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ABSTRAKT

Cielom tejto prace je porovnat’ vplyv dvoch spdsobov luhovania Zaludov — teplou a studenou cestou —
na obsah polyfenolickych latok, medzi ktoré patria aj latky sposobujuce horkost. Zalude (Quercus spp.)
predstavuju surovinu, ktora bola v minulosti vyuzivana na pripravu roznych pokrmov a ndpojov. Postupne sa
vSak z jedalnicka vytratili a dnes je ich vyuzitie v potravinarskom priemysle minimalne. Snahy o udrzatel'nost’
a vyuzitie malo vyuzivanych surovin v poslednych rokoch ich vSak vréatili do pozornosti. Kvoli vysokej
horkosti a obsahu latok s antinutricnymi vlastnost'ami je vSak pred pouzitim v potravindrstve potrebné ich
uprava. Vysledky preukazali pokles celkového obsahu polyfenolov a flavonoidov (p < 0,05) v porovnani
s kontrolnou vzorkou, kde sa ako efektivnejsi spdsob znizenia tychto latok preukazalo lthovanie hortcou

cestou.
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ABSTRACT

The aim of this study is to compare the effect of two acorn leaching methods — hot and cold — on the content
of polyphenolic compounds, which include bitterness-causing substances. Acorns (Quercus spp.) have
historically been used as an ingredient in various dishes and beverages. However, over time, they have largely
disappeared from the human diet, and their use in the food industry today is minimal. In recent years, efforts
toward sustainability and the utilization of underused raw materials have brought them back into the spotlight.
Due to their high bitterness and the presence of substances with antinutritional properties, processing
is necessary before their use in food production. The results demonstrated a decrease in the total polyphenol
and flavonoid content (p < 0.05) compared to the control sample, with hot-water leaching proving

to be the more effective method for reducing these compounds.
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UVOD

Horkost’ predstavuje jeden zhlavnych atribatov niektorych potravin andpojov, ktoré si bohaté
na polyfenolické zluceniny. Polyfenoly mézu prispievat’ k chuti rastlinnych potravin horkostou a trpkostou,
tymto latkam je vSak taktiez pripisovany pozitivny vplyv na 'udské zdravie (Soares et al., 2013; Soares et al.,
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2018). Fenolové zluceniny a flavonoidy predstavuji vyznamné rastlinné fytochemikalie z hladiska ich
zdraviu prospesSnych vlastnosti, ktorym su pripisované protizapalové, antimutagénne ¢i kardioprotektivne
vlastnosti (Kumari a Jain, 2012). Horka a trpka chut’ vSak taktiez predstavuje klucovy faktor pri vybere
potraviny a v pripade vysokej koncentrécie trieslovin je horkost” a trpkost’ vnimana vo vysokej intenzite, ¢im
moze dojst’ k zhorSeniu konzumacie danej potraviny. Vnimanim horkej chuti dochédza k zabraneniu prijmu
urcitych potencialne Skodlivych latok, pretoze mnohé toxické rastlinné metabolity chutia horko a sluzia ako
varovné senzory (Soares et al., 2020). Stidie v poslednych rokoch viak poukazuji na to, Ze horké potraviny
maju vyznamny vplyv na regulaciu hladiny cukru v krvi, zniZenie cholesterolu ako aj zniZenie krvného tlaku.
Dlhodoby prijem nadmerného mnozstva horkych zlacenin vS§ak méze ovplyvnit normalnu funkciu traviaceho
systému, znizit’ chut’ do jedla a sposobit’ d’alsie symptoémy (Qiao et al., 2024). Niektoré horké polyfenolické
latky, ako napriklad taniny na seba viazu proteiny, ¢im znizuju ich stravite'nost’ a rovnako narusuju absorpciu
zeleza. Predstavuju teda latky s antinutriénymi vlastnost'ami, ktorych ti€inok zavisi od ich chemickej Struktary

a prijatej davky (Thakur et al., 2019).

Napriek tomu, ze su v dneSnej dobe Zalude vnimané predovsetkym ako krmivo pre zvierata, v minulosti
predstavovali doleziti sti¢ast’ gastronomie a lieCitel'stva niektorych regionov, a to predovsetkym v Casoch
potravinovej nedostatocnosti — najcastejSie v mletej forme ako ndhrada muky pri vyrobe chleba ¢i kolacov
(Silvaetal., 2016). Uprednostiiovanym druhom duba bol dub cezminovy (Quercus ilex), ktorého tirodu tvorili
prevazne sladké zalude VicSina druhov zalud’'ov sa vSak vyznacuje svojou horkou chutou. Z tohto dévodu
boli pri spracovani zalud'ov typické operacie ako suSenie, praZenie alebo varenie. Vacsinu odrdd Zalud’ov je
kvoli vysokej horkosti potrebné luhovat, podobne ako mnohé obilniny a strukoviny. Upravou horkosti
zalud’ov bolo nasledne mozné pripravit’ sladké a slané jedla (Garcia-Gomez et al., 2017; Papoti et al., 2018).
V minulosti patrili Zalude medzi zakladné potraviny Ameriky, Azie, &i Eurépy. V su¢asnosti viak z jedalnicka
pre l'udsku spotrebu takmer vymizli. Neddvny zdujem o hl'adanie novych potravin by vSak mohol z tejto

zabudnutej suroviny vytvorit’ vhodnu potravinovu ingredienciu pre budicnost’ (Hoeche et al., 2014).

Ciel'om tohto prispevku je stanovenie vplyvu luhovania zalud’ov na obsah polyfenolickych latok k znizeniu
obsahu antinutri¢nych latok a horkosti, ako aj k zvySeniu atraktivity tejto prirodnej suroviny v potravinadrskom

priemysle.

MATERIAL A METODIKA

Priprava vzoriek

Zalude boli zakupené od predajcu F.H.U. TRANSWOOD KRZYSZTOF KOWALCZUK z internetovej
stranky allegro.cz. Zber zaludov bol vykonany v meste Siemiatycze, Pol'sko, v mesiacoch September—
Oktober 2024. Vzorky zaludov (Q. robur) boli zbavené Skrupiny (pericarp), semenného obalu (festa)
a nasledne boli rozdelené na Stvrtiny. Takto upravené zalude boli podrobené dvom spdsobom luhovania
k znizeniu horkosti, ktora je sposobena vysokym obsahom polyfenolickych latok. Pri lthovani horticou cestou

boli zalude oSetrené varom v pomere 1:10 (Zalud:voda) po dobu 20, 40, 60, 80 a 100 minut pricom po kazdych
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dvadsiatich minttach varu boli zalude scedené a vlozené do novej a Cistej vriacej vody. V procese luhovania
studenou cestou boli zalude ponorené v studenej vode v uzatvorenej nadobe v pomere 1:10 (zalud’:voda)
po dobu 24, 48, 72, 96 a 120 hodin pri¢om po kazdych dvadsiatich-S$tyroch hodinach boli zalude scedené

a vlozené do novej studenej vody. Ako kontrola bola pouzita vzorka surového zalud’a bez Gpravy.

Stanovenie celkovych polyfenolov

Do tmavych skimaviek bolo odvazenych 0,1 g vzorky, ku ktorej bolo pridanych 20 ml zmesi etanolu a vody
v pomere 1:1. Zmes sa nasledne extrahovala 30 minut v ultrazvukovom vodnom ktipeli, po ktorom nasledovala
filtracia. K samotnému stanoveniu bol zmieSany 1 ml extraktu s 5 ml 10% roztoku Folin-Ciocalteu a 4 ml
7,5% roztoku Na.COs. Vzorka sa ndsledne inkubovala 30 mintit v 25 ml odmernej banke v tmavom prostredi.
Po inkubacii sa do banky pridala destilovana voda po rysku. Pripravena vzorka bola analyzovana pri vinove;j

dizke 765 nm. K priprave slepej vzorky sa namiesto extraktu pridal 1 ml destilovanej vody.

Stanovenie flavonoidov

K stanoveniu flavonoidov boli pouzité extrakty pripravené z predchadzajuceho stanovenia celkovych
polyfenolov. Do skiimaviek bolo napipetovanych 0,5 ml extraktu, 1,5 ml destilovanej vody a 0,2 ml 5%
roztoku NaNOy. Obsah skiumavky sa premieSal a inkuboval po dobu 5 mintt. Do skiimavky bolo nésledne
pridanych 0,2 ml 10% roztoku AICI; s naslednym premieSanim a inkubaciou 5 mintt. Do skiimavky bolo
pridanych 1,5 ml IM roztoku NaOH a 1 ml destilovanej vody. Obsah skimavky sa premieSal a nechal
inkubovat’ po dobu 15 mintt. Absorbancia vzoriek bola merand pri 510 nm oproti slepej vzorke (Namiesto

vzorky bolo pouzité rozpustadlo, ktorym sa extrahovala vzorka).

Statistické spracovanie

Vysledné hodnoty boli Statisticky vyhodnotené pomocou softvéru SPSS (23.0, SPSS, Chicago, IL, USA)
metodou one way ANOVA. Na zéklade vysledkov LEVENE testu bola zistovana homogenita rozptylov,
pomocou ktorej bol nasledne zvoleni parametricky Tukey test pri hodnote p > 0,05 alebo neparametricky

Gamel - Howell test pri hodnote p < 0,05.
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VYSLEDKY A DISKUSIA
Z dovodu rozpustnosti taninov vo vode (Raki¢ et al., 2004) boli Zalude podrobené dvom oSetreniam luhovania

— v horticej a studenej vode. Vplyvy tychto procesov na obsah polyfenolov a flavonoidov su zobrazené
v tabul’kach ¢. 1 a 2.

Tabulka 9: celkovy obsah polyfenolov

Luhovanie varom (mg GAE/g) Luhovanie studenou vodou (mg GAE/g)
20 min. 18,75 £ 1,20% 24 hod. 13,09 +0,10°

40 min. 9,85 +0,08° 48 hod. 17,67 +0,13°

60 min. 8,93 +£0,06¢ 72 hod. 14,28 + 0,09¢

80 min. 13,77 £ 0,134 96 hod. 14,13 + 0,00°

100 min. 13,36+ 0,03¢ 120 hod. 22,24 +0,02¢
Kontrola 15,117+ 0,01f Kontrola 15,11°+0,01°

Legenda: rozdielne horné indexy zndzornujii Statisticky vyznamné rozdiely (p < 0,05) v ramci jedného stlpca.

K najvicSiemu znizeniu obsahu polyfenolov oproti kontrolnej vzorke (15,11 mg GAE/g) neoSetrenych
zalud’ov doglo pri lthovani varom s dizkou varu 40 a 60 minit, s hodnotami 9,85 a 9,83 mg GAE/g. Pri vzorke
s najkrat§im ¢asom varu sme vSak zaznamenali narast oproti kontrole. Naopak, u vzoriek oSetrenych studenou
cestou bola zaznamenana hodnota s najkrat§im ¢asom lihovania najnizsia (13,09 mg GAE/g) v porovnani so
vzorkami ktoré boli [uhované v studenej vode po dobu viac dni. U vSetkych tychto zmien bol zaznamenany
Statisticky vyznamny rozdiel (p < 0,05) v porovnani s neupravenou vzorkou zalud’'ov. Lihovanie preukazalo
vplyv na pokles polyfenolickych latok vo vdcSine vzoriek, pricom ucinnejsSie bolo luhovanie varom. Tento
spOsob zaroven predstavuje rychlejsiu cestu k znizeniu polyfenolov v zalud’och. Znizenie obsahu celkovych
polyfenolov pri luhovani potvrdzuju aj d’alSie Studie (Papoti et al., 2018), v ktorych boli zistené podobné

hodnoty po procese lthovania (11,6 mg GAE/g) ako pri naSich vzorkach.

Tabul’ka 2: obsah flavonoidov

Luhovanie varom (mg/g) Luhovanie studenou vodou (mg/g)
20 min. 2,30+ 0,032 24 hod. 2,18+ 0,122
40 min. 1,59+ 0,10° 48 hod. 321+0,01°
60 min. 1,31 +0,04¢ 72 hod. 2,43+ 0,07¢
80 min. 2,00 + 0,024 96 hod. 1,86 + 0,02¢
100 min. 1,06 = 0,06° 120 hod. 4,58 £0,10°
Kontrola 2,82+ 0,05° Kontrola 2,82 + 0,05¢

Legenda: rozdielne horné indexy zndzoriujii Statisticky vyznamné rozdiely (p < 0,05) v rdmci jedného stipca.

Podobne ako v pripade celkovych polyfenolov, bol pokles zaznamenany aj pri obsahu flavonoidov (p < 0,05)
s vynimkou dvoch vzoriek, ktoré boli oSetrené lthovanim studenou vodou pri izbovej teplote. V pripade
luhovania varom bol vSak pokles obsahu flavonoidov zaznamenany u vsetkych vzoriek (p < 0,05) s najnizSou
hodnotou 1,06 mg/g u vzorky, ktora bola oSetrend najdlhSie (100 min.). Pokles v obsahu flavonoidov
v procese varenia potvrdzuju aj d’alSie Stidie (Arrosyid et al., 2021), ktoré uvadzajt, ze k viac¢Siemu poklesu
dochadza so zvysujucou sa dizkou varenia.
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ZAVER

Luhovanie zalud’'ov predstavuje sposob, ktorym je mozné znizit' obsah polyfenolickych latok, medzi ktoré
patria aj latky zodpovedné za horka chut' zalud'ov. U vécSiny vzoriek sa ako efektivnejSie preukazalo
lthovanie varom, ktoré zéroven predstavuje rychlejsi spdsob zniZenia obsahu latok sposobujucich horkost’.
Touto technologickou Gipravou — lthovanim — je mozné zvysit’ senzorickl prijatel'nost’ a zaroven znizit’ obsah

latok s antinutri¢nym t¢inkom v zalud’och.
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