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V praci je podan vyklad kvaseni a kliceni semen v pojeti Mendelova ugcitele na brnénském filosofickém ucilisti F. Diebla v jeho ucebni-
ci ,Abhandlungen Uber die allgemeine und besondere Naturgeschichte, Briinn“, vydané roku 1835. Tento vyklad pochazejici jesté z doby
pred Pasteurovym objevem kvasinek pfinasi ¢etna zjednoduseni odpovidajici dobé, kdy u¢ebnice vznikla. Jsou charakterizovana v po-
znamkach k Dieblovu vykladu pfiloZzenych.

Sebanek, J. — Psota, V.: Fermentation as conceived by Mendel’s teacher F. Diebel in his textbook from 1835. Kvasny Prum. 58,
2012, No. 11-12, p. 361-363.

This study presents the fermentation process and seed germination in the approach of F. Diebel, Mendel’s teacher at Brno Philo-
sophical Institute, in his textbook “Abhandlungen Uber die allgemeine und besondere Naturgeschichte, Brinn®, published in 1835. This
explanation coming from the days before Pasteur’s discovery of yeasts brings a lot of simplifications reflecting the time of the textbook
origin. These are characterized in notes added to Diebel’s explanation.

Sebanek, J. — Psota, V.: Die Girung in der Auffasung des Georg Mendel Lehrers F. Diebel in seinem Lehrbuch vom Jahre 1835.
Kvasny Prum. 58, 2012, Nr. 11-12, S. 361-363.

Im Artikel wird die Erklarung der Garung und der Samenkeimung in der Auffasung des Georg Mendel Lehrers F. Diebel am Philoso-
phischen Lehranstalt in Brno (Briinn), Tschechische Republik in seinem Lehrbuch ,Abhandlungen tber die allgemeine und besondere
Naturgeschichte, Briinn, abgedriickt im Jahre 1835, gegeben. Aus der Zeit noch vor der L. Pasteur Erfindung der Hefe stammende Er-
klarung bringt zahlreiche Vereinfachungen, die der Zeit des Entstehens entspricht. Diese Vereinfachungen werden in zu den Erklérungen

beigelegten Anmerkungen charakterisiert.
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1 UVOD

Na brnénském filosofickém ucilisti pfednasel pfirodopis a nauku
0 zemeédélstvi prof. FrantiSek Diebl. Pro pfirodopis vydal v roce 1835
u€ebnici (Diebl, 1835). Zahrnuje morfologii, fyziologii a systematiku
rostlin, pficemz fyziologie je doplnéna i kapitolou o ,chemii rostlin®,
Vv jejimz ramci je pojednano o kvaseni. Dieblovy pfednasky si v dobé
svych teologickych studii v Brné zapsal roku 1846 i Gregor Mendel
(1822-1884), ktery pak v témze roce u Diebla slozil i pfedepsanou
zkousku (Orel, 2003). Je pouéné uvédomit si, v jakém stupni byla
pfirodovéda v dobé, kdy ji studoval Gregor Mendel. Jeho jméno nese
v Brné, zamérena svymi fakultami pfevazné na biologii a jeji aplikaci
na zemeédélstvi, zahradnictvi a lesnictvi. Mendel ziskal v biologic-
kych védach vyznam zcela zdsadni svymi experimenty s kfizenim
hrachu, jimiz odhalil zakladni zakony dédi¢nosti a zaslouzil se o vznik
nového oboru biologie — nauky o dédi¢nosti (genetiky).

Dieblova uéebnice, ktera shrnuje obraz o biologii rostlin v dobé
Mendelovych studii, ukazuje, o jak nizkou uroven biologickych po-
znatkdl se Mendel jako védec mohl opirat. Tyka se to jak fyziologie
rostlin a chemickych pochodu v rostlinach, tak i procesu kvaseni, kte-
ry je Dieblem popisovan jesté pfed Pasteurovym objevem kvasinek.

Uvedme nejprve, co o kvaseni (,Garung“) Diebl ve své ucebnici
piSe a pfipomefime, Ze do tohoto pojmu zahrnuje nejen kvaseni al-
koholové, ale i ,kvaseni“ v kli¢icim semeni (,Keimgarung“) nebo
ve zrajicim plodu. Odkazy na poznamky jsou v nasledujicim textu
vyznaceny velkymi pismeny.

2 DIEBLUV VYKLAD KVASENI

Poté, co jsou organické latky uvolnény z rostlinného téla po jeho
smrti, vznikaji rdzné slou¢eniny proménované v urcité produkty. Jde
o rozklad & proménu pod vlivem chemickych sil prostfednictvim
zvlastnich pfirozenych procesu, které nazyvame kvasenim.

Pozadavky nezbytné k tomu, aby kvaSeni mohlo probihat, jsou:
— schopnost organickych latek kvasit,
— ferment,
— pfiméfena teplota a vihkost a atmosféricky vzduch.

a) Nékteré latky nejsou schopny kvasit, napf. vosk, pryskyfice
nebo uhli. Maji totiz takovou vnitfni skladbu, ktera jim nedovoluje roz-
klad nebo prechod v néjakou jinou slouc¢eninu.

b) Ferment nebo jiny prostfedek umoznuijici a zesilujici (,rozdmy-
chavajici“) kvaseni (A). Ten je bud v prostfedi vystaveném kvaseni
(napf. ve §tave z hroznu révy nebo jinych plodu) je jiz pfitomen nebo
se kvasenim vytvari. Nékdy vSak musi byt ferment do tohoto prostre-
di pfidan (napt. k bramborim, mouce, obilovinam, sladovému extrak-
tu apod.), aby byl vyprodukovan vinny lih, chléb nebo pivo.

c) Nedostatek spravné teploty nebo vihkosti zabrafiuje nezbytné
pohyblivosti latek, jejich spojovani a vzniku latek novych v pribéhu
kvaseni. Nepfimérené zvys$ena teplota plsobi nezadouci odpafova-
ni a tedy snizeni vihkosti. Nadmérné zvySeni vihkosti je vSak také
nezéadouci, protoze pfili§ od sebe ,vzdaluje“ jednotlivé slozky kvasici
latky a zabrariuje tak jejich propojovani (sluc¢ovani).

P¥i nedostatku vzduchu (B) nemlze vzduch slouzit k Zadouci lat-
kové vymeéné ani jako latka ani jako pfijemce kvaSenim vznikajicich
plynd. Nadbytek vzduchu v$ak pravé tak brani kvaseni a pozménuje
je v oxidaci.

Tyto zakonitosti vyuzivame, abychom mohli proces kvaseni zesilit
¢i naopak zeslabit nebo mu zabranit. Pfidavame proto k mouce,
bramborim ¢&i sladovému Srotu vodu, abychom kvaseni umoznili.
Rdzné latky, abychom jejich kvaseni zabranili, su§ime, davame je
do sklepa na led nebo do studni. Abychom jejich kvaseni urychlili,
vystavujeme je naopak teplu. K tomuto kvaseni patfi vinné kvaseni,
kvaseni pfi kliceni semen a pfi zrani ploda.

Vinné alkoholové kvaseni probiha v prostfedi ziskaném ze vSech
rostlinnych ¢asti obsahujicich cukry. Jeho produktem je alkohol a ky-
selina uhli¢ita. Kvaseni vystavena hmota se zahfiva, kali, stava se
neklidnou, uvolfiuje bubliny se vzduchem, obsahujicim kyselinu uhli-
Citou. Tekutina se brzy stava Cirou, dfive sladké a lepkavé latky ztra-
ceji sladkost, ziskavaji pfijemnou kyselost a opojnost. Timto kvase-
nim se vSak napoj nestava jesté zcela dokonalym a hotovym. Teprve
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nasledujici ,tiché kvaseni“ zcela proméni i zbylé zkvasitelné latky
v alkohol a kyselinu uhli¢itou. Tak se napoje postupné stavaji lepsimi,
tj. jsou pfijemnéjsi a alkoholem bohatsi.

Alkohol neboli vinny lih (,spiritus vini®) je tékava, vznétliva mod-
rym plamenem hofici latka Stiplavé chuti a viiné, po poziti opojenim
vzrusujici nebo zpUsobujici opilost. Pouziva se jako vnitini nebo ze-
vni stimulaéni prostfedek, bohuzel ¢asto zneuzivany. Kyselina uhlii-
td dava napojum prijemnou nakyslou chut, s tekutinou se snadno
spojuje a pfi mirné zvySené teploté se vyviji prchajici vzduch oboha-
ceny kyselinou uhli¢itou. Napoje musi byt proto uchovavany v nado-
bach tésné uzavfenych, dobfe zazatkovanych. Od pfimiSenych latek
ziskavaji alkoholické napoje i rizné pfichuté a barvy. Nejznamé;jsi
tyto napoje jsou vino, pivo, brandy, rusky kvas, tatarsky kumys aj.

Octové kvadeni (C) je pouhy oxida¢ni proces alkoholu a nejde
tedy o kvaseni v pravém slova smyslu.

Hniti (D) je uplny rozklad organického téla na jeho slozky. Je to
druh kvaseni, jehoz podminky jsou opét dany zkvasitelnosti, fermen-
tem, pfimérenou teplotou i vihkosti a pfitomnosti vzduchu. Latky pfi
ném vznikajici unikaji jako pary, nakonec zUstavaji jen urcité pevné
zbytky, jez vSak podléhaji naslednému tichému hnilobnému kvaseni
rozkladem az na mineralni slozky. Hnilobné kvaseni ma nékolik sta-
dii. V prvnim se hnijici hmota zahfiva, jeji objem se zvétSuje, speci-
ficka vaha snizuje, ve druhém stadiu se objem hmoty opét snizuje,
meékké Casti se stavaji kasovitymi, z¢asti ztraceji soudrznost (kohe-
zi). Ve tietim stadiu ji zcela ztraceji, ztraceji také objem a vahu, zis-
kavaji ¢ernou barvu a povahu orné pldy poskytujici dobrou vyzivu
rostlinam.

3 DIEBLUV VYKLAD ,,KVASENI“ ]
PRI KLICENi SEMEN A ZRANi PLODU

Kdyz se v kli¢icich semenech pocne probouzet a vyvijet klicek,
probiha v nich ,kliéni kvaseni“ (,Keimgérung, belebte Garung“) (E).
Skrob semen se poéne timto kvagenim zcukfovat tak, jak to pozoru-
jeme u nakli¢eného (sladovaného) obili.

Kli¢eni je zavislé na vlhkosti, teploté a pritomnosti kysliku jako ak-
tivnich faktorech vnéjsich. Pasivni vnitfni podminkou kli¢eni je odpo-
¢inek semen (F). Kli¢eni Skodi kazdy nedostatek nebo prebytek
téchto podminek. U jednotlivych druhd rostlin jsou velmi rozdilné po-
zadavky na faktory vnéjsi (aktivni). Teplem jsou kliéni kvaseni a tim
i vyména latek podporovany. Pfi nedostatku tepla semena mrznou
nebo hniji, pfi nadbytku kli¢i pfili§ rychle, ¢imz se vytvéafeji slabé
rostliny. Pfi vysokém stupni teploty dojde k zasychani klickd. Atmo-
sféricky vzduch a jeho kyslik je pro kli¢eni neobycejné vyznamny,
nebot pravé kyslikem je rozpoustén uhlik (G) a jeho prebytek je tak
kli¢icim rostlinam odniman, coz kdyby kyslik nebyl ve vzduchu smi-
$en s dusikem, bylo by nadmérné a plsobilo by to $kodlivé. Aby vSak
toto plsobeni nebylo ruseno, je pfi kliceni nezbytné omezit pfistup
svétla, protoze svétlo plisobi na uvolfiovani kysliku a fixuje uhlik. Je
tedy kliceni snazsi ve tmé nez na svétle. Kofen se svétlu vyhyba
a pronika do pldy. V kultufe je to prostfedkovano tim, ze semena
jsou prekryta zeminou.

Kli¢eni za¢ina sanim vody do semen, jejich zbobtnanim, hmota
semen se zkypfuje a zcukfuje, embryo se zveda zpravidla v podobé
zobédku. Jeho ¢€ast zvana ,rostellum” se vyviji v kofinek, sméfujici
doll. Pirko (,plumula®) sméfuje vzhlru a da vzniknout lodyze (H).
Na prechodu obou téchto struktur je ,kréek” (,Halschen®) asto malo
zfetelny. Zde jsou obvykle pfipojeny dvé délohy nebo jen jedna. Sub-
stance déloh slouzi rostliné k vyzivé v prvni fazi jejiho vyvoje v dobé,
kdy kofeny a listy nejsou jesté schopny rostliny vyzZivovat z atmosféry
nebo z pldy. Pokud rostlina neni schopna jesté této vyZzivy, je ozna-
¢ovéana jako ,foetus”.

Kva$eni béhem zrani plodu probiha v plodech jiz zralych, odpada-
vajicich od matefskeé rostliny, ale jesté ne zcela vyzralych. Pretvareji
se trpce chutnajici Stavy ve sladko-kyselé, sladké nebo nakyslé.
TvrdSi pevné plody méknou, nabyvaji maslovitou nebo kaSovitou
konzistenci. Jde opét o vyménu latek a pfeménu v jiné slou¢eniny
(CH).

4 POZNAMKY K TEXTU V DIEBLOVE
UCEBNICI

A. Diebl uziva termin ,ferment“. Rimané nazyvali kvaseni ,fermen-
tatio", coz je odvozené od latinského slovesa ,fervere®, tj. vfiti. Kvas
vie (Némec, 1942). V dobé vydani Dieblovy u¢ebnice bylo kvaseni

povazovano za zvlastni chemicky proces. Diebl mluvi o kvaseni jako
0 proméné ,prostrednictvim zvlastnich pfirodnich sil“. Byla ovSem uz
znama zasluhou Gay-Lussacovou formulovana rovnice kvaseni
(C,H,,0, —2C,H,OH +2CO,), ale teprve 5 rokd po vydani Dieblovy
uéebnice objevil Pasteur, Ze kvaSeni je plisobeno mikroorganizmy,
vieckatymi houbami — kvasinkami. Poprvé v8ak pozoroval kvasinky
Anton van Leewenhoek, ktery popsal pomoci primitivniho mikrosko-
pu malé kulicky v pivé. Diebl ve své ucebnici nezaznamenal, ze uz
dva roky pred jejim vydanim popsal Theodor Schwann v kvasici te-
kutiné rozmnoZzujici se kvasinky v podobé ,cukerné houby“ (odtud je
nazev rodovy ,Saccharomyces"). Pasteur je oznadil za zZivé ,organi-
zované, utvarené fermenty“. Trval na stanovisku, ze kvaseni nemlze
probihat bez Zivé hmoty kvasinkové buriky, a je tedy vazano na jeji
vitélni silu. Spor mezi Pasteurem a Liebigem, ktery to popiral, rozfe-
il némecky chemik Eduard Buchner roku 1907 ve prospéch fermen-
tl ¢innych mimo Zivou buriku. Byla totiz ziskana bezbunééna Stava
z vylisovanych kvasinek umozriujici alkoholové kvaseni ,in vitro“,
tedy bez vitalni sily zivé bunky. Tyto nezivé fermenty — biokatalyzato-
ry — Stépici organické latky i vné zivych bunék oznadil pak némecky
lékar a pfirodovédec Willy Kiihne roku 1878 nazvem enzymy. Ackoliv
vyraz enzymy se pozdgji stal jednoticim nazvem vSech biokatalyza-
tord, nékdy i dnes se pro né uziva oznaceni ,ferment.

Prvni pokusy, které pozdéji vedly k objevu enzymu, vykonal v§ak
uz v poloviné 18. stoleti René Antoine Ferchant de Réaumur (1683—
1757) znamy v souvislosti s teplotni stupnici. Zaujal kriticky postoj
k nazoru, ze potrava v zaludku je zpracovavana jen mechanicky a vy-
slovil pfedpoklad existence jiné zvlastni ,transformaéni sily“ na tra-
veni se podilejici. | pro Diebla byl ,ferment” pofad toliko blize neurce-
ny ,prostfedek rozdmychavajici kvaseni z hroznl révy vinné nebo
jinych plodd“. Pfipomina ale, ze k bramborim, obilovinam, mouce
nebo k jinym Skrob obsahujicim latkam musi byt jeSté ferment pfi-
dan, aby byl vyprodukovan lih, chléb nebo pivo. Diebl jesté nevi, ze
jde o kvasinkam chybéjici enzym diastazu potfebny k hydrolyze
Skrobu. Skrob musi byt tedy nejprve rozstépen diastazou ze sladu
a teprve vznikly cukr mize byt zkvasovan (Dykyjova, 1962; Psota
a Sebanek, 1999). Diebl toto nezaznamenava, aé jde o jeden z nej-
starSich enzym( — amylazu objevenou jiz roku 1833 (tedy 2 roky
pfed vydanim Dieblovy u¢ebnice). Byla tehdy ozna¢ena nazvem ,di-
astaza“. Jde o hydrolazu, tedy enzym katalyzujici hydrolyzu jako roz-
kladnou reakci, jejimz vyslednym produktem je voda a pfi Stépeni
Skrobu jednodussi cukry.

B. K Dieblovu hodnoceni vyznamu kysliku pro alkoholické kvasenf{
je tfeba pfipomenout, Ze tento proces je anaerobni. Jiz Pasteur po-
znal, ze kvaseni je dilem zivych bunék bez pfistupu kysliku (objev
existence anaerobnich organizmu). Za pfitomnosti kysliku se kvaseni
zastavuje a kvasinky po¢nou spotfebovavat cukr normalnim aerob-
nim dychanim. Mnozeni kvasinek pu¢enim naopak vyzaduje dostatek
kysliku. Bunky kvasinek mohou tedy Zit jak za pfistupu kysliku, tak
i bez ného. Glykolyza, tj. rozklad glycidl katalyzovany anorganickymi
fosfaty az na pyrohroznovou kyselinu, probiha pfi dychani stejné jako
pfi kvaSeni a také pfi anaerobnim dychani vyssich rostlin vznika CO,
a ethanol jako pfi alkoholickém kvaseni. Z Dieblovych vyklad shrnu-
tych v jeho stati o fyziologii rostlin vyplyva, Ze Diebl proto i dychani
vy8sich rostlin povazuje za formu kvaseni (Dykyjova, 1962, Peklo,
1923, Sebanek, 1983, Prochazka et al., 1989, Sebanek, 2012).

C. Diebl nepopisuje druhé nejrozsifenéjsi kvaseni cukrd, tj. kvase-
ni mlééné, vS§ima si v8ak oxidaéniho kvaseni octového. Nemohlo mu
vSak byt jeSté znamo, Ze i zde jde o proces souvisejici s ¢innosti mi-
kroorganizm(, totiz bakterii (zvl. Acetobacter pasterianus nebo Ace-
tobacter orleanensis), kdy se ethanol produkovany v alkoholickém
kvaSeni oxiduje pfes acetaldehyd na kyselinu octovou C,H,OH + O,
— CH,COOH + H,O (Dykyjova, 1962; Peklo, 1923).

D. Dieblovu vykladu hniti jako procesu kvasnému po podrobném
tél pfi uvolfiovani vodiku, metanu, amoniaku, aminokyselin, sirovodi-
ku, kyanovodiku i volného dusiku. Tvorba NH, muze Cinit az dvé tre-
tiny dusiku pavodnich bilkovin (Dykyjova, 1962; Peklo, 1923). Je zde
také zfejmy v dobé psani Dieblovy ucebnice zcela prevazuijici a pre-
cenovany vyklad Thaerovy humusové teorie vyzivy rostlin zastifiujici
teorii mineralni formulovanou Justus von Liebigem az 5 rok{ po vy-
dani Dieblovy ucebnice. Podcenéni mineralni teorie vyzivy rostlin
napadné vynika i z Dieblova vykladu fyziologie vyZivy rostlin (Seba-
nek, 2012). Dieblova zminka o mineralizaci jako o kone¢ném proce-
su hniti je z tohoto hlediska pozoruhodna.

E. ,Kli¢énim kvasenim* je Dieblem minén enzymaticky proces, kte-
ry pfi kli¢eni obilek predstavuje predevsim Stépeni Skrobu na jedno-
duché cukry, jehoZ se zucastiuji amylazy, fosforylazy nebo maltaza
(Psota a Sebanek, 1999; Sebanek a Psota, 1997).
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To, co z pohledu Diebla spojuje kvaseni a klieni, je aktivita enzy-
muU, o kterych ale nevédél. Proto oba procesy spojoval. V pfipadé
kvaseni jde ale o pfeménu cukr(i (mono, di a trisacharidd) na alkohol
a oxid uhli¢ity pomoci enzymu mikroorganizmi za anaerobnich pod-
ml’nek
enzym(, ale v tomto pfipadé enzymu produkovanych Zivymi Castmi
vlastniho semene nebo plodu. V pfipadé obilky je€mene jsou enzymy
produkovany predevSim burikami aleuronové vrstvy a Stitku. Nejprve
musi dojit k odbourani bunéénych stén bunék Skrobového endosper-
mu, potom k degradaci bilkovinné matrice, ktera obklopuje Skrobova
zrna. Nasledné je pfeménovan Skrob na jednoduché cukry. Jednodu-
ché cukry, aminokyseliny a dalSi latky jsou prostfednictvim Stitku
transportovany do embrya, kde jsou vyuzity pro vlastni proces kliceni.
Pro jejich vyuziti potfebuje kli¢ici rostlinka opét celou $kalu enzymd.

F. Diebel za ,kli¢ni kvadeni“ (,Keimgérung, belebte Garung®) pova-
zoval pfedevsim procesy, pfi nichz byl enzymaticky degradovan en-
dosperm, tzn., ze se ménily jeho fyzikalni vlastnosti.

Diebel nevédél, ze hloubka dormance neboli odpoc¢inku semen je

uréovana aktivitou fytohormona, které kli¢eni inhibuji nebo stimuluiji.
Na poc&atku mlééné zralosti se hladina cytokinin(i v obilkach sniZuije,
ale zvySuje se obsah IAA (indol-3-octova kyselina) (Wheeler, 1972)
a aktivita giberelin(i dosahuje svého maxima (Dundelové a Prochaz-
ka, 1988). Gibereliny povzbuzuji ¢innost a-amylasy a prodluzovaci
rdst bunék, takze obilka v mlé¢né zralosti mize vyklicit (PodeSva et
al., 1975). Voskova zralost je charakterizovana zvySenim obsahu za-
sobniho $krobu, poklesem obsahu vody, poklesem aktivity giberelinu
a auxinC (Dundelova a Prochazka, 1988) a zvySenim aktivity pfiroze-
nych inhibitord pfechéazejicich do obilky ze starnoucich listd (Seba-
nek, 1968). Zaroven vsak v této fazi dochazi k vzestupu cytokinin(i
pravdépodobné v souvislosti s délenl’m bunék aleuronové vrstvy
(Prochazka et al.,
v obdobi pfed plnou zralostl V této dobé se aktivita giberelint a au-
xinl vyrazné snizuje a zvySuje se obsah inhibitor(i, dochazi k utlumu
syntézy a-amylazy a embryo je uvedeno do dormantniho stavu
(Dundelovéa a Prochazka, 1988).

Dormance semen je endogenni faktor, ktery vyraznym zpUso-
bem snizuje nebo Uplné zastavuje schopnost klicit i za podminek
pro kliceni vhodnych. Napfiklad dormance je¢mene je vyrazné
ovlivnéna agronomickymi a klimatickymi podminkami v dobé for-
movani obilky (Simpson, 1990, Woods et al., 1994). Chladné a vlh-
ké pocasi v této dobé prohlubuje dormanci, vihké poc¢asi v dobé
sklizné mlze vyvolat ,sekundarni dormanci“ zplsobenou pravdé-
podobné silnym narlstem populace mikrobd na povrchu zrna
(Briggs, 1995). Je pozoruhodné, Ze vedle znamych vnéjSich podmi-
nek kliceni uvadi Diebl i odpocinek semen jako ,pasivni“ podminku
vnitini. Ze stru¢né Dieblovy zminky nelze ovSem soudit, mohl-li mit
na mysli odpocinek nyni znamy jako posklizfiové dozravani (Psota
a Sebanek, 1999).

G. Proces aerobniho dychani CH,,0,+6 O,— 6 CO,+ 6 H,O je
Dieblem vykladan jako rozpousténi uhliku kyslikem, pfi¢emz preby-
tek uhliku je rostlindm odniman. Vzapéti se Diebel dotyka opa¢ného
procesu, totiZ fotosyntézy 6 CO, + 12H,0 - CH,,0,+6 O,+ 6 H,0,
kdyz piSe, Ze svétlo plsobi na uvolhovani kysl|ku a f|xu1e uhI|k
V dobé vydani Dieblovy u€ebnice bylo jiz znamo o fotosyntéze, ze
jde o vyménu plynl (O, a CO,) a je tu nezbytné svétlo a voda (Natr,
1998).
H. Morfologicky popis embrya a jeho zmén béhem kliceni je
zkreslen tim, Ze radikulu zahrnuje Diebel do pojmu ,rostellum*
(,Schnébelchen®). Zjednodusuijici je pak jeho popis ,kréku“ a déloh.
Schazi pojem stitku (,scutellum®) jako délohy v embryu trav (a tedy
i obilovin) a ovéem i jeho vyznam pro syntézu enzyma a fytohormon
objeveny az v minulém stoleti (Sebanek a Psota, 1997).

Délohy neslouzi vzdy pocatecni heterotrofni vyzivé kliéni rostliny
(Dieblav ,foetus*), nebot v pfipadé déloh epigeickych slouZi jiz foto-
syntéze a tedy vyzivé autotrofni.

CH. K procesu zrani plodl zdUraznuje B. Némec (1942), Ze jakmile
poc¢nou zralé plody praskat, usidluji se na nich kvasinky. Plody pak
poc¢nou kvasit, ¢imz lakaji hmyz a ten pfenasi do plodd dalsi kvasinky.

Z poznamek k textu v Dieblové u€ebnici je zfejmé, na jakém stupni
poznani byla biologie a biochemie v dobé, kdy tento obor studoval
pozdégjsi zakladatel nauky o dédic¢nosti Gregor Mendel. Od roku
1865, kdy publikoval vysledky svych experiment(i, muselo uplynout
35 let, nez véda docenila jeho objevy vznikem mendelismu. Nasledo-
val objev funkce chromozomd, ale zasadni bylo v biologii poznani
struktury DNA, regulace a exprese genu. Pocal vyvoj molekularni
a bunécéné genetiky. DoSlo k objevu moZnosti izolace genl a jejich

vnaseni do bunék rostlin pomoci bakterie Agrobacterium tumefaci-
ens. Nastal rozvoj genového inzenyrstvi a vznik transgennich orga-
nizmU. K zavedeni cizorodé DNA do bunék hostitelského organizmu
slouzi i molekuly DNA odvozené z kvasinkovych plazmid(. Geneticky
modifikované kvasinky jsou uzivany v pivovarstvi a pekarstvi, ale
i v jinych oblastech pro svou schopnost metabolizovat riizné pfirodni
substraty a produkovat zadané slouc¢eniny.

V objasniovani podstaty kli¢eni, o némz Diebllv text pojednava
jako o ,kvaseni®, do$lo k zasadnimu
posunu pro poznani existence fyto-
hormond. Do$lo k nému ve 30. le-
tech 20. stoleti objevem auxinu za-
sluhou holandského fyziologa F. A.
Wenta. Ve druhé poloviné 20. stoleti
byly popsany funkce dalSich fyto-
hormonu. Pro kliceni semen jsou
vyznamné zvlasté gibereliny. Pod-
{ e poruji tvorbu hydrolytickych enzy-

mu, takze pfi kliceni (sladovani)

| je€mene urychluji zcukfovani Skro-

| bu v endospermu obilek. Sou¢asny

: vyzkum funkce fytohormonl( je roz-
vijen na bazi molekularni biologie.
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