
Biochemické změny v poravinářských surovinách a 
produktech rostlinného původu 

a) Přirozené, in vivo, procesy - zrání a stárnutí pletiv 

 Změna struktury b.s. a střední lamely (pektinové látky) 

 Intracelulární procesy 

b) Stres - chlad, sucho, poranění, infekce 

 Oxidační vzplanutí 

 Akumulace fytoalexinů, polyaminů, fenolických látek 

 Aktivace enzymů (PPO, LOX, Plasy …)  

c) Posklizňové procesy - porušení pletiv  

 Mechanické zpracování 

 Fyziologické – PCD, nekrosa 



Zrání a stárnutí pletiv 

1. Iniciace  

- Dosažení metabolického prahu 

- Utlumení fotosynthesy 

- Změny redox stavu buňky 

- Signální dráhy 

Iniciátory: 

Vliv prostředí,vývojové vlivy (počátek 

kvetení, tvorba plodů nebo semen), 

hormony, patologické stavy 

2. Reorganizace / degenerativní fáze 

-   Aktivace metabolických drah, 

 utlumení jiných 

-   autotrofní met. →  heterotrofní 

-  detoxifikace 

Akcelerátory a inhibitory: 

Hormony, prostředí, vývoj 

Terminální fáze 

-  akumulace antibiotik 

-  volné radikály 

-  eliminace metabolitů 

-  ztráta b. integrity, buněčná smrt 



SAG geny – senescence associated B. napus 

Proteasy, ubikvitinační faktory, enzymy CKC, PLD, gln synthasa, metalothionein, GST, 

katalasa, cytP450, PR1, chitinasa, ACC oxidasa, NADH oxidasa  



Synthesa ethylenu 

Indukce synthesy pathogeny, poraněním 



Signální dráha ethylenu 



Cytokininy- deriváty adeninu  

ribosid 

ribosid fosfát 

Isopentenyl 

aromát 

glykosyl 

Cis-, trans- 



Změny ve struktuře buněčné stěny - 

ovlivnění textury 



Biochemické procesy při zrání a stárnutí 
(senescence) pletiv 

metabolismus pigmentů, fenolických látek (PAL) 

metabolismus proteinů  

Vliv na fotosynthesu 

Oxidativní metabolismus  

 lipidy → sacharidy (glyoxalátový cyklus) 

 ROS 

Degradace nukleových kyselin 

Regulace metabolismu 

Endogenní regulátory (ethylen)  

 



Metabolismus chlorofylu a ostatních barviv 

Degradací chl se 

„odhalí“ ostatní barviva 

- karotenoidy 



Synthesa karotenoidních barviv 



Degradace proteinů 



Změny basálního metabolismu 

 – konverse peroxisomů (fotorespirace C3) na glyoxysomy (lipidy→sacharidy) 



Změny redox  stavu buněk – produkce ROS str 1069 



Deteriorace membrán 
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Abiotický stres 



Buchanan, 2002 

Biotický stres 



Rajčata - vděčný objekt  výzkumu 



Ovlivnění textury Le 

PG v nezralých plodech nedetegovatelná, synth. de novo, kódována 1 genem - 2 

isoformy (1% mRNA ve zrajících plodech!!!!) 

Flavr Savr – první geneticky modfikovaná plodina AntiPG (FDA 1994) 

PE konstitutivně, více isoforem,  anti-PE2 



Rajčatová šťáva z antiPG rejčat 



Nejlépe prostudovaným faktorem ovlivňujícím procesy zrání a 

stárnutí u rostlin je ethylen….. 

Lycopersicon esculentum 

Antisense - ACC synthasa, ACC oxidasa 

GMO - ACC deaminasa bakteriální 
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Enzymy působící v průběhu zpracování 

1. Změna senzorických vlastností  

- LOX, lipasy, fosfolipasy, proteasy 

2. Změna textury, konsistence 

 - pektolytické a celulolytické enzymy 

3. Změna barvy  

- PPO, POD 

4. Snížení nutriční hodnoty 

- Askorbát oxidasa, thiaminasa 

 



Enzymové hnědnutí 

Korýši (Crustacea) 
Rostliny 

(ovoce, zelenina) 



Reakce katalysované polyfenoloxidasou 

monofenoloxidasová 

reakce 

difenoloxidasová 

reakce 

Enzymové hnědnutí 



Produkty fenylpropanové dráhy – substráty PPO 



Fyziologická funkce polyfenoloxidasy 

Oranžovo- hnědo-černé látky 



 

Podstata enzymového hnědnutí 



Enzymové hnědnutí 



Prevence enzymového hnědnutí 

1. Šlechtění odrůd s nižším obsahem fenolů 

2. Inaktivace PPO - fyzikálními metodami 

      - inhibicí 

3. Kombinované postupy 

Ad 2) fyzikální metody 

a) Změna teploty, pH 

b) omezení přístupu O2 

- obaly bez přístupu O2 

- balení v inertní atmosféře 

- proslazování  

Inhibice 

a) Chelatační činidla 

b) Anorganické ionty - halidy (NaCl. NaF) 

c) Kompetitivní inhibitory - k. benzoová, 

skořicová 

d) Látky redukují chinony (askorbát, HSO3
-, 

thioly) 


