharidov (vldkniny). Zdrojom nerozpustnej
vlakniny 0 najmd celozrnné obilniny, predovSetkym otruby, zelenina, Salat, ovocie
a zdrojom rozpustnej vlakniny je najmi ovocie, strukoviny, obilniny a guar (Bero,
2001).

Optimdlne mnozstvo sacharidov u zdravého dospelého cloveka sa pohybuje

vrozmedzi 4,0 — 5,5 g/kg/deit. Odporacand dennd dévka sacharidov je 55 — 60
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energetickych %. Energeticka hodnota 1 g sacharidov je 17 kJ (4 kcal). Vydatnymi
zdrojmi s najma potraviny rastlinného povodu a vyrobky z ovocia, zeleniny, zemiakov,
obilnin, strukovin, cukru, medu, mlynarenské a pekarenské vyrobky, cukrovinky
a d’alsie produkty (Kubicova et al., 2004).

1.4.2.1 Sacharidy v tekvicovych produktoch

Medzi jednotlivymi druhmi a odrodami tekvic su vyrazné rozdiely v obsahu cukrov.
V technickej zrelosti je obsah cukrov niz$i, v botanickej sa zvySuje a moze byt az 8,3%
(Uher et al., 2009).

Jariene et al. (2007) dokumentuji, ze obsah vlakniny v tekvicovych semienkach
silne zavisi od genotypu.

Prekvapujuci je obsah rozpustnej vlakniny, ¢o dava tekvici schopnost’ utisit’ hlad
(George, Roger, 2002)

Potravinova vldknina ma pre travenie velky vyznam. Priaznivo vplyva nielen na
¢innost’ traviaceho systému, ale zaroven pomaha predchadzat’ aterosklerdze, cukrovke
arakovine hrubého creva. Pektiny, najmid v kombinécii s vitaminom C, znizuju
koncentraciu cholesterolu v krvi. Najvhodnej$imi zdrojmi vldkniny su ovocie, zelenina,
zemiaky, strukoviny a celozrnné pekarenské a mlynarenské vyrobky (Kubicova et al.,
2004).

Vlaknina tekvice patri medzi rozpustné a ucinkuje ako mierne prehanadlo, ktoré

nedrazdi ¢reva (George, Roger, 2002)
1.4.3 Lipidy

Tuky (lipidy) st organické latky, ktoré organy tela (vynimkou je nervovy systém)
vyuzivaji predovsetkym na zabezpeCenie energie pre svoju ¢innost. Vo vode sa zle
rozpustaji. Rezervny telesny tuk ma velky energeticky potencial, a preto je pre
organizmus velmi vyznamny. Tuky sa zOc€astiiuji aj na tvorbe Struktir organov
a zabezpecovani ich funkcie, st nosiCcom inych latok, ktoré st v nich rozpustné (napr.
vitaminy), ovplyviluji imunitu, inflamaciu, karcinogenézu a iné fyziologické
a patologické procesy. Vyznamnu ulohu Vv litkovej premene maji najméi

triacylglyceroly, fosfolipidy a cholesterol (Betio, 2001).

Optimélne mnozstvo lipidov u zdravého dospelého jedinca je 1,0 — 1,2 g/kg/den, ¢o
zavisi najmd od fyzickej aktivity. Odporic¢and dennd davka je maximdlne 30
energetickych %. Esencidlne mastné kyseliny by mali tvorit’ 3 — 4 energetické %, ¢o je
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zahrnuté do uvedenej dennej davky lipidov. Energeticka hodnota 1 g tukov je 38 kJ (9
kcal). Tuky svys$§im obsahom mastnych kyselin na nachadzaji v potravinach
zivoc¢isneho povodu. Ich zdrojom je najmi bravfova mast, hoviddzi loj, maslo, méso
a masové vyrobky, plnotu¢né mlieko a mlie¢ne vyrobky, z rastlinnych produktov su to
najmd niektoré margariny. Cholesterol obsahuju len ZivociSne potraviny. Vysoky obsah
cholesterolu maja vnutornosti a vajeény Zitok. Zdrojom tukov s vy$§im obsahom
nenasytenych mastnych kyselin su predovsetkym rastlinné oleje — olivovy, séjovy,
slnecnicovy arepkovy, ako aj niektoré margariny, rybi tuk, vSetky druhy orechov

a sezamové, slne¢nicové, makové a tekvicové semena (Kubicova et al., 2004).
1.4.3.1 Lipidy v tekvicovych produktoch

Takmer vSetky tuky v potravinach sa skladaji z mastnych kyselin, ktoré st bud’
saturované (nasytené¢), mononesaturované alebo polynesaturované. Hoci mastné
potraviny obsahuju kyseliny zo vSetkych troch skupin, nasytené tuky prevladaju v mise
a mliecnych vyrobkoch, kym rastliny obsahuji najmd nenasytené tuky a ryby

a miakkyse zvacsa len polynesaturované tuky (Poluninova, 2000).

BohatSie na biologicky aktivne nutri¢né latky su tekvicové jadierka. Az 45 % ich
tvoria kvalitné nenasytené kyseliny, potrebné na dychanie buniek, regeneraciu
bunkovych stien, transport cholesterolu, fyziologicky dobru ¢innost’ zliaz, na zdrav
pokozku a sliznice (Oberbeil, Lentzova, 1996)

Semeno tekvic obsahuje v zavislosti od druhu 30 — 50 % mastného oleja (tvori ho
kyselina palmitova, stedrovd, olejova a linolovd) a6 — 10 % uhlohydratov (Farkas,
2007).

Tabul’ka 6 Obsah mastnych kyselin (MK) v 100 g jedlého podielu a energeticka
hodnota zivin (Kubicova et al., 2004)

Tekvicové Nenasytené | Mononenasytené Polynenasytené B L S
semend MK () MK () MK @ | @) | %) | (%)
suSené 8,67 14,26 20,90 17,31 72,7 | 10,0
praZena 7,97 13,10 19,21 2401689 | 71
solené
lipané, 3,67 6,03 8,84 15,8 | 37,2 | 47,0
praZené
solené

Olej z tekvicovych semien obsahuje zdravé esencialne mastné kyseliny (Harperova,

2004).
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Tabul’ka 7 Zlozenie mastnych kyselin (%) jadra semena tekvice (Alfawaz, 2004).

Mastné kyseliny (FA) Stredna hodnota
Myristova (C 14:0) 0,18 £0,03
Palmitova (C 16:0) 16,41 +£ 0,95
Stearova (C 18:0) 11,14 + 1,03
Palmitolejova (C 16:1) 0,16 +£0,04
Olejova (C 18:1) 18,14 + 0,60
Erukova (22:1) 0,76 £ 0,13
Linolova (C 18:2) 52,69 £0,92
Linolénova (C 18:3) 1,27 £0,22
Celkom nasytené FA (TSFA) 27,73 + 1,80
Celkom nenasytené FA (TUSFA) 73,03 £0,78
Mononenasytené FA (MUSFA) 19,06 + 0,49
Polynenasytené FA (PUSFA) 53,97+ 1,15

Obsah oleja v tekvicovych semenach je v rozmedzi 10,9 az 30,9%. Celkovy obsah
nenasytenych mastnych kyselin je Vv rozmedzi 73,1 az 80,5%. Pritomné mastné
kyseliny: linolova, olejova, palmitova a stearova. Tekvicové semena maji nizku hladinu
kyseliny linolénovej (<1%). Obsah tokoferolu v oleji bol stanoveni v rozmedzi 27,1 az
75,1 mu g / g oleja pre alfa-tokoferol, 74,9 - 492,8 mu g / g pre gama-tokoferol, a 35,3
az 1109,7 mu g / g pre delta-tokoferol. Stadia ukéazala potencial pre tekvicovy olej zo
vSetkych 12 odrod, Ze maji vysoku oxida¢nt stabilitu, ktora by bola vhodna pre
potravinarske a priemyselné aplikacie, rovnako ako vysoka nenasytenost’ a obsah
tokoferolu, ktoré by mohli zlepsit’ vyzivu stravy ¢loveka (Stevenson at al., 2007).

Pritomnost” vel'kého mnozstva zakladnej kyseliny linolovej naznacuje, ze tekvicovy
olej je vel'mi vyzivny (Alfawaz, 2004).

Vyskum ukazuje, Ze omega-3 mastnych kyselin pomahaji dopravit’ tuky do buniek,
kde st metabolizované (Jariene et al., 2007).

Semiacka maju vysoky obsah kalorii — polievkova lyZica méze obsahovat’ okolo 100
kilokalorii. M6Zu pomahat’ znizovat’ cholesterol v krvi, pretoze tuky, ktoré obsahuju st
prevazne nasytené (Whirter et al., 1996).

Obsahuju fytosteroly, ktoré znizuju cholesterol a zabranujii nadorovému bujneniu

(Harperova, 2004).
1.4.4 Vitaminy V tekvicovych produktoch

Vitaminy su organické, neenergetické zluceniny, ktory si organizmus cloveka

nedokédze syntetizovat. Ide teda o esencidlne latky, ktoré si, iked’ v minimalnom
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mnozstve, nevyhnutné pre spravny priebeh latkovej premeny v organizme. Absolitny
nedostatok vitaminov — avitamindéza spdsobuje zavazné morfologické a funkéné
poruchy organov. V nasej populacii sa vyskytuje zriedkavo. Castej$ie sa stretavame
S hypovitaminézami, ktoré sa prejavuju nespecifickymi priznakmi — inavou, znizenou
odolnostou, stdlym krvacanim z d’asien. Pomerne zriedkavo sa vyskytuje
predavkovanie niektorymi vitaminmi — hypervitaminéza. Tyka sa najmi vitaminov
rozpustnych v tukoch, pretoze vitaminy rozpustné vo vode sa pri nadmernom prijme
rychlo vyluc¢uji mocom a ich predavkovanie teda nehrozi. Podl'a rozpustnosti v tukoch
a vo vode rozliSujeme 2 hlavné skupiny vitaminov. Vitaminy rozpustné v tukoch - A, D,
E, K a vitaminy rozpustné vo vode - komplex vitaminov B — B1, B2, B6, B12, niacin,

kyselina listova, biotin, kyselina pantoténova a vitamin C (Kubicova et al., 2004).
1.4.4.1 Vitaminy rozpustné v tukoch

Vitaminy rozpustné v tukoch sa nazyvaji liposolubilné¢ a patri k nim vitamin A
(retinol), provitamin A (betakarotén), vitamin D (karciferol), vitamin E (tokoferol),
a vitamin K (fylochinén). Vyskytuju sa v potravinach rastlinného i Zivo¢isneho povodu.
Travia a vstrebavaju sa spolu s tukmi. Po ich uvolneni pri digescii potravy v tenkom
Creve vytvaraju spolu s mastnymi kyselinami a monoglyceridmi micely, z ktorych sa
dostavaju do enterocytov tenkého Creva. Pre dalsi transport su zakomponované do
chylomikronov, cez lymfaticky systém sa dostavaja do krvného obehu a uvoliiuju sa pre
potreby organizmu. Po spracovani zvySkov chylomikrénov v peceni sa vitaminy
rozpustné v tukoch transportuju krvnym obehom pomocou lipoproteinov VLDL alebo
inych proteinov k orgdnom tela. Nedostatok tychto vitaminov vznikd pri ich vel'mi
nizkom prijme v potrave, pri ochoreniach traviacej rury s vyskytom najma maldigescie
a malabsorpcie tukov, ako aj u dlhodobo chorych a starych 0sdb so znizenym prijmom
potravy. ZniZenie koncentracie vitaminu D sa zist'uje pri nedostatocnom pdsobeni slnka

na kozu (Beno, 2001).
a) Vitamin A (retinol, retinoidy) a karotenoidy

Retinol je zo skupiny retinoidov najicinnejSim prirodnym vitaminom A. MoZe sa
vytvarat' z karotenoidov, ktoré sa nachadzaju v rastlinnej potrave. NajvyznamnejSim
provitaminom A zo skupiny karotenoidov je betakarotén, z ktorého sa transformaciou

vytvara vitamin A. Zasoba tohto vitaminu sa nachadza v peceni (Kubicova et al., 2004).
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Vitamin A zmierfiuje tvorbu mazu a hyperkeratézu (nadmerné tvrdnutie vlasovych
vackov a koze). Do jedalneho listka by sme mali zaradit’ stravu s vysokym obsahom
karoténov a kazdy den konzumovat mrkvu, tekvicu, papaju, kuceravy kel, brokolicu,
hlavkovy Salat, avokado, marhule, broskyne, Sparglu, melony, zeleny hrasok a mlada
strukova fazul’ku (Oberbeil, Lentzova, 1996).

Karotény su pigmenty, ktoré sfarbuji zeleninu a ovocie na oranzovo, ¢erveno alebo
zIto. Identifikovalo sa viac ako 500 druhov karoténov, ale doteraz sa uznavaju len alfa-a
betakarotény a kryptoxantin, pretoze tie si organizmus dokaze premenit’ na vitamin A.
Dnes je jasné, ze tieto karotény, ako aj niektoré d’alSie, ktoré nemaju spojitost
S vitaminom A, maju antioxidacné vlastnosti. Ked’Ze sa rozne karotény liSia svojimi
ucinkami, je rozumné konzumovat’ Siroku $kalu ovocia a zeleniny. Pri prieskumoch sa
ukézalo, Ze I'udia ¢o jedia viac potravin bohatych na karotény, podstupuji niZsie riziko
vzniku chordb srdca, mftvice, sivého zékalu a niektorych foriem rakoviny, najmi
rakoviny pltc. Betakarotény uzivané vo forme doplnkov preukazali pri pokusoch len
velmi maly alebo Ziadny ucinok a odbornici sa zhodli na tom, Ze karotény treba
ziskavat’ z potravin a nie z doplnkov (Poluninova, 2000).

Karotenoidy a d’al’Sie latky obsiahnuté v tekvici chrania proti pred¢asnému starnutiu.
Jasne oranzové tekvice obsahuju vela karotenoidov, napriklad beta-karotén, ktory
chréni pred rakovinou, ochorenim srdca a tazkostami s o¢ami. Beta-karotén taktiez
pomaha pri ochrane proti Skodlivym u¢inkom (Mersonova, 2008).

Tekvicové jadierka nepriamo podporuji tvorbu vitaminu D pri latkovej premene

a pomahaju pretvarat’ karotén na bioaktivny vitamin A (Oberbeil, Lentzova, 1996).
b) Vitamin E (tokoferol)

Vitamin E je antioxidant, ktory sa v tekvici nachadza v dostato¢nom mnozstve
(Whirter, Clasenova, 1996).

Neutralizuje potencialne Skodlivé volné radikaly v tele. Je uzitocny hlavne tym, ze
udrziava zdravé bunkové membrany, ale aj kozu, nervy, svaly, éervené krvinky, krvny
obeh asrdce. ZvySuje ucinnost vitaminu A vtele ana rozdiel od inych vitaminov
rozpustnych v tukoch sa v iom uklada iba na kratky ¢as. Preto si vyzaduje pravidelny
prijem. Uginok vitaminu E podporuju vitamin C a selén (Ursellova, 2001).

Jeho zasoby si organizmus vytvara v peceni arezervnom tuku (Kubicova et al.,

2004).
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1.4.4.2 Vitaminy rozpustné vo vode

Vitaminy rozpustné vo vode sa nazyvaju hydrosolubilné a patria K nim najmé
vitaminy skupiny B: tiamin (vitamin B1), riboflavin (vitamin B2), niacin (amid kyseliny
nikotinovej), vitamin B6 (pyridoxin), kyselina pantoténova, kyselina listova, vitamin
B12 (kobalamin), biotin a vitamin C. Zvyc€ajne st rastlinného pdvodu, takze ich
zdrojom su rastlinné potraviny a nasledne aj potraviny zivoc¢isne. Ich vyznam spociva
predovsetkym v zabezpeCovani latkovej premeny vo vseobecnosti, teda vo vsetkych
organovych systémoch tym, Ze posobia najmi ako koenzymy enzymatickych reakcii.
V tele Cloveka sa zasoby tychto vitaminov zvy€ajne nevytvaraju (s vynimkou vitaminu
B12), pricom pri zniZenom prijme sa ich koncetracia rychlo zniZzuje, ¢o méze vyvolat
rychlejSie prejavy hypovitamindzy a pri pokroc€ilych malnutricidch aZz avitaminozy.
Nadmerny prijem ma len zriedka neziadice nasledky, pretoze sa bud’ rychlo vylucuju,

alebo sa rozkladaji v organizme na neaktivne metabolity (Betio, 2001).
a) Vitamin B1 (Tiamin)

Hlavnou funkciou tiaminu je premena sacharidov, tukov a alkoholu na energiu.
Pomaha branit’ aj tvorbe vedlajSich toxickych produktov telesného metabolizmu, ktoré
by inak mali $kodlivé ucinky na srdce anervovy systém. Odporucana denna davka
tiaminu pre dospelého &loveka je asi 1 mg, ¢o Pahko spliiia bezna denna strava. PretoZe
je tiamin rozpustny vo vode, straca sa ho pri vareni zeleniny takmer polovica (Whirter,

Clasenova, 1996).
b) Vitamin B2 ( Riboflavin)

Riboflavin je dodlezitym koenzymom v metabolizme gluk6zy, mastnych kyselin
a purinov. Zucastiiuje sa aj na mnohych d’alSich biochemickych reakciach (Kubicova et
al., 2004).

Dolezity je predovSetkym pre funkciu zraku, zvySuje ostrost’ pri rozliSovani farieb,
zlepSuje no¢né videnie. V kyslom prostredi je vel'mi staly. Je citlivy na svetlo. Ni¢ia ho
antibiotika, antikoncepéné tabletky a takmer vietky utiSujice latky (Cervend, Cerveny,
2002).

€) Niacin (amid kyseliny nikotinove;j)

Organizmus potrebuje niacin na tvorbu dvoch enzymov, zndmych ako NAD

a NADP, ktoré pomahaji pri uvolfiovani energie zo stravenej potravy. Potreba vitaminu

B3 rastie so zvySujucou sa telesnou ¢innostou. Tuto latku si telo dokaze vytvorit’ aj
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Z tryptofanu, aminokyseliny, ktora je zlozkou mnohych bielkovin. Niacin hrd ulohu pri
normalnom raste koze, tvorbe zdravych nervov a udrziavani zdravého tréviaceho
systému (Ursellova, 2001).

Ako koenzym ma v metabolizme vyznamnu tlohu nielen v katabolickych reakciach,
najma z energetického hladiska, ale aj v biosyntetickych procesoch. Ked'ze je v prirode
dostato¢ne dostupny, jeho nedostatok v tele je zriedkavy a vyskytuje sa najmi u osdb

s nedostato¢nou vyzivou ako su alkoholici (Betio, 2001).
d) Vitamin B6 (pyridoxin)

Biochemicky ma tento vitamin tri formy, z ktorych najmé ako naviazany na fosfat
(pyridoxalfosfat a pyridoxaminfosfat) pdsobi v ulohe koenzymu. Jeho uloha je
rozsiahla, pricom zucastiiuje sa najmd na glukoneogenéze, metabolizme hormoénov
a imunitnych procesoch. Nedostatok vitaminu B6 sa moéze vyskytnit’ pri chronickych
ochoreniach a nedostato¢nej vyzive (Beto, 2001).

Organizmus vyuziva vitamin B6 v metabolizme bielkovin na tvorbu a regeneraciu
svalov a inych tkaniv a na produkciu enzymov. Zda sa, Ze ma ulohu aj pri udrziavani
rovnovahy pohlavnych horménov. Preto ho cCasto uzZivaju zeny trpiace
predmenstruacnym syndromom. Je potrebny pre zdravi kozu, na udrziavanie spravnej
funkcie nervového systému a na tvorbu protilatok, ktoré bojuju proti infekcii. Pomahaja
aj pri tvorbe hemoglobinu, cerveného krvného farbiva prenasajiceho kyslikom

(Ursellova, 2001).
e) Kyselina listova

Nazyva sa aj kyselina pteroilglutimova a je sucastou Kyseliny tetrahydrolistovej
(tetrahydrofolat), ktora je nevyhnutnd pre syntézu nukleovych kyselin v bunkach.
Nachadza sa v zivo¢iSnych 1irastlinnych produktoch. Dostatocné mnozstvo kyseliny
listovej je preto nevyhnutné pre normalne rozmnoZovanie buniek, predovsetkym
krviniek, reprodukénych buniek. Jeho zasoby vytvarajii najmé v peceni, ale aj v inych
organoch. Deficit sa vyskytuje pri nedostatocnom prijme, pri malabsorpcii a nespravnej
utilizacii napriklad pri interakcii s liekmi, u alkoholikov apri inych chronickych
ochoreniach. NajcastejSim nasledkom nedostatku kyseliny listovej je vznik
makroovocytovej aZ megablastickej anémie, ako aj zniZenie poctu leukocytov
a trombocytov. Nedostato¢ny prijem sa klinicky neprejavuje. Vylu€uje sa mocom alebo

ZIcou (Beno, 2001).
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Je doblezita pre spravny priebeh krvotvorby. Okrem prijmu potravou je tiez tvorena

v &revach (Cervena, Cerveny, 2002).
f) Vitamin C

Tento vitamin sa vyskytuje v prirode bud’ volny, alebo viazany na rozlicné latky.
Vitamin C je vyznamnym aktivatorom metabolizmu. Posobi ako neenzymovy
antioxidant vo vodnom prostredi a ulahCuje biologické vyuzitie zeleza a kyseliny
listovej. Ovplyviiuje imunitu, karcinogenézu a aterogenézu (Kubicova et al., 2004).

Tekvica je bohatd na vitamin C a posiliiuje tak imunitu a chrani kozu (Mersonova,
2008).

Vitamin C je nevyhnutny na tvorbu a udrziavanie zdravého kolagénu, ktory drzi
pohromade bunky v kozi, d’asnach a §l'achach. Pomaha bielym krvinkam zvladat
infekcie aje Zivotne ddlezity na ucinné hojenie ran. Tento antioxidant neutralizuje
potencialne Skodlivé voI'né radikaly spustajuce proces starnutia a rakovinové zmeny.
Cirkuluje v krvnom obehu a vSetok jeho nadbytok sa vyli¢i moCom. Vstrebavanie
vitaminu C, ktory najafinnejSie podsobi spolu s vapnikom a horc¢ikom, zvySuja
bioflavonoidy nachadzajice sa v ovoci azelenine. Za bezpecni horni hranicu sa
poklada 3 000 mg (3g) pri kratkodobom uzivani a 2 000 mg (2 g) pri dlhodobom.
Odbornici na optimalnu vyzivu odporacaju denny prijem 400 — 1 000 mg a pri liecbe
1 000 mg — 10 000 mg (10g) (Ursellova, 2001).

1.4.5 Mineralne latky

Mineralne latky sa nachadzaju vo vSetkych zivych organizmoch. V l'udskom
organizme sa netvoria. St nevyhnutnou sucast’ou telovych tekutin a nemozno ich ni¢im
nahradit’. Zacastiiuju sa na mnohych biochemickych procesoch a pri ich nedostatku
vznikaju rozliéné poruchy. Ziskame ich bud’ priamou konzumaciou rastlin, alebo zjeme
zivocichy, ktoré sa nimi zivia. Podobne ako vitaminy, aj minerdlne latky potrebujeme
iba v malom mnozstve, no telo bez nich nedokaze spravne fungovat. 22 z nich je
nevyhnutnych pre zdravie. Vapniku napriklad vd’atime za pekné kosti a zuby, Zelezo

pomaha mozgu sustredit’ sa a organizmu dodava energiu a temperament.
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Rozdelenie mineralnych latok

a) Majoritné mineralne latky (makroelementy) — V potravinach sa vyskytuju vo
va¢som mnozstve, patri k nim sodik (Na), horé¢ik (Mg), fosfor (P), sira (S), chlor
(CI), vapnik (Ca) a draslik (K).

b) Minoritné mineralne latky (mikroelementy) — V potravindch s zastipené
Vv mensich mnozstvach, patri k nim zelezo (Fe), zinok (Zn), med (Cu), selén
(Se), jod (I) a chrém (Cr).

c) Stopové prvky — Vpotravinach st zastipené v minimalnych mnozstvach
anepokladaji sa za esencidlne latky ich Cinnost' v 'udskom organizme sa
overuje: patri k nim fluor (F), bor (B), mangan (Mn), molybdén (Mo) a .
(Kubicova et al., 2004).

Aj v pripade mineralnych latok plati, ze ich nedostatok v potrave moze spdsobit’
ochorenie. Nebezpecny je vSak aj vysoky prijem istych prvkov, preto sa nema
konzumovat’ privel’a ur¢itych mineralnych latok v potrave ani v doplnkoch (Ursellova,
2001).

1.4.5.1 Mineralne latky v tekvicovych produktoch
a) Draslik

Draslik tvori 50 % vSetkych mineralii (Walter, 1994).

Je to kation, ktory sa nachadza najmd vo vnutri buniek. Zabezpecuje acidobazicku
rovnovahu vnutrobunkovej tekutiny. Ma vyznam pre aktivitu svalstva a prenos
nervovych vzruchov. Vyuziva sa v energetickom metabolizme (Kubicova et al., 2004).

George, Roger (2002) tekvica je pozoruhodna pre vel'mi vysoky obsah draslika.
Strava bohata na draslik pOsobi preventivne proti hypertenzii ajej negativnym

nasledkom (krvné zrazeniny v artériach a mrtvica).
b) Zelezo

Zelezo patri medzi esencialne bioaktivne prvky. Priblizne 60% z celkového
mnozstva zeleza v organizme sa nachddza v hemoglobine. Jeho z4soby sa vytvéraju
v bunkach sliznice ¢reva, v slezine, kostnej dreni, peceni a vo svaloch. Nedostatok
zeleza v organizme mdze vzniknat pri nespravnej vyzive, ochoreniach zaltidka, pecene,
oblic¢iek a pl'iic, ale aj pri podavani niektorych liekov (Kubicova et al., 2004).

Tekvicové semiacka obsahujii zelezo potrené pre zdravi krv (Whirter, Clasenova,
1996).
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¢) Hor¢ik

Horcik je mineralne latka, ktora sa uklada do vSetkych tkaniv tela a je potrebna na
rast a udrziavanie silnych kosti a zubov. Hrd vyznamnt ulohu pri uvolnovani svalov
a je potrebny pre spravnu funkciu srdca a nervového systému. V 'udskom organizme sa
zapaja do viac nez 300 roznych enzymovych reakcii, ovplyviiuje mnohé telesné
systétmy a pomaha pri uvolfiovani energic z potravy aochrane bunkovej steny
(Ursellova, 2001).

Horcik poméha udrziavat’ zdravé bunky (Whirter, Clasenova, 1996).
d) Zinok

Zinok ma pre ludsky organizmus esencidlny vyznam, pretoZze je sucastou
metaloenzymov. Z fyziologického hl'adiska ma vyznam najméd pre funkciu pankreasu.
Ovplyviiuje rast, sexualny vyvin, hojenie ran a imunitu. Nedostatok zinku v organizme
moze vzniknut’ pri nizkom prijme v potrave a pri poruchdch travenia a vstrebavania
V tenkom creve, ale aj u starSich alebo dlhodobo chorych I'udi. Nadmerny prijem moze
mat’ toxické uinky (Kubicova et al., 2004).

PSenicné klicky, sezam, javorovy cukor, olejnaté orechy, tekvicové semienka
a strukoviny st bohaté na zinok a nepredstavuji ziadnu vedlajSiu hrozbu. Tieto
potraviny mozu spomalit’ alebo zmiernit’ priebeh prostaty, ktory postihuje muzov vo
veku nad 50 rokov (George, Roger, 2002)

Kazdodenné podavanie 30 mg zinku zmierniuje prejavy benignej hyperplazie
prostaty, napriklad casté nutkanie na mocenie. Dostato¢ny prijem zinku zvySuje
plodnost’ u muzov, pretoze tlmi aktivitu spermii, az kym sa nedostanti do zenskych
pohlavnych orgénov (Ursellova, 2001).

Zinok sa leps$ie absorbuje z rastlinnej potravy, ak sa je spolu s mdsom alebo s rybou
(Poluninova, 2000).

Nedostatok zinku je vel'mi roz$ireny a patri k hlavnym pri¢indm znizenej imunity.
Vysoky obsah zinku maju strukoviny, orechy, semienka a jadierka (Oberbeil, Lentzova,

1996).
e) Fosfor

Fosfor sa zluCuje s vapnikom, pricom vznikd fosfore€nan vapenaty, ktory hra

vyznamnu ulohu pri speviiovani kosti a zubov. Napriek tomu, ze asi 85 % fosforu je
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ulozenych v kostre, zvy$nych 15 % ma d’alSie vyznamné funkcie. Tento mineral sluzi aj
na tvorbu energie zo sacharidov a tukov. Zicastiuje sa na stavbe genetického materialu
DNA a fosfolipidov, teda latok, ktoré s v kazdej bunke tela (Ursellova, 2001).

Fosfor z potravy sa resorbuje Vv tenkom creve, priCom ak je viazany, musi sa
hydrolyzovat' fosfatdzami, a volny prechaddza aktivnym transportom za pritomnosti
proteinového nosica cez enterocyty tenkého ¢reva do krvného obehu, kde je k dispozicii
pre bunky tela. Vylu€uje sa oblickami. Jeho nedostatok je u zdravych osob zriedkavy
a sposobuje  ho zhorSend resorpcia v Creve pri malabsorpcii, viazanie fosforu na
kyselinu fytova pri konzumdcii rastlinnej potravy, poruchy funkcie obli¢iek a iné
choroby (Beto, 2001).

Obsah fosforu v tekvici predstavuje 44,0 mg/100 g v surovej jedlej Casti (George,
Roger, 2002).

f) Vapnik

Je to mineralna latka, ktora sa vyskytuje v organizme V najva¢Som mnozstve (asi
1500 g). Vstrebavanie vapnika podporuje vitamin D, kyslé prostredie a prijem
bielkovin (Kubicova et al., 2004).

Dolezity pre rast a zachovanie pevnych kosti a zubov. Véapnik reguluje prenaSanie
nervovych impulzov z mozgu a spit’ a stahy svalov (Poluninova, 2000).

V krvi a v inych tekutinach je 50 % vapnika vo forme vapenatych ionov a skoro
rovnakd sa viaze na albumin a globulin. Vapnik ovplyviiuje inervova, svalova
a srdcovii ¢innosti (Cervena, Cerveny, 2002).

Nedostatok vapnika v organizme vznikd pri nizkom prijme potrave, zniZenom
vstrebavani po naviazani na kyselinu fytova a kyselinu oxalova a tuk v stolici pri

malabsorpcii v tenkom ¢reve alebo pri inych poruchach (Kubicova et al., 2004).

1.5 Fytoterapeuticki hodnota produktov v tradi¢nej a modernej

medicine

Fytoterapia je pouZivanie rastlin vo forme pripravkov na obnovenie a zachovanie
zdravia tym, ze telo udrZiavaju vrovnovédhe. Ide o najstar§iu alternativnu terapiu.
Vychadza z liecivych vlastnosti Specifickych rastlin, kvetov, stromov a bylin, ktoré
stimuluju nas vlastny lie¢ivy systém a obnovuji zdravie (Kolektiv autorov, 2000).

Rastliny su pouzivané po celom svete na liecbu chordb, a nové lieky sa nadalej

rozvijaji prostrednictvom vyskumu z rastlin. Existuje viac ako 20.000 druhov rastlin
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pouzivanych v tradi¢nych liekov, a to su vSetky potencidlne nadrze pre nové lieky
(Shokrzadeh et al., 2010).

Len malo kultirnych rastlin vykazuje taku pestrost’ variet a mnohorakost’ vyuzitia
ako na vSetkych piatich kontinentoch zemegule pestovana tekvica (Cucurbita L.) Stopy
po jej liecebnom vyuzivani Vv medicine a farmacii nachddzame uz vo vSetkych

starovekych kultarach (Farkas, 2007).
1.5.1 Fytoterapeuticka hodnota tekvic (Cucurbita spp.)

Cucurbita pepo bol pouzity v tradi¢nej l'udovej medicine na liecbu prechladnutia
a na zmiernenie bolesti (Shokrzadeh et al., 2010).
V stcastnosti ma tekvica terapeutické vlastnosti (Poluninova, 2000):
a) silna antioxida¢na ochrana - vysoka hladina antioxida¢nych vitaminov C, E
a karoténov v strave znizuje riziko vzniku rakoviny, srdcovych ochoreni
a sivého zéakalu.

b) znizuje riziko vzniku rakoviny - na zéklade niekolkych vyskumov jedalneho
listka obyvatelov a jeho vztahu k rakovine sa zistilo, Ze tekvica, ¢i uz letna
alebo zimna, patri medzi potraviny, ktoré jedia CastejSie l'udia nepostihnuti
rakovinou. Na tito suvislost sa priSlo pri vyskumoch nezavisle od seba
V Australii (v pripadoch rakoviny koze), v USA (pri vSeobecnom riziku
rakoviny u star$ich I'udi) a vo Franctzsku (porovnavanim jedalneho listka T'udi
s rakovinou mocového mechura a bez nej).

Zimna tekvica prospieva zaludku, tlmi zapaly a podporuje krvny obeh (Sharon,

1998).

Tekvica vplyva na zrak a ostrost’ videnia. Listova zelenina, slneCnicové semena,
sladké zemiaky, zimna tekvica, marhule, mrkva, Cierne ribezle a citrusové plody st
bohaté na antioxida¢ny betakarotén a vitamin C a E. Hoci tieto o¢né problémy zahfiaji
mnohé faktory, existuje svedectvo o tom, ze l'udia, ¢o jedia vela potravin s bohatym
obsahom antioxidantov, podliehaju nizSiemu riziku vzniku sivého zakalu a poruchami
ostrosti videnia (Poluninova, 2000).

Vsetky druhy tekvice pdsobia proti vysokému tlaku, mocopudne, ako mierne
prehanadlo a maju protirakovinové U€inky. Z tohto vyplyvaju ich hlavné indikacie:

a) hypertenzia — tekvica je pozoruhodna pre vel'mi nizky obsah sodika a vel'mi

vysoky obsah draslika. Strava bohatd na sodik prispieva k hypertenzii, kym

strava bohatd na draslik posobi preventivne proti hypertenzii a jej negativhym
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b)

d)

e)

9)

nasledkom (krvné zrazeniny v artéridch a mftvica). Ludia s hypertenziou moézu
tekvicu jedavat kazdy den v akejkol'vek forme, ale bez priddvania soli, lebo to
by =zruSilo jej ucinky. Velky osoh prindSa aj celodenna kuara zlozena
z pomixovanej tekvice.

Koronarne choroby a artérioskler6za — l'udia, ktori trpia na koronarnu chorobu
srdca (angina pectoris alebo infarkt myokardu) by mali jedavat’ tekvicu trikrat
tyzdenne.

poruchy oblic¢iek — tekvica pdsobi v obli¢kach ako slabé diuretikum, podporuje
tvorbu mocu a vylucovanie tekutin z tela.

problémy so zalidkom — duziny tekvice neutralizuje nadbytok zaludocne;j
kyseliny vd’aka bohatému obsahu alkalizujucich mineralnych soli a na sliznicu
zaludka (vystelku) ma zmidkcujiaci a ochranny ucinok. Jej konzumacia, najmi
mixovanej s mlieckom alebo napojom so soje, sa predpisuje pri nadbytku
zalidoCnej kyseliny, pri dyspepsii (porucha travenia), pyréze (zaha)
a v pripadoch zZaladkovych a dvanastnikovych vredov (George, Roger, 2002).
Pélenie zahy je intenzivny palivy pocit, spdsobeny nadmernym mnoZstvom
zalidocnej kyseliny alebo inych traviacich Stiav. Pri¢inou su zle zostavené jedla
a ich kvasenie alebo zahnivanie. PouZite ¢isté nekombinované §tavy napr. dynu,
mrkvu, Salat, Spenat, vyborné su aj $tavy z vodnice a zemiakov (Richter, 2005).
zapcha — vlaknina tekvice patri medzi rozpustné a UCinkuje ako mierne
prehanadlo, ktoré nedrazdi ¢reva,

prevencia rakoviny — tekvica obsahuje tri naji¢innejSie latky rastlinného
povodu, u ktorych sa dokazal antikarcinogénny ucinok: betakarotén, vitamin C
a vldknina. Celad’ tekvicovitych a ¢elad” kapustovitych reprezentuju potravu
s najvy$s$im antikarcinogénnym uc¢inkom (George, Roger, 2002).

prevencia proti oparu - ustrice, chudé maiso, tekvica a mlieCne vyrobky su

potraviny bohaté na zinok, ktory prinasa tl'avu (Poluninova, 2000).

Vseobecne podporuje latkovi vymenu, pozitivne pdsobi proti zapalovym

ochoreniam niektorych orgénov trdviaceho systému — criev, ZI¢nika, hrubého creva

(Hajek, 1994).

Tekvica vyplavuje z organizmu Skodliviny, reguluje hospodarenie organizmu

s vodou a poméaha zmenSovat’ tukové vankusiky. Za zlta farbu vd’a¢i tekvica karoténom,

najvyznamnej$im latkam imunitného systému (Oberbeil, Lentzova, 1996).
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Napomaha v boji proti infekciam a dodava potrebni vyzivu pri zotavovani po
chorobe (Seifert, 2003).

LI Quanhong et al. (2005) skumali u¢inky hypoglykemickej latky — PBPP (protein-
bound polysacharide from pumpkin fruits) nachadzajicej sa v tekvici. Zistili, ze rdzne
davky PBPP mézu zvySovat’ hladinu séroveho inzulinu, znizovat' hladinu glukézy v
krvi a zlepSovat’ toleranciu glukézy.

Tekvica sa vyznacuje aj lieCivymi G¢inkami:

a) Podporuje travenie a zbavuje ¢reva jedov

b) Znizuje hladinu tukov v Krvi

c) Pomaha odburavat’ tukové vankusiky

d) Po6sobi mo¢opudne, pomaha pri problémoch s oblickami a prostatou

e) Posilfiuje imunitny systém

f) Posilfiuje ochranny obal nervovych vlaken, upokojuje

g) Zasobuje organizmus vitaminom A (Oberbeil, Lentzova, 1996).
1.5.2 Fytoterapeuticka hodnota tekvicovych semien
Terapeutické vlastnosti tekvicovych semien:

a) Testy potvrdzuju tradicné uplatnenie tekvicovych semien pri zvac¢Senej prostate.
V roku 1990 v zdvojenom anonymnom vyskume pocas troch mesiacov zlepsil
extrakt z tekvicovych semien u postihnutych priznaky, ako cas vyluovania
mocu, mnozstvo a frekvencia, v porovnani s tymi, ktorym davali placebo.

b) Pomahaji predchadzat’ vzniku mocovych kamefiov alebo priniest ulavu.
Tekvicové semena mozu znizit’ tvorbu krysStalov stavelanu vapnika, ktoré mézu
viest k vzniku mocCovych kamenov. Napr. vroku 1987, pocas vyskumu
s velkym poc¢tom T'udi trpiacich na moc¢ové kamene v Thajsku, boli v redukcii
krystalov tekvicové semend efektivnejSie nez konvencna liecba.

€) Najbohatsi rastlinny zdroj zinku. Zinok je Zivotne ddlezity pre imunitny systém,
napr. pomdha pri odolnosti pred infekciou a pri hojeni rdn, raste a chuti. Medzny
nedostatok je spolo¢ny u starSich I'udi a pri anorexii (Poluninova, 2000).

V prirodnom lekarstve sa tekvicové semiacka predpisuju proti hlistam: v tom pripade

sa podavaju s prehdnadlami — napriklad sricinovym olejom. UZivaji sa aj pri

prostatickych a mocovych tazkostiach (Whirter, Clasenova, 1996).
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1.6 Fytoterapeutické ucinky pribuznych druhov tekvic

1.6.1 Cuketa

Cuketa je pozoruhodnd svojim zmikc¢ujicim ¢i upokojujucim ucinkom, ktory je
sposobeny obsahom slizu a tiez je mierne mocopudna. Vsetky tieto vlastnosti ju robia

cennou Vv tychto pripadoch:

a) dyspepsia (poruchy travenia), gastritida, podrazdené c¢reva, kolitida (zapal
hrubého ¢reva)

b) liecba nadvahy — dodava velmi malo tuku a kolorii, ale ma relativne vela
bielkovin. Cukety sa daji vel'mi dobre kombinovat s raj¢inami, lebo obidve su
vel'mi lahko straviteIné a mierne diuretické. S idedlne pri odtuciiovacich

diétach.

c) kardiovaskularne diagnozy ako hypertenzia, artériosklerdza a choroba srdcovych
ciev (George, Roger, 2002)
Ma lieCebny efekt pri dne, reumatizmu a chorobach l'advin a mocového Ustrojenstva

(Cervena, Cerveny, 2002).
1.6.2 Melon a dyna

Melony st mimoriadne uzitoéné. Obsah vody sa pohybuje medzi 90 az 93 % a je
z4visli na druhu melonu. Obsahuje malé¢ mnozstvo lahko stravitelnej celuldézy. S
bohaté na draslik a pomer alkalickych elementov ku kysliku je tri ku jednej (Walker,
1994).

Vsetky melony maji takmer rovnaké vlastnosti: hydratacné, remineralizacné,
zéasadité, diuretické a laxativne, ale vodovy ma silnejSie diuretické u€inky ako ostatné
melény. Dyna sa odporaca pri tazkostiach s oblickami a moCovymi cestami a ako
ocistna kura na odstranenie toxinov v krvi. Pri lieCbe sa moze ¢erstvé ovocie so Stavou,
ktoru Zaludok l'ahSie prijima. Diabetici znaSaju dyiiu dobre, lebo ma nizky obsah cukru.
Pomaha aj pri znizovani nadvahy, pretoze dodava len 32 kcal/100 g a poskytuje
okamzity pocit sytosti (George, Roger, 2002).

Konzumécia meldénov velmi priaznivo pdsobi na c¢innost obli¢iek a mocového
mechura. Obsahuju vela enzymov a karoténov, Co priaznivo pdsobi na travenie

a ¢innost’ sliznice. Vybornu sluzbu poskytuji melony pri ochoreni dny, niektorymi
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formami reumatizmu, osteopordzou a prekyslenim. Platky melonu mozno prikladat’ na
tvar ako pletovii masku, ¢im je pokozka hebka a pruzna (Cervena, Cerveny, 2002).

Melony znizuja kyslost’ soli a brania im vytvarat’ mocové kamene, ale aj ulahcuju
rozpustanie a vyluovanie uz vzniknutych. Hoci melony priamo nelikviduju mikréby
v mo¢i, ich alkalizacny u¢inok zastavuje mnozenie koliformnych bacilov, pretoze tie
potrebuju  kyslé prostredie a vtedy spdsobuju infekcie mocovych ciest ako je
Escherichia coli a iné (George, Roger, 2002).

Melon moze pdsobit’ v Krvi aj proti tvorbe krvnych zrazenin (Poluninova, 2000).

Dynové semienka su vyborné proti stresu vdaka vysokému obsahu mineralov

(Seifert, 2003).
1.5.3 Uhorka

V teplych vychodnych krajinach, ako napriklad v Turecku alebo v Eurdpe, st uhorky
sucastou skoro kazdého jedla. Su povazované za hodnotnii zdravil potravinu.
Konzumuja sa hlavne celé, ale tiez aj ich jadra (Walker, 1994).

Uhorky s nielen vel'mi chutnou zeleninou pouzivanu do Salatov a na ozdobu
tanierov a mis, ale taktiez st vel'mi liegivé (Cervena, Cerveny, 2002).

Uhorky maju tieto lie¢ivé vlastnosti:

a) alkalické — neutralizujd nadmerne kysly odpad produkovany telom po
konzumacii jedal zivoc¢isneho povodu,

b) depurativne — ulah¢uju vylucovanie odpadovych latok z krvného riecista
mocom alebo pokozkou,

c) diuretické — zvySuj tvorbu mocu,

d) laxativne- vysoky obsah vody (96%) a rozpustnej vlakniny (0,8%), urychlujt
pohyb stolice v ¢revach (George, Roger, 2002)

Kazdy, kto trpi prekyslenim prejavujucim sa palenim zahy, bolestou hlavy,
vyrazkami na chrbte atvari a rukach, by mali denne zjest' velki misu zeleninového
Salatu, ktorého zakladom st uhorky (Cervena, Cerveny, 2002).

Hlavné vyuzitie uhoriek:

a) Plet’ — uhorky udrzuji vlhkost’ pokozky a poskytuji siru nevyhnutni pre zdravé
kozné bunky, nechty a vlasy. Zaroven ¢istia krv od toxickych latok. Odporucaji
sa pri ekzémoch, dermatitide a psoriaze. Prikladanim priamo na pokozku majt
priaznivé kozmetické ucinky. NajlepSie vysledky dosiahneme kombindciou

vnutornych vlastnosti a vonkaj$ieho pdsobenia uhoriek na plet, a to:
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I.  narezanim tenkych pasikov a ich prikladanim na postihnuté miesta

ii.  masirovanim kozky (George, Roger, 2002)

b) vysoky obsah kremiku v uhorke pomaha spomalit’ ¢i zastavit’ padanie vlasov
a pomaha lie¢it’ choroby vlasov, nechtov a pokozky (Cervena, Cerveny, 2002),

c) vysoka hladina kyseliny mocovej z potravin zivo¢isneho povodu, ktoré uhorky
pomahaji znizovat’ a zaroven odstrafiuju aj iné¢ odpadové latky,

d) obezita, pretoze obsahuju vel'mi malo kalorii a vyvolavaja pocit sytosti,

e) cukrovka, lebo su dobrym zdrojom vitaminov a mineralov aj pri ich nizkom
obsahu uhl'ohydratov (George, Roger, 2002).

Zapal zil vznika v dosledku nespradvnej vyzivy, nedostatku surovej stravy, vel'kého

mnozstva Skrobov a odpadovych metabolickych produktov v organizme. Pite $tavu zo

Spenatu, uhoriek, mrkvy a cvikly (Richter, 2005).
1.7 Vyuzitie rastlinnych produktov tekvic
1.7.1 Semena

Tekvicové semend su prinosom pre zdravie
a) podsobia priaznivo na zdravotny stav prostaty
b) zabranuju vzniku mo¢ovych kametniov
C) suuzito¢nym zdrojom zinku
d) podporuja ¢innost’ imunitného systému (Poluninova, 2000).

Semena tekvic obsahuji nejaka doposial neznamu latku, ktora znizuje prilnavost
tela pasomnice a pomaha ju vypudit’ z tela von. Je taktiez ucinna proti hlistom. Proti
nim je nutné zjest’ naraz 100 g tekvicovych semien (Cervena, Cerveny, 2002).

Ku kure proti pasomniciam je potrebné vidcSie mnozstvo neolupanych semien,
minimalne 200g, ktoré sa rozdrvia alebo rozmeli v mlync¢eku na kavu. Pridanim mlieka
a medu ziskame kaSoviti hmotu, ktort rozdelime na dve porcie. Podavame ich rano
nalacno. Pasomnice vSak posobenim nie si usmrtené, ale len ochrnti. Preto sa po dvoch
hodinach dava este ricinovy olej, aby sa dostala z tela, kym ochrnutie polavi (Richter,
2003).

Semend tekvic sa pouZivaju proti ¢revnym parazitom a hlistom vSetkych druhov.
Semena sa rozotrd, zmiesSaju sa s medom alebo lekvarom (100g na 300g semien)

uzivaju sa na lacny Zalidok v malych davkach v priebehu 1 hodiny. Po 3 hodinach sa

36



uzije prehanadlo a da sa klystir. Davka semien pre 3-4 ro¢né deti je 75 g, 8-10 rocné
150g, 10-15 ro¢né 200g (Richter, 2003).

Semena tekvice obyc¢ajnej (Cucurbita pepo) mézu zabranovat’ v pociatoénom Stadiu
zvacSovaniu prostaty, ul'ah¢uji odvodiovanie (Grau et al., 1996).

Muzi z balkanskych zemi, ktori pravidelne tieto semena konzumuju, tymto
problémom kazdopadne trpi ovela vzacnejsie (Richter, 2003).

Mali by sa dokladne pozut, aby sa ulah¢ilo vstrebavanie Zzivin. Su zdravou
a dolezitou potravinou takmer pre kazdého. Len 50 g tekvicovych semien denne
poskytuje 3,2 mg zinku, viac ako tretinu odporicanej dennej davky muza. Naturopati
odporacaju muzom postihnutym zvac¢Senou prostatou, aby jedli najmenej 25 g semien
denne. (Poluninova, 2000).

Tekvicové jadierka spomaluji proces starnutia Tudskych buniek (Oberbeil,
Lentzova, 1996).

Pre svoj obsah zinku pozitivne pdsobi pri liecbe herpesu (Whirter, Clasenova,
1996).

Mikkyse, tekvicové semend, chudé miso, pecienka a mlieCne potraviny st bohaté na
zinok, ktory moze znizit' dizku niektorych nachladnuti pri chripke a su potrebné pri
hojeni peptidickych vredov (Poluninova, 2000).

Caj, ktory sa z tekvicovych jadierok uvari, poméha vylu¢ovat vodu, nahromadenu
v nohach, okolo ¢lenkov, alebo v dolnej Casti brucha. Je odporucCany najmi pre zeny
pred porodom a po pdérode (Kushi, 2007)

Prazené tekvicové jadierka si zdravou nahradou za slané a vysoko energetické
lupienky (Oberbeil, Lentzova, 1996).

Tekvicové jadierka nas zasytia ako Cokoladova tyc¢inka, ale podl'a presnych vypoctov
biochemikov su 14 470-krat zdravsie (Oberbeil, Lentzova, 1996).

Vyberajte oSupané tekvicové semend, ktoré su rovnako zelené nie hnedé, co je
znakom stuchnutosti. Skladujte ich v chlade vo vzduchotesnej nadobe a spotrebujte do
dvoch mesiacov. Tekvicové semena ziskavaju prijemnu chut' v peCenych jedlach.
MobzZete nimi posypat’ obilné vlocky, ovocie, Salaty a polievky. Na zlepSenie chuti
opecte semena na nevymastenej panvici 1-2 minlty pri miernej teplote (Poluninova,
2000).

Semiacka sa maju prazit’ alebo inak tepelne upravovat, aby sa zni¢ili neZiaduce

latky, m6Zu obsahovat’. Tepelna Gprava zni¢i bielkovinové toxiny, napriklad inhibitory
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trypsinu, ktoré znizuju stravitelnost’ bielkovin, alebo hemaglutininu, ktoré — ak preziju
proces travenia — mozu sposobovat’ hnacky a zvracanie (Whirter, Clasenova, 1996).

Semena konzumujeme lupané v surovom stave (Cervena, Cerveny, 2002).
1.7.2 DuZina

Duzina tekvice je velmi bohatd na vodu a vlakninu, preto podporuje travenie.
Vldknina viaze a pomaha vylucovat’ toxiny (jedy), ako aj zI¢ové kyseliny a tuky. Vd’aka
tomuto ucinku aenzymom ztekvice je podzalidkova Zzlaza odbremenend, mobze
produkovat’ menej lipazy (Oberbeil, Lentzova, 1996).

Vysoky obsah draslika a nizky obsah sodika z tekvicovej duziny je vynikajicim
lieckom na srdcové a I'advinové poruchy. Tekvica na seba viaze toxické latky, rozpusta
ich a ul'ah¢uje jej vylidenie z tela. Duzina ma mocopudné ucinky (Cervend, Cerveny,
2002).

Tekvicova duzina je vybornd na detoxikdciu a precistenie organizmu (Oberbeil,
Lentzova, 1996).

Cervena, Cerveny (2002) podl'a epidemiologickych $§tadii Pudia konzumuju denne
100g duziny tekvic (dyin) ktoré maji az 3krat nizSiu pravdepodobnost’ vzniku rakoviny
pltc a prostaty. Denne by sme mali zjest polievkovu lyzicu tekvicovych, dynovych
a lyZicu slne¢nicovych semien ako prevencia rakoviny a srdcovych chorob.

Tekvicovl duzinu konzumujeme cCerstvi alebo zavarania. Kompoty by vSak nemali
byt prili§ staré, lebo v nich klesa obsah t¢innych latok (Cervena, Cerveny, 2002).

Duzina asStava velkych atazkych tekvic ndm paradoxne pomaha zbavit' sa
prebyto¢nych kilogramov a tukovych vankusov (Oberbeil, Lentzova, 1996).

Pri zapchach sa uziva duzina do 0,5 kg na den (Richter, 2003).

Pri opuchoch, srdcovo-cievnych chorobach , pri ochoreni pecene, obli¢iek,
mocového mechura, hypertonii, poruchach latkovej premeny sa uziva kaSa z varenej
duziny 2krat denne (Richter, 2003).

Na vonkajsie pouzitie sa pouziva duzina z tekvic na ekzémy a spaleniny. Tekvicova
duzina sa podéva dusend. V l'udovej medicine je obl'ibena aj ako uc¢inny prostriedok pri
reumatickych t'azkostiach (Richter, 2003).

DuZinu tekvice moZzno rozlicnym spoésobom upravit’ na konzumovanie v ¢erstvom
stave i po tepelnej Gprave, mozno z nej pripravit’ sterilizovany polovyrobok na pripravu
privarku alebo polievky, pripadne kompoétu, alebo ju kandizovat’ a potom pouzit’ ako

nahradu presladeného ovocia pri priprave mac¢nikov (Vacova, 1988).
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Z duziny plodov sa pripravuju chutné $alaty, kase, kompo6ty (Polivka, 2010).
1.7.3. Listy

Ogunlesi et al. (2010) vo svojej stadii stanovili v tekvicovych listoch obsah
vitaminu C v rozsahu od 129,39 — 171,29 mg.100kg. Extrakt z listov vykazuje
protizapalové ucinky. Preto sa pouzivaju na liecbu artritidy a rakoviny a ako krvné

tonikum.
1.7.4 St’ava

Vsetky cCerstvé Stavy maju totiz vynikajici precistujici vplyv na Crevny systém
a posobia ako mierne klystiry (Richter, 2005).

Tekvicova S§tava je vyborna na uhasenie smidu, obsahuje vSetky vitaminy
a optimalnu metabolickli kombinaciu mineralov ako med’, Zelezo, hor¢ik a draslik
(Oberbeil, Lentzova, 1996).

Stavu z duziny pouzivame pri ochoreni ladvin a mo¢ového mechura (Richter, 2003).

Pri priprave $tavy st korene a listy rovnako cenné a Vv tejto forme je tekvica vel'mi
hodnotnou zivinou pre vSetky casti kostry. Ak skombinujete tuto Stavu so Stavou
mrkvovou a piipavou, moze tito zmesou dobre vyzivovat nielen kosti, ale hlavne zuby
ako u deti, tak u dospelych (Walker, 1994).

Uhorkova Stava pre svoj vysoky obsah draslika je velmi cennd pri znizovani
vysokého krvného tlaku (Cervena, Cerveny, 2002).

Zmes uhorkovej Stavy s mrkvou ma priaznivy ucinok na reumatické problémy,
sposobené nadmernym ukladanim kyseliny mocovej v organizme. Ak sa k tejto zmesi
prida este stava z cvikli, cely detoxikacny proces sa eSte urychli. Uhorkova $tava ma
v mnohych pripadoch priaznivy vplyv aj pri roznych koznych onemocneniach. Pre svoj
vysoky obsah draslika je uhorkova S$tava velmi vhodna aj pri vysokom a nizkom
krvnom tlaku. Vhodna je aj pri paradentdze a pri roznych ochoreniach d’asien (Richter,
2005).

Uhorkova $tava pomdha zlepsit’ zly stav zubov a d’asien, pomaha proti hnisavym
vytokom (Cervena, Cerveny, 2002).

Dzs z melona je aromaticky a osviezujl, ale mal by sa podavat’ iba samostatne.
Prechadza traviacim traktom rychlejSie ako ostatné Stavy a tym by obmedzil absorpciu

ostatnych Zivin. VSetky druhy melonovych $tiav st mimoriadne vhodné, najmé ak sa
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podrobite pdstnej kore. Obsah vody v melénoch sa pohybuje okolo 90 % a zavisi od

druhu meléna (Richter, 2005).
1.8 Vyuzivané odrody tekvic

Tekvice obrovské
Autumm Gold — mensie, lepSie spracovatel'né plody nez maju obrovské kultivary
lamuce rekordy.
Letné tekvice
Custard White — svetlé plody s vInitym okrajom.
Spaghetti Squash — $pagetovité pasiky duziny vo svetlom ovalnom plode
Sunburst’- zIté lievancovité plody
Zimné tekvice
Buttercup’- pevné plody so sladkou duzinou pod sivozelenou korou.
Butternut’- krémovozIty plod, vyslachteny pre chladnejSie oblasti.
Little Gem — plody velkosti jablka. Pocas dozrievania sa menia zo zelenych na
zlaté.
Red Kuri — vel'ké oranzové plody v tvare slzy.
Turk$ Turban — pozoruhodne tvarované plody s oranzovymi, ¢ervenymi, zelenymi

a bézovymi Skvrnami (Krizo, 2000).
1.9 Rastlinné ¢asti tekvic v liekoch

Extrakty z roznych Casti rastlin tekvice sa Géelne vyuzivaji aj ako komponenty
v roznych farmakologickych vyrobkoch orientovanych na lieCenie chordb prostaty.
Nazornym dokazom toho je pripravok Prostax, ktory je zlozeny z nasledovnych
komponentov:
Serenoa repens 150 mg
Epilobium parviflorum 50 mg
Cucurbita pepo 100 mg
Urtica dioica a Urtica urens 50 mg
Pygeum africanum 30 mg
Linum usitatissimum 50 mg
ProstaX® je zalozeny na kombinacii vybranych Standardizovanych rastlinnych

extraktov tak, aby bola priaznivo ovplyvnena ¢innost' nielen prostaty (predstojnej
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zlazy), ale celého mocového ustrojenstva, t.z. od podpory spravnej ¢innosti obliciek az
po bezproblémové mocenie a funkciu muzskych pohlavnych organov.

Extrakt zo Serenoa repens je u¢innym inhibitorom réznych enzymov a bunkovych
¢i biochemickych mechanizmov zapojenych do etioldégie benignej hyperplazie prostaty.
Vysledny efekt je skor vysledkom stucasného pdsobenia ucinnych latok, nez vplyvom
kazdej z nich samostatne. Boyle et al. (2004) tiez potvrdzuja klinické studie s extraktom
Serenoa repens, kde dochadza k vyznamnému zosilneniu toku mocu, znizeniu no¢ného
pomocovania a k zlepseniu vSetkych priznakov benignej hyperplazie prostaty. Indiani
Severnej Ameriky pouzivali bobule zo Serenoa repens, ako mierne afrodiziakum.

Vrbovka malokveta (Epilobium parviflorum) prispieva k zlepSeniu ¢innosti mocového
traktu (oblicky, mocovy mechtr i prostata), zvlast u muzov od 45. roku Zivota. Suchy
extrakt zo semien tekvice (Cucurbita pepo) obsahuje fytosteroly (sitosterol, delta-7-
steroly), nenasytené mastné kyseliny, vitamin E, hor¢ik a selén. Tieto latky pdsobia
priaznivo na svalovinu mo¢ového mechura.

Posobenie vytazku z korefia Zihlavy dvojdomej (Urtica dioica) je zalozené na
inhibicii vztahu Na+/K+ - adenosintrifosfatazy v prostate. Tato blokada nasledne
potlaca metabolizmus a rast buniek prostaty. Extrakt sa tiez pouziva na podporu
zvysenej tvorby mocu (diuretikum).

Slivka africka (Pygeum africanum). Obsahova latka sitosterol a d’alSie fytosteroly
maji inhibicny efekt na rastové faktory spdsobujice zvédcSovanie (rast) prostaty.
Podporuji normalnu funkciu moc¢ového systému u muzov. Fytosteroly (beta-sitosterol)
sa vyznaCuju protizapalovym uc¢inkom, znizuju tiez Zilnt kongesciu a hromadenie krvi
v prostatickom tkanive. Standardizovany extrak.t
Linum je bohaty na lignany a obsahuje 20% SDG a je 20 - 30x bohatsi na lignany, ako
obvyklé extrakty z 'anového semena na trhu. SDG je hlavny lignan obsiahnuty v
Panovych semenach. Westcott, Muir (2003) naznaduju, ze lignany moézu zlepSovat
zdravie prostaty, zlepSovat’ ¢innost’ srdca a tiez maju pozitivny vplyv na akné, pri strate

vlasov a u pacientov s diabetom.
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2 Ciel prace

Tekvice sa stidle povazuji za vyznamné zdroje potravin s rdznym praktickym
vyuzitim, ktoré je Specifické v jednotlivych krajinach. Vo vSeobecnosti poskytuja
uspokojivii produkciu plodov a inych casti rastlin. Vel'mi l'ahko sa zabezpecuje ich
pestovanie, z toho dovodu sa povazuju za potravinové produkty ,.chudobnych®, tzn.
hlavne pre obyvatel'stvo s niz§imi prijmami.

Tento nazor nie je vzdy opodstatneny a to z dovodu, ze tekvice si zdrojom velmi
cennych biologicky aktivnych komponentov, vhodnych aj pre praktické vyuZitie vo
vyzive ,,bohatej vrstvy obyvatel'stva.

Z toho dovodu bolo hlavnym cielom diplomovej prace urCenie hospodarskej
hodnoty plodov krajovych odrdd tekvic zo Srbska a Ukrajiny ako potencialnej suroviny
a potravinového zdroja pre vyzivu obyvatel’stva a iné praktické vyuZitie.

Pre splnenie hlavného ciel’a prace sme realizovali nasledovné $pecifické ciele:

a) Urcenie variability kvantitativnych a kvalitativnych znakov na plodoch vybranej

skupiny krajovych odrdd tekvic,

b) Urcenie organoleptickych znakov tradiénych vyrobkov pripravenych tradi¢énymi

technologiami senzorickou analyzou,

C) Spoznanie hospodarskej hodnoty plodov krajovych odrod tekvic na urovni

uzitkovych ~ znakov  avlastnosti  pre ich  potencialne  vyuzitie
V agropotravinarstve.

Vyskumné rieSenie predmetnej problematiky je zabezpeCené v rdmci vyskumnych
projektov:

KEGA3/7448/09 Genetické zdroje potravin v podpore rozvoja trhu rizikového
Kkapitalu — financovany MS SR
ITMS 26220220115 Podpora inovacie technologii Specidlnych vyrobkov
biopotravin pre zdravi vyzivu Pudi - vyskumny projekt rieSeny v rdmci
Excelentného centra ochrany a vyuzivania agrobiodiverzity na zdklade podpory
operacného programu Vyskum a vyvoj financovaného z Eurdépskeho fondu
regionalneho rozvoja.

Projekty st koordinované vyskumnym kolektivom Institiitu ochrany biodiverzity
a biologickej bezpecnosti pri Fakulte agrobiologie a potravinovych zdrojov s finanénym

zabezpegenim MS SR.
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3 Material a metodika
3.1 Biologicky material

Pre experimentalne ucely sme pouzili 6 krajovych odréd dopestovanych na
Ukrajine a v Srbsku. Plody tekvic nam poskytli Vyskumné pracoviska. Nazvy plodov
nebolo mozné ziskat. Pre jednotlivé krajové odrody sme pouzili oznacovanie podla
tabul’ky 6.

Tabulka 6 Oznacenie a povod experimentalnych vzoriek tekvic

Eviden¢né cislo Povod

genotypu v praci
A Ukrajina
B Srbsko
C Srbsko
D Srbsko
E Srbsko
F Srbsko

Pre experimentalne ucely sme odobrali plody na zaciatku technologickej zrelosti.

3.2 Povod biologického materialu
a) Ukrajina — Cvovska oblast’
b) Srbsko — Bacsky Petrovec

3.3 Pracovné postupy

3.3.1 Obrazova dokumentacia genotypov

Obrazové zdznamy z plodov sme vyhotovili digitdlnym fotoapardtom Fuji
FinePix S 7000, Panasonic DMC — FZ50 a makroskopickou lupou Zeiss Discovery
V12 s 3 Mpx digitalnou kamerou ICc3.

a) Cely plod,
b) Pozdizny rez plodom,
c) Prie¢ny rez plodom,
d) Duzina plodov,
e) Placenta,
f) Semena
3.3.2 Morfometricka analyza
Na plodoch sme urcili zakladné parametre digitdlnym posuvnym meradlom,
analytickymi vahami, a pocitacovym programom AxioVision z nasledovnych Casti:
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a) Hmotnost’ plodov (g)

b) Hmotnost' duZziny (g)

c) Hrabka duziny (mm)

d) Sirka exokarpu (mm)

e) Hmotnost’ exokarpu (g)

f) DiZka semennej dutiny (mm)
g) Sirka semennej dutiny (mm)
h) Pocet semien (ks)

i) Hmotnost’ semien v plode (g)

J) Hmotnost stopky ()
3.3.3 Obsah susiny (%)

Obsah suSiny sme stanovovali termogravimetrom.
3.3.4 Hodnotenie textury duziny e-mikroskopom

S pouzitim elektronového mikroskopu ZEISS EVO LS 15 sme zhodnotili textiru

suchej duziny a cievne zvizky vybranych krajovych odrod.

3.3.5 Overenie technolégie pripravy tradi¢nych potravinovych vyrobkov

Pre senzorickli analyzu sme pripravili 3 tradicné vyrobky, ktoré pripravuji
obyvatelia Srbska, Ukrajiny ako aj na Slovensku najCastejSie z duziny tekvic ato
pecent duzinu, tekvicovu kaSu a zaviny (Stradle) s plnkou tekvicovej duziny.

Pre pecenie sme po odstraneni semien a placenty z kazdej odrody nakrajali duzinu na
mensie kusky, ktoré sme bez pridania cukru a inych prisad piekli pri teplote 250 °C
v dizke 25 minat. Kasu z duZiny tekvic sme pripravili rozmixovanim 500 g duZiny
Z kazdej odrody. Kasu sme mierne osolili a varili 5 minut po dosiahnuti 100 °C. Na
pripravu zdvinu sme pouzili cesto zakupené v potravinarskej predajni. Plnku sme
pripravili nastrthanim 700 g duziny. Plnku sme nedochucovali aby bolo mozné
hodnotit’ pdvodny pach, farbu a chut’ duziny odréd vo vyrobku. Zavin sme piekli pri
teplote 180 °C v dizke 45 minut.

3.3.6 Senzoricka analyza vyrobkov

Pri senzorickej analyze plodov sme pouZili Specidlne vytvorené Klasifikatory pre
hodnotenie testovanych vyrobkov z duziny tekvic kolektivom Institatu ochrany
biodiverzity pri Fakulte agrobiologii a potravinovych zdrojov a Katedry spracovania

a skladovania produktov pri Fakulte biotechnoldgie a potravinarstva (nepublikovany).
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Pri senzorickej analyze sme hodnotili farbu, pach, vnimanie textury v Gstach,
Stavnatost, chut, dochut' a celkovy dojem. Na hodnotenie organoleptickej kvality
tekvicovej pasty a pecenej tekvice sme pouzili stupnicovi metdédu — bodovy test. Pre
analyzu vzoriek zavinu s tekvicovou plnkou sme pouzili poradovii metéodu (ISO
8587:2006). Senzoricku analyzu zabezpecilo 12 zaskolenych hodnotitel'ov.

Vysledky hodnotitel'ov, ktoré  nedosahovali intervaly spol’ahlivosti (IS)
V jednotlivych deskriptoroch boli zo Statistickej analyzy vylacené. Rozdiely medzi
vzorkami a hodnotitelmi sme vyhodnotili pomocou Statistického balika R (R
Development Core Team, 2010) so senzorickou nadstavbou SensomineR. Pre

vizualizaciu vysledkov sme vyuZili metddu analyzy hlavnych komponentov.
3.3.7 Statistické hodnotenie experimentalnych tidajov
a) Charakteristika experimentalneho suboru

Variabilitu vybraného stboru genotypov sme hodnotili pomocou deskriptivnej
Statistiky. Pre charakteristiku suborov sme pouzili zakladné opisné ukazovatele
variability — aritmeticky priemer, minimalne namerana hodnota, maximalne namerana

hodnota, variacny koeficient (%)

b) Stupeni variability

Varia¢ny koeficient (%) Stupen variability Stupern stability
1-10 nizky vysoky
10,1 -20 stredny stredny
20,1 aviac vysoky nizky

Samotny stupen variability sme hodnotili podl’a hodndt variacnych koeficientov. Je
nezavisly na mernej jednotke hodnoteného znaku. Teoreticky moéze nadobudat’

I'ubovol'né hodnoty (Stehlikova, 1998).

V préci sme pouzivali nasledovné hodnotenie variacnych koeficientov a ich slovna

charakteristiku:
c¢) Hodnotenie rozdielov medzi genotypmi

Pre hodnotenie variability pri jednotlivych znakoch sme pouzili jednofaktorova

analyzu rozptylu podl'a on line systému dostupného na web stranke:

http://department.obg.cuhk.edu.hk/ResearchSupport/OWAV.asp

d) Testovanie preukaznosti rozdielov medzi genotypmi
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Preukaznost’ rozdielov medzi jednotlivymi genotypmi sme vyhodnotili na zaklade
najmensich preukaznych rozdielov pomocou LSD (Least Significant Difference) testu
podl'a Tukey-a, ¢im sme urCili homogenitu suborov. Pre hodnotenie preukaznosti

rozdielov sme pouzili on line systém dostupny na web stranke:

http://department.obg.cuhk.edu.hk/ResearchSupport/OWAV.asp

3.3.8 Pouzity software pri spracovani diplomovej prace

Pri rieseni a spracovani dizertacnej prace sa pouzili nasledovné software:

MS Excel — tvorba tabuliek, grafov, zdznamov tidajov z pokusu

MS Word — spracovanie textov

AxioVision 4.7.2 — zachytenie a spracovanie obrazovych zaznamov na
makrolupe

ProgramR 2.8.1 — spracovanie vysledkov zo senzorickej analyzy
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4 Vysledky a diskusia

Podra statistickych udajov FAO sa rozne druhy tekvic pestuja vo vsetkych krajinach
sveta (FAOSTAT). V menej rozvinutych krajinach sa vyuzivaji takmer vsetky cCasti
rastliny hlavne pre potravinarske ucely. V rozvinutych krajinach sa vyuziva hlavne
semeno na extrakciu olejov pre potravinarske ucely (Buchter-Weisbrodt, 2004,

Brancucci, Bénziger, 2000).
4.1 Morfologicka charakteristika krajovych odrod tekvic

Pre komplexnejSie posudenie hospodarskej hodnoty plodov krajovych odrod tekvic
sme v prvom rade zabezpecili ich morfologicku analyzu.

Z vysledkov tabul’ky 7 vyplyvaji urcité rozdiely v hodnotenych znakoch. Hmotnost’
plodov sme ur¢ili v rozsahu 1025,00 (F) — 7680,00 g (B). Tento kvantitativny znak je
vo vSeobecnosti vel'mi variabilny. Preto ho nepovazujeme ani za rozhodujuci, preto ze
hmotnost’ plodov tekvic zavisi od réznych inych faktorov ako je spon vysadby
(Augustinovi¢ et al., 2006), aplikacie hnojiv a zavlah, odrody a inych. Na zaklade
analyzy rozptylu sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi
krajovymi odrodami tekvic, ¢o dokumentuji vysledky v tabulke 7. Testovanim
preukaznosti rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme

zistili, Ze krajova odroda B vytvara vo vSeobecnosti plody s najva¢sou hmotnost'ou.

Tabul’ka 7 Variabilita a preukaznost rozdielov v priemernej hmotnosti plodov
Vv Cerstvom stave (g) porovnavanej skupiny genotypov krajovych tekvic (Cucurbita

spp.)

Genotyp n min max X Sg V%
A 3 1870 2470 | 2080 195,19 | 16,25
B 1 - - 7680 - -

C 2 2800 3180 | 2990 190 8,99
D 2 1630 2250 | 1940 310 22,60
E 3 850 1680 | 1326,67 | 247,40 | 32,30
F 2 720 1330 | 1025 305 42,08
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B C A D E F

X 7680 | 2990 2080 | 1940 1326,67 | 1025
Homogenita stiborov | a b Cc c Cc cd

Z vysledkov tabul’ky 8 vyplyvaju ur€ité rozdiely v hodnotenych znakoch. Hmotnost
semien sme urCili v rozmedzi 44,55 (F) — 277,80 g (B). Na zaklade analyzy rozptylu

47



sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi krajovymi odrodami
tekvic, ¢o dokumentuji vysledky v tabulke 8. Testovanim preukaznosti rozdielov
medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme zistili, Ze krajova odroda

B vytvara vo vSeobecnosti plody s najva¢Sou hmotnost'ou semien.

Tabul’ka 8 Variabilita a preukaznost rozdielov v priemernej hmotnosti semien
v Cerstvom stave (g) porovndvanej skupiny genotypov krajovych odrod tekvic
(Cucurbita spp.)

Genotyp n min max X S5z V%
A 3 42,9 65,3 54,53 |6,48 20,58
B 1 - - 277,80 | - -

C 2 35,5 63,2 |49,35 | 13,85 39,69
D 2 53,5 117 85,25 | 31,75 52,67
E 3 45 74,1 56,56 | 8,91 27,29
F 2 42,3 46,8 4455 |2,25 7,14
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B D E A C F

% 277,80 | 85,25 56,56 | 54,53 |49,35 44,55
Homogenita stiborov | a b b b b bc

Z vysledkov tabul’ky 9 vyplyvaja uréité rozdiely v hodnotenych znakoch. Hmotnost’
placenty sme urcili v rozmedzi 90,47 (E) — 515,50 (B). Na zaklade analyzy rozptylu
sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi krajovymi odrodami
tekvic, ¢o dokumentuji vysledky v tabulke 9. Testovanim preukaznosti rozdielov
medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme zistili, ze krajova odroda

B vytvara vo v§eobecnosti plody s najvd¢Sou hmotnost'ou placenty.

Tabul’ka 9 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej hmotnosti placenty
v Cerstvom stave (g) porovnavanej skupiny genotypov krajovych odrod tekvic

(Cucurbita spp.)
Genotyp n min max X S5 V%
A 3 139,5 149,9 143,1 3,40 4,12
B 1 - - 515,50 | - -
C 2 187,3 191,5 189,4 2,1 1,57
D 2 90,4 245,1 167,75 | 77,35 65,21
E 3 54 126,1 90,47 20,81 39,85
F 2 99,5 160,8 130,15 | 30,65 33,30
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B C D A F E
% 515,50 | 189,40 | 167,75 | 143,10 130,15 90,47
Homogenita a b b b b c
suborov
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Z vysledkov tabulky 10 vyplyvaja ur¢ité rozdiely v hodnotenych znakoch.
Hmotnost' duziny sme uréili v rozmedzi 668,15 (F )— 6351,10 g (B ). Na zaklade
analyzy rozptylu sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi
krajovymi odrodami tekvic, ¢o dokumentuju vysledky v tabulke 10. Testovanim
preukaznosti rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme
zistili, ze krajovd odroda B vytvara vo vSeobecnosti plody s najva¢Sou hmotnostou
duziny.

Tabul’ka 10 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej hmotnosti duziny plodov
v Cerstvom stave (g) hodnotenej skupiny genotypov krajovych odrdd tekvic (Cucurbita

spp.)
Genotyp n min max X 5% V%
A 3 1383,3 | 2036,8 | 1649,76 | 198,04 | 20,79
B 1 - - 6351,10 | - -
C 2 2623,2 | 2669,2 | 2646,2 |23 1,22
D 2 1357,5 | 1727,3 | 1542,4 |184,9 16,95
E 3 633,2 13494 |1038,67 | 212,10 | 35,37
F 2 447,6 888,7 668,15 | 220,55 | 46,68
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B C A D E F
% 6351,10 | 2646,20 | 1649,76 | 1542,40 | 1038,67 | 668,15
Homogenita siiborov | a b Cc c c d

Tabul’ka 11 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej hmotnosti exokarpu
plodov v ¢erstvom stave (g) hodnotenej skupiny genotypov krajovych odrod tekvic

(Cucurbita spp.)
Genotyp n min max X S5 V%
A 3 156,90 | 255,70 | 204 28,61 24,29
B 1 - - 471,70 | - -
C 2 182,90 | 203 192,95 | 10,05 7,36
D 2 122,90 | 133,80 | 128,35 | 5,45 6,00
E 3 105,60 | 158,20 | 124,20 | 17,02 23,74
F 2 124,70 | 203,90 | 164,30 | 39,60 34,08
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B A C F D E
X 471,70 | 204,00 | 192,95 | 164,30 | 128,35 | 124,20
Homogenita siiborov | a b b b b b

Z vysledkov tabulky 11 vyplyvaju urcité rozdiely v hodnotenych znakoch.
Hmotnost' exokarpu v rozmedzi 124,20 ( E ) — 471,70 g ( B ). Na zaklade analyzy
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rozptylu sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi krajovymi
odrodami tekvic, ¢o dokumentuju vysledky v tabulke 11. Testovanim preukaznosti
rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme zistili, ze
krajova odroda B vytvara vo vSeobecnosti plody s najva¢sou hmotnostou exokarpu.

Z vysledkov tabulky 12 vyplyvaja ur¢ité rozdiely v hodnotenych znakoch.
Hmotnost’ stopky sme uréili v rozmedzi 3,35 (F ) — 25 g ( B). Na zaklade analyzy
rozptylu sme potvrdili $tatisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi krajovymi
odrodami tekvic, ¢o dokumentuju vysledky v tabulke 12. Testovanim preukaznosti

rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme zistili, ze

krajova odroda B vytvara vo vSeobecnosti plody s najva¢sou hmotnostou stopKy.

Tabulka 12 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej hmotnosti stopky

plodov (g) porovnavanej skupiny genotypov krajovych odrdd tekvic (Cucurbita spp.)

Genotyp n min max X S5z V%
A 3 4,90 850 [7,20 |1,15 27,74
B 1 - - 25 - -

C 2 - - 13 - -

D 2 - - 6,3 - -

E 3 3,5 4,3 3,9 0,32 14,50
F 2 3,0 3,7 3,35 10,35 14,77
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B A C D E F

% 25,00 | 13,00 7,20 |630 3,90 3,35
Homogenita stiborov | a b C c d d

Tabul’ka 13 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej hrabky duziny plodov
(mm) porovnavanej skupiny genotypov krajovych odrod tekvic (Cucurbita spp.)

Genotyp n min max X Sz V%
A 3 15,30 20 18,10 | 1,42 13,67
B 1 - - 51,30 | - -

C 2 32,14 35,16 | 33,65 |1,51 6,34
D 2 28,80 38,13 | 33,46 | 4,66 19,71
E 3 15,73 25,70 | 22,18 | 3,23 25,23
F 2 15,80 30,15 | 22,97 | 7,17 44,16
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B C D F E A

= 51,30 | 33,65 33,46 | 22,97 | 22,18 18,10
Homogenita stiborov | a b b b b b
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Z vysledkov tabulky 13 wvyplyvaji urCité rozdiely v hodnotenych znakoch. Pri
hodnotenych odrodach sme urcili hrabku duziny v rozmedzi 18,10 (A) — 51,30 mm (B).
Na zéklade analyzy rozptylu sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi
hodnotenymi krajovymi odrodami tekvic, ¢o dokumentuji vysledky v tabulke 13.
Testovanim preukaznosti rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom
znaku sme zistili, ze krajova odroda B vytvara vo vSeobecnosti plody s najhrubSou
duzinou.

Z vysledkov tabul’ky 14 vyplyvaju ur€ité rozdiely v hodnotenych znakoch. Hrabku
exokarpu sme zistili v rozmedzi 0,77 (D) — 2,73 mm (F). Na zéklade analyzy rozptylu
sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi krajovymi odrodami
tekvic, ¢o dokumentuji vysledky v tabulke 14. Testovanim preukaznosti rozdielov
medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme zistili, ze krajova odroda

F vytvara vo vSeobecnosti plody s najhrub$im exokarpom.

Tabul’ka 14 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej hrabke exokarpu plodov
v Cerstvom stave (mm) hodnotenej skupiny genotypov krajovych odrdd tekvic

(Cucurbita spp.)
Genotyp n min max X Sz V%
A 3 1,06 1,59 1,27 0,16 21,76
B 1 - - 1,35 - -
C 2 0,79 0,88 10,83 |0,04 7,62
D 2 0,74 0,81 0,77 0,03 6,38
E 3 1,05 2,34 1,68 |0,37 38,25
F 2 2,29 3,18 2,73 | 0,44 23,01
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp F E B A C D
% 2,73 1,68 1,35 1,27 0,83 0,77
Homogenita stiborov | a b b b b b

Z vysledkov tabulky 15 vyplyvaju uréité rozdiely v hodnotenych znakoch. Dizku
semennej dutiny sme ur€ili v rozmedzi 58 ( F) — 191,40 mm (B ). Na zaklade analyzy
rozptylu sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi krajovymi
odrodami tekvic, ¢o dokumentuju vysledky v tabul’ke 15. Testovanim preukaznosti
rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme zistili, Ze

krajovéa odroda B vytvara vo vSeobecnosti plody s najdlhSou semennou dutinou.
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Tabul’ka 15 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej dizky semennej dutiny
plodov (mm) porovnavanej skupiny genotypov krajovych odrdd tekvic (Cucurbita

spp.)

Genotyp n min max X 55 V%
A 3 104,50 |122,0 |112,6 |5,16 7,97
B 1 - - 191,40 | - -

C 2 136,53 | 141,30 | 138,91 | 2,38 2,42
D 2 88,06 112,19 | 100,12 | 12,06 17,04
E 3 80,30 91,30 |87,30 |3,51 6,96
F 2 55,30 60,70 |58 2,70 6,58
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B C A D D F

% 191,40 | 138,91 | 112,60 | 100,12 | 87,30 58,00
Homogenita stiborov | a b C C C d

Z vysledkov tabulky 16 vyplyvaju uréité rozdiely v hodnotenych znakoch. Sirku
semennej dutiny sme uréili v rozmedzi 80,43 (E) — 203,70 mm (B). Na zaklade analyzy
rozptylu sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi krajovymi
odrodami tekvic, ¢o dokumentuju vysledky v tabul’ke 16. Testovanim preukaznosti
rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme zistili, ze

krajova odroda B vytvara vo vSeobecnosti plody s najSirSou semennou dutinou.

Tabul’ka 16 Variabilita a preukaznost’ rozdielov v priemernej $irka semennej dutiny
plodov (mm) porovnavanej skupiny genotypov krajovych odrdd tekvic (Cucurbita spp.)

Genotyp n min max X S5 V%
A 3 75,0 85,70 | 82,9 4,00 8,36
B 1 - - 203,70 | - -

C 2 68,64 108,87 | 88,75 | 20,15 32,05
D 2 91,84 116,59 | 104,21 | 12,37 16,79
E 3 70,70 95,80 |80,43 | 7,77 16,74
F 2 100,50 | 105,80 | 103,15 | 2,65 3,63
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B D F C A E

X 203,70 | 104,21 | 103,15 | 88,75 | 82,90 80,43
Homogenita stiborov | a b b b b b

Z vysledkov tabulky 17 wvyplyvaju urcité rozdiely v hodnotenych znakoch.
Priemerny pocet semien sme ur€ili v rozmedzi 143 (C) — 360 ks (B). Na zaklade
analyzy rozptylu sme potvrdili Statisticky vyznamné rozdiely medzi hodnotenymi

krajovymi odrodami tekvic, ¢o dokumentuju vysledky v tabulke 17. Testovanim
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preukaznosti rozdielov medzi hodnotenymi krajovymi odrodami v danom znaku sme

.....

Tabul’ka 17 Variabilita a preukaznost rozdielov v priemernom pocte semien (ks)
Vv plodoch porovnavanej skupiny genotypov krajovych odrod tekvic (Cucurbita spp.)

Genotyp n min max X SX V%
A 3 174 297 216,33 | 40,34 32,30
B 1 - - 360 - -

C 2 117 169 143 26 25,71
D 2 196 90 143 53 52,41
E 3 290 347 310 18,52 10,34
F 2 117 136 126,5 |95 10,62
Poradie 1 2 3 4 5 6
Genotyp B E A C D F

X 360 310 216,33 | 143 143 126,5
Homogenita siiborov | a a ab b b b

Tabul’ka 18 Porovnanie hodnotenych krajovych odrod tekvice obyc¢ajnej (Cucurbita
pepo L.) v podiele hmotnosti jednotlivych Casti plodov z celkovej hmotnosti plodov
(celkova hmotnost’ plodu = 100 %)

Znaky / krajové odrody | A B C D E F

Semena 2,62 | 3,62 | 1,65 | 6,58 | 4,26 | 4,35
Placenta 6,88 | 6,71 | 6,33 | 12,95 | 6,82 | 12,69
DuZina 79,38 | 82,70 | 88,50 | 69,99 | 78,29 | 65,19
Exokarp 9,81 | 6,14 | 6,45 | 9,91 | 9,36 | 16,03

Podiel jednotlivych casti plodov hodnotenych krajovych odrdéd je uvedeny v tabulke
18. Z celkovej hmotnosti plodov sme uréili podiel hmotnosti semien v rozsahu 1,65 %
(C) — 6,58 % (D), podiel hmotnosti placenty v rozsahu 6,33 % (C) — 12,95 % (D),
podiel hmotnosti exokarpu Vv rozsahu 6,14 % (B) — 16,03 % (F) a podiel duziny
v rozsahu 69,99 % (D) — 88,50 % (C).

Balatova et al. (2005) pri stadiu tekvice olejnej ur¢ili z celkovej hmotnosti plodov
podiel hmotnosti duziny v rozsahu 87 — 90 %, placenty 6 — 10 % asemien 3 —4 %.
Dosiahnuté¢ vysledky v nasej praci (Tabulka 18) plne koreSponduji s vysledkami
uvedenych autorov, hoci sme vV nasom stidiu pouzili iné biologické objekty.

Pri hodnoteni plodov r6znych krajovych odrdd tekvic sme sti¢asne hodnotili aj obsah
suSiny v jednotlivych castiach. Vysledky z experimentalneho Studia uvadzame
v tabul’ke 19. Z Gdajov vyplyva, Ze vo vSeobecnosti sme najvyssi obsah suSiny stanovili

pri stopkach plodov a to v rozsahu 63,21 (F) — 87,47 % (B). Pomerne vyrovnany obsah
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susiny sme urcili v duzine ato vrozsahu 7,80 (D) — 11,60 % (B) ako aj v placente
30,67 (A) — 40,87 % (F). Pri semenach sme urcili vyraznejsie rozdiely medzi krajovymi
odrodami, ¢o dokumentuje urceny rozsah 36,26 (C) — 65,10 % (A). VyraznejSie
rozdiely sme ur¢ili aj v obsahu susiny exokarpu a to v rozsahu 42,61 (C) — 61,40 % (F).
Obdobné hodnoty obsahu susiny urcila v prezentovanych vysledkoch aj Balatova et al.

(2005).

Tabul’ka 19 Porovnanie hodnotenych krajovych odrod tekvice obycajnej (Cucurbita
pepo L.) v obsahu susiny jednotlivych casti plodov (%)

Znaky / krajové odrody A B C D E F
Stopka 78,94 | 87,47 | 82,22 | 64,06 | 69,32 | 63,21
Semena 65,10 | 61,18 | 36,26 | 42,65 | 41,46 | 42,12
Placenta 30,67 | 38,30 | 39,45 | 36,90 | 39,38 | 40,87
Duzina 8,13 | 11,60 9,00 | 7,80 |8,46 |9,48
Exokarp 55,41 51,30 | 42,61 | 45,50 | 51,96 | 61,45

V d’alSej Casti experimentdlneho Studia sme porovnavali hodnotené krajové odrody
aj Vtextare suchej duziny s pouzitim elektronového mikroskopu. Z obrazovej
dokumentécie (obrazok 1) vyplyvaju urCité rozdiely medzi dvoma porovnavanymi

krajovymi odrodami z Ukrajiny (A) a Srbska (C). Rozdiely sme uréili aj pri cievnych

zvazkoch.

Obrazok 1 Porovnanie textlry suchej duziny (sd) a cievnych zvizkov (cz) krajovej
odrody z Ukrajiny (A) a zo Srbska (C) s aplikaciou elektronového mikroskopu pri
réznom zvicSeni. Foto: R. Ostrovsky 2011.
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Duzinu zniektorych odréd vyuzivaji obyvatelia aj v eurdpskych krajinach
sporadicky na pripravu mnohych tradiénych pokrmov. Zaradenie konzumadcie tekvic
stravovania obyvatel'stva méze vyznamnou mierou rozsirit’ nielen sortiment jedal ale aj
roz$irenie prijmu dalSich zdrojov biologicky aktivnych a pre ozdravovanie organizmu
vel'mi cennych komponentov. Tekvice ako také, obsahuju vSak aj niektoré antinutricné
komponenty ato hlavne tanin (0,69 %), saponiny (0,56 %), trypsin inhibitory (2,7
TIU/g), stachyoza (3,0 %) a rafinoza (0,8 %), ¢o potvrdzuje vo svojich vysledkoch
(Atuonwu, Akobundu, 2010).

Medzi vyznamné faktory konzumacie kazdého produktu alebo vyrobkov z produktov
patri aj senzoricka kvalita. Z toho dovodu sme zaradili do experimentalneho Studia
zhodnotenie senzorickej kvality troch vyrobkov z roznych odrdd tekvice obycajne;j.

Z porovnania plodov hodnotenych krajovych odrod tekvic sme sucasne urcili
vyznamné rozdiely aj v tvare plodov (Obrazok 7), v priecnom reze plodov (Obrazok 8),
pozdiznom reze plodov (Obrazok 8), vo farbe atextare duziny (Obrazok 10), farbe
a texture placenty (Obrazok 11), v tvare, velkosti a farbe semien v ¢erstvom (Obrazok
12) a suchom stave (Obrazok 13), v podiele zastipenia hmotnosti hodnotenych casti
plodov z celkovej hmotnosti plodov (Obrazok 14) asuSiny v jednotlivych cCastiach
plodov (Obrazok 15).

4.2 Senzorické hodnotenie tradi¢nych potravinovych vyrobkov z tekvic

Senzorické hodnotenie pe¢enej duziny (Obrazok 2)

e l .
Obrazok 2 Porovnanie vzoriek pecenej duziny réznych krajovych odrdd tekvice

oby¢ajnej (Cucurbita pepo L.) hodnotenych senzorickou analyzou. Foto: E. Gondova,
2011
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Po stanoveni hospodarskej hodnoty sme vzorky duziny krajovych odrdd tepelne
upravili a pripravili na organoleptické hodnotenie. Po prevode dat do elektronickej
podoby sme vyuzili na analyzu multivariacni metéodu stanovenia hlavnych
komponentov. Pévodna variabilita datového stiboru po spracovani 90 %, mnohi autori
Naes, Brockhoff, Tomic (2010) uvadzaji, ze je to dostatoéné mnozstvo a takto
spracované vysledky reprezentuju data povodné. Obrazok 3 demonstruje podobnost’
hodnotenych vzoriek. Pricom za najlepSiu vzorku je povazovana hodnotiteI'mi vzorka
C. Rozptyl konfidencnej elipsy je relativne vel’ky, o znamend, Ze posudena vzorka C
bola hodnotena s viac¢Sou variabilitou vysledkov ako vzorky A, B, C. Vzorky D a F st
hodnotené s vy$$im rozptylom, ¢o opdt mozno pozorovat zviacSenou konfidencnou
elipsou. VSeobecne boli vzorky D aF hodnotené ako najhorSie, nevhodné na
konzumaciu, so silne neprijemnou dochut’'ou.

Vzorka C vynikala najmé chutovym a texturalnym profilom a patrila medzi lidrov aj
pri hodnoteni ostatnych atributov. Obrazok 3 poukazuje na podobnost vzoriek na
hladine vyznamnosti alfa = 0,05. V pripade, ze za elipsy prekryvaju, povazujeme ich za
Statisticky preukazne rovnaké. Identické vystupy prezentuje aj tabulka 20, kde su
zaznamenané¢ p-hodnoty viacnasobnych porovnani analyzovanych vzoriek tekvice
prislusnym Statistickym testom. Biele polia tabul’ky znamenaju Statisticky preukazny

rozdiel medzi vzorkami na hladine vyznamnosti alfa = 0,05 (senzoricka hladina).
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Obrazok 3 Determinacia rozdielov Obrazok 4 Determinacia rozdielov
medzi  vzorkami  peCenej duziny  medzi vzorkami tekvicovej pasty
zroznych odrod tekvice obycajnej zroznych odrod tekvice obycajnej
(Cucurbita pepo L. senzorickou (Cucurbita pepo L.) senzorickou

analyzou s pouzitim metddy hlavnych
komponentov (PCA)
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Tabulka 20 Determinacia rozdielov medzi vzorkami pecenej duziny z réznych odrdd
tekvice oby¢ajnej (Cucurbita pepo L.) podla senzorickej analyzy s pouzitim
Wilcoxonového testu (p-hodnoty)

Odrody tekvic F E D C B
0,00064 0,00037 | 0,03869 | 0,00765 | 0,52890
0,00149 0,00010 | 0,09749 | 0,00165
0,00028 4,73%-06 | 0,00172
0,14821 7,738e-07

6,303e-08

mo|O|m| >

Rozdiely medzi vzorkami v jednotlivych deskriptoroch uvadza tabulka 21.
Zvyraznené hodnoty znamenaju Statistické preukazne vysSiu kvalitu ako zvySok
siboru, sivo zafarbené polia znamenaji preukazne niz$ie hodnoty na hladine
senzoricke] vyznamnosti. Vzorka C vynikala v deskriptoroch (textura v ustach, chut,
Stavnatost’ a celkovy dojem). Vzorka E dominuje vo farebnosti no zaroven panel urcil
jej texturdlne spravanie v ustach ako preukazne horSie oproti ostatnym vzorkam.
Farebne mdl¢ sa javili vzorky D a F. Vzorka F bola vyhodnotena ako najhorsia vzorka,
nevhodnd na pecenie. Pri hodnoteni sa javila ako sucha (bola preukazne dokéazana
znizena $tavnatost’) a nedosahovala texturalne atributy ostatnych vzoriek (Brindza et
al., 2011).

Tabul’ka 21 Determinacia rozdielov v testovanych znakoch pecenej duziny z rdéznych
odrdd tekvice obycajnej (Cucurbita pepo L.) podl'a senzorického hodnotenia

Odrody A B C D E F

Farba 6,67 | 6,58 | 7,08 | 5,50 | 8,75 | 4,75
Vnimanie textury v ustach | 6,58 | 6,83 | 8,00 | 6,58 | 5,42 | 5,33
Chut’ 5,58 14,58 | 6,75 | 4,33 | 4,50 | 4,58
Dochut’ 6,25 | 6,00 | 6,25 | 4,67 | 5,00 | 5,00
Stavnatost 6,50 | 5,92 | 6,42 | 5,17 | 5,67 | 3,83
Pach 5,92 16,00 |6,33|5,17 | 5,58 | 4,58
Celkovy dojem 5,67 | 5,67 | 7,75 | 4,67 | 5,25 | 4,75

Senzoricka kvalita tekvicovej pasty (Obrazok 5)

Pre analyzu tekvicovej pasty sme pouzili bodovy test. Pri vzorkdch sme hodnotili
farbu, pach, chut, roztieratelnost’, uvolfiovanie vody, hizevnatost, Stavnatost,
prehitavost’ a dochut’. Spracované data sme vyhodnotili prislusnou 3tatistickou metodou

analyzy hlavnych komponentov. Vysledky su prezentované na obrazku 4.
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Obrazok 5 Porovnanie vzoriek kase z duziny roznych krajovych odrod tekvice
obycajnej (Cucurbita pepo L.) hodnotenych senzorickou analyzou. Foto: E. Gondova,
2011

Brindza et al. (2011) v rozdielnom spdsobe tepelnej tpravy duziny tekvice bola
komisiou ohodnotend vzorka C, ako Statisticky preukazne najchutnejSia. Uvolnovala
menej vody s optimalnou roztierateInostou. Subor tvoria vzorky A, B, E, ktoré su
hodnotiteI'mi vnimané ako rozdielne (¢o potvrdzuju aj konfindencné elipsy), no celkovy
dojem sa javi ako rovnaky (B aE). Vzorka D bola hodnotend ako najhorSia
a nedosahovala atributy ostatnych vzoriek. Vzorka F bola z hodnotenia vylucena,
pretoze nebolo mozné ju spracovat podla metodického postupu. Pri porovnani
vysledkov oboch bodovych testov, mozno konsStatovat’, ze vzorka C je v sledovanych
deskriptoroch preukazne lepSia a je vhodna na konzuméaciu réznou tepelnou upravou.
Rozdiely medzi vzorkami tekvicovej pasty zobrazuje tabul’ka 22.

Tabulka 22 Determinacia rozdielov medzi vzorkami tekvicovej pasty z réznych odrod
tekvice oby¢ajnej (Cucurbita pepo L.) podl'a senzorickej analyzy s pouzitim
Wilcoxonového testu (p-hodnoty)

Odrody tekvic E D C B

0,00508 | 4,330e-05 | 4,108e-05 | 0,00278
0,08775 | 0,00312 | 0,00568
0,01917 | 0,00016
0,00038

o0|w| >

Senzoricka kvalita tekvicového zavinu (Obrazok 6)
Tekvicovy zavin sme hodnotili pomocou poradovej metddy a vysledky nésledne

spracovali neparametrickym Friedmanovym testom. Pre jednotlivé deskriptory boli
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vypocitané F, resp. F* hodnoty, ktoré sa ndsledne porovnali s tabul'kovou hodnotou

(Twap=10,81) zodpovedajiicej po¢tu vyrobkov a hodnotitel'ov (Brindza et al., 2011).

Obrazok 6 Porovnanie vzoriek zavinov plnenych duzinou z r6znych krajovych odrod
tekvice oby¢ajnej (Cucurbita pepo L.) hodnotenych senzorickou analyzou. Foto: E.
Gondova, 2011

Vlastnosti v ktorych senzoricky panel nezistil rozdiel st vzhlad(F=9,19), farba
(F*=4,81), textara (F*=5). Vlastnosti v ktorych sa preferencie vzoriek preukazne lisili na
senzorickej hladine vyznamnosti st pach (F=18,57), celkovy dojem (F*=22,47) a najméa
chut’ (F=30,1904). Vo vsetkych pripadoch jednozna¢ne dominovali vzorky B, C a vzorka F
bola aj v tomto teste hodnotena ako $tatisticky preukazne horsia (Brindza et al., 2011).
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5 Zaver

Riesenim diplomovej prace na tému ,,Hospodarska hodnota krajovych odrod tekvic

(Cucurbita spp.) pre vyuzitie v potravinarstve* sme dospeli k nasledovnym zaverom:

V praci sme zhodnotili morfologické znaky plodov 6 krajovych odrdd tekvice
a organoleptické znaky 3 potravinovych vyrobkov pripravenych podla tradi¢nych
technologii a poznatkov z duziny tekvice (Cucurbita spp.). Medzi testovanymi
genotypmi sme urcili vyznamné rozdiely v hodnotenych morfologickych znakoch co
dokumentuji ur¢ené rozsahy pre priemernu hmotnost’ plodov 1025,0 g (F) — 7680,0 g
(B), hmotnost’ stopky 3,35 g (F) — 25 g (B), hmotnost’ duziny 668,15 g (F) — 6351,10 g
(B), hmotnost” placenty 90,47 g (E) — 515,50 g (B), hmotnost’ semien 44,55 g (F) —
277,80 g (B) a hmotnost’ exokarpu 124,20 g (E) — 471,70 g (B).

Vyznamné rozdiely medzi krajovymi odrodami sme urcili aj v organoleptickych
znakoch hodnotenych vyrobkov. Vo vSeobecnosti boli hodnotite'mi preferované zaviny
a najmenej kasa. Pri vSetkych hodnotenych vyrobkoch pridelili hodnotitelia najvyssie
hodnoty vyrobkom z krajovej odrody povodom zo Srbska (C). Duzina uvedenej
krajovej odrody sa vyznacovala lakavou prirodnou farbou sladkej chuti bez horkosti.
Senzoricka analyza vybranych druhov tekvic potvrdila, ze existuju preukazné rozdiely

Vv sledovanych atributoch po tepelnom oSetreni.

Vysledky prace dokumentuji, Zze vhodné krajové odrody tekvic je mozné
revitalizovat' a zaradit do jedalneho programu obyvatel'stva z dovodu rozsirenia
sortimentu druhov, vyuzitia Specifickej biologickej hodnoty duziny tekvic so sic¢asnym
vyuzitim lie¢ivych t¢inkov podmienenych obsahom biologicky aktivnych latok duziny

na zlepSovanie zdravia obyvatel'stva.
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6 Navrh na vyuzitie vysledkov

Poznatky a vysledky z rieSenia diplomovej prace na tému ,,Hospodarska hodnota

krajovych odrod tekvic (Cucurbita spp.) pre vyuzitie v potravinarstve je mozné vyuzit

nasledovne:

a)

b)

c)

Rozsiruji doteraz zname teoretické poznatky 0 variabilite morfologickych
znakov zakladnych ¢asti plodov vybranej skupiny krajovych odrdd tekvic;
Poskytuju informacie o hospodarskej hodnote plodov krajovych odréd tekvic pre
ich praktické vyuZivanie potencidlnymi pestovatel'mi a spracovatel'mi;
Prispievaji  k propagacii a popularizacii pestovania a vyuzivania plodov
z krajovych  odrod ako vyznamného zdroja pre vyzivu S vhodnou

fytoterapeutickou hodnotou;

d) Nabadaji k revitalizacii originalnych krajovych odréd tekvic k tcelnejSiemu

pestovaniu, roz§irovaniu a vyuzivaniu hlavne v ekologickom
pol'nohospodarstve;

Poznatky a vysledky z rieSenia diplomovej prace boli prezentované vo forme
odbornych prispevkov:

BRINDZA, J., VIETORIS, V., KUCELOVA, L., FIL, M., OSTROVSKY, R.,
GONDOVA, E. 2011. Morfology and sensory evaluation of traditional products
from different landraces OF pumpkin (cucurbita SPP.). In Potravindrstvo, vol. 5,
2011, no. 2, pp. 1-8. (1)

BRINDZA, J., BALATOVA, Z., FIL, M., TOTH, D., KUCELOVA, L.,
GONDOVA, E. 2011. Oily squash (Cucurbita pepo var. styriaca) as a resource
of functional foods. In Ekzo- ta endoekologicni aspekti zdoro ja ljudini: Zbornik
¢lankov medzinarodnej konferencie. Uzgorod : UzZNU Goverla, Ukrajina, 2011,

s. 402-404. ISBN 978-966-2095-52-4.
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8 Prilohy

Obrazok 7 Porovnanie genotypov roznych druhov tekvic (Cucurbita spp.) v tvare a farbe
plodov. Foto: R. Ostrovsky, E. Gondova 2011.

Obrazok 8 Porovnanie genotypov roznych druhov tekvic (Cucurbita spp.) v priecnom reze
plodov. Foto: R. Ostrovsky, E. Gondova 2011.
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Obrizok 9 Porovnanie genotypov roznych druhov tekvic (Cucurbita spp.) v pozdiznom
reze plodov. Foto: R. Ostrovsky, E. Gondova 2011.

Obrazok 10 Porovnanie genotypov roznych druhov tekvic (Cucurbita spp.) vo farbe
a textare duziny. Foto: R. Ostrovsky, E. Gondova 2011.
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Obrazok 11 Porovnanie genotypov réznych druhov tekvic (Cucurbita spp.) vo farbe
a textare placenty. Foto: R. Ostrovsky, E. Gondovéa 2011.

Obrazok 12 Porovnanie genotypov roznych druhov tekvic (Cucurbita spp.) vo farbe
a tvare semien v ¢erstvom stave. Foto: R. Ostrovsky, E. Gondova 2011.
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Obrazok 13 Porovnanie genotypov roznych druhov tekvic (Cucurbita spp.) vo farbe a tvare
semien v suchom stave. Foto: R. Ostrovsky, E. Gondova 2011.
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Obrazok 14 Porovnanie hodnotenych krajovych odrdd tekvice obycajnej (Cucurbita pepo
L.) v podiele hmotnosti jednotlivych ¢asti plodov z celkovej hmotnosti plodov (celkova
hmotnost’ plodu = 100 %)
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Obrazok 15 Porovnanie hodnotenych krajovych odrdd tekvice obycajnej (Cucurbita pepo
L.) v obsahu su$iny jednotlivych casti plodov (%)
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Tekvicové recepty

Z tekvice mozeme uvarit krémova polievku, pripravit plnku do cestovin, pikantna
indicki omacka alebo husty zeleninovy privarok, k tekvici na mexicky sposob mozeme
pridat’ Stiplavé papri¢ky, urobit’ z nej pyré ochutené cesnakom a d'umbierom, nakyp so

strthanym kokosom alebo ju zapiect’ s cibulkou v rure (Oberbeil, Lentzova, 1996).

Vybrané recepty z tekvic
1. Tekvicova polievka

Prisady:

250 g tekvicovej duziny

1 cibul’a

0,5 I vody

Kocka polievkového bujonu na 0,5 1 vody
20 g masla

1 PL ryzovej muky

1 PL kyslej smotany

Bylinkova sol’

Priprava:

Cibul’a posekanu najemno spenime na masle, priddme nastrtthana tekvicu a dobre opecieme.
Vodu s bujonom uvarime, primieSame ryzovi muku, pridame tekvicu a nechame zovriet'.
Ochutime bylinkovou sol'ou a kyslou smotanou (Oberbeil, Lentzova, 1996).

2. Tekvicové kari suroviny na 4 porcie

Prisady:

500 g tekvice

3 kuracie prsia

cibula

2 struciky cesnaku

200 ml kuracieho vyvaru
150 ml kokosového mlieka
2 PL oleja

kuasok zazvoru

CL cukru

CL rasce

CL koriandru

1/2 CL kurkumy

sol’

Priprava:

Kuracie prsia a cibul'u nakrajajte na kocky, cesnak pretlacte cez lis a zazvor nastrihajte na
jemnom strithadle. Oc¢istent tekvicu nastrihajte nahrubo alebo nakréajajte na malé kocky. Na
rozpalentl panvicu nalejte lyzicu oleja, pridajte kuracie kocky a za staleho miesania opekajte
8 mint. Méso odloZte bokom na tanier a prikryte. Do panvice dajte druhu lyZicu oleja a na
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nej opecte cibul'u, cesnak a zazvor. Pridajte koriander, rascu, cukor, sol, kurkumu a za
staleho mieSania prazte priblizne minutu, nech sa vone prepoja. Pridajte tekvicu, chvilu
opekajte a zalejte vyvarom a kokosovym mliekom. Pridajte méso a varte, kym tekvica
nezmikne a $t'ava sa neodpari na pozadovanu hustotu. Kari podavajte s ryzou.

Tip: Chut' kokosového mlieka skvele doplnia palivé Cili papricky. Ak mate radi ostré
pokrmy a nevarite pre deti, smelo ich pridajte pocas opekania cibule, cesnaku a zazvoru.

3. Slany tekvicovy kola¢ s cibul’ou suroviny na 6 porcii

Prisady:

vyzreté tekvica

200 g polohrubej muky

4 cibule

5 vaji¢ok

2 dloleja

balicek prasku do peciva

PL soli

CL mletého &ierneho korenia
rasca

Priprava:

Tekvicu ocistite a nastrithajte. ZmieSajte s vajickami, polovicou oleja, solou a korenim.
Nakoniec primieSavajte muku s praSkom do peciva. Riedke cesto vylejte na vymasteny a
struhankou vysypany plech. V panvici zohrejte druht polovicu oleja a opecte na nom do
polomékka cibul'u nakrajanu na kolieska. T po vychladnuti navrstvite na kolac¢, posypte
rascou alebo l'anovymi semienkami a pecte pri 180 stupfioch 30 minut alebo kym cesto
nezozlatne.

Tip: Nastrahany syr, tenké platky udenej slaniny ¢i bylinky poukladané na vrch tesne pred
dopecenim dokazu pridat’ kola¢u Smrnc, ktorym bude pripominat’ pizzu.

4. Zapekané tekvicky

Prisady:

2 tekvice

400 g mletej krkovicky alebo pliecka
200 g strihaného syra

korenie

4 vajicka

olej

cerstvé bylinky

sol’

Priprava:

Tekvice umyte a prekrojte ich pozdizne na polovice. Lyzicou vydlabte jadrovniky. Opeéte
na oleji méso, kym neza¢ne karamelizovat. Pridajte najemno nasekané bylinky, sol' a
korenie a mieSajte, aby sa chute previazali. Po vychladnuti vmieSajte do zmesi vaji¢ka a syr.
Vznikla vdm hmota, ktorou budete plnit’ tekvice. Tie naukladajte do vymastenej zapekace;]
misky, v ktorej ich pri 180 stupfioch pecte 20 minut.
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Tip: Kuasok syra si nechajte a posypte nimi povrch tekvic tesne pred dopeCenim. Ak mate
malé tekvicky gul'atych tvarov, odrezte im klobuky a plite ich zvrchu. Vznikni vam malé
sudky

5. Tekvicovy pernik

Prisady:

500 g tekvice

400 g polohrubej muky
300 g cukru

dl oleja

dl mlieka

4 vajicka

balicek prasku do pernika
CL pernikového korenia
CL mletej $korice

200 g ¢okolady na varenie

Priprava:

Tekvicu nastrihajte najemno, primieSajte k nej vajicka, olej, mliecko a cukor. Poriadne
premieSajte riedku zmes a pridajte miku zmieSanu s praSkom do pernika, pernikovym
korenim a Skoricou. Cesto dajte na vymasteny a mukou vysypany plech a pecte v predhriate;
rare na 180 stupiiov 30 - 40 minut. Kym sa kola¢ pecie, vo vodnom kupeli si rozpustite
Cokoladu na varenie. Potrite fiou este teply kola¢ a po zatuhnuti servirujte.

Tip: Pre dosiahnutie viano¢nej atmosféry moézete pridat do cesta nasekané orechy,
hrozienka a 50 ml brandy. Pod cokoladu mézete pre zvlanenie cesta natriet’ marmeladu.
(http://domacnost.sme.sk/c/5578077/tekvica-symbol-jesene.html#ixzz1JVKZJfkh)
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