Je celkova antioxidacCni
kapacita potravin kritériem
jejich biologické hodnoty ?
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 Oxidacni stres je nasledkem nadprodukce
oxidantu ( VR, ROS, RNS ga;. ),

ktera je v nerovnhovaze s antioxidacni
kapacitou organismu

 Oxidacni stres je aktivnim faktorem
etiopatogeneze, aterosklerozy,
karcinogeneze, neurodegenerativnich
chorob, biologickeho starnuti aj.



e Historie studia OS a jeho zvladani na UH
OS zpusobeny abuzem alkoholu, expozici

Cr+6, Cd, obezitou, kompenzacni ucinek
vitaminu C a E, beta-karotenu, selenu

 Biologickeé antioxidanty

v malém mnozstvi a za fyziologickych
podminek zpomaluji  Skodlive oxidacni
zmeny nebo jim zabranuji — exogenni
endogenni (latkové, enzymoveé)



 Celkova antioxidacni kapacita potravin, TAC

je integralni charakteristikou oxidacne -
redukcni aktivity potravin pri definovanych
fyzikalne- chemickych podminkach, ktere jsou
blizké fyziologickym

e Stanoveni TAC potravin na nasem
pracovisti : 35 vzorku ovoce, zeleniny a Caje,
aplikovany 4 ruzné metody (1 biologické
povahy), vysledky jsou velmi zavislé na
pouzité metode a jen zCasti koreluji s celkovym
obsahem fenolu, flavonoidu a vitaminu C



Maximalni a minimalni hodnoty TAC
(vyjadreny v mg gallatu na 100 g vzorku)

YV EYANE!

Cervené vino

19.5 - 1323

Cerveny hrozen28.3 - 379.0

Bily hrozen
Cerv. Paprika
Cibule
RajcCata
Jablka

19.5 - 456.0
5.1 - 665.0
23.0 - 186.0
15.1 -343.0
7.3 - 432.0

Minima

Brambory
Salatové okurky
Porek

Bilé zeli

Hrusky

4.7 - 17.9
3.4 - 26.5
14.7 - 20.7
10.3 - 82.8
8.5 - 86.0



Zavéry vyplyvajici z nasich
vysledkt a z dalSich studii

e Laboratorni stanoveni TAC neposkytuje
vysledky relevantni pro biologické
Interpretace

e Cestak cili — spolehlive testovat
biologickou antioxidacni kapacitu
potravin- vede pres lepsi znalost
metabolismu a vyuzitelnosti prirodnich
latek v travicim ustroji



« Je nutneé spolehliveji poznat povahu vnitrniho
prostredi, zejména jeho fyzikalné chemicke
charakteristiky, protoze biologické procesy lze

popsat chemickymi reakcemi a podminkami,
ktere je podminuji

* Nelze opomijet paradoxni prooxidacni efekt
prirodnich antioxidantu za urc¢itych podminek

 Nelze opomijet esencialni povahu endogennich
oxidantu a jejich ucinnost v signalnich a
kontrolnich procesech,
mj. pri indukci a stimulaci aktivit antioxidacnich
enzymu



 Nelze opomijet skutecnost, ze prirodni
latky obsazene v potravinach rostlinného
puvodu aktivhé pusobi také na jinych nez
antioxidacnich, redukénich nebo
prooxidacnich principech
Perspektivnim smérem vyzkumu
biologicky relevantni a zdravi prospésné
antioxidacni aktivity potravin je:

a/ testovani pfirodnich latek a jejich metabolitu
In vitro v modelovych systemech
obsahujicich aktivni bunecné organ

b/ peroralni aplikace prirodnich latek a studium
oxidacne - redukcCnich procesu, ktere jsou
jimi ovlivheny



 Celkova antioxidacni kapacita
potravin je pouze hrubym
orientacnim ukazatelem jejich
potencialni antioxidacni uc¢innosti

* preferovany by mely byt biologicke
modifikace laboratornich metod na
jejich stanoveni



Deékuji za pozornost
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