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Letni zeleninova uroda chutné a bezpecné
aneb nastala sezdna s tradicnim dotazem ,,Nechces cuketu?“

Cuketa, milacek letni kuchyné — univerzalni, lehka, nenaroéna na pfipravu a skoro vidy po ruce, at
uz z vlastni zahradky, nebo z pfebytkl od sousedi. JenZe! Tu a tam se objevi znepokojujici titulek, Zze
cuketa nékomu pékné ,zavafila“. MUiZe byt tato oblibena zelenina skutecné nebezpecna, nebo jde
jen o, kulinarni kachnu“?

V ¢lanku se dozvite, co jsou kukurbitaciny, pro¢ cukety nékdy zhorknou, jak poznat, Ze néco neni
v poradku, co délat, kdyz neposlechneme varovani jazyka a hlavné, jak si cuketu vychutnat bez obav.

Co jsou to kukurbitaciny a proc€ o nich slySime predevsim v 1été?

Léto je hlavni obdobi sklizné tykvovité zeleniny (Celed Cucurbitaceae), kam
patti nejen cukety, ale také dyné, okurky, melouny a dalsi. V tomto obdobi
se také casto objevuji dotazy na jeji bezpecnou konzumaci, co délat pfi
zméné chuti oblibené zeleniny a pfipadné co délat po jeji konzumaci.

Kukurbitaciny jsou latky, presnéji pfirozené sekundarni metabolity, horké
chuti, odvozené od ndazvu pfrislusné celedi, které slouzi rostlinam jako obranné latky. Typicky se
vyskytuji u tykvovitych, ale mlizZeme je nalézt i u jinych Celedi (brukvovité, prvosenkovité, rliZovité aj.).
listcich, u vétsiny rostlin je nejvyssi akumulace kukurbitacinG ve vegetativni fazi v kofenech a listech,
v reprodukéni fazi pak v plodech, pripadné v kofenech.

Asi znate okrasné tykve, které mizeme pravé diky kukurbitaciniim obdivovat. Skidci a predatofi
(napf. larvy hmyzu) si na jejich hotké chuti totiz moc nepochutnaji. Aby tykvovita zelenina nebyla jen
pastvou pro oci, ale i pro Zaludek, slechténim se podafilo schopnost tvorby horkych latek ve srovnani
s divokymi kultivary sniZit a ziskat tak jedlé zastupce. Ale pozor! Pokud vystavime jedlé druhy
tykvovité zeleniny stresu (suchému, horkému pocasi, nedostatku viahy, velkym teplotnim vykyvim,
napadeni $kddci a plisnémi, ¢i nevhodnému skladovani apod.), hofce nam to oplati, protoze
kukurbitaciny je schopna zase zacit produkovat. NejcitlivéjSi na tuto zménu se ukazuji cuketa, patizén
a Spagetova dyné. Tykvovité druhy jsou navic cizosprasné, proto riziko tvorby kukurbitacin( v jedlych
druzich hrozi i v pfipadé zkFiZzeni s okrasnymi druhy (hybridizace). Navic na zakladé toho, jak rostlina
vypadd, nelze od sebe odlisit jedly a nejedly plod, proto mlze snadno dojit k zaméné. Nepéstujte
z tohoto dlivodu blizko u sebe jedlé a okrasné druhy a budte také obezfetni u semen vlastnich
¢i z neovéreného zdroje.

Cuketa: pritel na talifi nebo riziko v prestrojeni?

Nehorké (bezkukurbitacitové) verze cukety se rozhodné bat nemusite.
Ta hotka ale vhodna a bezpecna byt nemusi. Kukurbitaciny mohou totiz
plsobit na lidsky organismus i toxicky. Podle studii na Zivych organismech
je uvadéna toxicita kukurbitacind v rozmezi 2 az 12,5 mg/kg. Tyto latky
jsou navic stabilni a vafenim ¢i mrazenim se jejich obsah nesnizi.

PFi konzumaci kukurbitacint zaleZi jak na jejich snédené davce, tak i na vnimavosti daného jedince.
Poziti mizZe probéhnout bezpfiznakové, s lehkymi pfiznaky, ale Ize se setkat i se zdvainymi prlibéhy.
Toxické projevy se objevi pomérné rychle, maximalné v radu jednotek hodin po konzumaci. Pfiznaky
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jsou typicky spojeny s travicim traktem, kde se mohou objevit kiece v bfise, bolesti bficha, zvraceni,
prijem s rizikem pfipadné dehydratace. Mezi dalsi pfiznaky mGZeme zaradit bolest hlavy, slabost,
hypotenzi, tachykardii a dalsi. Pfiznaky pretrvavaji max. nékolik dni. Neexistuje lécba specifickym
protijedem, je tak k dispozici pouze Ié€ba symptomaticka, kterd mirni pfiznaky.

Na kukurbitaciny neni vhodné ale nahlizet pouze negativni perspektivou, jelikoz tyto latky jsou dnes
v zajmu lékarFského vyzkumu pro své biologické vlastnosti s potencidlem pfi vyvoji 1€k na zanétliva,
onkologickd a kardiovaskularni onemocnéni, pfipadné i u |éCiv na diabetes mellitus typu Il.

Otrava cuketou? SpiSe vyjimka nez pravidlo.

PrestoZe otrava po konzumaci horkych cuket byla skute¢né zaznamenana
a v nékolika pfipadech si vyZadala hospitalizaci, nebo méla vaznéjsi pribéh,
jde v celkovém méfitku spiSe o vzacné pripady.

V roce 2024 byl v odborném periodiku publikovan jeden cesky pfFipad otravy
54leté Zeny ze Zlinska po konzumaci pecené cukety s chlebem, ktera se
projevila silnymi bolestmi brficha, zvracenim, krvavym, vodnatym prljmem, hypotenzi, zvySenymi
hladinami jaternich enzym{ (transamindz), otokem a zanéty organ( v btiSe, poskozenim jater.
V ostatnich zemich je pocet pripadli podobny a pohybuje se v ramci jednotek pfipadd. V Némecku byl
klinicky zdokumentovany pfipad otravy vroce 2020, a to u 66leté Zeny s pfiznaky tachykardie,
hypotenze, dehydratace, nevolnosti, zvraceni aj. V némeckych mediich pak v roce 2024 byl popsan
pripad otravy 67leté Zeny a dfive, v roce 2015, pak pfipad otravy manzZelského paru (muz 79 a Zena 80
let) po konzumaci hotkého cuketového guldse, ktery pro muze bohuzel skongil fatalné. Umrti véak dle
Bundesinstitut fir Risikobewertung (Spolkovy institutu pro hodnoceni rizik) nebylo oficidlné hlaseno
toxikologickym uradim a nebylo tak odborné zdokumentovano.

Klinicky a laboratorné byla naopak potvrzena otrava u starsiho paru z Nizozemska, ktefi zkonzumovali
dvé sousta hotrkého zapeceného pokrmu z domdci cukety. Do dvou hodin se objevila nevolnost,
zvraceni a prdjem. PotiZe byly konzultovany s Iékafskou sluzbou, ktera doporucila hydrataci tekutinami
a opétovny kontakt s Iékarskou sluZzbou, pokud by se symptomy zhorSovaly. Nasledujici den se Zena
zotavila, ale muz mél pretrvavajici tézké gastrointestinalni potize, kterym nakonec podlehl. Pfitomnost
toxinl byla potvrzena analyzou samotného pokrmu i domacich cuket ze zahrady. Francouzska studie
z let 2012-2016 zamérena na nezddouci ucinky po konzumaci nejedlych tykvovitych druhd, k jejichz
zaméné s jedlymi druhy nékdy dochazi, nezaznamenala zadné Umrti ani tézky pripad.

Horka chut = stop konzumaci! Co délat, kdyz uz jste to snédli?

Nepropadejte panice. Nedoporucuje se vyvolavat zvraceni. Bud' se nestane
nic, nebo se béhem nékolika hodin mohou objevit zaZivaci obtize, jako jsou
nevolnost, zvraceni, kieée v bfiSe nebo prijem. Pfiznaky vétSinou samy
odezni béhem jednoho az dvou dn.

Dtlezité je pit hodné vody, aby télo lépe toxiny vyplavilo a nedoslo vlivem
prdjmu, nebo zvraceni k dehydrataci. Vyvarujte se tézkych jidel a doprejte si odpocinek.

Nezadouci uc¢inky u malych déti, starSich osob, oslabenych jedinci se doporuduji ihned konzultovat
s lékafem. Pokud se dokonce objevi silné bolesti bficha, krev ve stolici, dlouhotrvajici zvraceni nebo
horecka, nebo se stav zhorsuje, je tfeba co nejdfive vyhledat lékaFskou pomoc.

V pripadé dotazll nebo jakychkoliv nejasnosti kontaktujte svého osetfujiciho Iékarfe, nebo se mizete
obratit na odborniky z Toxikologického informacniho centra (224 91 92 93 nebo 224 91 54 02).

2


https://www.tis-cz.cz/

© Bischofova, S. - Prusa, T. SzU - Centrum zdravi, vyZivy a potravin, 7/2025

Chutna cuketa bez obav? Jednoducha a rychla prevence v praxi — divéfujte svym smysltiim!
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e Okem nelze rozeznat jedly a nejedly plod tykvovité zeleniny.

e Kukurbitaciny jsou uvnitf celého plodu, nejdou umyt.

e Kukurbitaciny jsou tepelné stabilni, varenim ¢i mrazenim se neznici.
e Pfidani koreni ¢i cukru mize zakryt hofkou chut, ale ne Géinky.

Prevence spociva v podobé ochutnavky syrové zeleniny. Pokud je horka,
nekonzumujte ji a vyhodte.
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