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nambur, lidové nazyvany zidovské brambory. V poslednich letech vzrostl zdjem o jeho péstovani. Vzhledem
k vysokému obsahu fruktani inulinového typu jsou hlizy topinamburu klasifikovany jako dietni potraviny.
Termin fruktany inulinového typu zahrnuje vSechny f linedrni fruktany v¢etné nativniho inulinu, oligo-
fruktozy a také specifickou kombinaci oligofruktézy a inulinu HP. Inulin je fermentovan v tlustém stfevé,
coz zpusobuje vyznamné zmény ve slozeni stfevni mikroflory se zvySenym a snizenym poctem bakterii po-
tencidlné podporujicich lidské zdravi. Za timto ucelem byl u jednotlivych genotypt sledovan obsah inuli-
nu v hlizach topinamburu. Monitorovani probéhlo ve vyzkumné stanici ValeCov za ¢tyfi roky (2016-2019).
Za stejnych podminek kultivace bylo pozorovano 15 genotypu. Nasledné byl vybran genotyp s nejvyssim
obsahem inulinu v hlizach.

topinambur; inulin; hlizy; genotyp

UvVOD

Topinambur hliznaty se do Evropy dostal v 16. stoleti z Ameriky. Topinambur radime
do celedi hvézdnicovité (Asteraceae). Rostliny dosahuji vysky az tfi metry. Je to rostlina
kratkého dne a vétsina odrtid rozkvéta pozdé na podzim, takze plody (nazky) dozravaji jen
v teplych oblastech. V nasich oblastech se rozmnozuje pouze vegetativné. Topinambur je
nendaro¢ny na prostredi. Snasi velmi dobfe suché i vlhké polohy, hlizy v ptidé nejsou posko-
zovany ani silnymi mrazy (KASAL et al., 2016). Konzumni ¢asti jsou oddenkové hlizy vie-
tenovité, u uslechtilych odrtid ovalné s ocky hlubsimi nez u bramborovych hliz. Z hliz topi-
namburu se ziskéva polysacharid inulin, slozeny prevazné z molekul fruktézy (MOUDRY,
1996). Inulin je termin pro heterogenni smés fruktézovych polymert, které jsou v prirodé
$iroce distribuovany jako rostlinné zasobni sacharidy. Oligofruktdza je podskupina inuli-
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nu, sestavajici z polymert se stupném polymerace (DP) < 10. Inulin a oligofruktéza nejsou
traveny v horni ¢asti gastrointestinalniho traktu, proto maji snizenou kalorickou hodnotu.
Stimuluji rast stfevnich bifidobakterii. Nevedou ke zvyseni hladiny glukézy v séru ani
ke stimulaci sekrece inzulinu. Je k dispozici nékolik komer¢nich druhi inulinu, které maji
neutralni, ¢istou chut a pouzivaji se ke zlepSeni pocitu v ustech, stability a prijatelnosti
nizkotu¢nych potravin. Oligofruktéza ma sladkou, pfijemnou chut a je vysoce rozpustna.
Inulin a oligofruktéza maji nékolik funkénich a vyzivovych vlastnosti, které 1ze pouzit
k formulaci inovativnich zdravych potravin pro dnesniho spotiebitele. Ackoliv je inulin
sacharidové povahy, na rozdil od jiného polysacharidu - $krobu, je jeho kaloricka hodnota
velmi nizka az nulovd. Inulin neni prakticky travicimi enzymy ¢lovéka hydrolyzovatelny,
a proto prochazi beze zmén zaludkem i tenkym stfevem (dietetickd vlaknina). Az v tlustém
strevé je mikrobidlné fermentovan a napomaha pomnozeni uzitecné mikroflory strevnich
bifidobakterii, které syntetizuji vitaminy skupiny B a podporuji absorpci nékterych du-
lezitych iontd (VELISEK, 1999). K hlavnim zdravotné piiznivym uc¢inkéim inulinu patfi
tzv. bifidogenni efekt a snizeni hladiny celkového cholesterolu v krevnim séru, LDL chole-
sterolu a triacylglyceridt. Pfidavek inulinu sniZuje v potravinach glykemicky index, v téle
ovliviiuje metabolismus glukdzy a jsou zkoumany i dal$i pomocné ucinky, jako je zvyseni
absorpce nékterych mineralnich latek (vapniku), inhibice prekancerdzy adenomi a karci-
nomd. Inulin prochdzi nasim travicim ustrojim v podstaté nezménén, odolava agresivnim
zalude¢nim kyselindm a také travicim enzym@im (KONECNY, 1997).

MATERIAL A METODY

Ptesny polni pokus s topinamburem byl vyhodnocen na zékladé jednoho z cilti dlouho-
dobé koncepce rozvoje vyzkumné organizace, jehoz tukolem je zabezpeceni dostatecné
nabidky vyrobku s vysokou nutri¢ni hodnotou na trhu a tim i zajisténi zdravé vyzivy oby-
vatel. Realizace cile probéhla na vyzkumné stanici Valecov v letech 2016-2019, ktera se
nachazi v bramborarské vyrobni oblasti, v podminkach typické kambizemé slabé ogleje-
né, stiedné tézké. Nadmorska vyska lokality je 460 metrd, primérna ro¢ni teplota 7,0 °C
a ro¢ni suma srazek 652 mm. Topinambur byl péstovan v hrtbcich s velikosti sponu 0,40
x 0,75m. Vysadba probihala ru¢né. Pfed vysadbou byla aplikovdana mineralni hnojiva Mo-
¢ovina (49 % N) v davce 250 kg/ha a Patentkali (30 % K,0 a 10 % MgO) (0,4 t/ha). Po sazeni
byl porost preemergentné oSeten herbicidem Afalon 45 SC v davce 1 I/ha (2016, 2017)
a Bandur v davce 4 1/ha (2018, 2019). Zadné dalsi pesticidy nebyly béhem vegetace pouzity.
Testovano bylo celkem 15 genotypt (Tab. 1). Byl zde zjistovan obsah susiny, obsah inulinu
v Cerstvé hmoté (%) a v susiné (%). Zaroven byl porovnan obsah inulinu v sus$iné s ohle-
dem na termin sklizné (jaro, podzim). Sklizen probihala za pomoci jednordadkového vyora-
vace SAMRO. Stanoveni inulinu bylo provedeno polarimetricky po predchozi hydrolyze
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kyselinou chlorovodikovou (NOVOTNY, 2000). Vyhodnoceni v§ech ziskanych vysledka
bylo provedeno statistickym softwarem Statistika.cz, kde byla nejprve ovéfena homogenita
rozptyli Levenovym testem homogenity a nasledné byly porovnany stiedni hodnoty roz-
ptylt analyzou rozptylu (ANOVA).

Tab. 1: Testované genotypy

Varianta | Genotyp Varianta | Genotyp Varianta | Genotyp
1 Béloslupké 6 Karin M ¢.72
2 Reka 7 Zlata 12 ¢.73
3 Rat 8 Volkenroder Spindel 13 ¢.75
4 Skarlet 9 Lola 14 Tapidi Sima
5 ce63 10 Gigant 15 Tapioi Kovai

Obr. 1: Vliv genotypu na obsah susiny hliz topinamburu (%) v primeéru let 2016-2019
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Obr. 2: Vliv genotypu na obsah inulinu v ¢erstvé hmot¢ topinamburu (%) v priméru let
2016-2019
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Obr. 3: Vliv genotypu na obsah inulinu v susiné hliz topinamburu (%) v primeéru let 2016-2019
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Obr. 4: Vliv terminu sklizné na obsah inulinu v susiné topinamburu (%)
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VYSLEDKY A DISKUSE

Z vysledki zjisténych v ramci sledovanych let (2016-2019) byl obsah susiny (Obr. 1) v hli-
zach topinamburu statisticky nepriikazny. Tendenc¢né nejvice susiny bylo stanoveno u ge-
notypu Volkenroder Spindel (25,01 %) a Gigantu (24,46 %). Nejméné susiny méla varianta
¢. 7 (Zlata - 21,97 %). MINX et al. (1994) uvadi, Ze obsah susiny v hlizach se pohybuje
v rozmezi 15,0-25,0 %.

Obsah inulinu v cerstvych hlizach (Obr. 2) se pohyboval od 9,56 % u genotypu Zlata
do 11,27 % u Gigantu. Nékteré hlizy topinamburu obsahuji az 15% inulinu (KUNOVA,
2004). Dale byl hodnocen obsah inulinu v susiné hliz (Obr. 3), statisticka pritkaznost neby-
la zjisténa ani na jedné z hladin vyznamnosti. Tenden¢né nejvyssi obsah inulinu v susiné
hliz mél Gigant, a to 49,43 %. Nejnizsi obsah inulinu v su$iné hliz byl stanoven u klonu
C 63 s namérenou hodnotou 43,57 %. Tento rozdil ¢ini zhruba 10 % obsahu inulinu v susi-
né hliz. V1iv na obsah inulinu v susiné mél i termin sklizné hliz, vice inulinu bylo zazname-
nano pri podzimni sklizni oproti jarni (Obr. 4). Ze ziskanych vysledkii béhem pozorovani
1ze odvodit, Ze kazdy genotyp topinamburu ma odlisny obsah inulinu v hlizach.

BOBRIVNYK et al. (2017) konstatuji, Ze existuje mnoho odrid topinamburu (témér 250
odrud), které se vzajemné lisi vynosem, délkou vegetace a obsahem riznych latek. Rozdily
v obsahu inulinu v ramci genotypt se projevi zejména po ususeni hliz. Ziskané vysledky
1ze zohlednit pfi zpracovani hliz na inulin.
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V minulosti se hlizy vyuzivaly zejména ke krmivéiskym téelam. CIZ (2008) uvadi, ze
dalsi vyuziti hliz topinamburu bylo spiSe na zpracovani lihu z diivodu levného zdroje lehce
zkvasitelnych cukri pro vyrobu bioetanolu. V souc¢asné dobé ma tato netradi¢ni plodina
velky potencial do budoucna vzhledem k jeho nutri¢nimu slozeni. Hlizy jsou povazovany
diky vysokému obsahu inulinu za funkéni potravinu. Funkéni potravina je definovana
jako potravina, kterd ma vliv alespon na jednu cilovou funkci v téle, kromé zakladnich
nutri¢nich efekt a zdroven dokdze snizit riziko onemocnéni (YANG et al., 2015). Inulin
extrahovany z topinamburu se v malém mnozstvi pouziva jako surovina pro vyrobu fru-
ktézovych sirupti pro diabetiky a déle pak k vyrobé aditivnich latek nazyvanych fruktoo-
ligosacharidy.

ZAVER

V presnych polnich pokusech byly zarazeny rizné genotypy topinamburu v zavislosti
na porovnani obsahu inulinu v hlizdch. Ze ziskanych vysledka vyplyva, Ze vynos inulinu
lze do jisté miry ovlivnit genotypem péstovaného topinamburu. Nejvyssi obsah inulinu
mél Gigant, ktery mél zaroven velmi dobry vynos celkové susiny hliz. Celkové se obsahy
inulinu pohybovaly v rozmezi 9,56-11,27 % v Cerstvych hlizach, z ¢ehoz vyplyva, ze zis-
kané obsahy inulinu byly na optimalni urovni. Obsah inulinu byl ovlivnén zaroven i ter-
minem sklizné. Vys$si obsahy inulinu byly zaznamenany u podzimni sklizné oproti jarni.
Zavérem lze konstatovat, ze pti péstovani topinamburu je nutné zohlednit smér péstovani.
Pokud je prioritou vytéznost inulinu, je dilezité cilit vybér genotypu dle zjisténého celko-
vého obsahu inulinu v susiné hliz.
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In recent years an interest has been increased in growing of Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus L.).
Considering high content of inulin-type fructan content Jerusalem artichoke tubers are classified as dietary
food. The term inulin-type fructans involves all p linear fructans, including native inulin, oligofructose and
also a specific combination of oligofructose and HP inulin. Inulin is fermented in colon and this causes
significant changes in intestinal microflora composition with increased and decreased number of bacteria
potentially supporting human health. For this reason the content of inulin in tubers was investigated in
individual genotypes. Monitoring was done in Vale¢ov research station for four years (2016-2019). Under
the same growing conditions 15 genotypes were studied. Subsequently, the genotype possessing the highest
inulin content in tubers was selected.

Jerusalem artichoke; inulin; tubers; genotype
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