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Osnova

e Historia a kultdrny vyznam hub

e Zakladna chemicka kompozicia
hub

* Minoritné latky hub

* Mineralne zlozenie hub

* Benefity a rizika konzumacie hub
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Starovek

*Prvé zmienky v praveku

*Egypt ,dar bohov”

*Rim ,,pokrm bohov*
*Cina , elixir dlhovekosti“




Fomes fomentarius

Fomitopsis betulina
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Tanecnica cesnakova

Mycetinis alliaceus

Medovec korenisty
Chalciporus piperatus

Rydzik korenisty

Lactarius piperatus




Sucasnost

* Moderny zivotny styl
* Urbanne farmy

e Udrzatelnost a nizka uhlikova
stopa

* Potraviny s pridanou
biologickou hodnotou




Zakladna chemicka
kompozicia hub




Voda

* ~ 90 % hmotnosti plodnice
* Nutna pozberova uprava vihkosti

e HLAVNA PRICINA RYCHLEHO
KAZENIA HUB

* \/olna, viazana a imobilizovana
voda

* Transportna a metabolicka
funkcia

» Rozpustadlo polarnych latok




‘ Ostatné: <1 %
Lipidy a mastné kyseliny: 2 -8 % SH

Popol:5-12 % SH

\ /

Bielkoviny: 20 -40 % SH

: Sacharidy: 50-70 % SH
35 —45 kcal / 100 g CH



Sacharidy

Monosacharidy, oligosacharidy, cukorné alkoholy, polysacharidy



Monosacharidy

*2-5% susiny
e Glukoza, fruktoza, manoza

*Okamzity zdroj energie
* Prekurzor chitinu a glukanov

*Nizsi obsah nez v ovoci
* Ovplyvnuju senzorickeé vlastnosti
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Oligosacharidy

o~ 2 % susiny o
* Trehaldza — typicky cukor hub

*Ochrana pred mrazom a
dehydrataciou

* Osmolyt a antioxidant
*Spolu s glykogénom podporuje
rast plodnic

o P hliva ustricovita, huzevnatec
jedly




Cukorné alkoholy

OH OH

: OH

*~ 15 % susiny OH O
 Manitol, arabitol, sorbitol

e Osmoregulacia a ochrana pred
stresovymi faktormi

 Antioxidacna aktivita a
stabilizacia biomembran

*Prispievaju k sladkej chuti u
susenych hub



Glykogén

*5-15 % susiny

* Hlavny zasobny polysacharid
nub

* Rovnaka struktura ako zivocisny
glykogén

* Enzymaticky rozklad na glukozu

*Energeticka rezerva pre rast
plodnice

*\yznam.pre prezitie mycelia




Chitin

proteiny

*7-10 % susiny
« Strukturalny polysacharid

*Polymeér N-acetylglukozoaminu
» KIuCova opora bunkovej steny
s Funkcia nerozpustnej vlakniny

* Deacetylacia - chitozan




Chitin (-

15

Podpora peristaltiky
Ciastoény prebioticky a
imunomodulacny efekt Nizka stravitelnost

Viaze lipidy a cholesterol Znizuje vyuzitie proteinov a
mineralov O
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Glukany

20— 30 % susiny

* Hlavné strukturalne polysacharidy
eB-1,3-aPf-1, 6-vazby

e Imunomodulacné ucinky

»/nizuju cholesterol, zlepsuju HO
metabolizmus lipidov, reguluju
glykémiu

HO™

" HO
*.Prebioticky ucinok
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Trudnikovec
pestry

Lesklokorovka
obycajna
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Spermidin, spermin

Antioxidacny efekt Histamin, tyramin,

»anti - aging” efekt kadaverin, putrescin
Potencial v nutraceutikach

Alergicke a kozné reakcie
Migrény, bolesti hlavy
Marker mikrobialnej
kontaminacie




Bielkoviny

o Stravitelnost 70 — 90 %
* Hlavna forma dusikatych latok

*» Sucast cytoskeletu a metabolickych
procesov

*Enzymy = rozklad org. substratu

» Bioaktivne bielkoviny
(imunomodulacia, protinadoroveée
ucinky)
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Lipidy a mastn



e 2 =8 % susiny

* Energeticky zdroj a zasoba energie

» Sucast bunkovych membran

* Neutralne lipidy (TAG, jednoduché
lipidy)

 Polarne lipidy (glykolipidy, fosfolipidy)



(C16:0)

e hladinu LDL cholesterolu

/s. stedrov4 (C18:0)

olejovii

vé (C14:0)

O L

SFA:10-30

UFA: 50 - 80

Mononenasytené mastné

kys. palmitolejové (C16:1, w-7)

oletaceae, petiarky

MUFA: 7-25%



Nasytené mastné kyseliny
~ 10.% kys. palmitova (C16:0)

Zvysuje hladinu LDL cholesterolu

~ 4 % kys. stedrova (C18:0)

Nezvysuje LDL,
metabolizuje na kys. olejovu

~. 1% kys. myristova (C14:0)
aterogénny potencial, nizky obsah v
hubach

T plavky, rydziky, smrcky




W L CHERICHERUERGE
kyseliny

*10-20 % kys. olejova (C18:1, w-9)
J LDL cholesterol
Stabilizuje bunkové membrany
J - oxidacny stres

e ~ 1% kys. palmitolejova (C16:1, w-7)
/[N Boletaceae, peciarky



Polynenasytené mastne
kyseliny

*50—-60 % kys. linolova (C18:2, w-6)
Esencialna MK
Zdroj typickej aromy hub

*1-=2% kys. a-linolénova (C18:3, w-3)
Prekurzor EPA a DHA
J, LDL cholesterol, protizapalovy efekt

I hliva ustricovita, hliva kralovska,




Vitaminy



Ergokalciferol (D,)

* Ergosterol = prekurzor D,

* Premena posobenim UV ziarenia

* Nezivocisny zdroj vitaminu D,

* Vhodny pre veganov a vegetarianov

* Metabolizmus Ca a P, spravna funkcia
Imunitného systemu

o I\ v divorastucich hubach



Kobalamin (B,,) ()

A\ A4

*Nezivocisny zdroj B,,

* Nevyhnutny pre syntézu DNA
* Dolezity pre nervovy system
* Podiela sa na tvorbe cervenych krviniek
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* Doplnkovy zdroj pre veganov a
vegetarianov

* N Boletaceae, kuriatko jed|é
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Aromatické, chutové latky a
farbiva
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Kyselina linolova oktén-3-ol
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Benzaldehyd

 Aromu tvori cca. 150 chemickych
atok

* \/znikaju pocas rastu a
technologického spracovania

» Antioxidanty, antimikrobialne ucinky
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,Hubovy alkoho

- Zaklad typickej ,,hubovej” vone
*-Oktén-3-ol = hlavna prchava zlucenina hub

*\/znika z kyseliny linolovej p6sobenim
lipoxygenaz

e Tvori 50 =90 % vsetkych prchavych latok

e Uvolnuje sa po mechanickom poskodeni
tkaniva

* IMla-insekticidny a obranny ucinok
O

Lipoxigenaza

J\/\/\/\/m foperexthaze C'HE(CHE)aCHE\I/% H
HO T T CH,(CH,)sCHs . 12

Kyselina linolova oktén-3-ol



Terpény

Tricholoma matsutake



Benzaldehyd

Vonha mandli, alebo jadier kostkovin

Vznika degradaciou fenylalaninu
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Peciarka mandlova
Agaricus blazei

Peciarka dvojvytrusna
Agaricus bisporus




Sirne zluceniny

. Typicka aroma pre rod Allium

* Rod Lentinula (huzevnatec), Mycetinis
(tanecnica)

*\/6na uvolnhena po mechanickom
poskodeni plodnice

e Lentionin = hlavna sirna zlucenina
e Antimikrobialne a aromatické ucinky

% |l\j\/ enz. hydrulyza "’SM‘

Kyselina lentinikova lentionin




Chutové latky

Sladka chut

cukry-a cukorné alkoholy
Kyslad chut
organicke kyseliny a volné AMK
Horka chut
AMK (arginin, histidin, leucin, valin)
Slana chut
soli.mineralov
UMAMI chut ,masita chut”
kys.-glutamova, asparagova, peptidy
L-teanin




Farbiva

* Neobsahuju chlorofyl ani
antokyaniny

* Pigmenty s antioxidacnym
efektom

* Ochrana pred UV ziarenim
e Antibakterialne vlastnosti
» Atraktanty pre hmyz
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7 Mineralne latky



Kumulacia rizikovych prvkov

*Rizikove prvky: karcinogenny a
toxicky ucinok

*Riziko konzumacie hub z
kontaminovanych oblasti: bane,
odkaliska, intravilany miest, spalovne
Hodnotenie rizika: PTWI, PTMI, THQ
Kumulativny efekt a interakcie
Prvkov

rizikovych prvkov
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Hericium erinaceus

Benefity konzumacie hub

*Nizka energeticka hodnota
* Imunomodulacné ucinky
« Antioxidanty

* Podpora kardiovaskularneho
zdravia

* Pozitivnhy vplyv na travenie

* Neuroprotektivhe ucinky



Rizika konzumacie hub

*Nespravna identifikacia

* Otravy sposobené toxinmi:
amatoxiny, muskarin, orelanin, koprin ...

* Akumulacia toxickych prvkov

*|Intera
o Mikro

kcie s liekmi
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* Alergicke reakcie a potravinova intolerancia/+

‘gl\[ulfhotrév aéer‘ﬁ'é A
~ Amanita muscaria
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*Bohaty zdroj biologicky aktivnych latok
*\/yznam pre racionalnu a vyvazenu stravu
*Potraviny s pridanou biologickou hodnotou










	Slajdy
	Snímka 1: Jedlé divorastúce huby:  benefity bez zbytocného rizika
	Snímka 2: Osnova
	Snímka 3
	Snímka 4
	Snímka 5
	Snímka 6
	Snímka 7
	Snímka 8: Základná chemická  kompozícia húb
	Snímka 9: Voda
	Snímka 10
	Snímka 11: Sacharidy
	Snímka 12: Monosacharidy
	Snímka 13: Oligosacharidy
	Snímka 14: Cukorné alkoholy
	Snímka 15: Glykogén
	Snímka 16: Chitín
	Snímka 17: Chitín
	Snímka 18: Glukány
	Snímka 19
	Snímka 20: Aminokyseliny, peptidy, bielkoviny
	Snímka 21
	Snímka 22: Biogénne amíny
	Snímka 23: Biogénne amíny
	Snímka 24: Biogénne amíny
	Snímka 25
	Snímka 26: Bielkoviny
	Snímka 27: Lipidy a mastné kyseliny
	Snímka 28: Lipidy
	Snímka 29
	Snímka 30: Nasýtené mastné kyseliny
	Snímka 31: Mononenasýtené mastné kyseliny
	Snímka 32: Polynenasýtené mastné kyseliny
	Snímka 33: Vitamíny
	Snímka 34: Ergokalciferol (D2)
	Snímka 35: Kobalamín (B12)
	Snímka 36: Aromatické, chuťové látky a farbivá
	Snímka 37: Aróma húb
	Snímka 38: „Hubový alkohol“
	Snímka 39: Terpény
	Snímka 40: Benzaldehyd
	Snímka 41: Sírne zlúčeniny
	Snímka 42: Chuťové látky
	Snímka 43: Farbivá
	Snímka 44
	Snímka 46
	Snímka 47
	Snímka 48
	Snímka 49: Minerálne látky
	Snímka 50: Kumulácia rizikových prvkov
	Snímka 51: Benefity konzumácie húb
	Snímka 52: Riziká konzumácie húb
	Snímka 53: Záver
	Snímka 54: ĎAKUJEM ZA POZORNOSŤ
	Snímka 55


