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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je za#hena na charakteristiku, vlastnosti a vyuziti pochuPochutiny
jsou pozivatiny, které konzumujeme pro jejich clégestické organoleptické vlastnosti

(chw’ a viini, nekdy i barvu) nebo pro povzbudivéigky na CNS.

K pochutindm se senzorickou hodnotou ipdiyliny, kofeni, k&up, ocet, polévkové
piipravky, hdcice. Jsou dlezité pro jejich vyrazné organoleptické viastngakio typicka
viné, chu’ a barva, skteré také psobi I€ivé a maji antioxidéni (inky a antimikrobialni,

konzerv&ni vlastnosti.

Povzbudivé a ozujici pochutiny (kavataj, kakao, kavoviny, chininové napoje) obsahuji
latky, které stimuluji centralni nervovou soustavykazuji takétzné fyziologické, l&ivé
acinky. Nékteré povzbuzujéinnost srdce a fizou pisobit | jako antioxidanty. ¥Sina ma

také vyznamné organoleptické vlastnosti.

Kli¢ova slova: pochutiny, organoleptické vlastnostiyzimzujici @inky, I&ivé &inky,

antioxidanty, antimikrobiélni vlastnosti

ABSTRACT

The thesis deals with the characterization, gealiind application of seasoning additives.
Seasoning additives are foods consumed for thearacheristic organoleptic qualities

(taste, odour, colour) or for stimulating effectONS.

Seasoning additives with sensory value are hefises ketchup, vinegar, soup additives
and mustard. They are important for their organodegualities such as typical odour, taste
and colour. Some of them have healing power and afgioxidant and antimicrobial,

preservative effects.

Stimulating additives (coffee, tea, cocoa, coffebssitutes and quinine drinks) contain
substances which stimulate central nervous systanhave different physiological and
healing effects. They could stimulate the heartesysand some of them are antioxidants.

Most of them have also important organoleptic digali

Keywords: seasoning additives, organoleptic qualjtstimulating effect, healing power,

antioxidants, antimicrobial effect



Chtsla bych podkovat vedoucimu své bak#&é prace Ing. Soni Skrovankové, Ph.D. za

jeji pomoc, rady aiippominky @i zpracovavani mé bakatké prace.
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UvoD

Pochutiny jsou tou skupinou poZivatin, kterou kammjeme pro jejich charakteristické
organoleptické vlastnosti (ctita vini, nekdy i barvu), nebo pro povzbudiv&igky na
centralni nervovou soustavu. Prvni skupinu pochutmm&ujeme jako pochutiny se

senzorickou hodnotou, druhou pochutiny povzbudieéwzujici.

Mezi pochutiny se senzorickou hodnotou fpakoreni, byliny a ochucovadla.
Organoleptické vlastnosti¢hto pochutin ufuji ptitomné senzoricky aktivni latky. Jsou to
latky, které vnimame smysly, tedichem, chuti, zrakem &sto také hmatemivi¢, chut,
barva a textura jsou protail@zité organoleptické vlastnosti, které maji proxxementa
bézrneé vetsSi vyznam nez jiné atributy (napobsah vitamit apod.), neb je vnima jako

prvni informaci, ktera vyraznprispiva k vytvdeni celkového dojmu o dané potrauin

Byliny a kareni maji kromd vhodnych organoleptickych vlastnosti také pozitilégivé
Gcinky na lidsky organismus. Mnohé obsahuji silicekagujici i fadu prospsSnych
zdravotnich @inku, pro r&z se nalezlo pouziti jakodi, sloZzek farmaceutickych vyrobk
nebo potravingkych aditiv. Dale mizou mit baktericidni, protiz&tlivé a antioxidani
Ucinky. Ochucovadla jsou pochutiny vhodné k dochucerdvyrazgni chuti. Pati sem
hoicice, k&up, ocet, polévkovéifpravky. Také maji Zadouci organoleptické vlastnast
muZou pisobit na lidsky organismus idé¢.

Pochutiny povzbuzujici a o&ujici ovliviuji centralni nervovou soustavu. Jedna se o
kavu, ¢aj, kavovinové vyrobky, kakao, vyrobky z kakaovymbhi, kolové napoje, vyrobky
Zz guarany a chininové napoje. Obsahuji alkaloigyoxebudivymi @inky - kofein a
teobromin, které vykazuji takéané dalSi fyziologické dinky. Krom¢ stimulace centralni

nervove soustavy, povzbuzdjnnost srdce adgkteré miZzou pisobit i jako antioxidanty.

V bakal&ské praci je popsana charakteristika jednotlivyobhuitin, jejich slozeni a také
jejich vlastnosti - organoleptické vlastnosti, fylmgické a l€ivé &inky, a gipadné

antioxidani a antimikrobialni vlastnosti jednotlivych pocimut
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1 POCHUTINY

Pochutiny jsou poZivatiny, které maji obvykle maloebo Zzadnou vyZivovou hodnotu.
Maji vSak senzorickou neboli smyslovou hodnotui€kd, byliny, chmel, hi@gice, k&up,
polévkové pipravky, ocet) nebo osiujici a povzbuzujici dinky (¢aj, kava, kakao,

chininové napoje). [1]

1.1 Pochutiny se senzorickou hodnotou

Mezi pochutiny se senzorickou hodnotourppitedevsim:
1. kaeni, byliny

2. ochucovadla (hoice, ke&up, ocet, polévkové keni).

Ochucovadlem jsou vyrobky vhodné k dochuceni nelyosazreni chuti. Pat sem snis
hydrolyzati bilkovin nebo srés z vytaZzk koreni a dalSich extraktnebo past a latek

zvyraziujicich chd, uené k dochuceni nebo zvyrgmni chuti. [2]

1.1.1 Kofreni a byliny

Mekké lodyhovécgasti rostlin pouzivané -

pro kaergni potravin nazyvame byliny

(v anglické literatie herbs), ostatni
aromatické c¢ésti  rostlin  (kdeny, K ;
oddenky, semena, plody, &y apod.)

pouzivané pro tyto dely nazyvame

procento silic a mnoho dalSich
vyraznych netkavych chtiovych a
vonnych komponent. Silice jsou &si
ve vod obtizre rozpustnych, lipofilnich,

prchavych latek, které jsaiasto vonné. [3,4]
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Byliny Ize clit do skupin podle podobnych organoleptickych triasti na zaklatlobsahu

silic, podle botanického druhu nebasti rostliny, ktera se vyuziva.
RozdIni koreni podle obsahu aromatickych latek[3] :
1. ostré kaeni (paprika, zazvorerny a bily pef)
2. aromatické plody (muskatovy &va aiSek, kardamon atd.)
3. okoli¢cnaté plody (anyz, fenykl, kmin, koprlbny celer, petrzel, koriandr )
4. aromatické byliny obsahujici skoovy aldehyd (skidce, kasiova #ra)
5. koreni obsahuijici fenol (eugenokgicek, nové keeni)
6. barevné keeni (paprika, Safran, kurkuma)
Jednotlivé druhyiirodniho kdeni pochézejici ziznych¢asti aromatickych rostlin [5]:
1. Plody (paprikagerny pep, kardamon)
2. Semena (anyz, kmin, koriandr, fenyklfioe, fecké seno)
3. Oddenky nebo keny (zazvor, kurkuma)
4. Listy (petrzel, bobkovy list, majoranka, Sglvtymian)
5. Kura (skdice)
6. Kvéty a kwtni ¢asti (Safran, tebicek)
7. Cibule (cibulegesnek)
Koreni také nizeme rozdlit podle pivodu [6] :

1. Domaci (kmin, fenykl, majoranka, paprika, jalovdmriandr, anyz, fenykl,

puskvorec, dobromysl, estragon)
2. Dovéazené (peap nove kdeni, bobkovy list, muskatovy kt)
Rozctleni kaeni podle sloZeni vyrobku [6] :
1. Jednodruhové (anyz, zazvor, bobkovy list, vanilka)
2. Smesi (Kari, Dabelské, Vegeta, GulaSové)

Rozdtleni kaeni podle technologické upravy: celé, drhnuté, mEcemleté, specialni,

korenici soli, sterilované Keni [6]
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1.1.1.1 Vlastnosti a vyuZziti kéeni a bylin
Organoleptické vlastnosti

Kofeni a byliny jako fisada v potraviridkych vyrobcich, maji tu vlastnost, Ze davaji
potravinam charakteristickou chuvuni, ktera potlauje mnohdy nezadouci aroma. Jejich
spravnym michanim lze dosahnout vynikajicichtolmich efekti. Dobré kdeni by nglo

byt jemné, ne §liS vyrazné. [7]

Kofeni umoauje potl&it nebo neutralizovat 4ni suroviny, obohacuje pokrm o nové
aroma, zesiluje aroma pokrmu, davagzenému aromatu potraviny novy odstin a zlepsSuje
také konzistenci celéady potravin. Nkteré druhy kéeni jsou pidavany do potravin za

Ucelem zlepSeni barvy nebo vzhledu. [8]

Latky zlepSujici a zffjemiujici chwové nebocichové viemy se nazyvaji korigencia.
Hlavnimi sloZzkami korigencii jsou ¢tavé mono- a seskviterpeny (hla@vrrazné
uhlovodiky, alkoholy, aldehydy, ketony, esteryndey a od nich odvozené étery. DalSimi
dulezitymi latkami jsou silice. Celkovy obsah silie pohybuje v desetinach az jednotkach
procent. Silice se ziskavaji destilaci. Jetaso¥ nar@na a nakladna operace, vyzaduje

velké mnozstvi nejlepsi suroviny, aby se ziskalstalgné mnozstvi silice.

Nékteré aromatické oleje se dokonce vyah synteticky, avSak napodobit Ize jerin,
ale ne terapeutické vlastnostiikai. Aromatické silice z keni océuje zejména &da
zvand aromaterapie, moderni holisticka verze statétitelského umnini. Jeji princip
spaiva v posilovani obrannych mechanismrganismu. Mezi nejvice c&mé pati silice
ziskané ze skiae, jalovce a tebicku. Nekteré druhy kéeni sodasré obsahuji také

vyznamné chtové latky a dlezita barviva. [8,9,10]

Mnohé kdeni a byliny obsahuji charakteristické slozkyw& nag. anetol (viné anyzova),
ktery se vyskytuje v anyzu (85-95%), badyanu a n$ima mnozstvi v estragonu a fenyklu.
Dale skdicovy aldehyd (uné skaicova), ktery je obsazen ve i@, vanilin (vané
vanilkova) se nachazi ve vanilce. Eugendinfvhiebickova) se vyskytuje vilebicku (80-
90%), dale v bazalce, z 11% v majorance, muskataxé&hku, v novém kieni ze 70%, ve
skaici 10% a v bobkovém listu. Keton karvon voni poténgeho isomer voni po kminu a
je také hlavni sloZkou silice kminové. Je obsaz&5% v kmig, z 60% v kopru, z 55-
77% v mét. Limonen je zaseipozenou slozkou citrusovych silicieé po pomeragich).

Vyskytuje se také ve fenyklu, az 40% v kopru, 9¥ha&, dale v pefi a tymidnu. Linalool
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ma intenzivni évitou \ani prfipominajici levanduli. NegtSi mnoZstvi je v koriandru a
mére v bazalce, oreganu, ska a tymianu. Mentol ma sladkou, &i, matovou uni a

chladivou oswzujici chu’. Vyskytuje se v mét [11,12,13]

Antioxidaéni vlastnosti kafeni a bylin

Kofeni je cedné nejen proto, Ze dodava potravindm pozadovanotl &hani, ale i pro
swvij antioxida&ni &inek. Jedna se o antioxittd latky, které prodluzuji trvanlivost
potravin a chrani je proti znehodnoceniisgbené oxidaci, proti Zluknuti tiuknebo

nezadoucim zgmam barvy potravin. [12]

Silné antioxid&ni &inky vykazuji silice mnoha druhkoreni, gedevsim rozmarin, Saly
majoranka, tymian, flebicek, nové keéeni a muskatovy K. Proto nalezly pouziti i jako
piirodni antioxidanty tuk Za antioxid&ni vlastnosti kéeni jsou zodpasdné gFedevsim

flavonoidy a kyseliny fenolkarbonové a dale kysgliazmarynove. [14]

Flavonoidy jsou tvieny skupinou vice nez 4000 jednotlivych kompofgerkteré se
nachazeji v rostlinach,i@devsim v listovém pigmentu, vile rostlin, ve slupkach pldg
v semenech a Rtech a tvéi sowtast skupiny polyfenolovych latek. Flavonoidy pogilu
acinky vitaminu C a chrani dalSi prvky, které podlgsmadno oxidaci. ZlepSuji paitha
schopnost koncentrace. PouZzivaji $elgibé poruch sousedni. Udrzuji zdravé srdce,
zabraiuji tvorbe krevnich srazenin, oddaluji proces starnuiggbi protizastlive a posiluji

¢innost imunitniho systému. [14,15]

Mezi byliny a kdeni, které psobi jako antioxidanty, patnag. ¢esnek, ktery fisobi proti
bakteriim a je znam jakoftipodni antibiotikum. V newyorském Centru pro vyzkum
rakoviny zjistili, Ze ¢esnek zpomalujetst karcinogennich prostatickych kidn Vedci
nechali na prostatické hky pusobit slozku siry s-alliimerkaptocystein, kterareehazi

pouze wesneku uchovaném jizZkolik mésiai. [14]
Oregano obsahuijici tymol, kteryigpbi jako antioxidant, chrani organismuedgSkodami
zpasobenymi peroxidovymi radikaly. Bylingaké misobi proti mikrolim a @i I1écbe¢

onemocgni dychaciho Ustroji. [14]
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Zazvor je také vynikajicim antioxidantem diky slezgingerol v ni obsazené. Rozmaryn
také chrani organismyred Skodlivymi @inky volnych radikah a detoxikuje organismus.

| skarice je vyznamny antioxidant, chrani na8e tpred Skodlivymi radikaly &isti krev.
[16,17]

Konzervaéni, antimikrobialni vlastnosti

Byliny a ka‘eni se pouZivaji ke konzervaci potravin, coz jéretogicky proces s cilem
prodlouZzit udrZznost potravin. Vyz#aji se antimikrobialnimi vlastnostmi, kdyigobi proti

rastu mikroorganisrin. (bakterii, kvasine, plisni)

Skariice a Hebicek setadi mezi kdeni s nej#tSim &inkem proti fistu bakterii, plisni a
kvasinek. Tento &inek je gipisovan specifickym latkam, jako niagugenolu v tebicku,
skaficovému aldehydu ve skioi, kurkuminu - kurkuma, alicinu <€esnek, geraniol —
koriandr, linalool — bazalka, mentol — mata pepuddjSi jsou i ketony jako jsou nap
menton — mata, karvon — kmin. Extrakty rostliefedi hluchavkovitych vykazuiji
antiviralni vlastnosti. K nim p#itrozmaryn, Sal§, levandule a medika. Antibakterialni
pusobeni bylin a kieni potl&uji rast 4 druli béZnych bakterii nachazejicich se
v potravinach, a to Escherichia coli Proteus vulgaris Salmonella enteritidis,

Pseudomonas fluorescen3]

Koteni zpomalujetrst i halofilnich koki, izolovanych z ryb naloZzenych v soli. N&jsi
antimikrobiélni @inek ma kebicek. Mensi dinek ma cibule, koriandgesnek, kurkuma,
zazvor, kmin. [3,14,18]

Fyziologickeé a I€ivé aspekty

Byliny a kaeni, jako sloZka potravy,ifznivé ovliviuje fadu fyziologickych pochad
v lidském organismu. Zintenzivuje se salivace neboli tvorba slin a sekrece amylaz
(predevsim paprika, zazvor, gepacice, chilli apod) Takeé je vyznam&ovlivnéna funkce
zazivaciho uastroji. Byliny a Keni stimuluji sekreci Zaludeich $av a tim usnatlje

traveni Skrobnatych pokiim[12]
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V néasledujici klasifikaci jsou uvedené nigkitejSi skupiny I€iv podle jejich @inku
[3,4,9,10,12,13,15,19,20,21,22]:

Karminativa jsou l&va, které mohou odstiiavat nepijemné nadymani a bolestivéeke
zazivaciho ustroji. Mezi nejzn&i byliny se zmitnym (Einkem pati kvéty heméanku,
listy nebo nd maty peprneé, plody kminu, fenyklu, koriandru, daajoranka, anyz,

saturejka, bazalka, zdzvor a muskatov§tkeeler, kardamon, ajowan.

Adstringencia jsou t8va koznich chorob, stahuji, mistauzuji cévy. Pdt sem zejména
Salj.

Amara jsou léiva obsahujici hiké latky, zlepSuji chii k jidlu a zvySuji vyldovani
travicich $av. Mezi tyto byliny a kteni pati pelyrek, benedikt, paprika.

Anthelmintika pisobi proti stevnim cizopasnikn c¢lovéka. K anthelmintikum pai

merlik, pelyrgk, vratic, ¢esnek, tymian.
Antianemika jsou l&va podporujici krvetvorbu. Patsemcesnek¢ekankagernohdcice.

Antibiotika zabrauji rastu jinych mikroorganisiin a pati sem cesnek, cibule, ien,

feficha, skdice.
Antidiabetika jsou l&va upravujici cukrovku. Mezi antidiabetika fatal\j, skatice.

Antiflogistika zmimuji zaretlivé projevy. K gmto |&ivam pati fel¥icek, sedmikraska,

mésicek, hémanek, brutnak.
Antihydrotika omezuji sekreci potnich zlaz. Tytnky maji Salej, zazvor.

Bakteriostatika jsou t@va zabraujici ristu bakterii. Jsou to pelgk, mesicek, vratt,

anyz,éesnek, tymian.
Dermatologika jsou kozni ¢éva, pati sem Sal¥j, zazvor, bazalka.
Diaforetika podporuji poceni. Mezépati mésicek, yzop.

Digestiva jsou l&iva podporujici traveni. Tyto ¢inky maji libetek, estragon, mata,
rozmaryn, saturejka, bazalka, bedrnik, petrzetjdawon.

Diuretika jsou rostliny podporujici a vyvolavajigilu¢ovani mai. Jejich pouzitelnost jako
léciv je vSak ohrariiena. Mezi diureticky jsobici rostliny pat jalovec, petrzel, libgek,

bedrnik, musSkatovyiech a k¥t, brutnak, chmel, rajska zrna, pep
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Dyspepsia jsou téva travicich poruch. PAatsem andika, meduika.

Dezinficiencia dutiny Ustni jsoud&a, pisobici dezinfeéné. Zvlas€ zndmé antiseptické a
antibakterialni ginky maji Sal¢j, heemanek, kebicek, tymian, routa, matelouska, nove

koreni.

Expektorancia jsou &&va pouzivané k k&eni chorob hornich cest dychacich, které mohou
pusobit d@¥ma sngry. Nekteré rozpousfi hleny, jiné naopak tvorbu hlenu zrniji a
uzivaji se proto i dlouhém a pomalém fbchu ®chto onemockni. Hi téchto
onemocgnich se oséd¢uje anyz, tymian, matielouska, yzop, mak, badyan, kopr,

koriandr, fenykl, bedrnik, sedmikraska, oman, kmi@snek, galgan.

Cholagoga jsou téva zvySujici vyl@ovani Zlke do stev. Pati sem pelysk, ¢ekanka,

¢ernohdcice, mata, rozmaryn.

Choleretika ovliviuji sloZzeni a mnoZstvi Zte. Tyto &inky maji sedmikraska, &sicek,

routa.

Kardiaka jsou l&va povzbuzujici srdmi ¢innost. Mezi kardiaka p#t cernohdgice,
paprika.

Laktagoga jsou kva podporujici sekreci magkého mlékaRadi se sem fenykl, kmin,
kopr, bazalka.

Nerviva maijii celko¥ uklidiujici inek a misobi i proti hysterii. Mechanismus jejich
Gcinku se zatim nepodito spolehliw vyswtlit. Mezi nerviva pati predevSim kozlik,

meduika, levandule, rozmaryn, peBky chmel, mata, niaka, bobkovy list, kopr.

Sedativa jsou Iva uklidiujici, tlumici bolesti. Tyto &inky ma medika a Safran,

citronela.

Spasmolytika jsou t#va uvohujici kiece. Zvlasé znamé jsou &inky fenyklu, bedrniku,
pelyiiku, mesicku, h&manku, majoranky, rozmarynu, Sgk, anyzu,cesneku, koriandru,

maty, mediky, papriky, routy a Safranu.

Stomachika jsou f#va podporujici chti k jidlu a traveni. P&t sem kopr, koriandr,
puskovec, pelyk, benedikt, Sakj, bedrnik, mediika.

Laxativa gisobi jako projimadlo. Mezi laxativa paskdice kasiova, sezam.

Gynekologika jsou k&va v Zenském lékatvi a pati semiecké seno.
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U¢inné latky koreni a bylin
Moderni analytické metody zafuji presné stanoveniiinnych latek v keéeni. Které dinné

latky ma obsahovat konkrétniilemi utuji pozadavky potravirtdkych gedpigi a statnich

norem. Jedna se o nasleduji¢inaé latky [3,4,5,10,12,23,24] :

Alkaloidy — jsou @irodni dusikaté latky zasadité povahy. Na alkaldidizaté jsou hlawn
koreny, kira, listy a semen& koreni obsahuje alkaloidy paprika (kapsaicin), bieany

peg (paperin) atd.

Silice (éterické oleje) — jsou velmiifpemne vonici girodni latky. Silice jsou pedevsim
obsazeny v kitech, plodech, listech,ike i v kaenech. Vlastnimi nositelitw¢ silic jsou
n¢které alkoholy (geraniol, linalool, mentol), aldelyy(anisaldehyd, benzaldehyd, citral,
vanilin, skdicovy aldehyd), ketony (jonon, muskon), fenoly (engl, tymol, anetol), étery
(anisol) atd. [3,4,10]

Hor¢iny — ozn&eni hdciny neni nijak specifické, soubor obsahovych latedlava hikou
chuw’. Hofce ovSem chutnaji nejen tzv. klasické&dmoy, které jsou nap v pelyiku, hdci a
zen®zluéi, nybrz i alkaloidy, nafy brucin, strychnin, chinin nebo skae glykosidy
Horkych latek obsahuje hodmag. cernobyl, Sal¥j, yzop (hysperidin), pelyk (absintin)
apod. [3,4,24]

Trisloviny —jako frisloviny se oznéuji bezdusikaté rostlinné latky sviravé chuti, cjooi
se jako slabé kyseliny a majici schopnositgvat (vydlavat) zivaiisné kKize. Tisloviny
se ve ¥tSim mnoZstvi obvykle vyskytuje vditych rostlinnych organech — listech,
plodech, kife. Vyskytuji se ve skei, v listech maty peprné, S&je, meduice, bazalce.
[3,23,24]

Glykosidy — jsou esterove derivaty cukrVétSinou jsou hiké chuti nebo specifické&me.
N¢které jsou velmi jedovaté. Ve fyziologickych davkauisobi giznivé na organismus a
proto jsou casto vyuzivany v lékatvi. Bila ha<cice obsahuje sinalbin¢erna hdice
sinigrin, Safran barevny glykosid krosin. Bezbargiykosid pikrokrocin je obsazen
v Safranu. [3,23,24]

Pryskyrice —jsou to tuhé rostlinné vy&sky, které rostlina jiz nefife pouzit a opakovan

z&lenit do metabolismu. Chemismem a fyziologii jsgtotprodukty blizce fibuzné
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silicim. Vyznam pryskiic v leékastvi a farmacii je v jejich fyzikalnich vlastnostedVaji

horkou chui’ a jsou obsazeny v angelice, kurkyiibecku, kayenském pépapod. [5,12]

Saponiny — pati mezi latky s glykosidickou stavbou molekuly. Ndsky organismus
pusobi saponiny &Sinou giznivé. Nékteré usnatiuji odkaslavani, jiné maji tonizai

vlastnosti. Jsou obsazené v badyanu a muskatoie&chua [3,10]

Ostré latky — slowteniny s fiznou chemickou strukturoufi®omnost je charakteristicka

nag. pro pep (piperiny), papriku (kapsaicin), zazvor (gingergalgan (alpinol). [3]

Z dalSich chemickych latek obsazenych ek Ize uvést bilkoviny, enzymy, sacharidy,

kyseliny, vitaminy. [5]

Pozadavky na kdeni a byliny

Platné potravingké normy pedepisuji kvalitu keeni, které se dostava na trh.
VSeobecnym kvalitativnim pozadavkem je, Zéeko nesmi byt zatuchlé, vihké, plesnive,
s cizim pachem nebo chuti, nesmi byt kontaminowaikéoorganismy a nesmi obsahovat
cizorode latky. @lezitym pozadavkem je, Ze nesmi byt dano déhalkareni se snizenym

obsahem aktivni slozky. [3]

Koteni pouzivané jako aditivni latky do potravin vylaz n¢které nedostatky. Jedna se
predevSim o zngnou variabilitu v chtové mohutnosti a jakosti. Keni pochézejici
z raiznych oblasti vykazuje ztwaé diference v jakosti a chuti. Dalsi nevyhodou je
piitomnost nezadoucich bakterii, sporotvornych plisréchanickych nigstot, gimisenin
a pitomnost lipolytickych enzyiin které mohou byt #iXinou kazeni potravin hla¥n
s vy8Sim obsahem tuku. K dalSim nevyhodam radi nerozpustnost a nesnadna

manipulovatelnost. [3]

1.1.2 Hordice

Hoicice je pikantni chtova pgisada vyrdbnd ze semeneiznych druli horéice, vody,
octa, cukru, soli atznych kdeni. Hacice se dli podle chuti na zakladni typy: anglicka,
dijonska, ®meckaci ruska. Casté je také&lenéni podle palivosti, ktera je ovlivina

podilem Zlutych &ernych hcicnych zrn. [7,19]
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1.1.2.1 Vlastnosti a vyuZziti hice
Organoleptické vlastnosti

Charakterizace zakladnich typoréice u nas:
Plnotuéna hoiéice: nejobliberjsi  hatcice

némeckého typu vyrobena ze semen Zlutych dru-

ht horcice bile. Je jemh mletdq, bez hrubych
¢astic, jasp Zlutohréda (gibarvena) nebo
Sedozluta (neajbarvend). Plnottna hdcice bez

piidavku barviva méa okrovou, mifnnasSediou

barvu. Protoze spimbitelé jsou zvykli na ditou
barvu plnotdné hdcice, @istupuji vSichni vyrobci k barveni. PouZivaji sevplena
synteticka barviva (E102 - tartrasin, E110 — zI8¥), nebo barvivaifrodni (E160a $-
karoten), kterd jsou vyragmrazsi. Ten to druh tvbdwvé tietiny celkové spaeby hdcice u
nas. [19]

KremzZska hoiéice: druhy nejoblibegjSi typ hdcice. M& zvlastni ostroutmi a chu’, jsou

v ni zZetelrt viditelné hrubécastice drcenych semen, barvu ma Zluteédou nebo
Sedohgdou. Pativou chu’ kienu ji davaji semena Hace ¢erné, nasladlou cukr, jehoz
musi obsahovat nejmé&i6 % (plnotdna 5 %). [11,19]

Speciélni h&ice: plnot&na hdcice, do niz seifdava zelenin&i ovoce. Pai sem nap

francouzska hi@ice s charakteristickou chuti provensalskéhiek[7]

Podle botanického tpodu, barvy a velikosti semen rozliSujemetdice: bilou (mén

z jihu Evropy a zdpadni Asie) addou. [19]

Horicice jsou vSeobe&npovazovany za palivégisina gipravki z haci¢nych semen je ale
jen mirré ostra, pouze&erstw pripravené anglickétinské a japonské kiice jsou velmi
palivé. Palivost hitice zpisobuji silice, které se uvalji pasobenim vody na rozemleta
semena. Higicnd semena obsahuji glykosidy sinigrin a sinalbiteryk se &ipi na

haoi¢icnou silici, ktera m&pavou vini a ostrou chty dale bilkoviny a olej. [7,19,11]
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Konzervaéni, antimikrobialni vlastnosti

Jemnd sladkd higice ziska delSi trvanlivostijplavkem chemickych konzerysch latek,
nagiklad benzoanu sodného (E211). Do ostrych @lfuéincouzského typu neni nutno tato
¢inidla pridavat, protoZze semenaiiice ¢erné maji silny antimikrobialniéinek. Ha<cice
obsahuje latky, které potaji rast bakterii a plisni. Celé semencoidice se pouzivaip
konzervaci zeleniny, ip konzervaci ryb. H#&EicnA semena pottaji rast plisni
vyskytujicich se ve chleéb Jsou to Penicillum commune, Penicillum roqueforti,

Endomyces fibuliger, Aspergillus flavuR5,26]

Fyziologickeé a I&€ivé aspekty

Hoiciéna semena maji blahodarny vliv na nade zdtetiné hacicné seminko pomahé&ip
lé¢eni kozZnich chorob, chorob vimifch orgafi a pi napadengervy. Stejné vlastnosti maji

i listy horcice, které se v Indii pouzivaji jako zelenina. Ligtomahaji i onemocrni
hrdla. Cerné haciéné seminko pomahéa protiekim, uz 4-5 seminek zlep3uje traveni.
Pokud spolkneme 5 aZz 6 seminek spolu s horkou vodpuolame okamzité zvraceni.
Toho se vyuziva vifipadech otravy. Mize se pouzit jako stimulai prostedek, podporuje
krevni olgh a pisobi proti depresi a apatii. Fice ma dobry vliv na tvorbu Zéovych
kyselin. [19,27]

1.1.3 Ocet

Je to 4-8 % vodny roztok, ktery se ziskava biolkgic
oxidaci etanolu. Ocet se&ldpodle vyroby na lihovy 10 a

8 %, vinny 8 %, kvasny ochuceny 8 %, salatovy 8 %.
Podle suroviny ze které se vyrabizeme ziskat Jahiny
ocet, Sladovy ocet, RyZzovy ocet, Lihovarnicky oeet * &
Vinny ocet ktery existuje vdkolika druzich jako je nap : --'“

Sampasky ocet, Riola ocet, Sherry ocet, Acetlthﬁ i

balsamico. [7,25]
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1.1.3.1 Vlastnosti vyuZiti octu
Organoleptické vlastnosti

Anglicky vyraz pro ocet vinegar pochézi z francdét® vin aigre, coZz znamena kyselé
vino. Vyraz se pouziva i pro dalSi tekutiny s olesalalkoholu naip ty které se vyrahi

z jabl&ného mostu, sladu, nebo ryZzového vina. Je to 4v@day roztok, ktery se ziskava
biologickou oxidaci etanolu.tPjeho biologické vyrob jsou gislusné mikroorganismy
(octové bakterie, rodAcetobactey imobilizovany girozenou pilnavosti na bukovych
hoblinach, které jsou skrépy roztokem etanolu a odspodu probublavany vzduchem
Vysledkem této reakce je husty kalny povlak, kt@gkryje povrch tekutiny (vrstva
kvasinek a bakterii) a &ni alkohol na firodni kyselinu, ktera pak dodava octu jeho

charakteristickou ostrost. [25]

Vinny ocet — se vyrabi bily icerveny a jeho kvalita zavisi na jakosti vindi ¥Wrobe
jemngjSich drulii se pouziva tzv. orleanska metod#,mz vino kvasi v dubovych sudech
pozvolna a firozerg, tzn. @ teplotach kolem 21°C, az do doby, kdy povrch pykr

mate&na vrstva. [7]
Charakteristika vinnych oct:

Sampaiisky ocetma s¥tlou barvu a jemnou chiti vani. Riolo se vyznéuje tems rudou
barvou a vyraznou chutgherry ocet ma syt karamelovou barvu a pinvyzralou chd i
vini. OcetAceto balsamico- surovinou pro jeho vyrobu je nekvaSena vintéva, ktera
zraje velmi dlouho viggwnych soudcich. Kvalita kodaého vyrobku zavisi jak na druhu
dieva, ze kterého jsou soudky vyrobeny, tak natrmsti a zkuSenostech vyrobce.
NejjemrgjSi vinny ocet zraje minimain10 let, maximalni doba se mnohdycfid na

desetileti. [7]

U vinnych och se obvykle poZaduje co nejnizSi obsah kyselingwaeido 6%) a ostatni
octy by n&li mit hodnoty vrozmezi 4-6 %. Jeisi druhy maji mit kyselou cliu
znatelnou jen nepattnvyrazréjSi se pozaduje jen u drislurcenych k nakladani zeleniny

nebo pro fipravu jinych konzerv. [25,11]
Jableény ocet— se vyrabi z jabtmé derg nebo z jableného mostu. Rmyslow vyrabiny
ocet m& diky filtraci sétle hrédou barvu, ale i domaci vyrob miaze byt tmavyci

zakaleny, coz nijak neovlivni ani cha Mvini a neni to znak nizsi kvality. [29]
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Sladovy ocet— se vyrabi ze sladovnickéhocpeene. Ma tmav hnédozlutou barvu

Destilovany sladovy ocet je bezbarvy. €luctova po pouZzitychifsadach. [11]

Lihovarnicky ocet — je tocira tekutina bez sedimentu a jinychéistot. Barva sstle Zluta
nebo bezbarva. bWhi macistou, vyraz octovou s firozenym buketem bez ciziho pachu.
Chuw je lahodna, octova bez ciziighuti. [11]

Vinné, sladové a jabieé octy jsou powrrné vyrazné ale lihovarnické a lihové octy jsou
jes€ ostejSi. Ze vSech ogtvhodnych pro destilaci se ®apgji pouziva sladovy ocet.
Destilaci se koncentruje kyselina octova, az jégidima stoupne nad 6 %. Aroma octa
ziskaného fermentaci zavisi navpdnim materialu, biochemickych zméch khem

fermentace a chemickych Zmach pi skladovani. [7,11,25]

Ocet vyraliny z etanolu (kvasny lihovy ocet) obsahuje praktiokyhradé octovou

kyselinu, etanol a etylacetat. Ten vznikd neenzyuowesterifikaci octove kyseliny
etanolem Bhem skladovéani. Vinné octy a octy vy&ak z ovocnych vin obsahuji krém
latek charakteristickych pro dany material dale t@oe biacetyl a alkoholy
priboudlinu.[1,25]

Konzervaéni, antimikrobialni vlastnosti

Ke konzervovani se pouziva ocet, ktery obsahujspaie5 % kyseliny octové, ktera
zaji¥uje dostatenou konzervaci produktu. Kenéné octy dodavaji navic naloZzenym
produktim vynikajici chdi. Nedestilovany jablay ocet je vynikajici firodni antibiotikum

a antiseptikum, které &ibakterie. [28,29]

Fyziologickeé a I&€ivé aspekty

Obsah léivych latek v octu je podmém druhem zakladni suroviny, ze které je vyroben.
Ocet v jakémkoli sloZzeni podporuje jemnymigpbem funkci ledvin a vytiovani toxini.

V moci pomaha regulovat rovnovahu zivétdulezitych bakterii, vaze Skodlivé bakterie.
Povzbuzuje latkovou vysmu a zvySuje pruznost tkani. Napomaha plynulémugird
krve, zvySuje schopnost tvorldgrvenych krvinek. Stimuluje imunitni systém. Rychigi

rany a zasty. Napomaha uUplnému straveni syrové ievet stravy. R dostaténém
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davkovani je stolice bez zapachu. Ocet jako diplstravy redukuje glykémii.
Melanoidiny jsou hidé polymery, které vznikaji Maillardovou reake&hlem vyroby octa.

Tyto latky jsou antioxidanty majici blahodarng&nky na zdraviloveka. [28,30,31]

Nejlépe prostudovanym octem je jablg ocet. Aktivni sloZzkou jabt@mého octa je
kombinace minerélorganické hmoty a kyseliny octove, ktera mu dodzharakteristickou
chw a vini. Jablény ocet obsahuje imérne 5 % kyseliny octové, je bohaty na mineraly a
ma nizky obsahijfrodnich cukii a vitamiri. Obsahuje neobvykle mnoho drasliku, mensi
mnozstvi vapniku, fosforu, sodiku a stopovych prvixirodni enzymy a kyseliny
Vv jableiném octu #ed’uji krev a tak pomahaji k detoxikaci organismu.ldaty ocet je
jedinym octem, ktery nevyvolava #ié¢ kyselou reakci. ¥Sina dnes konzumované potravy
kyselou reakci v organismu {gobuje a pekyselené do je Zivnou midou pro ¥tSinu
nemoci a bakterii. Ocet také napomaha travenieh&vani potravy a vytovani, proto je
dnes doporéovan jako prosedek k hubnuti. Jahley ocet pomaha proti kaSeli, agtm
ekzémim, kolikdm, porucham srazlivosti krve, Umavnespavosti, ip ztrag vlasi,

podporuje spravnou funkci ledvin. [28,29,32]

1.1.4 Kecup

Kecup je rafatovy protlak ochuceny kenim. K&upy se
obvykle vyrabi z rajatového protlaku, k ochuceni se
piidava zejménats, cukr, ocet, pipadré olej, dale také
cibule, ¢esnek, houby, keni, vytazky z aromatickych
bylin a jiné gisady ke zlepSeni barvy, chuti a konzistencg: ;
Kecup slouzi jako pochutina zejména k masitymdjiall a
jako prisada doiznych pokrni. [19]

1.1.4.1 VyuZiti a vlastnosti kéupu
Organoleptické vlastnosti

Rajsky protlak je podle vyhlasky ministerstva 2eistvi ¢. 332/1997 Sb. definovan jako

pochutina tidké az kaSovité konzistence gadnymi jemnymi az hrubSimi kousky
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pouzitych surovin vyrobena z jedlyckésti zeleniny propasirovanim nebo obdobnym
procesem, konzervovana sniZzenim obsahu vofigamim soli, sterilaci nebotidanim
konzervé&nich prostedki, pogipadt kombinaci uvedenych #pohi s gidanym cukrem

nebo nahradnim sladidlem. [33]

Rajiata na protlak musi mit odpovidajici zralost obsahdostatené mnozstvi lykopenu
(prirozere obsazené karotenoidni barvivo). Ne zcela zraléatajobsahuji chlorofyl, ktery
negiznivé ovliviiuje barvu protlaku, jeho chiu konzistenci. Barva vyzralych kgt je
naopak odolna i&i teplo€, zahugSovanim a spravhvedenou sterilaci se j@Szlepsi a
zvyrazni. Barva kaupu je cervena az h¥docervena, nezinéna vlivem technologie.
Protlak se zhorSenou barvou signalizuje zpracowé@myzralé suroviny, ffpadré pouZziti

nevhodné technologie. [33]

Fyziologickeé a I€ivé aspekty

Vyzkum mnoha ¥dci ukazal, Ze lykopen, ktery dodavacahm typickoucervenou barvu,
neni pouze barvivem, ale také silnym antioxidantéento jeden ze Sesti set karotedpid
ktery se vyskytuje hlavnv rajskych jablkach a produktech z nich vyrobenyakymi jsou
kecup, rajska omé&a nebo protlak. Byl také zji&t vcerveném grepfruitu a melounu.
V syrovém rajeti se lykopen nachézi v tenké visyod slupkou, odtud sefiptepelném
zpracovani uvdluje a stava se tak prold Iépe vstebatelny. Bylo prokazano, ze vyssi
hladina lykopenu v krvi sniZuje riziko infarktu. Kep, vyrobek z tepethopracovanych

rajcat, umo#uje €lu absorbovat a#ikrat vice lykopenu nez syrova rajska jablka. [1,34

Studie pod zastitou Harvard Medical School zjistda konzumace rajskych vyrabkice
n¢z dvakrat tyds, oproti jejich nulové konzumaci, snizuje rizikonizu rakoviny prostaty
az o 34 %. DalSi studie dokazaly, Ze lykopen tak&empisobit jako ochrana ipd
nékterymi konkrétnimi druhy rakoviny, jakymi jsou ra&g traviciho traktu, plic, prsu,
endometria &loZznihocipku nebo kozniho fibroplastu. Zajimaveé je, Ze takii nemé vyssi

konzumace lykopenu vliv na snizeni zadnéhgchato rizik. [34]
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1.1.5 Polévkové gipravky

Polévkové pipravky jsou ochucovadla ¢gna k dochuceni nebo zvyramni chuti pokrni,
jde o sn&s hydrolyzat bilkovin nebo srés vytazki z kareni a dalSich extrakinebo past a

latek zvyranujici chu’, ukeny k dochuceni nebo zvyrazm chuti. [2]

Mezi polévkové pipravky seradi polévkové kieni, Worcestrova ontéia, sojova oméka,

masox lisovany (pastovity), bujon — kav, slepéi, zamecky. [35]

1.1.5.1 Vlastnosti a vyuZziti polévkovych/ipravkii
Organoleptické vlastnosti

Polévkové kdeni je tekuty vyrobek, ziskany hydrolytickym égenim bilkovinnych
surovin chloridem sodnym. Vyrabi se z pgegho lepku, kvasnic, Srotu z olejnin, kaseinu,
keratinu a odténénych Skvark. Ma Zlutohgdou az tem& hnédou barvu s fpadnym
naddechem do zelena.iki a chu’ ma charakteristickou,iffemre drazdivou, bez cizich
piichuti. Obsahuje 21 % organicke susiny, 20 % otilosodného a 21 % popele. [7,11]

Worcestrova om&ka se vyrabi z vody, zeleniny (cibule, rajska jablkanného octu,

cukru, soli, k#eni, karamelu a ochucovadel. Je to tekutina semsgdem pouZzitych

surovin, ma h&dou az tma¥ hnédou barvu. Vyznéuje se ostrou, fijemnou, drazdivou

korennou wini a chuti. Obsahuje asi 25 % organické suSiny@apbpele, 192 mg vapniku
a 0,02 mg Zeleza ve 100 g atkg [7,11]

Sojova omaka se @li na dva zakladni druhy - na tmavou &tkw. Vyrobni postup ib
piipraw sojové omdéky zahrnuje oprazeni sojovych higjemné umleti obili (fevazr
pSenice) a smichani obou surovin se specialnimedruplisiové kultury. Jakmile se za
nékolik dni plisiova kultura rozroste, fjglaji se kvasinky a solny roztok. Nakonec se
vmichaji bakterie podobné&m, které se pouZzivajifpvyrobé jogurtu. Takto fipravena

masa se necha uzrat, coz trva az dva roky. Potdratega oméka st&i a plni do lahvi.
Sojova oméka obsahuje 33 % organickeé susiny a 18 % chlomdiného. [7,11]

Existuje rekolik druhi sojovych oméek nap. ¢inskd sojova onika, japonska sojova
omé&ka, sojova oméka houbovaCinska sojova onika je vice slana, vyrabi se tmava a

swetla. Tmava omé&a uzravad mnohem déle a navic se micha s meladagie mé tmavou
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barvu karamelu a asjsSi cha’ a vini. Do tmavych druhh sojovych oméek se navic
vylouhuji i ¢erné houby, znamé také jako soOjové houby. Japoséj@va oméka je

swtlejSi ale i méa slana. [7,11]

Bujon (howzi, slepti, zamecky) fipraveny z lisovaného masoxu je nepéatmakaleny,

s plavouci zeleninou, Zluté az Zluteédg barvy, pjemné viné a chuti charakteristické pro
masovy vyvar, po zelenima pouzitém kieni. Obsahuje 86-93 % organické susiny, 40-62
% chloridu sodného, 8-22 % tuku, a 0-50 mg.kBHT (syntetického antioxidantu
butylhydroxytoluenu). [7,11]

Fyziologickeé a I€ivé aspekty

Sojové oméky podléhaji dlouhodobému ferme&idmu procesu ve rdwenych sudech.
Ptirodni fermentace nebo-li kvaSeni ifau pozitivnich &inkt na organismus. Vznikaji
pii ném enzymy, které majitfznivy vliv na traveni a ispivaji k lepSimu vyuziti Zivin
z potravy. Obsahuji vysoce kvalitni aminokyselinyn&kroorganismy dlezité pro dobré
traveni, a maji také vysoky obsah vitaminy, Rtery vznika pi fermentaci sojové ontay.

Sojova oméka Tamarin posiluje kontrakce staého svalu. [36]

1.2 OswéZujici a povzbuzujici pochutiny

OswZujici a povzbuzujici pochutiny obsahuji latky, rigteovliviiuji centralni nervovou
soustavu. Jedna séedevsSim o alkaloidy kofein a teobromin, které jstnsazeny v kay
¢aji, kakau, ve vyrobcich z kakaovych Kiotkolovych napojich, maté a ve vyrobcich

Z guarany. Patsem i chininové napoje obsahujici chinin. [36]

Pochutiny povzbudivé a o&Xujici, s vyjimkou gkterych vyrobk z kakaovych bol a

castén¢ guarany, se konzumuji ve foémapoji. [36]
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1.2.1 Kava

Kéva, to jsou semena kavovniku rodQoffea

¥

&

Prazenim zelené kavy (suSend semena kavovnik
ziska prazena kava. Kipraw napoje slouzi takézné

vyrobky z kdvy — kavové extrakty wzné forng

.-.'-I 1 -I||' -

(prasek, granule, vidy, kostky, pasta, kapalina). [37] {f‘ ki |
J I.T' . i
f

Botanické rozdeni kadvy na druhy a otldy neni dosud

jednotné. RodCoffeazahrnuje celkem asi 35 driyh 2

z nichz pouze kavovnik arabsky se svymitoldmi, i
dale kavovnik libersky a k&vovnik robusta séstpji v pimyslovém ngtitku. Mezi
nejdilezitéjSi botanické druhy kavovnikpati [38] :

» Kavovnik arabsky — ArabicaCpffea arabica Linng s odadami: Bourbon,

Maragogip, Mocca, Amarella, Murta, Angustifolia,uraa
» Kavovnik libersky Coffea liberica Hiern)
» Kavovnik excelsoQoffea excelsa Chejs odfidami: Abeocuta, Arnoldiana

» Kavovnik canephora — Robustadffea canephora Pierre ex Froehherodiidami:

Laureaty, Quillou
» Kavovnik stenephylaGoffea stenophyla G. Don.)
» Kavovnik affinis Coffea affinis De Wild

» Kavovnik congensisQoffea congensis Froehner

Kavovniky se nyni §stuji ve vice nez 50 zemichésa, ale objemy produkce kavy jsou
odliSné. Vzhledem k tomu, Ze rostliny nejsou odoli€i chladu, oblasti vhodné pro
péstovani se rozkladaji pouze upiest tropického pasma. Plody uzravaji v obdobi 6-8
meésial po oplozeni. Peckovice jsou zprvu zelené, ppziutozelené a ghem dozravani
se jejich barva #ni od tediové cervené az na temirtervenou. Maji duznaté oplodi, ve
kterém jsou obalena vzdy 2 semena — kavova zrnadlpo sklizni se plody zpracovavaiji,

a to jednim ze dvou zékladnichizphi — mokrou nebo suchou cestou.[38]
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Pt suchém zfisobu se plody susi na slunci 2 tydny a pak selz micloupacich strojich
odstraiuje oplodi a svrchniast osemeni. Nasleduje strofigténi a tidéni kdvovych zrn.

Kava zpracovana timto #pobem je zpravidla mérkvalitni. [40]

Zeme, které produkuji kavu vysokeé kvality pouZivaji tzmokrou metodu. Plody musi byt
zcela vyzralé s gkkym oplodim. Vcisté tekouci vod se plody nejprve operou, zbavi se
vétSi ¢asti oplodi a ve specialnich tancich fermentujsld@uje dkladné promyti a suseni.

Nakonec se zrna vylusti a lesti. [37]

V obou gipadech vznika zelen& k&va (surova kéva), ktertéidie zaazuje do jakostnich
téid a bali pro export. Zelena kava obsahuje 83,8,5 % susiny, 7,5-16,4 % vody, 7,4-16
% tuku, 5,5-12 % cukru, 3-6 % popelu, 0,6-3 % kafieid-8 % kyseliny chlorogenové, 0,3-
1,3 % trigonellinu, 0,02-0,055 % cholinu, 0,106451% organickych kyselin, a 0,1-0,2 %
silice. [11]

Kavova zrna se obvykle prazi az v zemich dovozisice mozné koupit i zelena kadvova
zrna, ale ¥tSinou se prodava kava prazena. Prazenim ziskawad 2&douci organolepti
vlastnosti, charakteristickouumi, chu’ a barvu. Vyrobce iigd prazenim kavy &Sinou
smich& gkolik obchodnich drulnzelené k&vy (botanické druhy i jakostiidy) v kavovou
smes. Snes ma oproti jednodruhové k&wyrovnarjSi chu’ a vini. Pongr jednotlivych
druhi zelené kavy je firemnim tajemstvim. Podle podédkogtni zelené kavy se u nas
rozeznavajictyii jakostni tidy prazené kavy — a, b, ¢, d. Pismena byvaji rsduobedle
¢isla technické normy nebo jsou gasti data baleni. Kava oztema jakostniitdou ,a" je
vyrobena z prvdtdnich surovin, kava oztena p“ je vyrobena z druhojakostnich
surovin, kava ¢" je ze surovin obsahujicich max. 30 % surové kéetf jakosti, ma ostrou

a plnou chd a ,d" je nejmér kvalitni prazena kava. [39]

Za stadlého michani se 10 az 20 minut praziifpeplot 200 az 220°C). i® prazeni se
kava vysousi (odstiiaje se voda), suchou destilaci se odsfjianckteré organické latky a
kava ziskava typické aroma a €hiNasleduje rychlé zchlazeni suchym vzduchem, diky

némuz se zachova aroma kavy. Nasledugbpani, mleti a baleni. [38]

Kava se dli podle zgisobu zpracovani na kdvu prazenou a extrakt. Pra#amase &i na

zrnkovou a mletou. Extrakt na instantni a tekutauk [39]

Prazenou kavu (zrnkovou i mletou) Ize rélitdna jednodruhovou (Columbia, Santas)

kavoveé smisi, které na trhuigvazuji. [11]
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Kvalita prazeni se vyznamapodili na vysledné kvaditprazené kavy. Lehce oprazena zrna
jsou WtSinou druhy s jemnou chuti, které se mohou vésgth michat se zrny oprazenymi
do tmava. Kavové napoje jsoueieé a obvykle se dopuji mlékem. Stedni stup# prazeni

je vhodny pro zrna s vyraZi chuti i vani. Zrna oprazena do tmava ziskavaji téav
hnédou barvu a lesk. Kava, kterou z nichippavime, ma silné aroma a ha@dwyraznou
chuw. [7]

Prazena kava obsahuje 95-99,71 % susiny, 0,29-6c44 \L1-17 % tuku, 0,5-3 % cukru, 4-
5,5 % popela, 0,7-2,6 % kofeinu, 3,2-4,9 % kyseltihjorogenové, 0,3-0,6 % trigonelinu,
0,022-0,055 % cholinu. [11]

Mletim se z¥tSuje stgna plocha kavy a vody. Jednotlivéugpby gipravy kdvovych
napoji vyzaduji i odpovidajici umleti. Vysledkem je paMek lahodného napoje. Mame
hrubé mletou kavu, sedré mletou kavu, jemé&imletou kavu, specidnemre mletou kavu

a extra jemé mletou kavu. [37]

Kévovy extrakt vznikne extrakci (vyluhovanim) pragemleté kavy ve vad Extrakt se
zahus$uje nebo susi.iPupraw se klade draz na zachovani aroma. Podle obsahu vody se
rozckluje kavovy extrat na kapalny kadvovy extrakt (ohgahl5 az 55 % hmot. susSiny na
bazi kavy), pastu (obsahuje 70 az 85 % hmot. susanyazi kavy) a rozpustnou (instantni)
kavu (suSeny kdvovy extrakt, obsahuje nej&r@h % hmot. suSiny na bazi kavy). Instantni
kava je na trhu také aromatizovaia s piisadou suSeného mléka, susené smetany,

sachardzy, glukdzy aj. [39]

Prazena kava bez kofeinu je druh kavy, u kterébiten obsah kofeinu v suifobsahuje
max. 0,1 % hmot. kofeinu). Kofein se ze surové kadgtraiuje extrakci rozpouétly.

Takto upravena surova kava se dale zpracovédym zmisobem (prazi, mele atd.) [37]

1.2.1.1 Vlastnosti a vyuZziti kavy
Organoleptické vlastnosti

Chemikové ve spolupréaci s posuzovateli kavy dokabaliSit a utit velké mnozstvi chuti
a uvini, chwovych a vonnych sloZzek obsazenych v&akRodobg jako kosSté vina i
ochutnavai kavy pouZzivaji zvlastni slovnik k ozteni pestrych odstinchuti a wviné u

kavy. Byly provedeny také kvantitativni analyzy rhaosloZek podilejicich se na aroma
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kavy. Navic bylo sledovano mnoho cest vedoucichpibdnich slozek zelenych zrn
k vyslednym latkdm obsaZzenych v praZzenych kavowyohch. Ale protoZesthto sloZek
je mnoho a P jejich rozkladu probihd mnoho reakci, chemikov#®p@usgji, Ze ani na
zaklad vysledki vSech dosud provedenych vyzkiumelze pedpovidat vyslednou chiwa

aroma kavy. [41]

Podstata chuti kavy se tedy ukazala chemicky n&itedta. Hdakost kavy ovliwiuje
zpasob prazeni kavovych zrn (se stépnprazeni hikost roste), fipravy nalevu, tvrdost
vody, teplota a fipadné pouziti ochucujicich latek (cukr, mléko apdda hakosti ndpoje
se podili fada slodenin, FedevsSim kofein, produkty degradace fenolovych lkysel
(zejména chinové a chlorogenové kyseliny) a mnaézdalSich slodenin vznikajicich

Maillardovou reakci p prazeni zelené kavy. [1,37]

Vysoké teploty (okolo 288°C)dhem prazeni Zisobuji celouradu chemickych reakci,
které probihaji v kavovych zrnechiitemné skroby se &mi na jednoduché sacharidy, které
casténe karamelizuji. Vytvéeji se rkteré druhy kyselin, zatimco jiné se odbouravaiji.
Zakladni bukovy skelet kavoveého zrna se nakonec roztavi is@p, Ze zrna z&naji
pukat. ¥je se to p teplotach kolem 160 az 220°C, kdy s&ima zrram nmgnit barva

Z pavodni bled zelené na tmavhnédou. V tomto stadiu se vytig§i hredé pigmentové
latky s antioxidanimi vlastnostmi, tzv. melanoidy. Zaraverobiha i rozklad (degradace)
proteini na jednodusSi peptidy a vznikznych fenolovych latek. Jde o pyrolyzu, kdy
dochazi k rozkladu tuk a uhlovodik za pisobeni vysokych teplot a k vytini silic
kavové esence. Jedna se asi o 800 prchavych ke, jsou nosi chuti a viné kavy.
Tékaveé slozky aroma t¥oasi 0,1 % hmotnosti prazené kavy. Typicky fedevsim velky
pocet heterocyklickych slaienin, gedevSim furad, pyroli, indold, pyridini, chinoling,
pyrazimi, chinoxalini, tiofeni, tiazol, oxazot, které vznikaji Maillardovou reakci a

karamelizaci p prazeni kavy. [1,37,41]

Kromé heterocykh tvori arOma k&vy mnozZstvi alifatickych sk®nin (uhlovodik,
alkoholi, karbonylovych slokenin, karboxylovych kyselin, esteralifatickych sirnych a
dusikatych slotenin), alicyklickych slotenin (zvla& ketorni) a aromatickych slaienin
(uhlovodild, alkohoti, fenoli, karbonylovych slogenin, estet). [1]
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Slozky aroma kavy, iipdevsim sirné sl@eniny snadno oxiduji a prazena mleta kaia p
skladovani za fifstupu vzduchu brzy ztraci typické ardmaiedhovava se proto

v nepropustnych obalech v inertni atmasf¢37]

Kavy Columbia, Santos a kdva bez kofeinu maji kavawma stejnogrné dostaténe
vyprazena, matna az mattesklého povrchu, kavevhredé, vyrovnané barvy. dhé je
velmi jemna4, typicka pro druh, aromaticka. Kavau@abia ma miré nakyslou cht), velmi
jemna, nepathnahdkla. Kava Santos ma mirnou nasladloutché jemr horkou. Kava
bez kofeinu méa chuslak® kadvovou. [38,37]

Fyziologickeé a I&€ivé aspekty

Biologicky innou slozkou kavy je alkaloikofein. Jde o latku péici do skupiny
tolerovanych navykovych latek (jako etanol, nikdtikteré se v minimalnich davkach

vyskytujin v iznych pochutinach a potravinach jako &mi EZné potravy. [41]

Kofein je chemicky derivat xantinu, ktery se nachazi meeech kavovniku, v listové
casti, v ketech a ¥tvickach kavovniku viznych koncentracich. Kraihlavni slozky
purinovych alkaloid - kofeinu jsou pitomné i gibuzné alkaloidy teobromin a teofilin.
Jsou zastoupeny v mensi mnozstvi nez kofein. 3éle jfitomné i tisloviny, pentdzany,
alkaloid trigonelin a kyselina chlorogenovda, narétejsou pra¥ vazany obsahové latky
typu purinovych alkaloitl. Ve stopovych mnozZstvich se vyskytuje ¢eBtacin (vitamin
B3). Kofein vznikd hem prazeni a jeden Salek obsahuje 0,2 az 0,8 nmpzdtvi
jednotlivych slozek se #émi a zavisi na jvodu kavovych zrn, technologii zpracovani,

pouZziti hnojiv a v neposlediad na klimatickych podminkéch. [1,41,42]

Kofein je simulantem centralni nerovové soustavyzpozujici¢innost srdce, stimuluje
dychani a je diuretikem. Kofein uvalje hladké svalstvo, ¢etné gastrointestinalniho
traktu, ale je mozné, Ze za urychlené ¥govani a pijem, souvisejici s kavou, mohou
chlorogenové slateniny, které zvySuji hybnost iet/. Kava podporuje vyliovani
Zaludenich kyselin a pepsinu. Kava bez kofeinu je v torsmegru (¢inna jen o trochu

mére. [37]

Kofein je navykova latka, ijgemz abstinetni symptomy obvykle zahrnuji podraiubst,

vyéerpani a bolesti hlavy. Konzumace velkého mnoisiviy miZze zmgisobit tachykardii a
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arytmii. U pravidelnych konzumeintkavy k stimulaci srdce diky jejich navyku na drogu

témef nedochazi. [42,43]

Kofein takécast&€né posiluje metabolismus, a jako vSechny xantinokalaldy stimuluje

¢innost srdce. Kofein uvalje i dychaci svaly, takze pomaha lidem trpicimmasém,

.....

Nikotin reaguje s kofeinem tim, Ze zvySuje rychlegé latkové femeny v jatrech, a tak

oslabuje dinky kofeinu. [41]

1.2.2 Kavoviny

Kévoviny jsou vyrobky ziskané prazenifizenychéasti rostlin bohatych na polysacharidy,
nag. raizné druhy obilovin a ludhin, kaeny ¢ekanky obecné, fiky, cukrovi@pa, tizné
druhy ovoce aj. Ze sladového a prazenélim@ne, Zita nebo pSenice se ziskavaji sladové
kavoviny. Z kavovin se vyr@ji analogické vyrobky jako z kavy. Na trhu jsoumési
kavovin s kavou. Kavoviny neobsahuji kofein. Majéitou energetickou hodnotu danou

obsahem sachafids surovinach, &kdy i pridaného cukru. [37,39]
Kavoviny je mozné rozdit na nasledujici vyrobni skupiny: [37]

Kavovinové prisady — dophuji napoje ze zrnkové kavy. Jde o vyrobk§ekanky, znameé
jako cikorka, z fikk znAmé pod ozranim fikovka afepovka vyrobena z cukroué&py,
dale se na kavovinovéipady zpracovavaji i susené hrusky, jablka, kastarzjicné druhy
ofechi, Sipki, ovocnych jader, svatojansky chléb, banany, vyae@ hroznové slupky,
Svestky a Zaludy. Z mémpouzivanych surovin jsou to topinambury, brambémgsnice,

jadra mandli, datli, oliv apod.

Kavovinové nahrady — nahrazuji kavové napoje, vyrabi s¢Sinou ze zdravych é&stych
plodi obilnin a lus&nin. Jsou to vyrobky z prazené kitlkae, jeémenu, ovsa, pohanky,
ryze, hrachu, fazoli, sgji, podzemnice olejné apadse prazi bdi za sucha nebo ve stavu

ur¢ité vihkosti. Navilgenim zrn se ziSi jejich objem a zlepSi se i jakost odvaru v galk

Sladové kavovinyse vyralsji téemet z vihkych klicka sladového jgmene prazenim, dale

praZzenim Zita a znama je i kavovina z prazenyctkikliku.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 29

Kavovinové snési — jsou to vyrobky z kdvovinovych nahrazek #spd. Pomocnymi
surovinami jsou cukry, sirupy, melasdizné oleje, maslo, dextriny, karamel a hkavn
piidavek pravych prazenych a pomletych zrn kavovnikto snesi se vyrabji i ve formg
instantnich fipravka. Vznikaji smichanim jednotlivych sloZek extiakhebo spolénou

extrakci kdvovinovych sési a pomocnychijpdavnych latek.

1.2.2.1 Vlastnosti a vyuZziti kdvovin
Organoleptické vlastnosti

Jakostni kavovina ma vzhled odpovidajici pouzitymroginam, tj. hgdou az
tmavohrgdou barvu, je stejnodné uprazena a ma kavovinovouidnd. Instantni
kavovinovy extrakt je suchy, sypky, édy az tmavohédy, beze zbytku rozpustny.
Kavovinové smisi ¢i instantni kavovinové vyrobky maji barvu ovligmou surovinami.
Kavovinovy nalev je&iry, prijemné kavovinové chéta ving, ovlivnéné surovinami (event.

castén¢ karameloveé). [11,39]

Pii vyrob¢ k&vovinovych smssi se uprazené a rozemleté suroviny smichavajiepodl
stanovenych receptur vzdy \Ciiém pongru. Pati sem trzni sis Melta, Silka a Kavon.
Melta obsahuje 45 % pSenice, 15 %nmene, 25 % cikorky a 15 % cukrovky. Jednotlivé
suroviny maji v uprazeném stavu charakteristiclestviosti. Z prazenych hrusek méa odvar
piijemnou nasladlou cliuz jablka pijemnou vini, ale mirg nahdklou chu’, Sipky maji
piijemnou cht a silre aromatickou uni. Cikorka ma nakyslou afigemns nahdklou chut,

fepovka je sladsi nez cikorka, ale jeji theimért prijemna. [37]

K obilnym a sladovym kavam gatZitovka a Sladovka. S vyraznou aromatickou chuti

piijemnou vini po prazené obilni nebo sladové &437]

Fyziologickeé a I€ivé aspekty

Uginnymi latkami Cikorky jsou higiny, a to kvajanolid laktucin a laktukopikrin.
V korenech je dale triterpenicka stmmina taraxasterol, velké mnozstvi fruktozanovych
polysacharid, jako nejvyznamgsSi inulin (10-20 %). Htké latky pisobi pozitivie na

travici procesy, zvysuji clik jidlu a pisobi proti vedovym chorobam Zaludku. [4]
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Cekanka se uziva jako diuretikum, kdyispbi meopudré. Pouziva se také fip
Zlugnikovych potizichCekance sefipisuje i schopnostistit krev, proto se dopotuje i
vyrazkach, nezitech aredovité pokozce. Celkévpovzbuzuje metabolické procesy a ma

mirné laxativni &inky. Vn¢ se pouziva na obklady. [4,23]

Z obilovin se pro fipravu kavovinovych napbjnejvice vyuziva pSenice Spalda. Obsahuje
témei vSechny zékladni sloZkyalbzité pro zdravy lidsky organismus - bilkovinykyu
sacharidy, vitaminy, mineralie. Vzhledem &3imu podilu aleuronové vrstvy obsahuje
pSenice Spalda 16-17 % bilkovin, coZz je mnohem wieesrovnani s pSenici setou.
Obsahuje vyraznvyssSi obsah leucinu, obsah lepku je 35-45 % a%=lvelmi vysokou
kvalitou. PSenice Spalda je dobrym zdrojesktarych vitamiri skupiny B, pedevsim
tiaminu (B), riboflavinu (B), a také niacinu. Obsahuje vysSi obsah draslikeryke
duleZity pro regulaci osmotického tlaku. Spakk gipisuji pozitivni &inky na stimulaci

imunitniho systému, ceni se i jeji lehka stravivsin [44]

1.2.3 Kakao

Kakao (kakaovy praSek) je pochutina ziskana prazeni
kakaovych bob, semen kakaovnikiheobroma cacao.L

z nichZz byl casténé odstragn tuk. Kakaovy prasek (i

v instantni fornd) slouzi k pipraw napoje. Z kakaovych
souwasti (kakaova dr kakaova hmota, kakaovy prasek, {
kakaovy tuk) se vyrabi zaidavku cukru, fipadré dalSich

potravin,éokolada asokoladové cukrovinky. [35]
Oznaovani trznich druin kakaovych bot se provadi [40] :
» podle produkni oblasti — Venezuela, Kamerun, Java a;.
» podle nald’ovaciho pistavu — Bahia, Akkara, Lagos apod.

Kakaovy prasek a st kakaa s cukrem seltidle vyhlaSky Ministerstva zegélstvi CR
76/2003 Sb. na kakaovy prasek a ddémy kakaovy prasek, s¥a kakaa s cukrem , €9

odtuwnéného kakaového prasku s cukrem. [40]
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Kakaové boby obsahuji gmérné 6,5 % vody, 50-55 % tuku, 10-12 % bilkovin (chybi
tryptofan a metionin), 1,5 % teobrominu, 6 % Skrob®b cukii, 3-8 % tislovin a 2,5 %
kyselin. Pongr teobrominu a kofeinu v kakau je 10:1. Kakaovy jakvelice trvanlivy,
obsahuje ¥tSi mnoZstvi tokoferdl které se uplaéuji jako antioxidanty. Tuk &kne i
22° C a kolem 32° C se zcela tavi a jeho tadsapuje v ustech chladivou ahi40,41]

1.2.3.1 Vlastnosti a vyuZziti kakaa
Organoleptické vlastnosti

Cerstvé kakaové bobyrheobroma cacgomaji nakysly pach a nakyslou,kou a trpkou
chw. F¥i vzniku charakteristického aroma kakaa se uipfatiada fakto#i, nag. spravna

sklizen, fermentace, suSeni a prazeni kakaovychibidi]

Kakaovy prasek ma byt jeranmlety sypky praSek s#lé hredé barvy s odstinem do

¢ervena, u upraveného tmavsi odstifjiepané nahiklé kakaové uné a chuti. [11]

Prekurzory aromatickych latek kakaa vznikaji vésranaerobni fermentaci hiobAroma
prazenych kakaovych bolvznika hlavé Maillardovou reakci a karamelizaci, te vice
nez 400 slotenin. Hakost kakaa se, stgjrtak jako hakost kavy, zvySuje se stugm
praZzeni. Hlavnimi hikkymi latkami jsou purinové alkaloidy teobromin aféio, dale

cyklické dipeptidy vznikajici termickou fragmentaorbdteini. [40]

Vyznamnymi sloZzkami kakaa jsou aldehydy, sulfidgtemocyklické slogeniny, kyseliny a
terpeny. Z aldehyijsou dilezité gredevSim 2-metylpropanal a 2-metybutanal, jejicinkv
pfipomind kakao, 2-fenyl-5-metylhex-2-enal, kteryippmina c¢okoladdu. 2-fenyl-5-
metylhex-2-enal vznika aldolovou kondenzaci dalSiglznamnych slozek aroma, 3-
metylbutanalu a fenyletanalu, a dehydrataci pradukidolizace. Nositelé sladké a
kvétinové wvan¢ jsou linalool a 2-fenyletanol, prazeném¢ 2-acetylpyridin. Dilezitymi
sulfidy jsou dimetylsulfid a benzyl(metyl)sulfid, dalSich slotenin maji je&t vyznam

metylantranilat, maltol, trimetylpyrazin, trimetyazol a 4-metyl-5-vinyltiazol. [1]

Na rozdil od aromy kavy Ize kakaové aroma velmitdokimulovat srsi syntetickych

slowenin. [1]
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Fyziologickeé a I€ivé aspekty

Kakao obsahuje xantinové alkaloidy, stejako kava acaj. Obsahuje také kofein, ale
v malém mnozstvi. V Salku kakaa je ho obvykle 4 m§, coz je jedna dvacetina jeho
obsahu v Salku kavy. Kakao vSak obsahuje éoonwtsi mnoZstvi teobrominu, 1,7-
dimetylxantinu. Hoka ¢okolada obsahuje od 1 do 8 mg kofeinu a 40-80 molgréeminu na
100 g/mg*.[41]

Nechragny atom dusiku na molekule teobrominu jévedcem rozdil v intenzigé a
v povaze fyziologickych &nkt dvou sesterskych molekul .kofeinu a teobrominu.
Teobromin ma asi jednttvrtinu (kinnosti kofeinu jako stimulant (stimuluje centralni
nervovou soustavu), ale jeciangjSi néz kofein jakoZto prosgédek uvohujici hladké
svalstvo a vasodilatator. (@$uje cévy). Teobromin jefpuvolnéni dychacich sval
mnohem dinnéjSi nez kofein a diky tomutgobi na odstreovani spasii jako napiklad u
astma. Teobromin je¢inngjSi i jako srdéni stimulant. Stej& jako kofein je i teobromin

mocopudny. [41]

Vedle xantinovych alkaloitl obsahuje kakao fenytylamin, zakladni molekulu spaju
vSem katecholaminovym neurotransmiter jako je novepinefrin, dopamin a epinefrin
(adrenalin). Fenytylamin je ro¥h zakladem takovych drog, jako jsou meskalin,

amfetamin, efedrin agkolika stovek jinych tinnych slogenin. [42]

Ve studii provedené belgickymgsci, bylo v kakau zji%#no vyznamné mnoZstvi stejnych
fenolovych antioxidarit, jez se nachazeji &erveném vit a o nichz se fiedpoklada, ze
prav ony jsou dvodem kladného vlivu vina na patni srdénich chorob. Salek kakaa se
rovna iblizné ttrem ¢tvrtinam skleniceerveného vina ackteré tmaveé&okolady obsahuji

dvakrat vice flavonoitl nez sklenice vina. [41]

Studie Kalifornské univerzity v Davisu uvadi, Zeadiha epikatechinu vkrvi se
exponencialé zvySuje Sest hodin poté, ¢tovek zkonzumuje sedre sladkoucokoladu.
Rovrez roste antioxidéni inek, diky kterému se znatélrsniZuje oxidace lipoproteid
s nizkou hustotou.(LDL) [41]
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1.2.4 Caj

Podle vyhlaSky Ministerstva zealstvi 330/1997 Sb. ve
zréni vyhlaSek 91/2000 Sh. a 78/2000 Sb¢agem rozumi
vyrobek rostlinného {vodu slouzici k fipraw néapoje
urceného k pmé spateld nebo napoj vyrobeny z tohoto
vyrobku. [45]

Pravymcajem se rozumi produkt vyrobeny z vyhéankst,

pupeni a zdevnatlych stonki ¢ajovnikuCamellia sinensis (LinalQs[35]

Podle zpracovani se prawaj rozctluje nacerny, oolong a zeleny. Proces zpracovani
nespravi nazyvany fermentace je ve skiriesti oxidaci (fermentace je chemicky proces
vyvolany Zivymi mikroorganismy). #rodni neoxidovanytaj je ¢aj zeleny. Casténg
oxidovany je¢aj polozeleny — oolong (wu-lung). U tohot@aje je oxidace igruSena

v polovirg procesu. Oxidovangaj jeerny. [41]

Bilé ¢aje obsahuji vyznamné mnozstvi dosud nerozvinutyctepuppojenych s&kolika
nedorostlymi listky. Po nasbirani se listky neckajadnout aietr‘dsanim na platech se
mirné pomakaji. Tim se naruSi b&biné membrany, coz vede ke slabé oxidaci, brzy
pieruSené proganimci susenim. Poskytuji blédzeleny az Zlutgaj nasladlé chutiPhu-

er, ktery se wkdy fadi do kategorie tzv. tmavyakgju. Vyznauje se jemnou vrstvou
plisrg, jez pokryv&ajové listkyci ¢ajove vylisky. [46,47]

Bylinnym ¢&ajem se rozum€taj vyrobeny zZasti bylin nebo jejich sisi nebo z sisi bylin

s pravymcajem nebo ovocem. K negpnéjSim bylinnym ¢ajum pati gingo, ibisek, iris,
jasminovy két, kopiva, lemongras, lotos indicky, mata peprna, myrtkvaitronovy,

Sipek, Zen-Sen, @anek, medika. [35]

Ovocnym ¢ajem se rozumi ¢aj ze suSeného ovoce &sti upravenych rostlin.
K nejobliberjSim ovocnym cajam pati borivkovy, vigiovy, ostruzinovy, skico-
jablkovy. [35]

Aromatizované a ochucenéaje délime na fi druhy. Caje aromatizovanéifodnimi
vinémi (ovorén€) — zpracované traslii metodou za pomocierstvych kéta jasminu,
mangolie, pomeramvniku, lotosu, ¥Ze, ibisku, chryzantémyCaje aromatizované

esencemi - mohou byttipodniho nebo chemickéhoiyodu. Chemické aromatizovani
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spaiva v postiku ¢ajovych listi rozpus¢nymi vonnymi substancemi. Mezi tytaje pati
piedevsim Earl Grey &ernyéaj aromatizovany bergamotovou sili€iaje ochucenéastmi
susenych plail nebo kéenim, nap. mandlemi, suSenymi jablky, rozinkami, zazvorem,
kokosem, skiici, hrebitkem. Casto se vyskytuji i kombinacéchto metod, kugikladu
jablkové kizaly ve Svestkovémcaji nebo slupky kakaovniku dokoladovém
¢aji.[46,47,48]

Cajové snisi - velké ¢ajové firmy misic¢aje, aby dosahly stalé kvality a chuti podle
pozadavk trhu. Vychazi z fedpokladu, Z€aj horsi jakosti fevezme chtia vini drazsi
sorty, s niz je smichan. Ve 8&sich casto byva az &kolik desitek nejizrejSich ¢aja,

namichanych tak, aby co nejlépe vynikla harmonatk& nalevu. [47]

Praskovy ¢aj — existuje gkolik druhi ¢aju, které se vymykaji jakémukoli gazeni, nebid
jsou kategoriemi samy pro sebe.fPatezi & japonska matcha Je to jemny zeleny pudr,

ktery sefadi k nejpéliv ¢ji péstovanym a zpracovanydajum na s¥té. [46]

Lisované ¢aje — pro transporéaje se Wing jiz pred vice nez tisici lety vyvinul specificky
zpiusob zpracovani. Hotowyaj — zeleny, oolong¢erny ¢i tmavy se napa a slisuje do
formy, kde ztuhne. Nize mit podobu cihle, kvadru, misky, k&g kulicky a podoba.
Velikost je variabilni. Nkdy je ¢aj slepen ryzovym nalevem. Jindy se zéajevlisuje do
dutiny bambusového kmene, anebo se bali do tistnych rostlin. \étSina &chto ¢aju

nevynika zvlastni kvalitou. [46]

Caj produkuji Indie, Sri Lanka (Ceylon), JaponsKina, Vietham, Rusko, Ka a dalsi
zen®. Mezi indickécaje nejvyssi kvality péit caje z oblasti Assam, Darjeeling a Nilgri.
K nejznangjSim c¢inskym ¢ajam pati Yunnan nebo Gunpowder, k japonskym Sencha,
Tencha, a Genmaicha, k ceylonskym Dimbula, Orangko®, Broken Orange Pekoe,

Kandy, Nuwara Eliya, Uva. [49]
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1.2.4.1 Vlastnosti a vyuZittaje

Organoleptické vlastnosti

Pravé ¢aje

Podobr jako u druli vina i chd a kvalita
pravych ¢aji zavisi na tom, z jakych oblasi
pochazeji. Vliv na chii a vini ¢aje ma

nadmdskéa vyska a podnebiajovniky rostouci

v nejvyssich polohach rostou sice pomaleji

vynosy maji nizsi, ale odbornici se shodi

v tom, Ze tytataje jsou nejkvalitgySi. [41]

Zpasob sklizi, suSeni a dalSi zpracovani velmi vyr@aowliviiuji konegnou chu’ i aroma
caje. Chdi a vini ¢aje také ovliviuje voda pouzitaip ptipraw ¢aje, zmsob gipravycéaje a
pouziti vhodnych fisad. [46,47]

Aroma caje je tvdena tkavymi slozkami, jejich obsah jee asi 0,01-0,02 @&irsy ¢aje.
V ¢ernémcaji byva zhruba 4-5 krat vyssi gt vonnych latek nez &aji zeleném. Z vice
nez 300 znamych slozekine ¢aje jsou vyznamné jerckteré slodeniny. Zaklad aroma
¢aje tvai predevsim BZni nositelé zeleného ardma, jako je hexanal, wadtgylat, fenol a
guajakol. Z terpei je dilezity a-terpineol, linaool, nerol, linaloloxidyp-damaskon f-
damascenon. Hhkost a také trpkosttaje souvisi hlavéh s gritomnosti fenolovych
slowenin, gedevsim tzv. katechin které tvai 10-30 % suSiny zelenyatajovych listi.
[46,47)

V ¢ernémcaji jsou Fitomny gedevsim barevné pigmenty teaflaviny, tearubigynykagre

z katechii vznikaji @i fermentacicajovych listi. Dulezitou roli také hraje iitomny
kofein a jeho interakce s fenolovymi st@minami. Na hitké chuti se také podilejekteré
aminokyseliny a &které saponiny. [1,41,46]

Zelenécaje se vyzn&uji jemnou s¥zi chuti a nerly by byt haké. Chua ¢ernychcaja je
trpké, ani htké, a ocauje se jejich hladkardvita, rekdy mirné kourova chu’. VSechny
¢aje by ngly na jazyku zanechavat &i hebky pocit. Nerovnovaha mezi jednotlivymi
slozkami chuti, kter4 vyvolava ostrou Stiplavou ode na kdenu jazyka, je znamkou

Spatné kvalityi pripravy. [7,46]
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Barevné tony nalevuienych druli zelenychc¢aji mohou pechazet od stle zelené po
Zlutou, okrova nebo nabidla barva s¥déi o st caje. Cerny¢aj se vyznéuje oranzovou
azc¢erveno hadou barvou nalevu a oolongy byvaji Zluté aZd#é Bily¢aj ma velmi sitle

zelenou nebo Zlutou barvu. Pchu-er je ténlanedy. [41,46]

Cajovy nalev musi bygiry s jiskrou. Zakal je znamkou ptatiné sortyi st&i. Casto viak
vznikne i tim, kdyZaj pred nalitim do Salku zamichame a listky nenecharaditugatny
Skraloupc¢i barevné skvrny na hladina’ uz v konvici¢i v Salku, vypovidaji bdi o tvrdé
vod, zneisttném nadobti kontaminovanéngaji a jsou varovnym signalem, Ze se nalev

k piti nehodi. Chtové vlastnostéaje nejlépe vyniknou, kdyz ho budeme pit horky,486

Indické ¢aje

Indické ¢aje @ichazeji na sétové trhy vylEné jako cernécaje. assam pitke klasickym
indickym ¢ajam. Asamsk&ajovniky rostou v udoli Brahmaputry v severovychobhdlii.
Napoje maji vyraznou nasladlou e¢huNejkvalitréjSi asamské&aje obsahuji i listove

pupeny tzv. zlatavy tips a jsou zndmé jako Tippgpaks. [46,47]

Darljeeling je dalSim oblibenym severoindickgernymcajem, ktery proslul svou jemnou
snadno rozeznatelnou chuti ani. Pati mezi nejkvalitgjSi ¢aje se zlatavou barvou a

jemnou chuti.

o

Keife rostouci na plantazich vysoko v Himaldjich, magiké listky, ze kterych se

pripravujecaj se zvlastni wni pripominajici muskatové vino. [7,46,47]
Cinské¢aje
Cinské zelenéaje jsou jemné siffemnou ovocnouifichuti. Gunpowder Green je klasicky

¢aj z peve svinutych nefermentovanych listkBarva nalevu je Zlutozelena, spiSe tmava,

chuw pijemre ostra, hekosladka, chladiva, lehce kimya.

Vv s

Cinské ¢aje Oolong jsou #dré fermentované, takZe maji vyragsi chu’ neZ ostatni
zelénécaje. | silny¢aj z tohoto druhu je jendsi, neZ napoje Zernéhocaje. Formana
Oolong je mnohymi odborniky povazovan za jedenjemajSichéaji. Ma pirodni swzi

chuw i aroma a neni ifiS silny. Formosa Oolong Peach Blossom neobsaRufty
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broskvoni jak by se mohlo zdat podle nazvu, alejméno ziskal podle zvlastni broskvoveé

vané, kterd doprovazi pouze nejkvabijsi caje. [7,46,47]

Cinskécernécaje redstavuiji celou Skalu chuti &ni — od jemné fes kodovou az k velmi
vyrazné. Keemun black, pochazejici ze sevéiny, je jemny aromatickyaj s nizkym
obsahem taninu, jehoz nalev ma jiskrndarvenooranzovou az B oranZovou
barvu,Yunnan black - jeho nélev se barvi od zlaobové po h&édé oranZzovou. Vynika
hutnou, plnou, lehce sviravou, natrpklou a nezwyldtiplavou chuti, ktera fite vzdalen

pifipominat nejiznéjsi koreni, (skdici a kardamon.) [7,46,47]
Ceylonskédaje

Ceylonskécaje se vyvazeji ze Sri Lanky, kde se zpracovawajize cerné ¢aje. Velmi
kvalitni je ¢aj Dimbula je jemny a jako &Sina ceylonskych druhma silné, sladce
nahdklé aroma a&ervenohgdou barvu. Druhy Orange Pekoe a Broken Orange Hekae
aromatické a jemné &%i chuti. Kandy ma hidocerveny odstin, chiudosti ostrou,
dlouhém louhovani drsnou, s karamelovyth kakaovym nadechem. Nuwara Eliya
poskytuji zlatoZluty nalev ¥i a ostré chuti, ktera byva stapodbarvena citrusovou nebo
jinou mirrg drédzdivou wni. Chu’ by nmeéla byt jen mirg sviravd, p delSim louhovani
drsrgjSi. Uva ¢aj poskytuje hadoorazovy nalevégké naheklé chuti, s bohatym aroma

uslechtilych devin, rekdy i s medovyngi kvétinovymi akcenty. [7,46,47]
Japonskécaje

Japonské zelengje se podstaénlisi od ¢inskych drufi, a to jak wini, tak i chuti, ktera
byva vyrazgjsi. Sencha sefipravuje z dlouhych zelenych lisikCaj ma bled zelenavy az
Zlutozeleny odstin. Vyziaje se kétinovou wani, jen v ndznaku sviravou, nakimu
chuti, ktera pozfji na jazyku sladne. Sencha Brancha jésirtajovych listki a ryZe, takze
hotovy napoj ma iSkovou pichuw’. Bancha jecaj jehoZz nalev ma barvu Zlutozelenou.

Chw ma plnou, travnatou, migrharkosladkou. [7,46,47]

Ovocnécdaje a bylinnécaje

Na rozdil od ¢aju cernych nebo zelenych neniimd ovocnych a bylinnychiaju
v ¢ajovniku. Ovocn&aje se nejastji skladaji zectyr zakladnich komponent a to ibisku,

Sipku, pomeratové kiry a suSeného jablka. IbiSek dasaji charakteristickowervenou



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 38

barvu a pijemns nakyslou chtl. V piipad, Ze je teba odstranit kyselost nebo ziskat jinou
barvu nélevu, ibiSek se v ovocném nalevu vynech8udena pomeraova kira dodava
¢aji jemre horkou grichw’. Jablko neovlixiuje barvu hotovéhdaje, mire jej oslazuje a

kompenzuje tak kyselyinek ibisku.

Bylinné ¢aje se fipravuji jako nalevy z list, plodi a kwta vétSiny rostlin a bylin se z ligt
piipravuje nap. rozmarynovy, Saljovy a matovycaj. Z plodi a kwta se nmiize gipravit

he‘rmankovy, levandulovy, bezinkowaj atd. [39]

Fyziologickeé a I€ivé aspekty

V suSiré obsahujeaj dvakrat ¥tSi mnozstvi kofeinu (tein) nez prazené kavové baéty
piestoze v Salku kavy je 6 g hola v Salkucaje @iblizné 1,5 gcajovych listki, obsahuje
Sélek caje ve srovnani se Salkem kavy asi polovinu kofelxistuji vSak odrdy caje,

které mohou obsahovat na Salek az dvojnasobekrkofesz kava. [41]

Nehled na kofein je chemi&aje a kavy porrné rozdilna.Cerstvécajové listky obsahuiji
22 % polyfenal, 17 % proteif, 4 % kofeinu, 27 % vlakniny a malé mnozgivkarotenu,
vitamini skupiny B, vitaminu D a kyseliny askorbové (vitamC). Vitamin C #stava
piitomen v zelenémiaji, ale nti se zakvanim a fermentaaiernychc¢aja. Dale jsou \aji
piitomné minerdaly jako Hoik 0,016 %, fluor 0,0085 %, Zelezo 0,01 — 0,04 %astik 0,99
— 2,80 %, vapnik 0,27 — 0,74 %, sodik 0,003 — 0@l Tajové listy obsahuji v malém

mnozstvi i kovové prvky (&d, Zelezo, mangan, zinek) [1,46,50,51]

Caj obsahuje &kolik alkaloidi, coz ve velkém mnoZstvi ihe zmisobovat nespavost,
bolesti hlavy, deprese, buSeni srdce adridarytmii. Nadnérné davky katechiin mohou
byt podle gkterych vyzkuni toxické. [42]

Nositeli giznivych vlastnosti¢aje jsou fenolické slaieniny, které maji vyznamné
antioxida&ni &inky. V zeleném¢aji to jsou pedevSim katechiny, ve fermentovaném
cernémcaji pak teaflaviny a tearubigeny. Mezniito slozkami tejme existuje synergické
pusobeni, takZze vodny vylutaje je &inn¢jSi nez sodet dikich &innosti jednotlivych
izolovanych slozek. Za nejvyznaéi latku je podle soudobych poznathbovaZzovan

epigalokatechingalat, jehoz je vice v zelenémnmejermentovanéréaji. [52]
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Védci zjistily, Ze vzacny a jemny bilkaj ma antikarcinogenni dokonce jesttenzivrejSi

nez zelengaj a to az ptkrat. [41]

Aromatické slozky zelenéh&aje nti bakterie, zodpasdné za vznik zubniho kazu. Piti
Caje je tedy jednim z efektivnich {gohi zachovani zdravého chrupu.uff pomoci

piedejit nejen vzniku zubniho kazu, ale i onendo€lasni. [48]

Zeleny ¢aj ma& mnohem vysSiciinky, neZz oxidovany, u kterého je nizSi obsakterych
polyfenoli, obzvlast tiislovin. Listy zelenéhdaje maji dvakrat &Si koncentraci &innych
katechiri neZ listy¢ernéhocaje. Caj bez kofeinu nesniZujegimek ostatnich slozelCaj

stimuluje produkci Zaludmich kyselin, proto neni vhodny pro lidi sedem.

Extrahovany ¢insky ¢aj zpomaluje st vyznamnych patogennich bakterii, zejména
Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Listerimonocytogenes Staphylococcus
aureus Pitim zelenéh@aje dochézi k ubytku vahy. Dlouhodobé piti zelen&je chrani
strukturu membranyervenych krvinek porusSenych starnoucim proceserhraneckym
vlivem etanolu.[48,53,54,55]

1.2.5 Chininové napoje

Chinin je hlavnim alkaloidem stromu chinovniku¢sfpvaného v horskych polohach
tropickych krafi, hlavre jihoasijskych. Je to usuSendiri kmeri, vétvi nebo kdeni
pestovanych druth roduCinchona hlavre Cinchona succirubra Pavom jejich hybrid. Je

to droga slabého charakteristického zapachu, ekirtii haké, svirave. [42]

V potravindstvi se pouziva jako standard tkasti a jako hi&idlo tonizujich
nealkoholickych (angl. tonic water nebo indian whai alkoholickych napdj Prahové
hodnoty vjemu hiké chuti chininu jsou asi 10 mg.din Diky tomu, Ze jde o
protoplazmaticky toxin ktery inhibujgizné vyznamné enzymy, neni vhodny pti do 3

let a gravidni Zeny. Préeskou republiku je norma 75mg .100m[1,42]
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1.2.5.1 Vlastnosti a vyuZziti chininovych napaj
Fyziologickeé a I€ivé aspekty

Ucinné latky chinolonové iy jsou chinolonové alkaloidy &etré chininu, chinidinu a
cinchoninu, glykosidy, ifsloviny, kyselina chinoova. UZiva sd&edevSim k prevenci a
lécbé malarie. Slouzi # jaternich chorobach spojenych seétdenim sleziny, ip
nechutenstvi, zazivacich poruchach, hyperchlorhy(iradnérné produkci kyselych
Zaludeénich §4av), keci, svalovych bolestech a vyrazmvySenych teplotach. V ortodoxni
medicirt se aktivni latka chinin uzivaredevSim k prevenci a d&¢ malarie. jako
antimalarikum a k odstr&ni svalovych keci. Je téz satésti frady volre prodejnych

piipravki proti bolestem a nachlazeni. [21]
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ZAVER
Cilem bakal&ské prace bylo charakterizovat jednotlivé pochytpopsat jejich vlastnosti -

organoleptické vlastnosti, fyziologické acie &inky a pipadné antioxidai a

antimikrobiélni @inky.

Pochutiny jsou pozivatiny, které maji obvykle maloebo zZadnou vyzivovou hodnotu.
Maji vSak senzorickou neboli smyslovou hodnotui€kd, byliny, chmel, higice, k&up,
polévkové pipravky, ocet) nebo osgujici a povzbuzujici dinky (¢aj, kava, kakao,

chininové napoje).
Pochutiny se senzorickou hodnotou jsoeekd, byliny a ochucovadla.

Kofeni a byliny se pouZzivaji k zlepSeni chat vin¢ potravin, i @i ptipraw pokrmi.
Obsahuji silice a jiné latky, které vybedi typickou wini a cha’. Koreni a byliny maji i
fyziologické a I€ivé inky pro lidsky organismus - tgobi jako léiva na fizna
onemockni. Mnoha piznivé ovliviuji vylucovani travicich &v a tim usnatlji traveni.
Kofeni a byliny jsou také ceéné pro svoje antioxidai (rozmaryn, Sakj aj.) a

antimikrobialni @inky.

Ochucovadla jsou pochutiny které, slouzi kdochédodv a zvyrazéni chuti
piipravovanych pokriin Pati sem hice, jejiz semena maji antimikrobialni a
fyziologické &inky, dale ocet s konzerdaimi, antimikrobialni vlastnostmi a &ep
obsahujici lykopen, ktery dodava dafim typickou ¢ervenou barvu, a je vyznamnym
antioxidantem. Mezi polévkovéfiipravky pati sojové oméky obsahujici enzymy s
piiznivym vlivem na traveni, dale polévkové r&ai, Worcestrova ontlia, masox a
bujény.

OswZujici a povzbuzujici pochutiny obsahuji latky, riteovliviiuji centralni nervovou
soustavu. Jedna se o kawaj, kavovinové vyrobky, kakao, vyrobky z kakaovyobhi,
kolové napoje a chininové napoje. Obsahuji alkgl@govzbudivymi tinky - kofein a
teobromin, které vykazuji tak&zané dalSi fyziologické dinky. Kava povzbuzuj€innost
srdce, stimuluje dychani. ddteré ¢aje (nap. zelenycéaj) maji vyznamné antioxidai
(cinky. Kakao je také vyznamnym antioxidantem,i@qbi i jako srdéni stimulant. Chti
jednotlivych os¥Zujicich a povzbudivych pochutin ouiivje jak zgisob zpracovani, tak i

dalSi faktory (fivod surovin, pstitelské podminky).
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Pochutiny jsou tedy poZivatiny, které obohacuji n@elnicek, nejenom po strance
smyslové, ale mnohé maji i dalSi vyznamné vlastnestlétebné, antioxidéni,

antimikrobialni.
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