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ABSTRAKT

Cilem bakalaiské prace bylo charakterizovat jednotlivé druhy skofapkového ovoce. U jed-
notlivych druhii byl popsan vyskyt a charakteristika plodu, jejich chemické sloZeni a moz-
né vyuziti skofapkového ovoce v gastronomii. Jednotlivé latky obsazené ve skofapkovém
ovoci byly charakterizovany ptredevsim z hlediska jejich vyznamu ve vyzivé. Ofechy jsou
povazovany za soucast zdravé vyzivy. NejCastéji se obsazené latky uplatiiuji proti nékte-
rym druhtim rakovin, osteopordze, zlepSuji traveni, snizuji hladinu LDL cholesterolu;

ovliviuji stav pokozky a vlast, ¢innost srdce i dusevni ¢innost.

Klic¢ova slova: ofechy, chemické slozeni, gastronomie, vyZziva, zdravi

ABSTRACT

The aim of this thesis was to characterize individual species of nuts. The incidence and
characteristics of nuts, chemical composition and possible use of nuts in gastronomy were
described for particular species. The individual compounds in nuts were primarily charac-
terized in terms of their importance in nutrition. Nuts are considered to be a part of healthy
nutrition. Most often they work against some cancer, osteoporosis, they improve digestion,
lower levels of LDL cholesterol; they influence the state of skin, hair, heart and mental

activity.

Keywords: nuts, chemical composition, gastronomy, nutrition, health
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UvVOD

Ovoce je rozsahla skupina potravin 0 rizném sloZeni. Jedna se o plody a semena rozmani-
tych rostlin jak péstovanych, tak rostoucich plané. Ovoce se déli na jadrové, peckové, bo-
bulové, skotapkové a duznaté plody nepravé a sdruzené. Skorapkové plody tvoii zvlastni
skupinu ovoce. Ovoce je tvoieno zhruba 60-96 % vody, kdezto ofechy obsahuji pouze ko-

lem 5 % vody.

Z vyzivového hlediska jsou v ofeSich zastoupeny vSechny zakladni ziviny, zejména tuky,
které dosahuji primérného procentualniho zastoupeni v plodech 55 % s vyjimkou kastand,
které jsou tvotfeny predevsim sacharidy. Jedna se o tzv. tuky zdravé, Cili pfevazuji nenasy-
cené mastné kyseliny. U kokosového ofechu prfevazuji nasycené mastné kyseliny. Diky
vétSimu obsahu lipida jsou ofechy bohatym zdrojem energie. Kalorickd hodnota se pohy-
buje okolo 2891 kJ na 100 g ofechd. Obsahuji také bilkoviny, sacharidy, vitaminy a mine-
ralni latky. V ofesich jsou obsazeny zdravi prospésné latky. Pravidelna konzumace plodu
v odpovidajicim mnozstvi pfiznivé plisobi na lidské zdravi a pomahd pti prevenci pred

riznymi chorobami. Ofechy jsou také vyznamnym alergenem.

Cilem bakalaiské prace bylo charakterizovat celou skupinu skotdpkového ovoce, déle se
podrobnéji zabyvat jednotlivymi druhy ofechti, chemickym slozenim plodii a vyznam latek
pfitomnych v ofeSich. V kapitole Gastronomické vyuziti je uvedeno nejcastéjsi uplatnéni

vybranych druht skofapkového ovoce.
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1 SKORAPKOVE OVOCE

Skotrapkovym ovocem rozumime plody stromi a kefti, které jsou pomérné narocné na
slunec¢ni svit, teplo a pudu. Jsou charakteristické svou tvrdou plodovou sténou, ktera ob-
klopuje semeno urcené ke konzumaci. Castéji se setkavame spiSe s oznaCenim ofechy,

suché ovoce [1].

Oftechy obsahuji zhruba polovinu tuku své hmotnosti, napiiklad ofech kesu obsahuje
42 g, makadamovy oifech az 73 g tuku na 100 gramt. V primeéru jejich kaloricka hodnota
dosahuje 2891 kJ na 100 g, fadi se tedy mezi kaloricky vydatné potraviny. VétSina ofech
je bohata na polynenasycené mastné kyseliny, vyjimku tvofi para ofechy a kokos, kde pre-
vazuji nasycené tuky, neobsahuji ov§em cholesterol. Nejvyssi obsah vicenasobnych nena-
sycenych tukli obsahuji mandle, vlasské a liskové ofechy. Jsou bohaté na bilkoviny, déle
na vitaminy a mineralni latky. Z vitamint jsou pfedevsim zastoupeny vitaminy skupiny B a
vitamin E. Z mineralnich latek obsahuji draslik, hot¢ik, vapnik, fosfor a Zelezo. Para ore-
chy maji znaény obsah selenu. Diky svému sloZeni jsou povazovany za potraviny s vyssi
vyzivovou hodnotou a jsou snadno stravitelné. Na trhu se 1ze setkat spiSe se suSenymi ofe-
chy, které maji delsi trvanlivost. Lze je zakoupit v loupané ¢i neloupané podob¢. Loupané
muzou byt prazené a solené. Dale se tyto vyloupané ofechy prodéavaji v riznych podobach:
Vv celku, bez vnitini slupky, platkované, strouhané, nasekané, mleté. Ofechy by mély byt
skladovany v suchych a chladnéjSich prostorach, vlhko a teplo vytvateji podminky, které
jsou vhodné pro tvorbu plisni. Diky vysokému obsahu tuku snadno dochazi ke Zluknuti,
proto je dilezité¢ vyloupané ofechy skladovat pouze nékolik dni a nejlépe pii nizsich teplo-

tach, naptiklad v lednici [2,3].

Ofechy jsou diky obsaZzenym bilkovindm vyznamnymi alergeny. Lidé trpici alergii
na skofapkové ovoce museji byt obzvlast’ opatrni na slozeni u tzv. vyrobkl se skrytymi
alergeny, jako jsou naptiklad: suSenky, ceredlni vyrobky a dalsi. Jako béznymi ptiznaky
jsou otoky na obliceji, zavraté, ztizené dychani a ztrata védomi. V krajnich mezich mohou
zpiisobovat 1 anafylakticky Sok, jehoZ nasledky zplsobuji ohroZeni na Zivoté. Na obalu

musi byt uvedeno ,,Vyrobek miize obsahovat stopy jader ofechi* [2,4].

Ofechy jsou povazovany jako soucéast zdravé vyzivy i pies zminény vyssi obsah li-
pidd. Snizuji také hladinu cholesterolu v krvi i hladinu aminokyseliny homocysteinu. Dale
obsahuji nerozpustnou vlakninu, ktera velmi malo vaze vodu a pomaha proti zacpé. Opti-

malni pfijem vldkniny se uvadi v rozmezi 40 aZ 50 grami denniho piijmu. Ofechy patii
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mezi potraviny s nizkym glykemickym indexem — pod 30, coz znamena, Ze sacharidy, ob-
sazené ve skotapkovych plodech, vyvolavaji slabsi zvyseni cukru v krvi. Naptiklad burské
ofechy maji hodnotu 20, vlasské ofechy 15. Pravidlem je, Ze ¢im vyssi glykemicky index,
tim je sacharid rizikovéjsi z dietologického hlediska. Mezi rizikové potraviny jsou fazeny

ty potraviny, které maji glykemicky index 50 az 100 [5-8].
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2 ROZDELENIi SKORAPKOVEHO OVOCE

Skotapkové ovoce miizeme rozdélit podle druhu na vlaSské ofechy, liskové ofechy,
mandle, para ofechy, ofechy kesu, arasidy, kastany, pekany, pistacie, piniové ofechy a ko-

kosové ofechy, dalsi méné znadmé druhy jako macadamia, kemiris a behenové ofechy.

2.1 Vlasské orechy

Vlasské ofechy jsou plody stromu ofesaku kralovského (Juglans regia), ktery dosahu-
je znaénych rozmérii a dordsta do vysky az 45 metrt. Lidové je tento dlouhovéky strom
nazyvan ofechem vlasskym. Pivodem pochazi z Mal¢ Asie a Kavkazu, dile byl rozsifen
do Evropy, Stfedozemi, ale i do Ameriky a Ciny. Dnes se péstuje téméF po celém svéts,
kde jsou vhodné klimatické podminky. Vlassky ofesak je znamy jsou schopnosti se ptizpl-
sobit vliviim vnéjiiho prostiedi. Ve starovékém Recku a Rimé& byl povazovan za symbol

plodnosti [1,5,9,10].

Mladé jadra maji mlécné bilou barvu a sladkou chut. Konzumuji se jako erstva, su-
Sena a Casto se nakladaji. SuSené vlasské ofechy maji hotkosladkou chut. Lze je koupit
jako vyloupané, nasekané nebo mleté. Maji Sirokou Skalu vyuziti jak na sladké, tak na sla-

né vyrobky [3].

Dosazenim zralosti plody spadnou ze stromu na zem z ochranného pouzdra nebo i s
pouzdrem. Dozréavaji od srpna do zafi. Jeden strom plodi az 70 kg ofechi ro¢né. Z Celedi
ofesakovité (Junglandaceae) je znamo vice druhii, ne vSak vSechny plody jsou pro ¢lovéka
pozivatelné. Nejznaméjsi druhy ofeSdku kralovského jsou kamenac velky, kifapac obrov-
sky, papirky a ofesak hroznovity. LiSi se narocnosti na péstovani a na klimatické podmin-

ky. Lze mezi nimi najit nepatrné rozdily ve sloZeni a vzhledu plodu [1,5].

Plody kamenace velkého (Juglans regia var. durissima) se vyznacuji velmi tvrdou
skotapkou a hiie rozlousknutelnym jadrem. Nejcastéji jsou ovalného, kulovitého nebo
konického tvaru. Jadro je nasladlé chuti se svétle hnédym osemenim. Kamenace jsou spe-
cifické svou nendro¢nosti na podnebi a plidu ve srovnani s ostatnimi skupinami ofesakl

[1,10].

Kiapace obrovské (Juglas regia var. maxima) jsou vhodné pro teplejsi oblasti. Plody
jsou vétsi velikosti a vétSinou vejcovitého tvaru. Stfedné velké jadro pokryva kiehka, casto

neuplné uzaviend skotdpka, kterd se da lehce odd¢lit. Jeji povrch je hrubé zbrazdény, né-
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kdy 1 dirkovity. Jadra nejsou vhodna ke skladovani, vyuzivaji se v Cerstvém stavu.

Z polozralych plodi se vyrabéji kompoty, likéry apod. [1].

Papirky (Juglans regia var. tenera) se vyznacuji plody stfedni az nadpramérné veli-
kosti. Maji piskové Zlutou skotapku, ktera je snadno rozlousknutelna. Mezi nejznaméjsi

odridy patii Apollo, Jupiter, Mars a Saturn [1].

Stromy ofesaku hroznovitého (Juglands regia var. fertilis) maji v jednom hroznu 9-24
plodt. Velikost plodi je ovlivnéna mnozstvim v hroznu. Cim je jich vice v jednom hroznu,
tim jsou mensi. V porovnani s plody ostatnich skupin jsou drobné;jsi, kulovitého az ovalné-
ho tvaru, bez vyraznéjsiho hrotu. Polopapirovita ¢i tvrda skofapka je témét hladka. Drobné

jadro ma mirn¢ nasladlou chut,, zcela vypliuje prostor pokryty skofapkou [1].

Obr. 1. Vlassky ofech [11]

2.1.1 Chemické sloZeni

Vlasské ofechy neloupané maji energetickou hodnotu 1242 kJ, kdezto loupané
2717 kJ. Plody ofesaku jsou s nepatrnymi rozdily podle odrid bohaté na tuky, jejich obsah
se pohybuje kolem 65 %, z nichz 73 % se sklada z polynenasycenych mastnych kyselin.
Z mastnych kyselin je obsazena ze 7 % kyselina linolenova. Obsah bilkovin se pohybuje
kolem 11-19 %. Dal§imi vyznamnymi latkami jsou sacharidy, vitaminy a mineralni latky.
Obsah sacharidli byva zhruba 16 g na 250 g vlaSskych jader. Z mineralnich latek jsou to
predevsim: vapnik, fosfor, hot¢ik, zinek, mangan, z vitaminl vitamin A, C a vitaminy sku-
piny B. Cerstvé sklizené plody maji az 40 % vody, jeji obsah se suSenim snizi na 7-8 %,
coz prodlouzi jejich trvanlivost az na 2 roky [2,3,6,10,12]. Chemické slozeni vlasskych

ofechi je uvedeno v Tab. 1.
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Tab. 1: Obsah latek ve 100g vlasskych ofechu [2,13]

Slozka Zastoupené mnoZzstvi
Tuky g 60
Bilkoviny g 15,9
Sacharidy g 16,5
Voda g 3,9
Vitamin C mg 55
Vitamin E mg 3,12
Beta-karoten g 48
Vitamin B; ug 12
Vitamin B; ug 0,4
Biotin mg 20
Vapnik mg 91
Fosfor mg 355
Draslik mg 571
Sodik mg 4
Horéik mg 144

2.2 Liskové ofechy

Liskové ofechy jsou plody malych stromut ¢i kett lisky (Corylus), ktera se vyskytuje
predevs$im v mirnych pasmech Asie, Evropy a Ameriky. Je znamo asi dvacet druht drevi-
ny Corylus, vySlechtény jsou tfi druhy: Corylus avellana, Corylus maxima, Corylus avel-
lana x C. maxima. Liskové ofechy se nejvice péstuji v Turecku, Rusku, Zakavkazsku, Ita-
lii, Francii a Anglii. Liska kvete uz v unoru a bfeznu. Turecko tvofi az 65 % z celkové své-
tové produkce. Plod se nachazi v listenovém obalu. Plody jsou vyuzivany jak

Vv potravinafském pramyslu, tak v kosmetice a farmacii [1,2,9,10,14,15].
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Zellské odrudy lisky (Corylus avellana) jsou bohaté rozvinuté kefe, které dorustaji do
vysky 5-8 m. Nézev vznikl z prvni zminky v 16. stoleti, kdy se vyskytovaly okolo klastera
Vv Zellu pobliz Wiirtzburgu. Plody zellské odriady jsou kulovitého, podlouhlého az hranaté-
ho tvaru. Listenovy obal, tzv. puncoska, byva kratsi nebo stejn¢ dlouhy jako plod. Puncos-
ka Casto odstava, coz zpusobuje viditelnost plodu z obalu. Znama odrtda zellského typu je
hallska obrovska. Liskové ofisky tohoto typu maji pomémné tlustou, vyrazn¢ pruhovanou
skotapku svétle hnédé barvy. Jsou povazovany jako hodnotnéjsi plodiny nez vlasské ofe-

chy. Aromatizovany olej z liskovych ofechi se vyuziva v kosmetickém prumyslu [1,9,10].

Dalsi skupinu odrud tvoii tzv. lombardské (Corylus maxima). Pochazeji z Malé Asie a
byly rozifeny Reky a Rimany do celé Evropy. Nazev byl odvozen od krajiny Lombardie v
Italii, kde jsou nejvice péstovany. Plody se vyznacuji valcovité podlouhlym, mirné zaspica-
télym tvarem. Ve shlucich se vyskytuji v poctu 4-10. Puncoska, piesahujici jadro, se mirné
zuzuje a presahuje cely plod, ktery je v ni pevné ulozen. V dobé zralost puncoska zhnédne,
puka a ofiSek bud’ vypadne z obalu, nebo spadnou spole¢né z kefe. Jadro obaluje stfedné
tlusta skotapka svétle hnédé barvy. Ofech vypliluje cely prostor ve skofapce, kterd je dobie
lustitelna. Jadra lombardskych odriid jsou jakostnéj$i a vyznacuji se lahodnéjsi chuti. Kete
této odridy jsou nachyln€jsi vi¢i mrazim. Liska se péstuje v ruznych oblastech
s rozdilnymi klimatickymi podminkami, nejvhodné&j$i je vSak pro né teplejsi podnebi

s vlh¢i ptidou. Nejznaméjsi odridou je lombardska bila [1,10].

Posledni vyslechténou skupinu tvofi hybridy, coz jsou kiiZenci lombardskych a
zellskych odriid (Corylus avellana x C. maxima). Pravdépodobné byly dovezeny Rimany
z Recka ¢i Damasku.. Tvar plodi je riznych tvard, &asto ze stran mirné zplostély a
podlouhly. Stfedné tlusta skotapka svétle hnédé barvy je mirné ryhovand. Puncoska pevné
objimajici plod mize byt delsi nebo stejné dlouhd jako ofiSek. NejvyznamnéjSim kiiZen-

cem je odrida Webbova [1,10].
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Obr. 2. Liskovy ofech [16]

2.2.1 Chemické slozeni

Liskova jadra maji vysokou energetickou hodnotu, ktera je u loupanych jader 2757 kJ.

Obsah vody tvofti asi 8 %. Dale se vyznacuji vysokym zastoupenim tuktl, coz je v priméru

kolem 63 %, obsah sacharidt se uvadi 7-14 %, bilkoviny kolem 17 %. Z mineralnich latek

jsou zastoupeny draslik, fosfor, vapnik, hoicik, Zelezo, méd’ a dals§i stopové prvky.

Z vitamind je to skupina vitaminu B, nejvice B a By, déle pak vitamin E, provitamin A a

nepatrné mnozstvi vitaminu C, uvadi se 3-30 mg ve 100g liskovych jader [1,10]. Chemické

slozeni je uvedeno v Tab. 2

Tab. 2: Obsah latek ve 100g liskovych ofechu [2]

Slozka Zastoupené mnozstvi
Tuky g 62,6
VitaminE  mg 26,3
Biotin mg 35
Hot¢ik ug 150
Vitamin B, ug 0,2
VitaminB; mg 0,4
Zelezo mg 3,2
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2.3 Mandle

Mandle jsou plody nizkého stromu zvaného mandlon obecna (Amygdalus communis
L.), ktera je pfibuzna s broskvonémi a dalSimi peckovinami. Patfi do celedi riizovitych
(Rosaceae). Hlavni rozdéleni mandloni je na mandloné var. dulcis se sladkym jadrem a
var. amara s hotkym jadrem. Hotké mandle se dokonce v nékterych statech, jako napft.
USA, neprodévaji. Plodem je peckovice. Vyznacuje se nejedlym oplodim, kde jadro uzavi-
rd dérovana pecka. Piesny piivod mandloné neni znamy, ale pravdépodobné pochazi ze
zapadni Asie diky dochovanym pamatkdm o tom, ze byla péstovéna jiz ve stfedoveké Asy-
rii a Persii. V jizni Evrop¢ jsou vyznamné mandlonové plantaze. Stromy mandloné se pés-
tuji nejen diky jadrim, ale i aromatickému oleji, ktery je dale vyuzivan v lékatstvi a kos-
metickém priamyslu. Mandle posiluji imunitni systém, zvysuji plodnost u muzii, podporuji
¢innost srdce. Uplatiiuji se v boji proti nékterym druhlim rakovin, osteopordze, zlepsuji

stav pokozky a vlast, zlepSuji traveni, ¢innost srdce i dusevni ¢innost [1,3,10,17].

Obr. 3. Mandle [18]

2.3.1 Chemické slozeni

Mandle jsou energeticky vydatné potraviny s hodnotou 2484 kJ, loupané mandle
2757 kJ, mandlovy olej ma energetickou hodnotu 3879 kJ. Jadra obsahuji az 50 % oleje,
16-30 % bilkovin a 4-8 % sacharidl. Z polynenasycenych mastnych kyselin tvoti 10,8 g
kyselina linoleova. Jsou vyznamnym zdrojem vitaminil skupiny B, pfedevSim vit. By, dale
kyseliny listové a vitaminu E. Obsahuji pfedevSim z minerdlnich latek znacné mnoZstvi
vapniku a hot¢iku, dale fosfor, draslik, zelezo. Hotké mandle jsou uplatiovany predevsim
ve farmaceutickém primyslu diky ptfitomnosti jedovaného glykosidu amygdalinu, pfi jehoz

rozkladu dochazi k uvolnovani jedovatého kyanovodiku, jeho obsah se pohybuje kolem
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5 %. V malé davce tento glykosid obsahuji i sladké mandle. [2,10,19]. Chemické slozeni

mandli je uvedeno v Tab. 3.

Tab. 3: Obsah latek ve 100g mandli [2,13]

Slozka Zastoupené mnoZstvi
Tuky g 50,3
Bilkoviny g 20,2
Sacharidy g 19,5
Voda g 4,7
Vitamin E mg 26,1
Biotin mg 0,4
VitaminC  mg 5,0
Vitamin By mg 0,2
Vitamin B, mg 0,6
Hoft¢ik mg 258
Zelezo mg 4,1
Draslik mg 785
Viépnik mg 246
Fosfor mg 467
Sodik mg 12

2.4 Para orechy

Para ofechy jsou plody stromu juvie ztepilé (Bertholetia excelsa) dortstajiciho az do
50 metri. Pochézi z Brazilie. Nazyvaji se také juviové ofechy ¢i brazilské kastany. Strom
se vyskytuje ubfehi Amazonky a Orinoka a roste plané. Dobfe se mu dafi
Vv jihoamerickych tropickych pralesech. Plody zvané tobolky jsou ovéalného tvaru podobné

kokosovym ofechiim. Jedna tobolka vazi az 2 kg. Tobolka s primérem 30 cm obsahuje
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25-40 trojhrannych ofechi, které jsou poskladany jako dilky pomerance. Skotapka je dosti
tvrda, tézko rozlousknutelnd. Plody jsou, po vyjmuti ze skofapky, nachylné k rychlému

zluknuti. Z ofecht se lisuje jedly olej bohaty na kyselinu linolovou a olejovou [2,9,10,17].

Obr. 4. Para ofechy [20]

2.4.1 Chemické sloZeni

Jadra obsahuji velmi zna¢né mnozstvi tuku, jehoz mnozstvi se uvadi az 70 % v jedlém
podilu. Kaloricka hodnota je 2803 kJ ve 100g jader. Jadra obsahuji 17 % bilkovin, 7 %
sacharidli, zna¢ny obsah vitamint skupiny B, vitaminu E a vlékniny. Ze vSech ofechli maji

nejvetsi obsah hoi¢iku, mnoho drasliku, vapniku, fosforu, dale Zelezo, zinek a selen [2,10].

2.5 Ofechy keSu

Jedna se o plody stromu ledvinovniku zapadniho (Anacardium occidentale), jehoz pu-
vodni vyskyt byl v povodi Amazonky, odkud se rozsifil do ostatnich zemi tropické Ameri-
ky, jthovychodni a jizni Asie, do Afriky a Oceénie. Hlavnimi vyvozci jsou Brazilie, Indie,
Mosambik a Tanzanie. Strom Sedavé barvy doriista do vysky 7-18 m. Plody jsou ledvino-
vitého tvaru s tlustou, kozovité rohovitou hnédozelenou skotapkou. S riustem plodu vznika

tzv. nepravy plod hruskovitého tvaru [1,9].

Jadra jsou bélavé barvy, 3-4 cm dlouhd, sladké chuti a drobivé konzistence. Jadra se
prodavaji pouze vyloupané, protoze k jejich ziskani je nutny dlouhodoby zahtev. Konzu-
mace téchto plodin prospiva kiiZi, sliznici a o¢im. Pozitivni u¢inek prokazuji pfi onemoc-

néni nervové soustavy a piiznivé pusobi proti kardiovaskularnimu onemocnéni. Pro tech-
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nické a potravinaiské ucely se vyuziva vylisovany olej z jader. Skotapka ofechli mé dezin-
fekéni Gcinky diky obsahu smolnatého oleje - kardolu, jehoz obsah se pohybuje v rozmezi
30-35 %. Nepravy plod, jablko kesu, se uplatiiuje pti vyrob¢ sirupt, §t'av, marmelad, mari-

nad i alkoholickych napoju [1,2,3,17,21].

Obr. 5. Otechy kesu [22]

2.5.1 Chemické slozeni

Energetickd hodnota ofechil keSu se pohybuje okolo 2393 kJ ve 100g jader. Nejvyssi
zastoupeni v jadrech tvoii tuky s podilem 46,2 %, obsah sacharidi 26,4 %, bilkovin 19,6
%, mineralnich latek 2,7 % a vldkniny 1 %. Z mineralnich latek je zastoupen piedev§im

hot¢ik s obsahem 267 mg ve 100g a z vitamint jsou to vitaminy skupiny B [1,2].

2.6 AraSidy

Arasidy, burské ofechy, jsou plodem podzemnice olejné (Arachis hypoogaea L.) po-
chazejici z jizni Afriky. Rostlina patfi do ¢eledi bobovitych (Fabaceae). Po odkvétu se
lusk zavrta pod zem, kde dozrava. Péstuje se téméf ve vSech zemich subtropického pasma.
Mnohdy jsou fazeny mezi luSténiny s podobiznou ofechu. Z jader se lisuje arasidovy ole;j.

Nejznaméjsim produktem z burskych ofisku je arasidové maslo [2,3,9,17].

Burskym ofiskiim jsou pfivlastiiovany ptiznivé ucinky jako 1€k na nervovou sou-
stavu, podpora krvetvorby, pomahaji pti latkové pfeméné a krevniho ob&hu, kladné piisobi
pii nemocech srdce. Dale upravuji stav nékterych koznich onemocnéni. Uvadi se také, ze
zabranuji kazivosti zubtli. Pfi nespravném suseni jsou ¢asto napadeny plisnémi, které pro-

dukuji aflatoxiny [2,3].
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Obr. 6. Arasidy [23]

2.6.1 Chemické slozeni

Cerstvé burské ofechy maji mensi energetickou hodnotu (2372 kJ) oproti prazenym,
kde je tato hodnota az 2448 kJ. Arasidy jsou bohaté na tuky (38-55 %), dale obsahuji 24-35
% bilkovin, sacharidy, mineralni latky, zejména vapnik a hot¢ik s obsahem (181 mg hof¢i-

ku ve 100g jader) [2,3].

2.7 Kastany

Plody Kastanovniku jedlého (Casstanea sativa), jako jedny z nejstarSich plodin, byly
sbirdny uz v dobé kamenné. Kastanovnik dortistd vysky 30 m a doZziva se staii az 500 let.
Jako hlavni oblast pro péstovani jsou mirné a jizni ¢asti Evropy, zejména Italie, Francie a
Mad’arsko. Je znamo vice jedlych druhti, naptiklad japonsky druh Castanea crenata a dalsi
druhy tohoto stromu, dale jiz vyhynuly druh Castanea dentata ze Severni Ameriky. Vétsi-
na kastantl se dovazi z Francie a Spanélska. Plody kofiského kastanu (Aesculus hippocas-
tonum), okrasného stromu znamého pod ndzvem jirovec mad’al, jsou nepozivatelné a slouzi

ke krmeni zvéte [1,9,10].

Plody jsou velké kulovitého az protahlého tvaru se slupkou tmavohnédé barvy, po od-
stranéni slupky je jadro smetanove bilé. Zralé plody se daji dobie loupat. Plody se d¢li dle
velikosti na kaStany (5-12 g) a marény (12-20 g). KaStany se nedoporucuje jist syroveé
nejen kviili obsahu kyseliny ttislové, kterd blokuje vstiebavani zeleza, ale 1 diky neptijem-
né chuti. Konzumuji se susené, vaiené nebo pecené. Mimo sezonu jsou k dostani v suSené
podobé, plechovkach, mrazené i jako kaStanové pyré. Pouzivaji se také jako surovina pro
vyrobu mouky, ktera se vyuziva pii vyrob€ nadivek. Listy kastanu byly ve stfedovéku vyu-
zivany k 1€¢be¢ kasle, jejichz slozky jsou i1 dodnes jako soucasti nékterych primyslovych

16k proti kasli [1,3,9,10].
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Kastany maji vhodné sloZeni pro osoby trpici revmatismem, ledvinovymi chorobami,
vysokym krevnim tlakem. Konzumace pro tyto osoby je vhodné diky nizkému obsahu so-
diku. Dalsi pozitivni ucinek je kvuli obsahu kyseliny tfislové, zejména ve slupce, ktera

pusobi proti zanétim a prajmu [10].

Obr. 7. Kastany [24]

2.7.1 Chemické slozeni

Kastany tvofi vyjimku ze skofdpkového ovoce diky vysokému obsahu sacharida
35-60 %, zejména Skrobtl, z toho cukry tvoii 15 %. Zanedbatelny je obsah bilkovin a tukd.
Z vitaminll jsou obsaZeny predevsim vitamin C a E, vitaminy skupiny B, pfedevsim vit. Bs
a Bs. Mezi mineralni latky, které jsou obsazené v kastanech v pocetné&j$im mnoZstvi, patii
draslik, fosfor, hoi¢ik, vapnik a Zelezo. Ve slupce jsou obsazeny latky zvané tfisloviny

[1,10]. Chemické slozeni je uvedeno v Tab. 4

Tab. 4: Obsah latek ve 100g kastant [1,10]

Slozka Zastoupené mnoZstvi
Sacharidy g 30-40
Bilkoviny g 6-8

Tuky g 4
VitaminC  mg 40

Vitamin B; mg 15
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2.8 Pekanové orechy

Plody subtropického stromu z ¢eledi ofeSakovité (Junglandaceae) se nazyvaji pe-
kanské ofechy (Carya illinoinensis). Pekanské ofechy se vyskytuji zejména v Severni
Americe. Jadra jemngjsi a sladsi chuti jsou povazovana za jedny z nejlep$ich jedlych ofe-
chi, byvaji ¢asto oznacovany jako dezertni ofechy. Jadra se prodavaji ¢astéji se skorapkou.
Diky vysokému obsahu oleje, ktery dosahuje zastoupeni v jadre az 71 %, podléhaji rychleji
zluknuti. Plody jsou podobné vlasskym ofechtim, 1isi se hladkou, stfedné tvrdou skotapkou
svétlehnédé barvy se zakoncenou Spickou. Skotrapka je leskld a ovalného tvaru. Podlouhly

ofech, ochmyiena peckovice, je asi 5 cm dlouhy [3,9,10,17,25].

Obr. 8. Pekanové ofechy [26]

2.8.1 Chemické slozeni

Nejvyssi zastoupeni v jadru tvoii tuky s hodnotou dosahujici az 71 %. Bilkovin je do
10 %. Z vitamint je nejvice obsazen vitamin A a vitamin B. Nejvice zastoupené mineralni

latky jsou vapnik, fosfor, dale draslik a zelezo [10].

2.9 Pistacie

Pistacie (Pistacia vera) jsou plody nizkého stromu ¢i kefe z celedi ledvinovnikovité
(Anacardiaceae), ktery je vysoky 5-7 m. Pistacie prava je piavodem ze stfedni Asie a teplé
oblasti kolem Stfedozemniho mote, kde byla poté dovezena do Rima. V dne$ni dobé se
pistacie prava péstuje predevsim v Turecku, Iranu, na Sicilii, v Afganistinu, Tunisu, Syrii,
Recku a v jizni Francii. Plodem je peckovice elipsoidniho tvaru s pomémé tenkou a hlad-

kou slupkou. Je zndmo jedendct druhii pistacii. Tvrda skotfapka pfi zrani pukd. Diky své-
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mu zbarveni byvaji jadra nazyvany zelenymi mandlemi, jejich povrch je tvofen blankou
skoticoveé hnédé barvy. Pistacie jsou dlouhé az 20 mm, k vrcholu zaspicatélé. Jadra se kon-
zumuji jak syrova, tak prazena i solend. Jsou prodavana v neloupané forme. NejCasteji se
uplatnuji v potravinarstvi, kde slouzi jako ochucovadla nebo jsou také vyuzivana k barveni.
Z vnitini slupky se ziskédva barvivo tanin. Diky obsaZzenym latkdm v jadrech podporuji

imunitni systém, soustfedéni a intelekt, také prospivaji cévam [1,2,9,10,17,27].

Obr. 9. Pistacie [28]

2.9.1 Chemické sloZeni

Pistaciova jadra maji energetickou hodnotu, 2431 kJ ve 100g. Nejvétsi procentudlni
zastoupeni maji tuky, az 62 %. Jsou dobrym zdrojem bilkovin, jejichz mnozstvi se pohybu-
je kolem 20 %, sacharidy obsahuji 15-18 %, voda asi 8 %. V pistaciovych jadrech je obsa-
Zen ve vysokém mnoZstvi vitamin A, také vitaminy skupiny B a vitamin E. Pistacie maji
nejvetsi obsah Zeleza ze vsech skotédpkovych plodd. Z minerdlnich latek jsou pifitomny

draslik, fosfor, vapnik, hot¢ik [2,10,27]. Chemické slozeni je uvedeno v Tab. 5.
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Tab. 5: Obsah latek ve 100g celych Cerstvych pistacii [29]

Slozka Zastoupené mnoZstvi
Sacharidy g 25,4
Bilkoviny g 19,7

Tuky g 49,5
VitaminE  mg 22,3

Draslik mg 1033

Zelezo mg 6,8

Fosfor mg 500

2.10 Piniové ofechy

Plody borovice pinie (Pinus pinea) obsahuji malé piniové ofisky. Strom se nejéastéji

péstuje v Italii, Recku, Spanélsku, Portugalsku, déle i v Syrii, franu, Indii, ale také i u Cer-

ného mote. Po sloupnuti cervenohnédé az Sed¢ slupky jsou ofisky smetanové barvy. Vy-

znacuji se svou typickou aromatickou chuti, cerstvd semena mékké konzistence maji sla-

bou piichut’ pryskyfice. Casto se uplatituji v cukrafstvi. Pozitivni u¢inky plodi se uplatiiuji

pii 1é¢bé suchého kasle a maji mirné projimavé ucinky [2,3,9,10].

Obr. 10. Piniové ofechy [30]
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2.10.1 Chemické sloZeni

Oproti ostatnim ofechiim mayji niz§i obsah tukd, ktery se pohybuje okolo 47 %, uvadi
se 1 60 %. Vysoky obsah bilkovin dosahuje hodnot az 31 %, sacharidy tvofi primérné
12 %. Z vitaminu jsou piitomny piedevsim vitaminy skupiny B, z mineralnich latek je nej-

vice hot¢iku (268 mg ve 100g seminek) [2,10,17].

2.11 Kokosové ofechy

Strom rostouci v tropickém pasmu z ¢eledi arekovitych (Arecaceae) kokosovnik ore-
vyskytuje se v celém tropickém pasmu. Pivod neni zcela znamy, odhaduje se, Ze pochazi
z jihovychodni Asie, Indie. Plodem jsou vej¢ité peckovice, které dosahuji nejéastéji veli-
kosti 12-15 c¢cm, dokonce i 30 cm. Strom plodi celoro¢né. Jadro ma nékolik vrstev, pficemz
vnitini se sklada z dutiny neboli bilého pletiva a casto z mlécn¢ zbarvené kokosové vody,
kterd se spotfebovava zranim. Kokosové mléko je v nedozralych plodech. Vné&jsi vrstvu

tvoii vlaknita ¢ast a tmaveé hnéda slupka. Plod obaluje kozovité oplodi [2,3,9,10,17].

Ususené a rozdrcené jadro obsahuje 60 — 75 % oleje a 6 % vody, nazyva se kopra. Li-
suje se z n¢j olej na vyrobu kosmetickych pfipravkl a margarinti. Vylisovany olej tuhne uz
pfi teploté 18-20°C. Vlaknita ¢ast kokosu zvana koir, byva zuZitkovana pii vyrobé kober-
cl, provazl a rohoZi. Ze sladké mizy — toddy, se pali zndma kotalka arak, mize také slou-
zit na vyrobu cukru. Lécebné ucinky kokosového jadra vedou ke zlepSeni nehtd, vlasi,

zubni skloviny a ovliviiuji dobry stav pokozky [2,10,15,27].

Obr. 11. Kokosovy ofech [31]
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2.11.1 Chemické sloZeni

Energetickd hodnota kokosového ofechu je 2805 kJ ve 100g, kdezto kokosova moucka
dosahuje dokonce hodnoty 2805 kJ. V ¢erstvém stavu je zastoupeno az 50 % vody. U ko-
kosového ofechu je mnozstvi tukli kolem 30-33 %, z ¢ehoz pievazuji nasycené lipidy.
Obsah bilkovin dosahuje pouze 6 % a sacharidii dokonce jen 3 %. Nejvetsi zastoupeni
Z vitaminQ nalezi vitaminiim ze skupiny B. Z mineralnich jsou obsazeny v kokosovém ja-

dru hoi¢ik ve vétsim mnozstvi, dale fosfor, vapnik, zinek, Zelezo a draslik [2,10].

2.12 Macadamia

Macadamia jsou plody stromu Macadamia tetraphylla, Macadamia ternifolia zva-
ny taktéz queenslandsky ofech. Strom patii do Celedi Proteaceae (proteovité). Nejvice se
péstuji na Havaji, v jizni Africe a ve stfedni Americe. Makadamové ofechy jsou nejdraz-
Simi skotapkovymi plody. Queenslandské plody jsou kulatého tvaru a svétlé barvy, veli-
kostné pfipominajici liskové ofechy. Semena jsou v priméru 25 mm velkd, jsou obklopena
hladkou a tvrdou slupkou hnédé¢ barvy. Skotéapka je velmi téZce lustitelnd, proto jsou jadra
prodavana loupand, vakuové balena. Maslovou chut’ ofechu zptisobuje vysoky obsah tuku,
ktery dosahuje az 77 %. Konzistence ofechu je mékka az kiehka. Rychle podléhaji zluknu-
ti. Vyuzivaji se jako dezertni ofechy ¢i k vyrobé cocktail, slouzi 1 jako surovina

v cukrafstvi [3,9,17,27].

Obr. 12. Macadamia [32]
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2.13 Kemiris

Kemiris, plody tropického stromu Aleurites moluccana, jsou znamé také pod na-
zvem voskové ofechy. Ofechy jsou Casto poSkozeny pfi odstranéni tézce rozlousknutelné

skotapky. V syrovém stavu maji projimavé ucinky, které tepelnym zpracovanim mizi [9].

Obr. 13. Kemiris [33]

2.14 Betelové orechy

Jsou plodem palmy arekové (Area catechu) ¢i betelové z ¢eledi arekovitych. Pivodem
pochazeji z Indie, dnes se vyskytuji v zemich Asie a Afriky. Plod velikosti slepi¢iho vejce
obklopuje zlutooranzova slupka. Plod je tvofen vldknitou duzninou s jednim semenem,
betelovym ofechem. Alkaloidy obsazené v semenu plsobi pfiznivé na travici systém a
zlepSuji srde¢ni €innost. Pro Asii je typické krajeni plodu na kolecka, jeZ je zabaleno do
betelového listu spolu s kofenim, které se zvyka. Uginné latky maji schopnost ni¢it skodli-

vé Cervy uvniti téla [3,17].

Obr. 14. Betelové ofechy [34]
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2.15 Behenové orechy

Tyto ofechy u nas nejsou bézné dostupné. Jsou k dispozici pouze v zemich svého
puvodu, coz je Arabie a severovychodni Asie. Diky obsahu jedovaté latky se nekonzumuji
za syrova, jen po tepelné uprave, ¢imz je latka odstranéna. Svou chuti pfipominaji maka-

damijské ofechy. Jadra jsou kulatého tvaru a smetanové barvy [3].
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3 LATKY OBSAZENE VE SKORAPKOVEM OVOCI

Zasadni rozdil mezi ovocem a skofapkovym ovocem je v obsahu vody. V ovoci je pii-
tomno 60-96 % vody. Je to také jeden z rozhodujicich ¢initelt, ktery ma vliv na energetic-
kou hodnotu. V ofechach se obsah vody pohybuje kolem 5 %. Nejvétsi podil jader tvoii
tuky, které¢ se podle dané¢ho druhu 1isi, uvadi se primérnd hodnota 55 %. Bilkoviny jsou
zastoupeny zhruba z 20 %, jednoduché sacharidy z 5 %, sacharidy ve form¢ vlakniny z
12 %. Ve skofapkovém ovoci se z vitaminu nejcastéji vyskytuje vitamin E, thiamin, ri-
boflavin, pyridoxin, kyselina listova a niacin. Z minerdlnich latek jsou to hoi¢ik, vapnik,
draslik, zelezo, zinek, méd’, mangan, selen, jod. Dalsi latky, které se nachéazi ve skotapko-
vych plodech, jsou tzv. fytolatky, kam se fadi napt. kyselina elagova, flavonoidy, fenolové

slou€eniny a luteolin [10,19].

3.1 Lipidy

Lipidy jsou fazeny mezi hlavni slozky zivin, jsou tedy nezbytné pro vyvoj a zdravi or-
ganismu. Z tukt se ziskava nejvyssi mnozstvi energie. Z chemického hlediska jsou klasifi-
kovany do tfi hlavnich skupin: homolipidy, heterolipidy a komplexni lipidy. K lipidim
byva tazena skupina doprovodnych latek lipidd, jejichz chemicka struktura se lisi, Casto
neobsahuji vazané mastné kyseliny. Do skupiny doprovodnych latek jsou fazeny napt. li-

pofilni vitaminy, barviva, pfirodni antioxidanty aj. [8,19].

Skotapkoveé ovoce je bohaté na tuky, naptiklad pekanové ofechy maji az 71 %, para
ofechy 60 %, mandle 50 %, vlasské ofechy 50 % a liskové ofechy 36 % tuku. Z pohledu
vyzivy je kladen diraz na sloZeni tukd. Déli se na nasycené a nenasycené, pficemz ty se
rozdéluji podle poctu dvojnych vazeb na mononenasycené a polynenasycené. Rizikovou
skupinu tvoii tuky nasycené, které pii nadmérné konzumaci zptisobuji zdravotni komplika-
ce, naopak tuky nenasycené, které jsou zastoupeny ve vétsim podilu v plodech, jsou zdravi
prospésné. Ve vétsing€ ofechtll je obsaZena z polynenasycenych mastnych kyselin esencialni
kyselina linoleova, kterd spada do omega-3 mastnych kyselin. Jedinou vyjimku ze skotap-
kového ovoce tvofi kokosovy ofech, v ném jsou ve vétSim poméru tuky nasycené oproti

nenasycenym [2,6,7,10].

Nejcastéji pritomné mastné kyseliny obsazené v rostlinnych olejich (mandlovy, lisko-

vy) ze skotapkového ovoce jsou kys. palmitova, palmitolejova, stearova, olejova, linolova,
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linolenova, arachovd, eikosanova. U podzemnicového oleje se vyskytuje i nepatrné mnoz-

stvi kyseliny behenové a lignocerové [19].

K doprovodnym latkam lipidii jsou fazeny steroly. Lipofilni slouceniny vyskytujici
se Vv rostlinnych olejich, které jsou ziskany lisovanim skotapkovych plodi, nazyvame fy-
tosteroly. Naptiklad v palmovém oleji jsou obsazeny sitosterol, kampesterol a stigmatoste-

rol. Tyto latky se z hlediska vyzivy zafazuji mezi potraviny s pozitivnimi u¢inky [19,35].

Tab. 6: Obsah sterolt v rostlinnych olejich (mg/kg) [19]

Druh oleje Obsah fytosteroli
podzemnicovy 901-2854
palmovy 376-627
palmojadrovy 792-1406
mandlovy 2660
liskovy 1200

3.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou latky, které se skladaji z vice jak 100 aminokyselin. Z vyZivového hle-
diska se rozdéluji na plnohodnotné, témét plnohodnotné a neplnohodnotné. Do neplnohod-
notnych bilkovin jsou fazeny zejména rostlinné proteiny, ¢ili 1 skofdpkove ovoce. Ofechy
jsou fazeny mezi zdroje rostlinného piivodu, kde se nachazi vyssi mnozstvi bilkovin. Za-
stoupeni v ofechach se pohybuje v priméru kolem 20 %. Jsou nezbytné pro zdravy vy-
VOj organismu, slouzi pro vystavbu a reparaci tkani a organtu. Obsahuji esencialni amino-

kyseliny, které si organismus nedokaze syntetizovat sam [6,8,19,29].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

Tab. 7: Obsah dusikatych latek (g/100 g) [29]

Mandle Vlasské Liskové Pistacie Makadamské
ofechy ofechy ofechy
Bilkoviny 20,4 15,8 14,6 19,7 7,9
Lysin 0,6 0,4 0,5 1,1 0,0
Arginin 2,4 2,3 2,3 1,9 15

3.3 Sacharidy

Dalsi z dilezitych Zivin tvofi skupina sacharidi. Jsou to slouceniny také zvané jako
polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony. Podle po¢tu vézanych cukernych jednotek
v molekule se rozdé€luji na monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy a sloZené sacha-
ridy. SlouZi jako rychly pfisun energie. Mezi jednoduché cukry, které jsou organismem
lehce traveny, patii napiiklad glukéza, fruktdza, sacharéza, maltdza a dalsi. Mély byt ve
stravé zastupovat kolem 15 % z celkového pfijmu sacharidi; u slozenych sacharidd se
uvadi 85 %, kde tvofi ¢ast vlaknina a Skroby, coz jsou latky sloZené z polysacharidl. Ze
skofapkového ovoce je nejvEtsi mnozstvi sacharidii zastoupeno v kaStanech, kde je

35-60 % tvoifeno zejména Skroby [19,35].

3.4 Vlaknina

Plody ofechti obsahuji 12 % vlakniny. Radi se mezi neenergické Ziviny i piesto, Ze je
sloZzena z polysacharidli. V lidském organismu neni travena kvili chybéjicim enzymiim.
Organismu na nepatrné vyjimky neposkytuje energii. Doporucend denni davka je
v rozmezi 20 — 30 g. Vlaknina snizuje hladinu cukrii a tukd v Krvi, podporuje peristaltiku
sttev, pusobi proti zacpé, chrani pred pisobenim radioaktivnich latek a pred vznikem ate-
rosklerdzy. Z chemického hlediska se rozdéluje na rozpustnou a nerozpustnou. Nerozpust-
na vlaknina se vyznacuje Cistici funkci, ¢imZ snizuje riziko vzniku rakoviny tlustého stfeva
a kone¢niku. Rozpustna vldknina vyznacuje schopnosti bobtnat a vyvolat pocit nasyceni,

coz se uplatiuje u redukcnich diet. Nejznaméj$imi polysacharidy povazované za vlakninu
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jsou celuldzy, hemiceluldzy, pektiny, ligniny, slizy aj. Vyznamnymi zdroji vldkniny jsou

napf. ovoce, zelenina, luSténiny, cerealni vyrobky, zejména obiloviny [8,10,19,35].

Tab. 8: Obsah vlakniny (g/100 g) [29]

Mandle Vlasské Liskové Pistacie Makadamské
ofechy ofirechy ofi‘echy
Vliknina 11,9 59 8,7 7,5 8,6
3.5 Vitaminy

Vitaminy se definuji jako organické nizkomolekularni latky, které se jako soucést

katalyzatord ucastni biochemickych reakci. VéEtSina vitamind se ziskdva exogenni cestou,

¢ili z potravy. V potraving jsou obsazeny v pouze malém mnozstvi, které je asto dostacu-

jici pro organismus. V ur€itém mnozstvi jsou nezbytné pro latkovou pfeménu a regulaci

metabolismu ¢lovéka. Rozdéluji se na 2 skupiny: vitaminy rozpustné v tucich a vitaminy

rozpustné ve vod¢. Latky, které nevykazuji fyziologické ucinky, ale slouZi jako prekurzory

vitamintl, nazyvame provitaminy. Provitaminy jsou v organismu syntetizovany na vitami-

ny. Latky zvané antivitaminy se definuji jako latky, které neumoznuji plné vyuziti vitami-

nu organismem nebo je inhibuji. Doplnéni vitaminu v potravin€ na piivodni hladinu, ktera

byla snizena pfi rtiznych kulinarnich a technologickych procesech, se nazyva restituce

[36].
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Tab. 9: Obsah vitamind ve 100g celych Cerstvych ofechi [29]

Mandle Vlasské Liskové Pistacie | Makadamské

ofechy oirechy ofechy

Vitamin C (mg) 45 5,2 4,1 6,3 1,1
Thiamin (mg) 0,2 0,4 0,4 0,8 1,1
Riboflavin (mg) 0,7 0,1 0,2 0,1 0,0
Niacin (mg) 3,6 1,2 1,3 1,3 2,5
Kyselina panto- 0,5 0,9 1,2 0,5 0,7
tenova (mg)
Pyridoxin (mg) 0,1 0,0 0,5 1,7 0,4
Karoten (mg) 0,1 0,1 0,0 0,1 0,0
Vitamin E (mg) 25,0 3,1 25,2 22,3 0,7
Kyselina 45,0 78,0 81,0 55 11,1

listova (ng)

351 VitaminC

Doporucend denni davka se uvadi 60 mg, byvd uvadéno také v rozmezi

75 — 1000 mg, kde zalezi na stavu organismu. Aktivitu vitaminu C vykazuje pouze kyseli-

na L-askorbova. Vitamin C vykazuje antioxida¢ni vlastnosti, stimuluje imunitu, snizuje

obsah cholesterolu v krvi, zabratiuje krvacivosti dasni aj. [10,36].

3.5.2 Thiamin

Vitamin By, diive zvany aneurin, se fadi do skupiny hydrofilnich vitamint. Slouzi

pfedevsim jako kofaktor enzyml metabolitu sacharidit a aminokyselin. Jeho pfitomnost

také ovliviiuje dobry stav srdce, zubi, stfev a je nutny pii tvorbé krve. Doporucena denni
davka je 1,4 mg [10,22,36].
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3.5.3 Riboflavin

Denni doporucena davka vitaminu B; je 1,6 mg. Je katalyzatorem enzymatickych

reakci, ovliviiuje regeneraci bunék [10,36].

3.5.4 Niacin

Niacin, znamy také pod ndzvem vitamin PP ¢i kyselina nikotinové a jeji amid. Do-

poru¢na denni davka je 18 mg [10,36].

3.5.5 Kyselina pantothenova

Doporucena denni davka vitaminu Bs je 6 - 8 mg. Nedostatek vitaminu se vyskytuje

jen v ojedinélych piipadech. Ma vliv na kvalitu vlasi, sliznic aj. [10,36].

3.5.6 Pyridoxin

Pyridoxin, ¢ili vitamin Bg, Se vyskytuje v potravinach rostlinného ptivodu zvlasté
v ceredliich, lusténinach, ovoci a zelening, dale z potravin zivoc¢isného pliivodu jsou to ma-

so a masné vyrobky, mléko. Denni doporuc¢ena davka je 0,3 — 2,6 mg [10,36]

3.5.7 Kyselina listova

Vitamin je znamy také pod nazvy jako vitamin By, vitamin B, ¢i folacin. Denni
doporuceny ptijem je 0,2 — 0,9 mg. V organismu slouzi pfi tvorbé krvinek, chrani pted
srdecnimi a cévnimi chorobami, proti rakoving plic, tlustého stteva a kone¢niku. Pozitivné

pusobi proti depresim, Alzheimerové chorobé, dné€, osteoporodze aj. [10,36]

3.5.8 Biotin

Doporuceny denni pfijem vitaminu se pohybuje v rozmezi 50 — 100 pg. V organis-
mu chrani jatra pted ukladanim tuku. Pfi velmi malém dennim pfijmu je nedostatek vita-

minu vzacny [10,36].

3.5.9 Vitamin A

K vitaminu A, retinolu, se tadi také dalsi latky vykazujici aktivitu vitaminu A, na-
zyvaji se provitaminy vitaminu A, retinoidy. Nejvyznamngj$i z provitaminu A je f-
karoten. Doporuc¢eny denni pfijem vitaminu A je 0,8 — 1 mg. V organismu se podili na
biosyntéze bilkovin a v biochemii zrakového vjemu, ma antikarcinogenni ucinky. Ptizniveé

pusobi na stav klize, imunity, sliznic aj. [10,36].
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3.5.10 Vitamin E

Vitamin E je nazev skupiny latek tzv. tokoferoly. Plisobni jako antioxidant, chrani
bunécéné blany, zpomaluje proces starnuti. Jeho pfisun pomdha pii prevenci kardiovasku-
larniho onemocnéni a vzniku rakoviny. Doporuc¢ena denni dévka je 15 mg, ktera je pro-

ménliva s podle ptijmu polyenovych mastnych kyselin v potravé [10,36]

Vitamin E

liskové ofechy # 25,193
mandle 25,03

pistacie # 22,27

para ofechy 10,393

pekanoveé ofechy
piniové ofisky
vlasské ofechy
kokosové ofechy
kesu

makadamské ofechy

15 20 25 30
obsah [mg/100g]

Obr. 15. Mnozstvi vitaminu E ve vybranych druzich ofechi [29]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

3.6 Mineralni latky

Mineralni latky se uvadi jako prvky obsazené v popelu potraviny, u vétSiny potra-
vin se jejich podil pohybuje od 0,5 do 3 hm. %. Podle mnozstvi v potravinach jsou klasifi-
kovany na majoritni, minoritni a stopové prvky. Z vyzivového hlediska se rozdéluji na
esencialni, toxické a neesencialni prvky. Toxické mohou byt i esencidlni prvky (napft. Se,

Ni), kde je kladen diiraz na piijatém mnozstvi [36].

Tab. 10: Obsah mineralnich latek (mg/100g) [29]

Mandle Vlasské Liskové Pistacie | Makadamské
ofechy ofechy ofechy
Vapnik 252,0 95,7 180,0 130,0 86,0
Zelezo 3,8 2,7 5,7 6,8 3,6
Hor¢ik 247,0 159,0 152,6 145,0 131,7
Fosfor 480,5 377,0 304,0 500,0 190,3
Draslik 791,0 575,0 648,0 1033,0 372,4
Sodik 9,9 4,3 4,7 51 50
Zinek 2,9 3,4 2,2 1,6 1,4
Méd’ 0,9 1,4 1.3 11 0,7
Mangan 1,9 3,4 53 1,0 4,3

3.6.1 Vapnik

Doporuceny denni piijem kalcia je 1 g. Vyskytuje se predev§im v mlé¢nych vyrob-
cich a sdjovych bobech. Ke spravnému vstiebani je diilezitd pfitomnost vitaminu D.
V organismu se podili na svalové kontrakci svalll, je nezbytnym prvkem pro srazlivost

krve. S hlavni funkci souvisi i nedostatek, ktery se projevuje osteoporosou [8,36].
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3.6.2 Horcik

Hoft¢ik se vyskytuje predevsim v zelenych rostlinach, kde je jako soucast chlorofy-
lu, zeleného barviva. Doporuceny denni ptijem se uvadi 300 - 400 mg. Prvek je soucasti

fady enzymu. Jeho nedostatek zptsobuje poruchy spanku, ztuhlost svala [8,35].

3.6.3 Draslik

Dulezitou funkci drasliku, jakozto bunééného kationtu, je vyznam pro svalovou ak-
tivitu a funkce myokardu. Nedostatek mize zptisobovat nepravidelnost ¢innosti srdce, po-

ruchu ledvin, svalovou slabost. Doporuc¢eny denni piijem se uvadi 2 - 3 g [8,35,36].

3.6.4 Fosfor

Fosfor je ve form¢ fosfore¢nanu obsazen v kostech a zubech, dale je soucasti fosfo-
lipidti a ATP. Jako zdroje fosforu se uvadi ofechy, ryby, mléko a mlécné vyrobky, uzeniny,
tavené syry i kolové népoje. Fosfor slouzi pro latkovou pfeménu zivin. Pii nadmérném
piijmu fosforu dochézi ke snizovani vyuzitelnosti vapniku. Doporucena denni davka je

1200 mg [35,36].

3.6.5 Sodik

Doporucend denni davka se uvadi 500 mg. Sodik se uvadi jako hlavni mimobuné¢-
nym kationt, ktery ptisobi pfi udrzovani osmotického tlaku a iontovych sil télnich tekutin.
Sodik je pottebny 1 pro aktivaci a-amylasy. Jeho nadmérny pfijem se projevuje vysokym

tlakem a zadrzovanim vody v téle [10,35,36].

3.6.6 Zelezo

Zelezo je vnejlépe vyuzitelné formé obsazené v Zivo&isnych. Vyuziti Zeleza
z potravin se zvySuje pii kyselém prostiedi, které muze byt diky pfitomnosti kyseliny
askorbové, organickych kyselin (kyseliny citronové, mlécné, jablecné, vinné a jantarove).
Dale je zvySena resorpce ze stravy za pfitomnosti nékterych sacharidli a aminokyselin,
zejména histidinu, lysinu a cysteinu. Denni doporuceny pfijem zeleza je 10 - 15 mg. Jeho
nedostatek se projevuje chudokrevnosti, ¢ili anémii, dale inavou, Spatnym prokrvovanim

ktze, vypadavani vlast a lomivosti nehtu [8,10,35,36].
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3.6.7 Zinek

Pritomnost zinku je v organismu nezbytnd kvuli katalytické funkci enzymd, ve kte-
rych jsou obsaZzeny. Podporuje imunitu a ptsobi proti volnym radikalim. Ptiznaky
Z nedostatku jsou vypadavani vlast a nehtt, ztrata chuti, zmény na ktizi. Denni doporucena
davka je 15 - 30 mg. Ve vysSich davkach je zinek toxicky, ze stravy je vSak pfijeti tak vy-
soké davky vylouceno [8,36].

3.6.8 Méd

Doporucend denni dédvka se uvadi v rozmezi 2 - 5 mg. Funkei médi je pfitomnost
v enzymech, které chrani organismus pted volnymi radikaly, spoluucast pii vestavovani

zeleza do Cervenych krvinek, ¢ili nedostatek médi vede také k anémii [8,10,35,36].

3.6.9 Mangan

Manganu se pfipisuje spoluti€ast na vestavovani vapniku do kosti, ovSem pfijetim
vysokych davek vapniku sniZuje resorpci manganu z potravy. Vysoké davky manganu sni-
zuji vyuzitelnost zeleza, Cili dochazi k poklesu hladiny hemoglobinu. Mangan zejména
ovlivituje vyvoj kostry, ¢imz se stava dulezitym prvkem pro déti a dospivajici. Doporuceny

denni pfijem je v rozmezi 10 - 30 mg [8,10,36].

3.6.10 Selen

Doporucend denni davka selenu je 250 - 300 pg. Selen ptsobi jako antioxidant,
ochrana biologickych membréan pied peroxidy a volnymi radikély. Pfipisuje se mu také
ucinek proti zhoubnému bujeni. Je pfitomen v nékterych enzymech. Nadmérny piijem se
projevuje edémem plic, krvacivosti, koznimi zménami, depresemi a zanéty dychacich cest

[8,10,36].

3.7 Fytolatky

Fytolatky jsou slouc¢eniny rostlinného ptivodu, které vykazuji antioxida¢ni ucinky. Ve
skotapkovém ovoci jsou obsazeny napft. kyselina elagova, flavonoidy, fenolové slouceniny

a luteolin [10].

Kyselina elagova je nejvice zastoupena ve vlasskych a pekanovych ofesich. V rostli-
nach se vyskytuje ve formé taninu, ktery se snadno hydrolyzuje pti konzumaci. Ma proti-

nadorové a antioxidacni ucinky [36].
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Flavonoidy tvofi rozsahla skupina rostlinnych fenoli, které obsahuji v molekule
dva benzenové kruhy spojené tfiuhlikovym fetézcem. V arasidech je obsazen z flavonoidt

taxifolin, ve slupkach eriodiktyol a luteolin [37].
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4 VYUZITI SKORAPKOVEHO OVOCE V GASTRONOMII

Potraviny se upravuji za ucelem lepsi stravitelnosti, také pfipraveny pokrm se stava
chutngj$im, vzhlednéjsim. Potraviny se mohou nevhodnym zpracovanim znehodnotit. Do-
chdzi ke ztratdm biologickym ¢i mechanickym. Pfi vysokych teplotach dochdzi ke ztraté
vitamind, mineralni latky se stdvaji nerozpustnymi a tuky, které jsou z vétSiny hlavni sloz-
kou skorapkovych plodl, se mohou rozkladat na karcinogenni latky. Pfi piiznivych teplo-
tach dochazi k lepsi stravitelnosti Zivin, potraviny se stavaji vyznamnéj$i diky zlepSeni

senzorickych vlastnosti [39].

Skotapkové ovoce jsou vsestranné vyuzitelné plody. Ofechy se miizou konzumovat
jako pochoutka, nejéastéji v solené a prazené podobé. Nejbéznéji se podavaji napf.
Kk vinum, koktejliim a dal$im napojum, ¢asto v kombinaci se syry. Dale se ofechy vyskytuji
ve sladké podobé jako soucasti suSenek, tycinek, nebo jsou jednotlivé plody obalovany

v ¢okoladg, jogurtu, nalozeny v medu.

V kulinafstvi jsou vyuzivany diky své nezaménitelné chuti, kterd zvyraziuje pokrm.
Pokrmm dodavaji typické aroma a kiupavost. Nejcastéji se ptidavaji do salatl, téstovino-
vych pokrmi, peéiva slaného i sladkého. Casto byvaji ptidavany jako piisada do mouky &i
strouhanky, kterou se obaluji napt. karbanatky, krokety. BéZné jsou pouZivany také ofe-

chové oleje napt. na vafeni ¢i smaZeni.

4.1 Vlasské orechy

Vlassky ofech byl vyuzivan jiz ve starovékém Recku a Rimé& pro plody i dievo.
Americky ¢erny ofech vlassky Juglans nigra je vyuzivan pro vyrobu tresti. Ofech zvany
maslovy Juglans cinerea se pouziva jako pfisada cukrovinek. Plody nezralé se nejcastéji
nakladaji a konzervuji v sirupu. Zralé plody se pfidavaji pii vyrobé moucniki, babovek,
pernikt, dortti, zmrzlin, vano¢niho cukrovi, susenek, miisli, kombinuji se s jablky, skofici,
hiebickem a hrozinkami. Ofechy v suSené podobé¢ se dale podavaji jako dezert, pii vyrobe
peciva a cukrovinek. Z vlasskych ofecht se ziskava ofechovy olej, ktery je vhodny pro
pfipravu zalivek na saldty a té€stoviny, kde se mohou pfidat také cela jadra v kombinaci

s bazalkou ¢i pestem. Znamy je také likér ¢i vino z ofechu [5,9].

Ve Sttedomofi se z vlasskych ofecht ptipravuji pfedkrmy, omacky, pesta a dressin-
gy. V anglickych zemich je znaméa Greek walnut salsa, pivodem z Recka, ktera je vyrobe-

na z rozmixovanych rajcat, okurek, ¢ervené cibule, oprazenych ofechti, dale se ptidava
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olivovy olej, citronova $tava, Cesnek a oregano. Podava se jako soucast predkrmové sady

zvané mezze [40].

4.2 Liskové orechy

Liskové ofechy se nejCastéji vyuzivaji pti vyrobé riznych cukratrskych vyrobki, ko-
lach, vano¢niho cukrovi. Mladé a Cerstvé liskové ofiSky jsou vhodné pro zpestfeni chuti
salati, podobnou funkci plni 1 liskovy olej. Liskové ofechy 1 olej se uplatiuji zejména ve
$panélské kuchyni, kde tvoii zaklad v mnoha pokrmech. Nejznaméjsi specialita ve Spandl-

ku je omacka salsa romesco, ktera se podava po celé zemi v mnoha riznych obménach [9].

V Italii ma svou tradici ¢okolada s obsahem asi 30 % liskovych ofiskt zvana gian-
duia. V roce 1852 se v Italii zacaly vyrabét z gianduity gianduiotti, coz jsou ¢okoladky ze
smési kakaa a liskovych ofechil ve tvaru obracené lod€. Dalsi italskou pochoutkou je nugat

zvany tortone, ktery muze slouzit také jako naplné do cukrovinek [9,41].

Obr. 16. Gianduiotti [42]

Znamym vyrobkem z liskovych ofiskl je krém Nutella od italské spolecnosti Ferre-
vroce 1941, ktery se skladdal z 50 % cokolady a z 50% liskovych ofechi nebo mandli.
Dnesni podoba krémovité pochoutky ziskala jiz v roce 1963, kdy byla uvedena na trh pod
nazvem Nutella s upravenou recepturou ptivodniho slozeni. Dnes je Nutella prodavana ve
vice nez 75 zemich svéta. Hlavnimi ingrediencemi Nutelly jsou cukr, rostlinny olej, lisko-

vé ofechy, kakao a susené odstfedéné mléko [43].
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4.3 Mandle

vvvvvv

mandle se vyuzivaji na vyrobu mandlového oleje a mandlové esence, syrové se nevyuziva-
ji kvtili obsahu kyanidu. Prava mandlova trest’ z hotkych mandli slouzi k ochucovéni napf.
makronek nebo ratafias, coz je italské cukrovi. Mandle sladké jsou vyuZzivany v cukrafstvi,
pekafstvi, kde obohacuji svou chuti kolace, dorty, dezerty, zakusky a dal$i rizné sladké
peciva. Na trhu jsou mandle k dostani v riznych upravach naptiklad loupané, sekané, mle-

té, mandlové vlocky, coz usetii ¢as pfi vyrobé [3,9].

Nejvyznamnéjsi cukraiskou hmotou vyrabénou z mandli je marcipan. Tato hmota
pochazi z Orientu. Jiz ve 14. Stoleti se podéval marcipan jako dezert. Zaklad tvoti oloupa-
né a rozdrcené sladké mandle s cukrem. Mandle musi tvofit nejméné 50 % a cukr nejvyse
50 %. Hmota se prohnéte do pozadované konzistence a piipadné se provedou dalsi apravy
jako zahtivani ¢i odpatrovani, aby bylo dosazeno pozadované vlhkosti. Déle je upravovan

bud’ pro piimou spotiebu, nebo slouZi jako polotovar na dalsi vyrobky [44].

Ve vychodnich zemich se pfipravuji pokrmy zvané pilaf, kde tvoti zaklad ryze nebo
pSenice, dale rizné smési zeleniny, ovoce, maso a Casto ofechy, zejména mandle. Mandle
se také dobfe kombinuji s rybami, jsou vhodné i do nadivek. Mleté mandle se pouzivaji
jako zahu$tovadlo do polévek a omacek. Do salati a pikantnich omacek se hodi vice celé

mandle [3,9,45].

Obr. 17. Pilaf [45]
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4.4 Arasidy

Arasidy se u nas nejcastéji podavaji jako pochoutka k viniim v prazené a solené po-
dobé€. Jako cukrovinky se upravuji obalovanim v ¢okolad¢, cukru, nebo medu. Z arasidua se
lisuje olej, ktery je vhodny naptiklad do salatli a pti vaieni, snese i vyssi teploty. Je vyuzi-
van zejména v asijské kuchyni. Z mletych burskych ofechi se vyrabi svétoznamé burakové

maslo [9].

Neznaméjs$im vyrobkem z araSidd je vysoce kalorické burakové maslo, coz je tah-
nouci se nahnédla hmota z mletych prazenych arasidi smichana s tukem a ochucena soli.
Prvni burdkové maslo bylo dovezeno Mexi¢any do USA. V dnesni dobé se rozlisuji dva
druhy arasidového masla. Prvni je tvofeno i s kousky arasidli a druhé je tzv. jemné burdko-
vé maslo. Méaslo naslo uplatnéni nejen jako pomazanka na chléb, topinky, ale také slouzi

jako prisada do pokrmu zejména v americké kuchyni [46].

Znamym Cinskym pokrmem je Kung-pao, které naslo zalibeni i v nasi zemi. Jeho
zaklad tvoti maso, vétSinou kuteci, dale porek, burské ofechy, chilli papricky, Skrob, sojo-
va omacka, pept, Cesnek, zazvor, dale na dochuceni se mize jesté pouzit ocet, cukr, vyvar

[47].

Arasidy se povazuji v zapadni Africe jako dulezita slozka pokrmii. Slouzi k zahust'o-
vani polévek a duSenych pokrmi zejména v prazené podobé. V Indonésii a Malajsii se
pfipravuje jako narodni gado gado, coZ je zeleninovy pokrm, kde hlavni chut’ tvoii araSi-
dova omacka. Zakladni ingredience pokrmu tvoti rizné druhy zeleniny, poptipad¢ se mu-
Zou piidat 1 vejce, tofu, brambory, luSténiny a araSidovd omacka. Omacka se sklada
z arasidu, kokosového cukru, papriky, limetkové §tavy, krevetové pasty, tamarid a vody.
Tamarid je strom v Indii, jehoz vytazky se smichanim s cukrem a rdznymi druhy kofeni
tvofi zaklad indické kuchyné. Charakteristicka je hotkosladka chut’. Dalsi typickym vyuzi-
tim araSida v téchto zemich je vyroba tradicni pasty zvané satay, ktera se podava zejména

ke grilovanym masovym $piztm. [9,48].
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Obr. 19. Satay [49]

4.5 Kokosové orechy

Kokosovy ofech je vSestranné vyuZitelnd plodina. VyuZiva se jak bilé jadro, které se
susi a strouhd, tak i kokosova voda, nékdy nazyvana kokosové mléko. Pravé kokosové
mléko se lisuje z duziny macené ve vodé¢ a je hlavni ptisadou pro zahuSténi jidel
v indonéské a malajské kuchyni. Pouziva se také hodné v zapadni Africe, na pobiezi Ko-
lumbie a Brazilie, kde se dava charakteristickou vlni pfi ptipravé ryze. V Indii se ptipravu-
je specialni omacka molee, které dava kokosové mléko specifickou chut’ a viini. Kokosové
mléko je k dostani na trhu v plechovkach a krabicich, ale také se da vyrobit lehce ze strou-

haného kokosu, ktery se mixuje v téméf vrouci vodé a vychladlé se propasiruje.
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V zapadnich kuchynich se vyrabi pecivo ze strouhaného kokosu. Dalsi vyuziti kokosu se

uplatiiuje v cukrafstvi k vyrob¢ dezert jak do tést, tak jako zdobici slozka [3,9].

Z kokosového ofechu se lisuje olej, ktery slouzi jako zdroj tuku ve vyzivé milionu
lidi. Slouzi také na vafeni ¢i smazZeni. Uplatnéni je jak v gastronomii, tak v potravinaistvi i

mediciné [50].

4.6 KaStany

Kastan je plod obsahujici mnoho skrobu a mélo tuku. Po umleti se ziskava bezlep-
kova mouka, které ovSem neni pfili§ vhodna na peceni. Plody jsou pouzitelné az po odstra-
néni jak hnédé skorapky, tak i slupky a upravuji se vafenim, pecenim, mletim. Kastany se
hodi do polévek, duSenych jidel, nadivek a dezerti. Typické pro zimni mésice je prodej
jedlych pecenych kaStanli na trzich. Znamou pochoutkou jsou ledové kastany macené
Vv sirupu, zvané také marrons glacés. Tradi¢ni vyuziti kastanti zejména v USA je nadivka
do krocana nebo dribeze. Kastanova nadivka se obecné¢ pfipravuje z masla, vajec, zemli,

kastani, mléka a na dochuceni stl, muskatovy kvét a cukr [9,51].

Obr. 20. Krocan s kastanovou nadivkou [51]

4.7 Ofrechy keSu

Oftechy kesSu se nejvice vyuzivaji jako pochoutka v prazené a solené podobé¢. Z ofe-

chti se vyrabi maslo, se kterym se zahust'uji omacky v jizni Indii [9].
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4.8 Macadamia a kemiris

Macadamia se pouzivaji pfedevsim jako solené cocktailové nebo jako dezertni oie-
chy [9].

Oftechy kemiris maji v syrovém stavu projimavé ucinky, které¢ tepelnou tipravou za-
niknou. Jejich vyuziti je predevsim k zahusténi polévek a k ptipravé jidla sambal jako do-

chucovadlo v indonéské a malajské kuchyni [9].

4.9 Piniové oriSky

Piniové ofisky se pfidavaji do sladkych jidel, nadivek a pilafli zejména na Strednim
vychodé. Ve Spanélku a v Italii slouzi jako piisada do zeleninovych pokrmii nebo jako
zahust'ujici slozka do omacek, naptiklad do omacky pesto. Z ofiskd se vyrabi v Americe

kolacky zvané pinion [9].

4.10 Pistacie

Na Stfednim vychod¢ jsou dulezitou soucasti pokrmi. Pistacie se predevsim podava-
ji jako solené cocktailové ofechy. V cukrafstvi se vyuzivaji na vyrobu zmrzlin, mouéniki a

naplni, kterym dava nezaménitelnou chut’, viini a barvu [9].
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ZAVER
Bakalatska prace shrnuje obecné informace o skofapkovém ovoci, jejich vyskytu, chemic-
kém slozeni a vyznamu ve vyzive. Gastronomické vyuziti plodl je zamétfeno na kulinafstvi

V cizich zemich, protoze v Ceské republice tyto plody netvoii hlavni soudast pokrmu, po-

mine-li se cukraiska vyroba.

Oftechy jsou myln¢ vypoustény z jidelnicku pro svou vysokou kalorickou hodnotu, ktera je
srovnatelna napiiklad s blickem. OvSem u téchto potravin je dilezité slozeni. Skotapkové
plody jsou bohatym zdrojem lipidd, ale pfedev§im nenasycenych mastnych kyselin na roz-
dil od bucku. Obsahuji esencialni mastné kyseliny, které jsou dilezité pro organismus. Z
polynenasycenych mastnych kyselin je nejvice obsazena kyselina linoleova, kterd patii do
skupiny esencialnich omega-3 mastnych kyselin. Dale se uvadi u ofechti nizky glykemicky
index, coz znamena, ze sacharidy obsazené ve skotapkovém ovoci vyvolavaji slabsi zvy-

Seni cukru v krvi.

Ve skotapkovém ovoci se nachazi fada vitamint jako vitamin E, thiamin, riboflavin, pyri-
doxin, kyselina listova a niacin. Z mineralnich latek jsou to hoicik, vapnik, draslik, Zelezo,
zinek, méd’, mangan, selen, jod. Dalsi latky, které se nachazi ve skotapkovych plodech,
jsou tzv. fytolatky, kam se fadi napt. kyselina elagova, flavonoidy, fenolové slouceniny a
luteolin. Nékterym latkdm pfitomnym v plodech je pfipisovan antioxida¢ni Ucinek, coz je

pusobeni proti volnym radikaliim, které mohou poSkozovat buiiky.

Oftechy jsou povazovany jako soucést zdravé vyzivy. Skotfdpkovym plodim se pfipisuji
pozitivni U€inky na lidsky organismus pfi pravidelné konzumaci v pfiméfeném mnoZstvi.
Nejcastéji se obsazené latky uplatiuji proti n€kterym druhim rakovin, osteopordze, zlepSu-
ji traveni, snizuji hladinu LDL cholesterolu, pfizniv€ plsobi na stav pokozky a vlast, ¢in-
nost srdce 1 duSevni ¢innost. Skotapkové plody obsahuji zhruba 12 % vlékniny, kterd ma

tzv. Cistici funkei, snizuje riziko vzniku rakoviny tlustého stieva a kone¢niku.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 50

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

DLOUHA, J., VALICEK, P., RICHTER, M. Ovoce. 1. &es. vyd. Praha: Aventi-
num, 1997, 223 s. ISBN 80-715-1768-2.

JAROLIMKOVA, S. Jak piipravovat obiloviny, lusténiny, orechy a semena: 131
zakladnich receptu. 1. vyd. Praha: EB, 2002, 109 s. ISBN 80-903-2340-5.
INGRAMOVA, CH. Vsechno o jidle: svétova encyklopedie. 1. vyd. Praha: Fortu-
na Print, c2006, 512 s. ISBN 80-732-1251-X.

SABERSKY, A. Zdrava vyziva pro tehotné a kojici matky. Vyd. 1. Praha: Grada,
2009, 184 s. Pro rodice. ISBN 978-80-247-2740-0.

STANKOVA-KROHNOVA, M. Bylinky pro déti a maminky:praktické pouziti
1é¢ivych rostlin pro rodiny s détmi od jara do zimy. 1. vyd. Praha: Grada, 2009.
263 s. ISBN 978-80-247-2312-9

VITEK, L. Jak ovlivnit nadvihu a obezitu. Vyd. 1. Praha: Grada, 2008, 160 s.
ISBN 978-80247-2247-4

KUNOVA, V. Zdravad vyziva. 2., pteprac. vyd. Praha: Grada, 2011, ISBN 978-
802-4734-330.

STREDA, L., FORMACKOVA, M. Univerzita hubnuti. Vyd. 1. Praha: SinCon,
2005, 251 s. ISBN 80-867-1851-4.

NORMAN, J. Orechy: neobvyklé prisady do sladkych a korenénych pokrmii. 1.
vyd. Pieklad Marie Markova. Bratislava: Champagne Avantgarde, 1993, 39 s.
Mala knihovna encyklopedie kulinarniho uméni. ISBN 80-715-0074-7.

LANSKA, D. Ovoce na stovky chuti. Vyd. 1. Velké Bilovice: TeMi CZ, 2009,
126 s. Vaii TeMi. ISBN 978-80-87156-34-6.

Viassky ~ orech  [on-line].  [cit.  2012-04-10]. Dostupny z WWW:
< http://www.nasevyziva.cz/sekce-orechy-a-semena/clanek-vlassky-orech-oresak-
vlassky-oresak-kralovsky-207.html >.

MEXIS, S.F., BADEKA, AV., RIGANAKOS, K.A.,, KARAKOSTAS, K.X,,
KONTOMINAS, M.G. Effect of packaging and storage conditions on quality of
shelled walnuts. Food Control. 2009, ro¢. 20, ¢. 8, s. 743-751. ISSN 09567135.

Databaze slozeni potravin CR. 2011. Verze 2.11. Centrum pro databazi sloZeni

potravin. Ustav zemédélské ekonomiky a informaci a Vyzkumny ustav potravi-


http://www.nasevyziva.cz/sekce-orechy-a-semena/clanek-vlassky-orech-oresak-vlassky-oresak-kralovsky-207.html
http://www.nasevyziva.cz/sekce-orechy-a-semena/clanek-vlassky-orech-oresak-vlassky-oresak-kralovsky-207.html

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

naisky  Praha. [online] [cit.  2012-03-11]  Dostupné  z WWW:
< http://lwww.czfcdb.cz >.

DELGADO, T., MALHEIRO, R., PEREIRA, JA., RAMALHOSA E,
KONTOMINAS, M.G. Hazelnut (Corylus avellana L.) kernels as a source of an-
tioxidants and their potential in relation to other nuts. Industrial Crops and Pro-
ducts. 2010, ro¢. 32, €. 3, s. 621-626. ISSN 09266690.

KOKSAL, I.A., ARTIK, N., SIMSEK, A., GUNES N. Nutrient composition of
hazelnut (Corylus avellana L.) varieties cultivated in Turkey. Food Chemistry.
2006, roc. 99, ¢. 3, s. 509-515. ISSN 03088146.

Liskovy  orfech  [online] [cit. 2012-04-10] Dostupné z WWW:
< http://kinder.wetter.com/wetter_lexikon.php?&kid=13&nid=39 >.

LEHARI, G., COLDITZ P. Exotické plody: [ovoce, zelenina, orFechy]. Vyd. 1.
Praha: NS Svoboda, 2002, 95 s. Ptiroda do kapsy (Svoboda). ISBN 80-205-1032-
X.

Mandle [online] [cit. 2012-04-10] Dostupné z WWW:
< http://ona.idnes.cz/patnact-potravin-ktere-vas-nadopuji-vlakninou-fld-
/dieta.aspx?c=A120228 111649 zdravi_pet >.

VELISEK, J. Chemie potravin 1. 2. upr. vyd. Tabor: OSSIS, 2002, 331 s. ISBN
80-866-5903-8.

Para  orech  [online]  [cit.  2012-04-10] Dostupné z WWW:
< http://www.jednoduse-zdravi.cz/cz/eshop/k/jidlo-a-pochoutky/orisky-bio/para-
orechy-500¢/109/ >.

LIMA, R. J., GARRUTI S. D., BRUNO, M. L., GUNES, N. Physicochemical,
microbiological and sensory characteristics of cashew nut butter made from diffe-
rent kernel grades-quality. LWT - Food Science and Technology. 2012, ro¢. 45, ¢.
2, s. 180-185. ISSN 00236438.

Kesu [online] [cit. 2012-04-10] Dostupné z WWW:
<http://naturelivings.blogspot.com/2012/02/cashew-nuts-fruits-with-special.html>
Arasidy [online] [cit. 2012-04-10] Dostupné z WWW:
< http://gigel.blog.sme.sk/c/1490/Stavnate-ovocie-objektivom-digitalu.html >.
Kastany [online] [cit. 2012-04-10] Dostupné z WWW:

< http://www.kuechengoetter.de/rezepte/warenkunde/27270/Maronen.html >.


http://www.jednoduse-zdravi.cz/cz/eshop/k/jidlo-a-pochoutky/orisky-bio/para-orechy-500g/109/
http://www.jednoduse-zdravi.cz/cz/eshop/k/jidlo-a-pochoutky/orisky-bio/para-orechy-500g/109/
http://gigel.blog.sme.sk/c/1490/Stavnate-ovocie-objektivom-digitalu.html
http://www.kuechengoetter.de/rezepte/warenkunde/27270/Maronen.html

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

[35]

[36]

[37]

[38]

DEWAN, M, M NAUTIYAL a V SAH. Nut fruits for the Himalayas. New Delhi:
Concept Pub. Co., 1992, 184 s. ISBN 81-702-2399-7.

Pekanské orechy [online] [cit. 2012-04-10] Dostupné z WWW:

< http://lwww.receptyonline.cz/orechovec-pekanovy--1174.html >,

HUSAK, S., TABORSKY, V., VALICEK, P. Tropické a subtropické ovo-
ce: péstovani a vyuziti. Praha: Brazda, 1996, 125 s. ISBN 80-209-0258-9.

Pistacie [online] [cit. 2012-04-10] Dostupné z WWW:
< http://www.ireceptar.cz/zajimavosti/jak-rostou-pistacie-pridejte-je-do-testovin-
i-sladkych-trojhranku/ >.

PISKACKOVA, Z., MATEJOVA, H. Vyziva a potraviny: casopis Spolecnosti pro
vyzivu. Praha: Vyzivaservis s. r. 0., ISSN 1211-846x.

Piniové  orechy [online] [cit. 2012-04-28] Dostupné z WWW:
< http://www.vitalia.cz/clanky/piniove-orisky/ >.

Kokosovy — orech  [online] [cit. 2012-04-28] Dostupné z WWW:
< http://ellescifi.blog.cz/rubrika/anglictina >.

Macadamia [online] [cit. 2012-04-28] Dostupné z WWW: < http://www.dark-

chocolate-life.com/dark-chocolate-macadamia-nuts.html >.

Kemiris [online] [cit. 2012-04-28] Dostupné z WWW:
< http://www.epicesdecru.com/en/store.view.php?item_id=62&cid=1 >.

Betelové  orechy  [online] [cit. 2012-04-28] Dostupné z WWW:
< http://www.profimedia.cz/fotografie/betelovych-orechu-nebo-arekove-
nuts/0040162912/ >.

CHRPOVA, D. S vyZivou zdravé po cely rok. Vyd. 1. Praha: Grada, 2010. ISBN
978-802-4725-123.

VELISEK, J. Chemie potravin 2. 1. vyd. Tabor: OSSIS, 1999, 304 s. ISBN 80-
902-3912-9.

Wikipedia: Oteviena encyklopedie [online] [cit. 2012-07-15] Dostupné z WWW:
< http://cs.wikipedia.org/wiki/Kyselina_elagov%C3%A1 >.

VELISEK, J. Chemie potravin 3. Druhé. upr. vyd. Tabor: OSSIS, 2002, 331 s.
ISBN 80-866-5903-8.


http://www.vitalia.cz/clanky/piniove-orisky/
http://ellescifi.blog.cz/rubrika/anglictina
http://www.dark-chocolate-life.com/dark-chocolate-macadamia-nuts.html
http://www.dark-chocolate-life.com/dark-chocolate-macadamia-nuts.html
http://www.profimedia.cz/fotografie/betelovych-orechu-nebo-arekove-nuts/0040162912/
http://www.profimedia.cz/fotografie/betelovych-orechu-nebo-arekove-nuts/0040162912/
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kyselina_elagov%C3%A1

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 53

[39] VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 1. vyd. Uvaly:

[40]
[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

Ratio, 1999, 148 s. ISBN 80-902312-7-6

KURAS, B. Jak nejist pratelé. Vyd. 1. Praha: Baronet, 2009. ISBN 978-80-235-2
Gianduotto [online] [cit. 2012-07-16] Dostupné z WWW:
< http://en.wikipedia.org/wiki/Gianduiotto >.

Gianduiotti [online] [cit. 2012-07-16] Dostupné z WWW:
< http://www.comune.torino.it/torinoplus/files/Image/cioccolato/cioccolato-10.jpg

>,

Nutella [online] [cit. 2012-07-16] Dostupné z ~ WWW: <
http://cs.wikipedia.org/wiki/Nutella >.

Marcipan  [online]  [cit.  2012-07-17] Dostupné z  WWW: <
http://cs.wikipedia.org/wiki/Marcip%C3%Aln >.

Pilaf [online] [cit. 2012-07-17] Dostupné z WWW:
< http://en.wikipedia.org/wiki/Pilaf >.

[46] Burdkové madslo [online] [cit. 2012-07-17] Dostupné z WWW: <

[47]

[48]

[49]

http://cs.wikipedia.org/wiki/Bur%C3%A1kov%C3%A9 _m%C3%Alslo >.
Kung-pao  [online] [cit.  2012-07-17] Dostupné z  WWW: <
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kung-pao >.

Gado-gado [online] [cit. 2012-07-17] Dostupné z WWW:
< http://en.wikipedia.org/wiki/Gado_gado >.

Satay [online] [cit. 2012-07-18] Dostupné z WWW: <
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Sate_Ponorogo.jpg >.

[50] Kokosovy olej [online] [cit. 2012-07-18] Dostupné z WWW: <

http://cs.wikipedia.org/wiki/Kokosov%C3%BD_olej >.

[51] Dadalova kucharka: Sbirka receptii pro vsedni den i svatek z celého svéta [online]

[cit. 2012-07-19]. Dostupné z WWW: <
http://dadala.hyperlinx.cz/zele/zeler0199.html >.


http://en.wikipedia.org/wiki/Gianduiotto
http://www.comune.torino.it/torinoplus/files/Image/cioccolato/cioccolato-10.jpg
http://cs.wikipedia.org/wiki/Nutella
http://cs.wikipedia.org/wiki/Marcip%C3%A1n
http://en.wikipedia.org/wiki/Pilaf
http://cs.wikipedia.org/wiki/Bur%C3%A1kov%C3%A9_m%C3%A1slo
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kung-pao
http://en.wikipedia.org/wiki/Gado_gado
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Sate_Ponorogo.jpg
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kokosov%C3%BD_olej
http://dadala.hyperlinx.cz/zele/zeler0199.html

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 54

SEZNAM OBRAZKU

ODBT. 1. VIASSKY OTC@CH ...eiiiiiiiiiiiciiie e 14
ODbT. 2. LISKOVY OFECH ..viiiiiiiiiiii sttt 17
ODF. 3. MANAIE ... 18
OB, 4. Pard OTECRY ...t b e 20
ODBT. 5. OF€CRY KESU ...vviiiiiiiiiciie bbb 21
(003 J ST 1S3 a2 ST OPRTPR 22
ODBI. 7. KASLAIY ...ttt 23
ODr. 8. PEKANOVE OTECHY .....viivviiiciiiiie et 24
(@] o] g T o3 T 7 Vo3 T USSP 25
ODbr. 10. PINIOVE OFECHY ...ccvviiiiiiiiiiii 26
ODbr. 11. KOKOSOVY OTE@CH .....iiiiiiciiiiiesieeit s 27
ODI. 12, MACAUAMIA. ...ttt 28
OB, 13, KEMITIS ...t 29
ODr. 14. BteloVE OTECHY ...veviiiiiiiiiiiieieieie e bbb 29
Obr. 15. Mnozstvi vitaminu E ve vybranych druzich ofechtl...........c.ccoovvviiiiicniiiiinn 37
ODI. 16. GIANAUIOTET ... 43
(@] o] g A = | - | USSP 44
(@] o] g R T T o [0 1o - Lo o SO STSRRP 46
OB, 19, SALAY ...ttt ettt bbbt 46
Obr. 20. Krocan s kastanovou NAdIVKOU.........ueruviieieereiieieesie e seeie e see e snee e see e neas 47



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 55

SEZNAM TABULEK

Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.

1: Obsah latek ve 100g vlasskych ofechill........ccccovvviiiiiiiiiiiiiii e 15
2: Obsah latek ve 100g liskovych ofechil.........cccovviiiiiiiiiiiii e 17
3: Obsah latek ve 100g mandli ...........cooiiiiiiiiiiiiie s 19
4: Obsah latek ve 100g KaStantl ..........ccoooveiiiiiiiiiiicieecsee s 23
5: Obsah latek ve 100g celych Cerstvych piStaCii .....cvveivvieiiiiiiiiiiiiiie e 26
6: Obsah sterolt v rostlinnych olejich (MG/KQ) ....cvevvvevviieiieiise e 32
7: Obsah dusikatych latek (/100 ) .....ccoiiviiiiiiiiiii e 33
8: Obsah VIAKNINY (Z/100 ) ...eeveiiiiriiiiiiiieiesiieeeie e 34
9: Obsah vitaminl ve 100g celych Cerstvych ofechll ..o, 35
10: Obsah mineralnich latek (mg/100g) .......cccovviviiiiiiiiiiii e 38



