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OBSAH FRUKTOOLIGOSACHARIDIOJ V PRODUKTECH ORGANICKY
PESTOVANEHO JAKONU (Smallanthus Sonchifolius)

The content of fructooligosaccharides in organic cultivated yacon products

Iva Viehmannové, Eloy Fernandez C., Zdeiika Horajsov4, Jana Zame&nikova, Ludmila Skarkova
Czech University of Agriculture in Prague, Czech Republic

Summary: Most of dry matter (90 %) of yacon tuberous roots consist of carbohydrate, from which 50-70 % are
fructooligosaccharides (FOS). FOS are used for production nutraceutic food. The content of saccharides (FOS, fructose,
sucrose and glucose) was measured in six products from Peru [Ist — concentrated syrup from tuberous roots (200 g
package), 2nd- syrup (150 g), 3rd- syrup (commercial product, 260 g), 4th - extract from roots (250 g), 5th - purée from
roots (130 g) and 6th- jams from roots tubers (270 g)]. The highest content of FOS (38.21 g/100g) was found at
commercial manufactured syrup which is 70 % of total saccharides content. Lowest content of FOS (0.41 g/100g) was
found in jam (which is 1 % of total saccharides content). Measured values of fructose are in intervals from 8.79 g/100g
(syrup-commercial product) to the 38.87 g/100g (jam from tubers). At present time yacon is grown successfully by
small farmers. Products from yacon could notably enrich bio-products market in the Czech Republic.
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Souhrn: Velkd cast suSiny (90 %) kofenovych hliz jakonu je tvofena uhlohydrity, z nichz 50-70 % tvoii
fruktooligosacharidy (FOS). FOS jsou vyuZzivany pii vyrobé nutraceutickych potravin. Byl stanoven obsah sacharidi
(FOS, fruktosa, sacharosa a glukosa) u Sesti produkti z jakonu ziskanych v Peru [1 — koncentrovany sirup z kofenovych
hliz (200 g baleni), 2- sirup (150 g), 3- sirup (komeréni produkt, 260 g), 4- extrakt z hliz (250 g), 5- pyré z hliz (130 g) a
6- marmeldda z hliz (270 g)]. Nejvyssi obsah FOS byl zjistén u komeréné vyrdbéného sirupu (38,21 g/100g), coz ¢ini
obsahu sacharidi. Nameétfené hodnoty fruktosy se pohybuji vrozmezi od 38,87 g/100g (marmeldda z hliz) do
8,79 g/100g (sirup-komercni produkt). Jakon je v soucasné dob¢ tspesné péstovan drobnymi zemédélci. Vyrobky z této
plodiny by mohly vyznamné obohatit trh s bioprodukty v CR.
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Uvod

Jakon [Smallanthus sonchifolius, (Poepp. &
Endl.) H. Robinson; Asteraceae] je okopanina pivodem
z Jizni Ameriky (Bolivie, Peru). Jakon, na rozdil od
vétsiny hliznatych a kofenovych plodin, které ukladaji
uhlohydréty ve formé Skrobu, kumuluje uhlohydrity ve
formé fruktooligosacharidi § (2 — 1) inulinového typu
(Goto et al., 1995; Lachmann et al., 2003). Tyto FOS
(fruktooligosacharidy) nejsou metabolizovany v lidském
travicim traktu a tudiZ jejich konzumace nezvysuje
hladinu glukézy v krvi. Proto je jakon povazovin za
potravinu s vysokym potencidlem pro diabetiky.

rakoviny tlustého stfeva (Valentova et al.,, 2001;
Fernandez-Jeri, 2003).

Kofenové hlizy jakonu se tradi¢né jedi loupané a
syrové, maji sladkou chut a jsou obzvlasté¢ chutné
v ovocnych saldtech. Hlizy se také mohou konzumovat
vatené, dusené ¢i smazené. Z Peru je nyni jakonovy
sirup exportovan do Spojenych Statt a Evropské Unie,
kde je vyuzivan jako sladidlo, pfedevs§im do jogurtd.
Zemé&dé€lci v Brazilii a Japonsku zpracovavaji z jakonu
mnozstvi vyrobkl, jako napfiklad dehydratované
produkty z kofenovych hliz, které jsou ziskdvany

Kofenové hlizy, které maji nizkou energetickou hodnotu
(619-937 kJ.kg'l Cerstvé hmoty, Quemener et al., 1994),
jsou také idedlni potravinou pro lidi trpici nadvdhou a
obezitou. FOS jsou vyuZivany prospéSnou stievni
mikroflérou, pfevdzné¢ bifidobakteriemi, a naopak
omezuji vyskyt nezdadoucich bakterii. Jsou proto
povazovany za ,prebiotikum® a jako takové mohou byt
uspésné kombinovany s probiotiky ve fermentovanych
mléénych vyrobcich. Extrahovand S$tdva z hliz je
povaZzovdna za piirodni sladidlo s obsahem FOS. Jakon
md také vlastnosti vhodné pro lécbu ledvin a pro
omlazeni pokozky, rovnéz pusobi jako prevence vzniku

Material a metody

prostym suSenim na vzduchu (Kakihara et al., 1997),
nerafinovany sirup z jakonu, ktery ma medovou
konzistenci a miiZze byt prodavan jako dietetické sladidlo
(Hermann et al., 1998), ¢i $tavy bez pfidani sladidel,
syntetickych barviv a konzervantd, pouze s piisadou
malého mnoZzstvi vitaminu C.

V Ceské republice bylo tsp&né zapolato
s péstovanim jakonu v roce 1994 a v soucasné dobé je
tato plodina péstovdna ve vsouladu s pravidly

ekologického zemédélstvi. Rozsiteni distribuce vyrobkt
z jakonu by mohlo vyznamné obohatit trh s bioprodukty.

Byl stanoven obsah sacharidii u Sesti produktd
z jakonu ziskanych v Peru [l —koncentrovany sirup
z kofenovych hliz (200 g baleni), 2 -sirup (150 g),

3 -sirup (komer¢ni produkt, 260 g), 4 - extrakt z hliz
(250 g), 5-pyré zhliz (130 g) a 6 - marmeldda z hliz
(270 g)]. Produkty 1, 2 a 5 byly vyrobeny v laboratotich
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Universidad Peruana Unién v Limé. Produkty 3, 4 a 6
byly zakoupeny v bioprodejnach v Limé.

demineralizované vody (65:35, v/v), prutok mobilni faze:
0,8 ml/min, pracovni tlak 9,8 Mpa, néstiik: 100 pl,
laboratorni teplota. Pro kvantifikaci byla pouZzita metoda

Sacharidy (fruktooligosacharidy, fruktosai vnéjstho  standardu  (metoda kalibracni  kiivky).
glukosa a ~sacharosa) byly stanoveny  pomoci Standardy glukosy a fruktosy byly zakoupeny u firm
vysokouc¢inné kapalinové chromatografie (HPLC) Y8 Y y oYY beny y

s refraktometrickym detektorem (Shodex RI-SE 61,
Showa Denko, Japonsko) na kolon¢ SGX NH,
(4 x 250 mm, Tessek Ltd., CR) za nasledujicich
podminek: mobilni faze: smés acetonitrilu a

Vysledky

Sigma-Aldrich (Némecko). Standard sacharosy byl od
firmy Lachema (Ceské republika). Standardy ostatnich
sacharidii nebyly dostupné, proto byly kvantifikovany
jako sacharosa.

Nejvyssi obsah FOS byl zjistén u produktu
3 - komerén¢ vyrdabéného sirupu (29,14 g/100g), coz
¢inilo 64 % z celkového obsahu sacharidi. Nejnizsi
obsah byl zjiStén u produktu 6 - marmeldda
(0,41 g/100g), pouze 1 % z celkového obsahu sacharidu.
Nameétené hodnoty fruktosy se pohybuji v rozmezi od
8,79 g/100g u produktu 3 - komercné vyrdbéného sirupu
do 38,87 g/100g u produktu 6 - marmelada. U produktu
5-pyré nebyla naméfend 7ddnd hodnota fruktosy.

Nejvyssi hodnota 9,19 g/100g byla naméfena u produktu
5 -pyré (tab. 1). Porovndni naméfenych hodnot FOS
(GF2-GF7) u jednotlivych produki je prezentovano
v tabulce 1. Nameéfené hodnoty jednotlivych FOS se
pohybuji v rozmezi od 0,16 g/100 g u produktu 5 - pyré
(GF7) do 10,53 g/100g u komercniho produktu 3 - sirup
(GF2). Produkt 6-marmeldda obsahuje nejméné
celkovych FOS (0,41 g/100g), hodnoty GF4 — GF7 se

Hodnoty glukosy neptekroc¢ily hodnotu 10 g/100g. rovnaji 0.

Tabulka 1: Obsah sacharidi v produktech z jakonu (Content of saccharides in the yacon products)

Produkt
Sacharid (obsah sacharidu g/100g suSiny)
1-sirup 2-sirup 3-sirup 4- extrakt 5- pyré 6- marmelada

Fruktosa 12,54 22,16 8,79 24,16 0,00 38,87
Glukosa 6,76 9,19 1,66 8,05 1,54 2,54
Sacharosa 5,10 9,65 6,13 12,32 0,70 1,04
GF, 8,84 3,53 10,53 4,42 1,49 0,27
GF; 6,29 2,03 7,28 2,66 0,89 0,14
GF, 3,30 1,30 4,63 1,78 0,52 0,00
GFs 2,03 1,07 3,18 1,36 0,30 0,00
GFs 1,21 0,71 2,11 0,88 0,20 0,00
GF, 0,61 0,58 1,41 0,67 0,16 0,00
Suma FOS 22,28 9,22 29,14 11,77 3,56 0,41
Zavér

Jakon je vyznacny nejen svym specifickym
nutricnim sloZenim, ale i 1éCivymi ucinky. Péstuje se
uspésné v klimatickych podminkdch CR, kde dosahuje

jakonu s vysokym obsahem fruktooligosacharidi by
mohly byt vyuzity jako dietetickd potravina a obohatit
Skdlu jiz nabizenych bioproduktt v CR.

uspokojivé vysSe vynosu kofenovych hliz. Produkty
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