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OBSAH FRUKTOOLIGOSACHARID� V PRODUKTECH ORGANICKY 
P�STOVANÉHO JAKONU (Smallanthus Sonchifolius) 

The content of fructooligosaccharides in organic cultivated yacon products 

Iva Viehmannová, Eloy Fernández C., Zde�ka Horajsová, Jana Záme�níková, Ludmila Škarková 
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 [1st – 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: Velká �ást sušiny (90 %) ko�enových hlíz jakonu je tvo�ena uhlohydráty, z nichž 50 – 70 % tvo�í 
fruktooligosacharidy (FOS). FOS jsou využívány p�i výrob� nutraceutických potravin. Byl stanoven obsah sacharid� 
(FOS, fruktosa, sacharosa a glukosa) u šesti produkt� z jakonu získaných v Peru [1 – koncentrovaný sirup z ko�enových 
hlíz (200 g balení), 2- sirup (150 g), 3- sirup (komer�ní produkt, 260 g), 4- extrakt z hlíz (250 g), 5- pyré z hlíz (130 g) a 
6- marmeláda z hlíz (270 g)]. Nejvyšší obsah FOS byl zjišt�n u komer�n� vyráb�ného sirupu (38,21 g/100g), což �iní 
70 % z celkového obsahu sacharid�. Nejnižší obsah byl zjišt�n u marmelády (0,41 g/100g), pouze 1 % z celkového 
obsahu sacharid�. Nam��ené hodnoty fruktosy se pohybují v rozmezí od 38,87 g/100g (marmeláda z hlíz) do 
8,79 g/100g (sirup-komer�ní produkt). Jakon je v sou�asné dob� úsp�šn� p�stován drobnými zem�d�lci. Výrobky z této 
plodiny by mohly významn� obohatit trh s bioprodukty v �R. 
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Úvod  

Jakon [Smallanthus sonchifolius, (Poepp. & 
Endl.) H. Robinson; Asteraceae] je okopanina p�vodem 
z Jižní Ameriky (Bolívie, Peru). Jakon, na rozdíl od 
v�tšiny hlíznatých a ko�enových plodin, které ukládají 
uhlohydráty ve form� škrobu, kumuluje uhlohydráty ve 
form� fruktooligosacharid� � (2 � 1) inulinového typu 
(Goto et al., 1995; Lachmann et al., 2003). Tyto FOS 
(fruktooligosacharidy) nejsou metabolizovány v lidském 
trávicím traktu a tudíž jejich konzumace nezvyšuje 
hladinu glukózy v krvi. Proto je jakon považován za 
potravinu s vysokým potenciálem pro diabetiky. 
Ko�enové hlízy, které mají nízkou energetickou hodnotu 
(619-937 kJ.kg-1 �erstvé hmoty, Quemener et al., 1994), 
jsou také ideální potravinou pro lidi trpící nadváhou a 
obezitou. FOS jsou využívány prosp�šnou st�evní 
mikroflórou, p�evážn� bifidobakteriemi, a naopak 
omezují výskyt nežádoucích bakterií. Jsou proto 
považovány za „prebiotikum“ a jako takové mohou být 
úsp�šn� kombinovány s probiotiky ve fermentovaných 
mlé�ných výrobcích. Extrahovaná š�áva z hlíz je 
považována za p�írodní sladidlo s obsahem FOS. Jakon 
má také vlastnosti vhodné pro lé�bu ledvin a pro 
omlazení pokožky, rovn�ž p�sobí jako prevence vzniku 

rakoviny tlustého st�eva (Valentová et al., 2001; 
Fernández-Jeri, 2003). 

Ko�enové hlízy jakonu se tradi�n� jedí loupané a 
syrové, mají sladkou chu� a jsou obzvlášt� chutné 
v ovocných salátech. Hlízy se také mohou konzumovat 
va�ené, dušené �i smažené. Z Peru je nyní jakonový 
sirup exportován do Spojených Stát� a Evropské Unie, 
kde je využíván jako sladidlo, p�edevším do jogurt�. 
Zem�d�lci v Brazílii a Japonsku zpracovávají z jakonu 
množství výrobk�, jako nap�íklad dehydratované 
produkty z ko�enových hlíz, které jsou získávány 
prostým sušením na vzduchu (Kakihara et al., 1997), 
nerafinovaný sirup z jakonu, který má medovou 
konzistenci a m�že být prodáván jako dietetické sladidlo 
(Hermann et al., 1998), �i š�ávy bez p�idání sladidel, 
syntetických barviv a konzervant�, pouze s p�ísadou 
malého množství vitamínu C. 

V �eské republice bylo úsp�šn� zapo�ato 
s p�stováním jakonu v roce 1994 a v sou�asné dob� je 
tato plodina p�stována ve v souladu s pravidly 
ekologického zem�d�lství. Rozší�ení distribuce výrobk� 
z jakonu by mohlo významn� obohatit trh s bioprodukty. 

Materiál a metody  

Byl stanoven obsah sacharid� u šesti produkt� 
z jakonu získaných v Peru [1 – koncentrovaný sirup 
z ko�enových hlíz (200 g balení), 2 - sirup (150 g), 

3 - sirup (komer�ní produkt, 260 g), 4 - extrakt z hlíz 
(250 g), 5 - pyré z hlíz (130 g) a 6 - marmeláda z hlíz 
(270 g)]. Produkty 1, 2 a 5 byly vyrobeny v laborato�ích 
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Universidad Peruana Unión v Lim�. Produkty 3, 4 a 6 
byly zakoupeny v bioprodejnách v Lim�. 

Sacharidy (fruktooligosacharidy, fruktosa, 
glukosa a sacharosa) byly stanoveny pomocí 
vysokoú�inné kapalinové chromatografie (HPLC) 
s refraktometrickým detektorem (Shodex RI-SE 61, 
Showa Denko, Japonsko) na kolon� SGX NH2 
(4 x 250 mm, Tessek Ltd., �R) za následujících 
podmínek: mobilní fáze: sm�s acetonitrilu a 

demineralizované vody (65:35, v/v), pr�tok mobilní fáze: 
0,8 ml/min, pracovní tlak 9,8 Mpa, nást�ik: 100 	l, 
laboratorní teplota. Pro kvantifikaci byla použita metoda 
vn�jšího standardu (metoda kalibra�ní k�ivky). 
Standardy glukosy a fruktosy byly zakoupeny u firmy 
Sigma-Aldrich (N�mecko). Standard sacharosy byl od 
firmy Lachema (�eská republika). Standardy ostatních 
sacharid� nebyly dostupné, proto byly kvantifikovány 
jako sacharosa. 

Výsledky 

Nejvyšší obsah FOS byl zjišt�n u produktu 
3 - komer�n� vyráb�ného sirupu (29,14 g/100g), což 
�inilo 64 % z celkového obsahu sacharid�. Nejnižší 
obsah byl zjišt�n u produktu 6 - marmeláda 
(0,41 g/100g), pouze 1 % z celkového obsahu sacharid�. 
Nam��ené hodnoty fruktosy se pohybují v rozmezí od 
8,79 g/100g u produktu 3 - komer�n� vyráb�ného sirupu 
do 38,87 g/100g u produktu 6 - marmeláda. U produktu 
5 - pyré nebyla nam��ená žádná hodnota fruktosy. 
Hodnoty glukosy nep�ekro�ily hodnotu 10 g/100g. 

Nejvyšší hodnota 9,19 g/100g byla nam��ena u produktu 
2 - sirup a nejnižší hodnota 1,54 g/100g u produktu 
5 - pyré (tab. 1). Porovnání nam��ených hodnot FOS 
(GF2-GF7) u jednotlivých produk� je prezentováno 
v tabulce 1. Nam��ené hodnoty jednotlivých FOS se 
pohybují v rozmezí od 0,16 g/100 g u produktu 5 - pyré 
(GF7) do 10,53 g/100g u komer�ního produktu 3 - sirup 
(GF2). Produkt 6 - marmeláda obsahuje nejmén� 
celkových FOS (0,41 g/100g), hodnoty GF4 – GF7 se 
rovnají 0.  

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

(obsah sacharid� g/100g sušiny) Sacharid 
1-sirup 2-sirup 3-sirup 4- extrakt 5- pyré 6- marmeláda 

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 
GF2 8,84 3,53 10,53 4,42 1,49 0,27 
GF3 6,29 2,03 7,28 2,66 0,89 0,14 
GF4 3,30 1,30 4,63 1,78 0,52 0,00 
GF5 2,03 1,07 3,18 1,36 0,30 0,00 
GF6 1,21 0,71 2,11 0,88 0,20 0,00 
GF7 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 

Záv�r 

Jakon je význa�ný nejen svým specifickým 
nutri�ním složením, ale i lé�ivými ú�inky. P�stuje se 
úsp�šn� v klimatických podmínkách �R, kde dosahuje 
uspokojivé výše výnosu ko�enových hlíz. Produkty 

jakonu s vysokým obsahem fruktooligosacharid� by 
mohly být využity jako dietetická potravina a obohatit 
škálu již nabízených bioprodukt� v �R. 
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