
Souhrn 

Pfiíspûvek shrnuje vyuÏití instrumentálního mûfiení ba-
revnosti v oblasti pfiírodních léãiv a dal‰ích zdraví pro-
spû‰n˘ch látek pfiírodního pÛvodu v posledních 10 letech.
Nejãastûji se mûfiení barevnosti v této oblasti uplatnilo pfii
sledování rÛzn˘ch aspektÛ procesu su‰ení léãiv˘ch rostlin
a jejich ãástí.
Klíãová slova: mûfiení barevnosti • barevné prostory • 
léãivé rostliny

Summary

The paper summarizes the use of instrumental colour
measurement in the field of pharmaceuticals of natural
origin and other substances of natural origin beneficial for
health in recent 10 years. Colour measurement in this
field was most frequently employed in the monitoring of
various aspects of the process of drying of medicinal
plants and their parts.
Keywords: colour measurement • colour spaces • 
medicinal plants

Úvod 

Instrumentální mûfiení v trichromatickém systému v˘-
znamnû zvy‰uje moÏnosti objektivního posuzování ba-
revnosti a jejích zmûn. Pfiesto dosud není ani v oblasti lé-
ãiv, léãiv˘ch pfiípravkÛ a dal‰ích zdraví prospû‰n˘ch látek
pfiírodního pÛvodu instrumentální mûfiení barevnosti bûÏ-
nû pouÏívanou metodou. V̆ jimkou je sledování procesÛ
su‰ení léãiv˘ch a dal‰ích rostlin a pfiípravkÛ obsahujících
zdraví prospû‰né látky pfiírodního pÛvodu, v˘sledky z této
oblasti v‰ak vût‰inou byly publikovány v jiném neÏ far-
maceutickém odborném tisku. Pfiíspûvek navazuje na
pfiedchozí zpracování problematiky1) a shrnuje v˘vojové
trendy a aplikace od roku 2004. I v této oblasti pfievláda-
lo ve sledovaném období vyuÏití parametrÛ barevného
prostoru CIE L*a*b*, CIELAB (v polárních soufiadnicích
CIE L*C*h, CIELCH). âasto pouÏíván je i zde barevn˘
prostor podle Huntera (Hunter L, a, b). Barevné prostory
RGB a CIE XYZ nebyly vyuÏívány v aplikacích z dané
oblasti ãasto a dal‰í barevné prostory, jako ANLAB2),
HSV3), YIQ3), CIEDE20004) a YCbCr3, 5) jen ojedinûle.
Barevné prostory RGB, HSV, YIQ, CIELAB a YCbCr
(charakterizace vãelích medÛ)3), CIELCH a CIELAB
(identifikace nûkter˘ch typÛ medÛ)6), RGB a CIE XYZ
(hodnocení jakosti tradiãních ãínsk˘ch léãiv)7) ãi RGB
a YCbCr (identifikace rostlin pouÏívan˘ch k léãbû rev-
matoidní artritidy)5) byly v kombinaci s dal‰ími postupy
v˘chodiskem k nov˘m klasifikaãním a kontrolním postu-
pÛm. SoubûÏnû ale nejsou rÛzné barevné prostory pouÏí-
vány velmi ãasto (jako dal‰í pfiíklady kdy ano, mohou b˘t
prostory CIE XYZ, CIELAB, Hunter L, a, b, ANLAB,
CIELCH v práci2) RGB, HSV, YIQ, CIELAB, YCbCr3),
CIE XYZ, Yxy, CIELAB, CIELCH, Hunter8) nebo RGB,
CIE XYZ, CIELAB, CIELCH)9). Kolorimetrické para-
metry byly získávány témûfi v˘luãnû pfiím˘m mûfiením
specializovan˘mi mûfiidly, v˘poãtem ze spekter odrazu ãi
prostupu získan˘ch spektrofotometricky jen v˘jimeãnû.
I v oblasti pfiírodnin jsou rozvíjeny aplikace zaloÏené na
obrazové anal˘ze, pfiíklady mohou b˘t práce3, 4, 7, 9–11). 
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âíseln˘ popis barvy léãiv˘ch a zdraví prospû‰n˘ch
pfiírodních produktÛ a jejích zmûn v dÛsledku tech-
nologick˘ch procesÛ

Soufiadnice barevného prostoru CIELAB a parametr C*
byly pouÏity v rámci snahy o standardizaci propolisu
k ãíselnému popisu barvy vût‰ího poãtu vzorkÛ a jejich
rozdûlení na dva základní typy li‰ící se mimo barvu anti-
oxidaãní aktivitou a obsahem nûkter˘ch dÛleÏit˘ch lá-
tek12). Nûkolik dal‰í prací bylo vûnováno kolorimetrické-
mu popisu a charakterizaci rÛzn˘ch typÛ vãelího medu
pocházejícího z odli‰n˘ch zdrojÛ a lokalit. Uplatnily se
pfiitom parametry barevn˘ch prostorÛ CIELAB3, 13, 14)

CIELAB/CIELCH6), anebo CIE XYZ a CIELAB/
/CIELCH15). Vût‰ina aplikací z dané oblasti v‰ak byla pfii
popisu a hodnocení barvy plodÛ ãi semen léãiv˘ch
a dal‰ích zdraví prospû‰n˘ch rostlin. Pfiíkladem mohou
b˘t plody bezu ãerného, jejichÏ barva byla popsána kolo-
rimetrick˘mi parametry v barevn˘ch prostorech CIE
XYZ, CIELAB, Hunter L, a, b, ANLAB, CIELCH
v práci2), plody 10 genotypÛ dfiínu obecného (popis
v prostoru CIELAB hodnotami soufiadnic L*, a*, b*)16),
dvou druhÛ dfii‰Èálu popsan˘ch soufiadnicemi v barevném
prostoru Hunter L, a, b17) anebo plody ‰esti kultivarÛ brus-
nic v prostorech CIELAB a CIEDE20004). V práci18) po-
pisují autofii barvy plodÛ dvou kultivarÛ zimolezu mod-
rého v prÛbûhu jejich dozrávání hodnotami soufiadnic L*,
a*, b* v barevném prostoru CIELAB, v dal‰í pak barvu
plodÛ a listÛ ãtyfi kultivarÛ temnoplodce ãernoplodého19).
Zbarvení plodÛ rakytníku fie‰etlákového sklizen˘ch
v rÛzn˘ch fázích zralosti je v barevném prostoru CIELAB
(hodnoty soufiadnic L*, a*, b*) popsáno autory20). 

Dal‰í skupina prací byla zamûfiena na sledování zmûn
zbarvení v prÛbûhu uchovávání plodÛ ãi jiného materiálu
rostlinného pÛvodu. Zmûny barvy plodÛ rÛzn˘ch kultiva-
rÛ brusnic pfii jejich tfiít˘denním uchovávání popisují
v práci4) hodnoty L* a ∆E00. Podstatnû dlouhodobûj‰í
bylo sledování zmûn barvy a dal‰ích ukazatelÛ u kofienÛ
kfienu selského uchovávaného 10 mûsícÛ pfii teplotû
0–1 °C, které popisují autofii21) hodnotami soufiadnic
v barevném prostoru Hunter L, a, b a indexu Ïlutosti.
Zmûny zbarvení a dal‰ích ukazatelÛ jakosti potoãnice lé-
kafiské byly sledovány po jejím blan‰írování, zmrazení
a uchovávání pfii teplotách –7 aÏ –30 °C porovnáváním
hodnot soufiadnic a parametru C v barevném prostoru
Hunter L, a, b22). Dal‰í práce byly vûnovány sledování ba-
revn˘ch zmûn su‰eného rostlinného materiálu v závislosti
na podmínkách jeho uchovávání. U prá‰kovan˘ch plodÛ
papriky roãní byly zji‰Èovány barevné zmûny po zv˘‰ení
obsahu vlhkosti o 1– 5 % a sledovány v barevn˘ch pro-
storech CIELAB/CIELCH se závûrem, Ïe aÏ +3 % vlh-
kosti zpÛsobí signifikantní zmûny hodnot kolorimetric-
k˘ch parametrÛ23). U su‰eného ãesneku setého byla
sledována kinetika barevn˘ch zmûn pfii jeho uchovávání
v podmínkách teploty 20–50 °C a relativní vlhkosti
30–90 % a popisována soufiadnicemi v barevném prosto-
ru Hunter L, a, b, a hodnotami barevného rozdílu ∆E24).
Vliv dlouhodobého (24 t˘dnÛ) pÛsobení vlhkosti (aÏ
75 %) na dÛleÏité obsahové látky, mikrobiologickou ãis-
totu a barvu su‰en˘ch listÛ jitrocele kopinatého byl sle-
dován s vyuÏitím parametrÛ barevného prostoru CIELAB
v práci25). Ve stejném barevném prostoru autofii26) v rámci

studia sloÏení a fyzikálnû chemick˘ch charakteristik po-
psali hodnotami soufiadnic L*, a*, b* barvu oleje ze se-
men ãernuchy seté dvojího pÛvodu. Vliv stupnû fermen-
tace na obsahové látky a dal‰í ukazatele byl sledován
u ãajÛ z pupeãníku asijského, barva vodného v˘luhu
z nefermentovaného, ãásteãnû fermentovaného a plnû fer-
mentovaného ãaje byla popsána hodnotami soufiadnic ba-
revného prostoru CIELAB L*, a*, b* a je svûtlej‰í neÏ
vodné v˘luhy z ãajovníku ãínského sledované soubûÏ-
nû27). Obdobn˘ v˘zkum byl proveden u nálevu
z listÛ ãajovníku ãínského fermentovan˘ch z 0–80 %, bar-
va vodn˘ch v˘luhÛ popisovaná hodnotami soufiadnic
v barevném prostoru CIELAB byla ovlivnûna více kon-
centrací teaflavinu neÏ koncentrací tearubiginu28). V jiné
studii kvality nefermentovan˘ch, ãásteãnû fermentova-
n˘ch a fermen tovan˘ch ãajÛ z ãajovníku ãínského (cel-
kem 58 vzorkÛ) byly sledovány hodnoty ∆a, ∆b a ∆L vod-
n˘ch v˘luhÛ sledovan˘ch vzorkÛ ãajÛ se závûrem, Ïe jsou
dobfie pouÏiteln˘mi ukazateli jakosti ãajÛ a hodnoty ∆a
v˘luhÛ umoÏÀují rozli‰ení mezi zelen˘mi a ãern˘mi ãa-
ji29). Autofii30) sledovali vliv teploty vody v rozmezí
20–100 °C pfii extrakci usu‰ené a rozdrobnûné kopretiny
fiimbaby na obsah fenolick˘ch látek, parthenolidÛ a barvu
extraktÛ, k tomu pouÏili kolorimetrické parametry L*, a*,
b*, C*, h. Zjistili v˘raznou zmûnu barvy extraktÛ
v závislosti na teplotû, pfii teplotách vody 20–70 °C byly
hnûdavû zbarvené, pfii teplotách 80–100 °C byly Ïlutû
zbarvené a svûtlej‰í, souãasnû se mûnil obsah dÛleÏit˘ch
úãinn˘ch látek. Studie31) byla zamûfiena na hledání opti-
málních podmínek (teplota a ãas) pro extrakci kvûtÛ ibi‰-
ku súdánského vodou a pro koncentrování extraktu. Hod-
noty soufiadnic L*, a*, b* v barevném prostoru CIELAB
se mûnily více s teplotou neÏ s dobou extrakce.

Jin˘m typem prací vyuÏívajících instrumentálního mû-
fiení barevnosti je sledování vlivu rÛzn˘ch energetick˘ch
polí, aplikovan˘ch pfii mikrobiologické dekontaminaci
pfiírodnin ãi z jin˘ch dÛvodÛ, na barvu vzorku. Paprika
roãní byla po tepelné sterilizaci uchovávána 3 mûsíce pfii
18–20 °C a v chladniãce pfii 4–6 °C, sledovány byly pa-
rametry barevného prostoru CIELAB/CIELCH L*, a*,
b*, h32). Kozinec blanit˘ byl dekontaminován elektrono-
v˘m paprskem 2–16 kGy, barva vzorkÛ popsaná hodno-
tami soufiadnic v barevném prostoru Hunter L, a, b se
v dal‰ím  tfiímûsíãním sledování mûnila v zanedbatelné
mífie33). Ozáfiení vodn˘ch extraktÛ z usu‰ené
a rozdrobnûné houby rezavce ‰ikmého gama záfiením
3–10 kGy zlep‰ovalo v mífie závislé na dávce záfiení jejich
barevné vlastnosti (nárÛst hodnot soufiadnic L a b a pokles
hodnot soufiadnice a v barevném prostoru podle Huntera),
mimoto ozáfiení pfiíznivû ovlivÀovalo antioxidaãní vlast-
nosti extraktÛ34). Gama záfiení (1–50 kGy) bylo pouÏito
také k ãásteãné  depolymeraci kyseliny hyaluronové, je-
jíÏ zbarvení se ozáfiením mûnilo v hodnotách soufiadnic
barevného prostoru Hunter L, a, b jen mírnû35). V dal‰í
studii byla kyselina hyaluronová depolymerována ozáfie-
ním elektronov˘m paprskem, gama záfiením, mikrovln-
n˘m záfiením a teplem a byl sledován vliv tûchto zásahÛ
na její zbarvení (Hunter L, a, b) se závûrem, Ïe nejvût‰í
zmûny (zejména v hodnotû soufiadnice b) zpÛsobilo záfie-
ní mikrovlnné36). Pfii sledování kinetiky zmûn barvy ve
vodû rozpustn˘ch barevn˘ch obsahov˘ch látek ‰afránu za
zv˘‰ené teploty pÛsobením denního svûtla byly pouÏity

108 Čes. slov. Farm. 2014; 63, 107–112

Farmacie 3.2014:Farmacie 4-012  18.6.2014  10:37  Stránka 108

proLékaře.cz | 21.1.2026



Čes. slov. Farm. 2014; 63, 107–112 109

Tab. 1. Využití instrumentálního měření barevnosti při řešení problémů souvisejících se sušením léčivých a dalších zdraví 
prospěšných rostlin

Rostlina a její ãást PouÏité kolorimetrické parametry a zamûfiení práce Lit.

aksamitník vzpfiímen˘  (Tagetes erecta L.) kvût L, a, b, ∆E, zmûny barvy a dal‰ích ukazatelÛ pfii rÛzn˘ch zpÛsobech su‰ení  41  

aktinidie ãínská (Actinidia deliciosa F.C. 
L, a, b, ∆E, h, BI, kinetické modely zmûn barvy pfii horkovzdu‰ném su‰ení 38

Liang et A. R. Ferguson) plod 

bazalka pravá (Ocimum basilicum L.) naÈ  L, a, b, ∆E, C, h, BI, kinetika zmûn barvy pfii mikrovlnném su‰ení 39  

cesmína paraguayská L, b, vliv pfieru‰ovaného su‰ení na kinetiku, barvu a dal‰í ukazatele jakosti  42

(Ilex paraguariensis A. St. Hil.) L*, a*, b*, sledování mikrovlnného su‰ení listÛ a vûtviãek, zmûn jejich barvy 

list a dal‰ích ukazatelÛ 43  

ãajovník ãínsk˘ L*, a*, b*, ∆E, C*, h, BI, kinetika zmûn kolorimetrick˘ch parametrÛ 

(Camellia sinensis L.) pfii horkovzdu‰ném su‰ení 9   

nefermentovan˘ list ∆E, C*, BI, L*, h, vliv podmínek vakuového mikrovlnného su‰ení 

na kolorimetrické parametry a dal‰í ukazatele
40

ãesnek kuchyÀsk˘  (Allium sativum L.) L*, a*, b*, kinetika, spotfieba energie, jakost (vãetnû barvy) 

cibule pfii kombinovaném su‰ení 
44

dfii‰Èál obecn˘ (Berberis vulgaris L.) plod L, a, b, ∆E, h, kinetika a jakost pfii horkovzdu‰ném su‰ení upraven˘ch plodÛ 45  

kopr vonn˘ (Anethum graveolens L.) list L, a, b, a/b, kinetika a vliv podmínek horkovzdu‰ného su‰ení na barvu 46  

kopfiiva dvoudomá (Urtica dioica L.) L, a, b, C, h, spotfieba energie a barva listÛ pfii rÛzn˘ch zpÛsobech su‰ení 47   

list L*, a*, b*, C*, h, porovnání pfii rÛzn˘ch zpÛsobech su‰ení 48  

máta klasnatá (Mentha spicata L.) list  L*, a*, b*, h, ∆E, kinetika mikrovlnného su‰ení 49  

meduÀka lékafiská (Melissa officinalis L.) list h, vliv konvektivního su‰ení na barvu a obsah dÛleÏit˘ch látek 50  

mochynû peruánská (Physalis peruviana L.) L*, a*, b*, C*, h, vliv rÛzn˘ch metod su‰ení na barvu a dal‰í 

plod ukazatele jakosti
51

oliva evropská (Olea europea L.) list L*, a*, b*, barva a dal‰í ukazatele u ãerstv˘ch a su‰en˘ch (IR) listÛ 52  

paprika roãní (Capsicum annuum L.) C*, zmûny barvy pfii horkovzdu‰ném su‰ení 53   

plod L*, a*, b*, C*, h, vliv zpÛsobu su‰ení a doby uchovávání  54   

L*, a*. b*, C*, h, vliv teploty vzduchu pfii su‰ení na barvu 

a dal‰í ukazatele jakosti  
55

pelynûk estragon (Artemisia dracunculus L.) L*, C*, h, vliv podmínek su‰ení na barvu a obsah silice pfii uchovávání  56   

list L*, C*, h, vliv podmínek su‰ení na barvu 8  

petrÏel obecná (Petroselinum crispum L.) L*, a*, b*, C*, h, vliv podmínek mikrovlnného su‰ení na barvu 57   

list L, a, b. a/b, kinetika a vliv podmínek su‰ení na barvu 46   

L*, a*, b*, hodnocení barvy a jin˘ch markerÛ rÛzn˘ch metod su‰ení  58  

pískavice fiecké seno L*, a*, b*, ∆E, C*, h, vliv rÛzn˘ch zpÛsobÛ su‰ení na barvu 

(Trigonella foenum-graecum L.) naÈ a dal‰í ukazatele jakosti 
59

pupeãník asijsk˘ (Centella asiatica L.) naÈ L, h, ∆E, vliv teploty a vlhkosti pfii horkovzdu‰ném su‰ení 60  

rozmar˘na lékafiská (Rosmarinus officinalis L.) list L, a, b, a/b, kinetika a vliv zpÛsobu su‰ení na barvu a obsah nûkter˘ch prvkÛ 61 

‰alvûj lékafiská (Salvia officinalis L.) list L*, a*, b*, h, C*, ∆E, vliv zpÛsobu su‰ení na barvu 62  

tfiezalka teãkovaná (Hypericum perforatum L.) naÈ  L, C, h, vliv zpÛsobu a teploty su‰ení na barvu a na obsah hypericinu 63  

tfiezalka teãkovaná (Hypericum perforatum L.) list ∆E, C*, vliv podmínek horkovzdu‰ného su‰ení na barvu 64  

vavfiín prav˘ (Laurus nobilis L.) list L*, a*, b*, C*, ∆E, vliv podmínek su‰ení na barvu a na obsah silice 65  

v‰ehoj pûtilist˘ (Panax quinquefolius L.) kofien L*, vliv podmínek su‰ení na barvu a na obsah ginsenosidÛ 10  

zázvor lékafisk˘ (Zingiber officinale Roxb.) L*, a*, b*, ∆E, vliv podmínek su‰ení na barvu, obsah silice a její sloÏení 66

oddenek L*, a*, b*, C*, h, kinetika su‰ení a vliv su‰ení na kolorimetrické parametry 67

Farmacie 3.2014:Farmacie 4-012  18.6.2014  10:37  Stránka 109

proLékaře.cz | 21.1.2026



110 Čes. slov. Farm. 2014; 63, 107–112

parametry barevného prostoru CIELAB/CIELCH
a nûkteré dal‰í ménû bûÏné kolorimetrické parametry37).

Studium prÛbûhu dehydratace rostlin a jejich ãástí

Hlavní oblast vyuÏití instrumentálního mûfiení barev-
nosti v oblasti léãiv pfiírodního pÛvodu a jin˘ch zdraví
prospû‰n˘ch pfiírodnin ve sledovaném období bylo sledo-
vání procesÛ su‰ení a jin˘ch zpÛsobÛ dehydratace rostlin
a jejich ãástí. Pfiíklady jsou uvedeny v tabulce 1. Speci-
fick˘m ukazatelem pouÏívan˘m v nûkter˘ch aplikacích
tohoto typu je kolorimetrick˘ index hnûdosti BI, kter˘
charakterizuje ãistotu hnûdé barvy jako dÛleÏitého uka-
zatele spojeného s hnûdnutím rostlinného materiálu
v prÛbûhu jeho su‰ení. Vyãísluje se jako BI = [(100(x –
0,31)] / 0,17 kde x = (a* + 1,75L*) / 5,645L* + a* –
3,012b* 9, 38–40).

Mimo aplikace uvedené v tabulce 1 bylo instrumentál-
ní mûfiení barevnosti pouÏito v ãetn˘ch dal‰ích pracech
obdobného zamûfiení, napfi. u rakytníku fie‰etlákového
(L*, a*, b*, ∆E)68), tuÏebníku jilmového a vrby bílé Hun-
ter (L, a, b, C, h)69) a jin˘ch léãiv˘ch a zdraví prospû‰n˘ch
rostlin a jejich ãástí70–72), anebo z nich pfiipraven˘ch pfií-
pravkÛ73, 74).

Analytické aplikace a korelace barevnosti s obsahem
dÛleÏit˘ch pfiírodních látek

Dosavadní vyuÏití instrumentálního mûfiení barevnosti
v oblasti analytiky léãiv˘ch rostlin a dal‰ích pfiírodnin ne-
ní vzhledem k jejich  komplikovanému sloÏení a dal‰ím
faktorÛm srovnatelné s vyuÏitím této metody
v oblasti analytiky syntetick˘ch léãiv a tato léãiva obsa-
hujících léãiv˘ch pfiípravkÛ. Do oblasti kvalitativní analy-
tiky pfiírodnin lze zafiadit v‰echny aplikace popisující ãí-
selnû barevnost. Pouze v ojedinûl˘ch pfiípadech5, 13, 75) v‰ak
autofii zmiÀují identifikaci vzorkÛ, ãastûji je vzhledem
k variabilitû sloÏení a vlastností zkoumaného materiálu po-
psáno pouze typové odli‰ení a zafiazení mezi vzorky ob-
dobného sloÏení ãi pÛvodu, jako napfi. u vãelího medu3, 6,

14, 84) nebo propolisu12), úãinnou pomÛckou je pfiitom ãasto
chemometrie. Napfi. autofii6) popisují pouÏití kolorimetric-
k˘ch parametrÛ L*, C*, h v kombinaci s chemometrií
k rozli‰ení 17 typÛ jednodruhov˘ch medÛ z rÛzn˘ch ãástí
Evropy a ve studii14) s pouÏitím kolorimetrick˘ch para-
metrÛ L*, a*b* a HPLC totéÏ u ‰esti typÛ jednodruhov˘ch
medÛ z pfieváÏnû jiné ãásti Evropy. V kvantitativní analy-
tice klasické analytické aplikace instrumentálního mûfiení
barevnosti vzhledem ke sloÏitosti a promûnlivosti sloÏení
vût‰iny v úvahu pfiicházejících pfiírodnin nejsou dosud roz-
vinuty. Situace je tedy odli‰ná neÏ u léãiv syntetického pÛ-
vodu a z nich odvozen˘ch léãiv˘ch pfiípravkÛ. V̆ chodis-
kem pro analytické aplikace v praxi v oblasti rostlin
a jejich ãástí a dal‰ích pfiírodnin mohou b˘t v˘sledky stu-
dia korelace mezi kolorimetrick˘mi parametry a obsahem
dÛleÏit˘ch pfiírodních látek ãi jejich skupin. Analytick˘m
signálem je v tûchto pfiípadech vhodnû volen˘ kolorime-
trick˘ parametr, analytem pak stanovované obsahové lát-
ky nebo jejich skupiny a ãasto se jedná o korelace lineár-
ní. V fiadû pfiípadÛ v‰ak hodnoty korelaãních koeficientÛ
naznaãují moÏnost nanejv˘‰ jen rychlého semikvantitativ-
ního stanovení neÏ cestu pro kvantitativní anal˘zu. Pfiíkla-

dy analyticky vyuÏiteln˘ch korelací mohou b˘t korelace
hodnot b* nebo C* s obsahem karotenoidÛ a �β-karotenu
v kvûtech tykve obrovské76), korelace hodnot soufiadnice
x s obsahem β-karotenu ve vãelím medu15), korelace hod-
not a*4 anebo (a*/b*)2, 5 s obsahem lykopenu v rajãatech77),
korelace hodnot a* s obsahem karotenoidÛ a hodnot b*
anebo C* s obsahem luteinu v jiném rostlinném materiálu
(tykve a d˘nû Cucurbita ssp.)78), korelace hodnot soufiad-
nice a* s obsahem anthokyaninÛ v plodech bobkovi‰nû lé-
kafiské79), korelace hodnot C* s obsahem fenolick˘ch lá-
tek a flavonoidÛ v propolisu12). U vãelích medÛ s obsahem
fenolick˘ch látek podle80) korelovaly s vy‰‰í hodnotou ko-
relaãního koeficientu neÏ hodnoty parametru ∆E hodnoty
soufiadnice b*, u medÛ z jiné ãásti svûta korelovaly
s obsahem fenolick˘ch látek nejlépe hodnoty soufiadnice
L* a a*3), ve studii81) pak hodnoty soufiadnice a* a podle14)

soufiadnice a* a L*, pfiiãemÏ i v pfiípadû soufiadnice b* by-
la hodnota korelaãního koeficientu statisticky v˘znamná
(p < 0,05)14). Pro orientaãní stanovení obsahu polyfenolÛ
v nati kakostu Thumbergova by mohla b˘t uÏiteãná line-
ární korelace hodnot L* namûfien˘ch po barevné reakci
vodného extraktu vzorku s roztokem chloridu Ïelezitého82).
Korelace kolorimetrick˘ch parametrÛ s antioxidaãní akti-
vitou lze vyuÏít k rychlému stanovení tohoto dÛleÏitého
ukazatele. Pfiíkladem v tomto smûru mÛÏe b˘t korelace
hodnot L*, a*, b* s antioxidaãní aktivitou (FRAP) rajãat83)

anebo hodnot b* s antioxidaãní aktivitou (TEAC) vãelího
medu80). U medÛ z jiné ãásti svûta korelovaly
s antioxidaãní aktivitou (FRAP) nejlépe hodnoty soufiad-
nice L*3). Ve studii81) korelovaly s antioxidaãní aktivitou
(FRAP, DPPH) nejlépe hodnoty soufiadnice a*, podle14) ko-
relovaly s antioxidaãní aktivitou (FRAP, DPPH) lépe neÏ
soufiadnice b* hodnoty soufiadnic a* a L*, resp. L* a a*.
Zajímavá je také korelace hodnot soufiadnice L*
s koncentrací As, Cd, Fe, Pb, S a Ca u tmav˘ch typÛ vãe-
lího medu, zatímco u svûtlej‰ích medÛ je situace odli‰ná84).

Stfiet zájmÛ: Ïádn˘.

Autofii dûkují PharmDr. M. PotuÏákovi za korekturu botanick˘ch ná-

zvÛ rostlin a za dal‰í pfiipomínky k textu pfiíspûvku. 
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