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ABSTRAKT

Prace se zabyva slozenim majonéz a jejich primyslovou vyrobou. Jsou zde také vypsany
parametry, které se zkoumaji pii rutinni analyze kvality. Zkracen¢ je popsana i vyroba
salatovych dresinkil. Velka ¢ast prace je vénovana pridatnym latkdm, které se v primyslové
vyrobé dodavaji do majonéz pro zlepseni technologickych a senzorickych vlastnosti (jedna
se zejména o antioxidanty, konzervanty a zahuStovadla). Zvlastni pozornost je vénovana
novodobym trendim ve vyrobé majonéz. Jsou zde popsany latky, které se mohou
v majonézach pouzivat k nahrazovani oleje nebo vajec. Zavérecna Cast prace se soustfed’uje

na domaci majonézy a mikrobidlni rizika spojené s jejich pfipravou a konzumaci.

Kli¢ova slova: majonéza, piidatné latky, nizkotucné majonéza, bezvaje¢na majonéza

ABSTRACT

The paper deals with the composition of mayonnaises and their industrial manufacturing.
There are also parameters, which get examined in routine quality analysis. The production
of salad dressings is also briefly described. A big part of this paper is devoted to additives,
which get added into mayonnaise to improve technological and sensory properties (these are
mainly antioxidants, preservatives and thickeners). Special attention is paid to the new trends
when it comes to making mayonnaise. There is a description of substances, which can be
used in mayonnaises instead of oil or eggs. The final part of this paper is concentrated on
homemade mayonnaises and microbial risks associated with their preparation and

consumption.

Keywords: mayonnaise, additives, low-fat mayonnaise, eggless mayonnaise



Chtéla bych pod&kovat Ing. Jané Senkyiové, Ph.D. za konzultace, rady a odborné vedeni pfi
vypracovavani bakaléaiské prace. Dale dékuji rodin€, pratelim a partnerovi za psychickou

podporu zejména po dobu posledniho rocniku mého studia.

Prohlasuji, Ze odevzdana verze bakalatské/diplomové prace a verze elektronicka nahrané do

IS/STAG jsou totozné.



LUAYZ0) ) T 9
1  CHARAKTERISTIKA MAJONEZ A SALATOVYCH DRESINKU.......10
1.1 HISTORIE ... ettt e e e e e eeeeeeens 10
1.2 LEGISLATIVA PRO MAJONEZU ....cevveteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeseneeeeenennnenes 10
1.3 LEGISLATIVA PRO DRESINKY .. eneeeteteeeeteeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeaeeeeneaeeeenenaeeeennnans 11
1.4 ROZDELENI MATONEZ ... eeeeeeneeeeenennnenes 11
1.5 DEFINICE EMULZE ..ottt et eee e eeeeee e e e aeeeeeeeeeeeeaeeeeneaeeeenenans 12
1.6 ZAKLADNI SUROVINY ..ttt eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeneeeeenennnene 13
161 0] oo 13
1.6.2  Vajelny obSah .......cooiiiiiiiiiiciieie e 15
1.6.3 A0 Ys - USSR 16
Lo6.4  OCOE e e e 16
1.6.5  OStatni SUTOVIILY ...eeereeeriieiieeieeriie et esiteeteeseesteesiee et seee et e saeeenneees 17
1.7 N3 BN 010 172N N R 18

2 PRIDATNE LATKY POUZiVANE PRI VYROBE MAJONEZ A
DRESINKU c.eeeeeeeeeeeeeneresesssassssesssssssasssssssssssssssssssssasassssssssssassssssssssasassssssssss 19
2.1 ANTIOXIDANTY eeeeeneeeeeeee e eeeee e e e e e e e e et ae e e e eeaeeeeeeaeeeeeaaeeeeeeraeeeeeeaeeeeennns 19
2.1.1  EDTA (kyselina ethylendiamintetraoCtova) ..........ccccceevuervieenienueenne 20
2.1.2 TOKOTEIOL. et e e e e e e e e e e e e e e e e 20
2.1.3  Kyselina askorbova .........ccocvveiiiiiiiiieiicceeceeee e 21
2.2 KONZERVANTY ettt e et e e et e e e et ee e e e e e ae e e et ae e e e e aeeeereaaeeenanans 21
2.2.1  Kyselina BENZOOVA .....cuveveiiiieeiiieeieeeieeetee ettt 22
222 Kyselina SOTDOVA ......cocueriiriiiiiiiiicinecee e 22
2.3 ZAHUSTOVADLA A STABILIZATORY ..coovtteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeveennnns 23
2.3.1  Modifikované SKIobY .......ccccooiriiniiiiniiniiieceeeeeeeeee e 23
2.3.2  XantanOVa GUIMA.........cccueeerveeerreeerereeesereeesreesssseessseesssseeessseessseesnsees 24
2.3.3  GUATOVA GUIMIA c..eeiiniiieeiiieeiiee ettt ettt e et e e steeesibeeesebeeesabeeeanee s 24
24 BARVIVA et e e e et e e e e e eree e e ereeeeenans 25
241 Karotenoidy .....c.eeceeeiieiiieeiieieeeie ettt 25
2.4.2 RUDOTTAVIN. . oottt e et e e e e e e e e e e e e eaeeeaeaaaeseeeans 25
3 TECHNOLOGIE VYROBY ..uoiiueeeeessnsnesssssssssssssssssassssssssssassssssssssssssnss 27
3.1 VYROBA MAJONEZ ...t e e e e e e e eeee e e e e e e e e e e eereaaeeeeeeereeannas 27
3.1.1 DiskontinUAINT MELOAA .....eeeeeeeeeeeeee e ee e e e eeeeee e 27
3.1.2 KONtINUAINT MELOAA ... et eee e e e e e e e eeeeeeeanans 28
32 VYROBA SALATOVYCH DRESINKU ....evvvvveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeneneeene 29
33 ANALYZA MAJONEZ A DRESINKU ... eteteeeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 30

33. 1 Chut' @ VINE ..ot 30



332 BTV oo 31

333 TEXEULA oot e e e et e e e e e e e e e e e e e e e reaaeeeranaeeenans 31

3.3.4  Velikost 0l€JOVYCh CASLIC ...oeevviiiiiiieiiieeieece e 32

3.3.5 VISKOZITA oot e e e e e et e e e e e e e e e e e e e eeeaeeeeeeeeaaaaaaeess 33

3.3.6 IVLEZ LOKUL. et e e e e e e e e e e e e e e e e e eeaaaeeeeaaeseaenaeseennnnns 34
TRENDY VE VYROBE MAJONEZ A DRESINKU .35

4.1 NIZKOTUCNE MAJONEZY ettt ee e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeeeeeeannaaeens 35
411 RYZOVY SKIOD wreeeeeeeeeeeeeeeeeeeeese s seeeseseeeseesseess e eeseseseessess s 35
B.1.2  ZRLAHNA ettt ettt ettt ettt ettt ettt ereeas 36

4.1.3  Beta-glukan ......c.oooieeiiiiiiiiiecee e 36

4.2 VEGANSKE MAJONEZY (BEZVAJECNE) ....ccciiieeitieeerieeeiieeeieeesreeeseveeesnvee e 37
4.2.1  Arabska UMA........ccooviiiiiiiiieiieeiieeie ettt ettt ees 37

4.2.2  MIECNA MAJONEZA ....c.veeniiieiieeiieeeeiie ettt ettt e et siae et e saeeeas 38

423 AQUATADA c..ooiiiii e e 38

424 GUMA ZE SEMEN AUITAINU . .cevveeeeeeeeee e et e e e eeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeenaaesesenaesenens 39

4.3 DOMACT MATONEZY .. eeeeeeeeeeeenennnenes 39
4.3.1  Mikrobidlni JaKOost .......ccceeriiiiiiiieiieieeee e 39

432  Prevence KONAMINACE .. .......u..eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeseseeeeseeeaaaesseeeaes 41
ZAVER .eeeerreeeenns 42
SEZNAM POUZITE LITERATURY .43
SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK ..eoueeerereeeeseeceseesessasseseses 53
SEZNAM OBRAZKU 54
SEZNAM TABULEK 55



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 9

UvVOD

Majonéza vznikla v 18. stoleti ve Francii a dodnes je velmi oblibend, zejména k ptiprave
salati a hamburgera. Jako prvni ji uvedl na trh Richard Hellman v New Yorku v roce 1912.
V soucasné dob¢ se majonézy nejvice vyrabi ve Spojenych statech americkych, po nich
nasleduje Rusko a Némecko. Nejvétsimi producenty jsou znacky Unilever, Kraft a Nestlé.

[1,2]

Zakladnimi surovinami majonézy jsou olej, voda, vejce a ocet. Dilezitou soucasti jsou
pridatné latky, které zlepSuji vlastnosti majonézy. Zejména se jedna o zajisténi oxidacni
stability a mikrobialni bezpec¢nosti produktu. Priimyslova vyroba se také zamétuje na barvu,
kterou zvyraziuje ptidanymi barvivy. V posledni dobé& vzriista zajem o pouzivani ptirodnich
latek namisto syntetickych, proto mnoho vyrobct tyto umélé latky nahrazuje a pouZzivaji

latky bézné se vyskytujici v ptirodé. [3]

Vyroba majonéz muze byt kontinualni nebo diskontinuélni. Obecné je vyroba majonéz velmi
narocné na hygienu a sanitaci, aby nedochédzelo k mikrobialni kontaminaci produktu. Pti
vyrobé je dillezité, aby se vSechny suroviny spravné rozptylily, jinak by mohlo dochazet ke
sniZeni stability majonéz. Také je potfeba minimalizovat pénéni v pribéhu michéni, ¢imz se
zajisti maximalni trvanlivost produktu. Po ukonceni vyroby se provadi analyza zakladnich
velikost olejovych Castic. Tyto parametry mohou ovlivnit stabilitu a dobu pouzitelnosti

produktu. [4]

Majonéza je vysoce energeticky produkt, ktery ma ptiblizné 680 kcal a pii nadmérné
konzumaci mize dochazet k ukladani tukt, coz vede k obezité. V soucasné dob€ ovsem
vzrusta pocet lidi s riznymi dietami a rozdily v konzumaci urcitych potravin. Proto stoupa
poptavka po nizkotu¢nych a bezvajecnych majonézach. Zajisti se tak produkt vhodny pro
vSechny konzumenty a navic se snizi jeho kaloricka hodnota. Se snizenym obsahem tuku se

snizuje zdravotni riziko spojené s obezitou nebo kardiovaskularnimi nemocemi. [5]

Mnoho lidi si navic ze strachu z pfidatnych latek vyrabi majonézu doma. Jedna se o dobry
zpusob, ktery zajisti spottebiteli povédomi o slozeni majonézy. S doméci ptipravou ovSem
souvisi riziko vyskytu mikroorganismil a souvisejici ndkazy, zejména salmoneldzy. Pro

zajisténi mikrobialné bezpecného produktu je potteba dodrzovat hygienické zasady. [5]
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1 CHARAKTERISTIKA MAJONEZ A SALATOVYCH DRESINKU

1.1 Historie

Prvni majonézu tdajné vytvofili francouzsti kuchafi v 18. stoleti. Pti oslavé vitézstvi vévody
Richelieu nad britskymi vojsky v bitvé u Port Mahonu mél séfkuchai podavat studenou
omacku ze smetany a vajec. Protoze smetana v kuchyni dosla, pouzil $éfkuchat misto ni
olivovy olej. Francouzim tehdy tato novinka velmi zachutnala a na pocest vitézstvi v bitvé
ji nazvali ,,mahonéza®. Brzy se zacala pouzivat i v domacnostech a pozd¢ji se rozsitila do

Anglie, Némecka a Spojenych stati americkych. [1]

Primyslové byla poprvé majonéza vyrobena a prodavana v New Yorku v obchiadku
s delikatesami v roce 1905 spole¢nosti Richarda Hellmanna. Na trh byla majonéza uvedena
v roce 1912, prvni vyrobky byly ovazané modrou stuhou jako znameni nejvyssi kvality.

Dodnes je modra stuha souc¢ésti znacky. [1]

1.2 Legislativa pro majonézu

Pozadavky na majonézy a jejich vlastnosti jsou uvedeny ve VyhlaSce Ministerstva
zemé&délstvi €. 69/2016 Sb. Podle této vyhlasky je majonéza studend ochucend omacka, ktera
musi obsahovat slepi¢i vajecné zloutky a ziskava se emulgaci jedlych rostlinnych oleji. Dale
musi obsahovat okyselujici ptisady pro snizeni pH, pro tento ti¢el se nejcastéji pouziva ocet.
Uvadét do obéhu se smi majonéza pouze uzaviena v neprodySnych obalech a je nutné, aby
se uchovavala pfi stalé teploté prostfedi v rozmezi nejméné 0 °C a nejvySe 15 °C. Na obale

majonézy se uvadi doba pouZitelnosti.

Vyhléaska dale udava smyslove, fyzikalni a chemické pozadavky na jakost majonézy, které

jsou uvedeny v tabulkach 1 a 2. [6]

Tabulka 1 Smyslové pozadavky na jakost majonéz [6]

Znak
Konzistence a|v zavislosti na obsahu oleje - pastovitd, krémovitd az polotekuta stejnoroda
barva hmota, olej neodd€len, castice kusovitych piisad rovnomérné rozptylené,
mensi vzduchové dutinky pfipustné, vyrobky nesméji obsahovat zbytky
vajecnych skotapek, necistot, cizich pfedméti a hrudek vaje¢né hmoty
Vine typickd pro majonézy, mirn¢ nakysla, ptipadné po pouzitych ptisadach a koteni
Chut nakysla, po pouzitych ptisadach, bez cizich pachuti
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Tabulka 2 Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost majonéz [6]

Ukazatel Hmotnostni %

obsah tuku podle trznich druht 50,0 az 85,0
obsah zloutku nejméné 2,0

hodnota pH nejvyse 4,5

1.3 Legislativa pro dresinky

Pozadavky na dresinky udava Vyhlaska ¢. 398/2016 Sb. o pozadavcich na kofeni, jedlou stl,
dehydratované vyrobky, ochucovadla, studené omacky, dresinky a hoicici. Na rozdil od
majonéz mohou byt dresinky emulgované a neemulgované. Emulgace je proces, kdy se smisi
dvé vzdjemné nemisitelné kapaliny pomoci emulgatoru, ktery stabilizuje Castice a vznikne

stald emulze, tedy smés dvou vzajemné nemisitelnych kapalin. [7]

Na obalu se oznaci:
a) uemulgovanych vyrobku udaj ,,emulgovano s obsahem tuku v %,
b) podminky skladovéni.

Dresinky maji vzhled, barvu, konzistenci, chut a vlini po pouzitych surovinich
charakteristickych pro nazev vyrobku oznaceny na obalu. Chut’ a viin¢ vyrobku musi byt

vlastni, bez cizich pfimési, nebo jinak zménéné chuti a viing.

Nejvyse ptipustné pH u dresinki ¢ini 4,5. [7]

1.4 Rozdéleni majonéz
Majonézy se déli podle obsahu oleje a jejich pouZiti na:

a) Zakladni majonézy — jedna se o majonézy obsahujici nejméné 80 % oleje. Pouzivaji
se k pfipravé ovocnych a zeleninovych salatii a pro dochuceni ostatnich pokrmi.

Obsahuji jen zékladni ingredience bez kotenicich latek.

b) Ochucené majonézy — jde o majonézy, které obsahuji nejméné 65 % oleje, pouzivaji
se jako pfiloha k nékterym pokrmlim a jidlim. Naptiklad se mohou vyuzit jako
krémovy zaklad v sendvicich a hamburgerech. Jejich sloZeni je podobné jak u

zékladnich majonéz, ale navic obsahuji hot¢ici pro dochuceni.
¢) Majonézové krémy a omacky — obsahuji nejméné 10 % oleje a jejich chut je
upravovana tak, aby se daly pouzivat jako ochucovadla pro velkou $kalu pokrmt. Do

této skupiny patii naptiklad velmi znamé tatarské omacky a salatové krémy. Jejich
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slozeni se 1i$i podle druhu oméacky, pridavaji se do nich ochucujici suroviny napft.

cibule, okurky a byliny.

d) Majonézové pomazanky — tyto pomazanky obsahuji nejméné 40 % oleje a je mozné
je podavat jako samostatny pokrm. Miize se do nich ptidavat strouhana zelenina jako

napiiklad mrkev a cibule. Také mohou obsahovat syry, salamy a podobné. [§]

1.5 Definice emulze

Majonéza je z pohledu disperznich systémii emulze oleje ve vodé. Emulze je smés kapalin,
které jsou vzajemné nemisitelné nebo omezené misitelné. Tato smés vznikd mechanickou
dispergaci kapi¢ek jedné faze ve druhé. Kapicky oleje jsou zde pfitomny v rdznych
velikostech obvykle mezi 0,1-10 pm. Jedna se tedy o dvoufidzovy systém, ktery je
termodynamicky nestabilni a mize se rozpadnout zpét na dvé faze. Aby se zamezilo tomuto
rozpadu je potfeba ptidat emulgator, ktery stabilizuje systém a zabrani separaci slozek.
Emulgatory délime na pfirodni a syntetické. M¢ly by to byt latky inertni, tedy nereaktivni,
diky ¢emuz se zabrani jejich reakci s ostatnimi slozkami emulze. Také by mély byt chemicky
stabilni, aby nedochazelo k jejich rozpadu. Emulgator ma schopnost snizovat povrchové

napéti a na fazovém rozhrani kapek vytvaii film, ktery brani jejich koalescenci. [4]

Koalescence je jev, kdy se malé kapicky spoji dohromady a vytvoti vétsi kapicku. K tomu
dochazi, kdyz kapicky prichdzeji do vzdjemného kontaktu a mezifazovy film je roztrzen. To
nakonec vede k oddéleni fazi a zni¢ené konzistenci majonézy. Dal§im rizikem pro zni€eni
stability emulze je teplota uchovavani oleje. Pokud je olej pouzivany pii vyrobé majonézy
udrzovan pii nizkych teplotach, existuje riziko, ze se vytvoii krystaly. Tyto krystaly
podporuji koalescenci vy¢nivanim z kapicek do vodni faze. Kdyz vy¢nivajici ¢ast dosahne
jiné olejové kapicky, je podporovdna castecna koalescence. Nékteré emulgatory navic
dodavaji naboj na povrch kapky, tim se snizi kontakt mezi kapkami a emulze se stabilizuje.
Dal$im jevem, ktery muze naruSit stabilitu emulze je flokulace. Pti flokulaci dochézi
k seskupeni sousednich kapek oleje, tyto kapky se nespoji do jedné veliké, ale vytvoii
shluky. V dasledku shlukovani kapek dochéazi k oddé€leni fazi a mize nastat fazova inverze
nebo destrukce emulze. Majonéza obsahuje malé kapicky velmi tésné€ u sebe, takze ke
flokulaci zpravidla nedochazi. OvSem v ptfipadé dlouhodobého nebo nespravného

skladovani za vysokych teplot se mize flokulace projevit. [9]

Emulze maji zvlaStni schopnost zménit svij typ. Pokud dojde ke zméné podminek (jak

v obsahu oleje, tak pfi skladovani), mize dojit k inverzi fazi. V piipad¢ majonéz se jedna o
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proces, kdy se emulze zméni z emulze typu olej ve vodé na emulzi typu voda v oleji. Fazova
inverze miize byt pfechodnd nebo stala. Prechodna fazova inverze je zpsobena zménou
podminek (napf. teploty nebo slanosti). Tento typ fazové inverze je reverzibilni, naptiklad
pii zvySeni teploty nad kritickou teplotu, dojde k fazové inverzi, kdyz se teplota opét snizi,
emulze se vrati do ptivodniho stavu. Stala fazovéa inverze je zpisobena zménou poméru oleje.
Pokud je objem oleje ptilis vysoky, miize dojit k fAzové inverzi. Tento typ inverze je ovSem

nevratny. [4]

1.6 Zakladni suroviny

Nejdulezitéjsimi surovinami pro vyrobu majonézy jsou: olej, vajeény obsah, voda a ocet.
Dale zélezi na vyrobci, jaké ptida kofenici latky, nejcastéji se pouziva hoicice, stl a cukr.
Také se mohou pro zlepSeni organoleptickych vlastnosti ptidavat riznd aditiva,
podrobnéjsimi informacemi o nich se zabyva nasledujici kapitola ¢islo 2. VSechny suroviny
pro vyrobu majonéz musi byt zdravotné nezavadné a vhodné k lidské spotiebé. Pouzivana

voda musi byt pitnd. [3]

1.6.1 Olej

Olej je hlavni ingredienci v majonéze, a proto ma velky vliv na kvalitu kone¢ného produktu.
Mnozstvi oleje dispergovaného v majonéze piispiva k viskoelastickému chovani, stabilité
a vysoké viskozité produktu. Olej také ovliviluje organoleptické vlastnosti tim, Ze majonéze
dodava krémovitost a chut’. Zaroven pfispiva k intenzité této chuti a délce jejiho trvani. Proto
je dulezité pouZivat olej s neutralni chuti. Na mnoZstvi oleje pfitomného v produktu zavisi

také hladka struktura a vzhled majonézy. [10]

1.6.1.1 SloZeni oleje

Z chemického hlediska jsou oleje kapalné smési molekul triacylglycerold, jedna se o estery
glycerolu a mastnych kyselin. Kromé triacylglycerolti obsahuji oleje jest€ volné mastné
kyseliny, lipofilni vitaminy, karotenoidy a dalsi latky rozpustné v tucich. Nicméné fyzikalni
vlastnosti olejt se 1i$i podle druhli zastoupenych mastnych kyselin. Rozdily ve vlastnostech
olejii udavaji 3 parametry: délka fetézct mastnych kyselin, pocet a poloha dvojnych vazeb
a poloha mastnych kyselin v molekule triacylglycerolu. [11]

v

Mastné kyseliny se 1iSi poctem uhliki a dvojnych vazeb. Vyhodnéjsi jsou oleje, které

obsahuji esencialni mastné kyseliny napiiklad linolovou a eikosapentaenovou. Jedna se o

vvvvvv
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mononenasycené mastné kyseliny, tedy ty, které maji jednu dvojnou vazbu, jsou olejova a
erukova. Z esencialnich polynenasycenych mastnych kyselin (obsahujicich vice dvojnych

vazeb) jsou to linolova a linolenova. [11]

1.6.1.2 PouZivané oleje

Oleje pouzivané pii vyrob€ majonéz musi byt oxidacné stabilni a bez piimési tuhych latek.
Pouzivaji se rostlinné oleje, které¢ obsahuji kyselinu linolenovou, diky které se oxida¢ni
stabilita zvySuje. Tuto kyselinu obsahuje hlavné s6jovy a fepkovy olej. K vyrobé majonéz
se také pouziva olej kukufi¢ny, slune¢nicovy a nékdy bavinikovy a olivovy. Také se miize
pouzit diacylglycerolovy olej rostlinného ptivodu, fytosteroly, fytostanoly a olej obohaceny
fytosteroly nebo fytostanoly. VSechny pouzivané oleje musi byt rafinované, to znamena, ze
musi projit procesem, pii kterém se odstranuji senzoricky a hygienicky nevhodné latky.

[12,13]

Kvalita ptichuté je obvykle zlepSena pouzitim deodorizovaného oleje, tedy oleje, ze kterého
byly odstranény tékavé latky, které mohou zplsobovat nezddouci pachy. Oleje, které
neprosly timto procesem, lze pouzit, pokud se jednd o vyzivové doporuceni nebo je

vyZadovana jedine¢na chut’. [4]

1.6.1.3 Stabilita majonézy

Jak uz bylo feceno v kapitole 1.5, majonéza je emulze oleje ve vode€. Tato emulze je nejvice
stabilni, pokud majonéza obsahuje 80 % oleje. Vysoka hustota kapek oleje pfi tomto
mnozstvi zajiStuje vysokou viskozitu majonézy. Pti obsahu oleje nad 85 % ztraci emulze
stabilitu. PfestoZe se dokazalo, Ze by $§lo stabilizovat 1 majonézu obsahujici 90 % oleje, tak

se toho pfi vyrobé majonéz nevyuziva, protoze toto vysoké mnozstvi oleje nezlepSuje

o 24

1.6.1.4 Komplikace p¥i vyrobé

Ve vyrobé majonézy musi byt olej pfiddvan po malych davkach do vysokorychlostniho
mixeru pro formaci hladké emulze. Pfidavani oleje musi byt peclivé kontrolovano, aby se
zabranilo fazové inverzi produktu. Jedna se o d¢€j, kdy se emulze pfeméni na typ voda v oleji,
¢imz dojde k naruSeni stability majonézy. Ptidavek oleje musi probihat pomalu, jinak dojde

ke vzniku shlukt. [10]
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Velikost dispergovanych olejovych kapicek ovliviluje chut, texturu, viskozitu, vzhled a
stabilitu emulze. Kapicky oleje by mély byt co nejmensi, tim se zvetsi povreh oleje, coz ma
za nasledek vyssi viskozitu, tim se zajisti vznik stabilni emulze. Mensi olejové kapicky
lamou svétlo jinak nez vétsi kapicky a vytvareji bélejsi majonézu. Pii vyrobeé je také potieba

minimalizovat pénéni, aby se prodlouZila trvanlivost produktu. [3]

1.6.2 Vajecny obsah

Vajecny obsah se pfiddva do majonéz diky svym vybornym emulgacnim a stabilizacnim
vlastnostem. Tvofi nejméné 2 % majonézy. Nejcastéji se vyuziva vajecny Zloutek, protoze
vykazuje nejlepsi emulgacni schopnosti. Je to zplisobeno tim, ze obsahuje velké mnozstvi

fosfolipidi, z nichz je nejdalezitejsi lecitin. Ten udrzuje stabilitu emulze oleje ve vode. [§]

Emulgacéni schopnosti vykazuje i vajecny bilek, ale jsou Ctyfikrat mensi nez u vaje¢ného
Zloutku, proto se vyuzivd méné. Dale se mohou pouZit celd vejce nebo vajecna melanz, ale
jejich pouziti neni Casté, protoze pouziti vajeéného zloutku je ucinngjsi a ekonomictejsi. [14]
Pouzivana vejce musi byt vzdy pasterovana. Provadi se to rychlym zahfatim a prudkym
ochlazenim. Pasterace vajeCnych smési se provadi ohfevem na teplotu mezi 60 a 68 °C.
Dochézi k zneSkodnéni choroboplodnych zarodk, ¢imZ se minimalizuje zdravotni riziko a
nakaza salmonelou. Pfi zahtati na vyssi teplotu dochdzi k denaturaci bilkovin a vajecny
zloutek tim ztraci své emulgacni schopnosti. [15]

V piipadé pouziti vajecného Zloutku se pfi vyrobé majonéz muiize pouZzit chlazeny tekuty
zloutek, zmrazeny zloutek nebo suseny Zloutek. Nejucinnéjsi je pouziti tekutého Zloutku, ale
protoze ma omezenou dobu skladovatelnosti, vyrobci jej ¢asto nahrazuji zmrazenym nebo
suSenym Zzloutkem. Tyto upravy zloutku vSak narusuji jeho strukturu a tim se snizuji jeho
emulgacéni vlastnosti. Pfi pouziti suSeného nebo zmrazené¢ho Zloutku se musi pouzit vetsi

mnozstvi, aby se docililo stejného tc¢inku jako pfi pouziti tekutého zloutku. [14,15,16]

KdyZ je zloutek zmraZen na teplotu nizsi nez -6 °C, dojde k nevratné Zelatinaci. Tato
zelatinace miize byt inhibovana mechanickym zpracovanim, jako je homogenizace nebo
mleti. Také pomaha ptidani lecitinu a cholesterolu. Nejpouzivangj$i metodou ale zlstava
ptidani soli nebo cukru. Zmrazeny soleny nebo slazeny Zloutek je ptiméfené stabilni a jeho
viskozita stoupd. Zloutek ale nesmi byt zmrazeny dlouhou dobu, protoze dochazi ke zménam

jeho kvality a funk¢nosti. [17]
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1.6.3 Voda

Pro vyrobu musi byt pouzita pitnd voda bez mikroorganismil, kovovych ionti, které
podporuji zluknuti, a jinych piimési. Voda by méla byt testovana, aby se zjistilo, zda je

vhodna pro pouziti v majonézach. [18,19]

1.6.4 Ocet

Ocet pouzivany v majonéze pfispiva k chuti majonézy a snizuje pH. Potravinaisky ocet se
skladé z kyseliny octové (vétSinou od 4 do 18 %), vody, malého mnozstvi etanolu, cukru,
soli a mohou se ptfidavat byliny a ovoce jako ochucovadla. Z bylin se nejcastéji pouziva
estragon, Cesnek a bazalka, z ovoce jsou to maliny, tfeSné a citrony. V primyslu se nejcastéji
pouziva ocet jable¢ny, sladovy a vinny. Jednd se o nakladné&jsi druhy octa, které dodavaji
majonéze jedinecnou chut’. V nekterych produktech se miize pouzivat destilovany ocet, coz
je levnéjsi varianta octa a vyuZziva se hlavné, je-li pozadovana neutralni pfichut’. Ocet se
vyrabi fermentaci alkoholu za pomoci aerobnich bakterii rodu Acetobacter. Vychozi
suroviny se pouzivaji podle druhu vyrabéného octa napt. vino, kvaSené ovocné §téavy a
pfirodni melasovy etanol. Poc¢ate¢ni obsah alkoholu by mél byt niZsi nez 7,5 %. Zakladem
vyroby je oxidace etanolu bakteriemi za pfitomnosti kysliku na kyselinu octovou. Bakterie
mohou snaset teploty od 20 °C do 33 °C, ale nejlépe pracuji pfi teploté 28 °C. V prubéhu
vyroby nejprve etanol podléha ¢astecné oxidaci za vzniku acetaldehydu, ten se dale pfeméni

na kyselinu octovou. [20,21]

Jak uz bylo fe€eno, ocet se pfidava do majonéz hlavné pro sniZeni jejiho pH. Konecné pH
majonézy by nemélo piekrocit hodnotu 4,5. Udrzovanim nizkého pH produktu se zvySuje
mikrobiologickd bezpec¢nost a tim se produkt konzervuje. To znamend, Ze vyroba méné

kyselych majonéz vyzaduje vyssi hygienické standardy. [4,6,12]

Hodnota pH majonézy miiZe mit vliv na strukturu emulze. Viskozita a stabilita majonézy by
méla byt nejvyssi, kdyZ je pH blizké primérnému isoelektrickému bodu proteinti vaje¢ného
zloutku. Ten dosahuje hodnot mezi 3,6 a 4,0. Pokud by proteiny na povrchu kapicek byly
vysoce nabité, zabranilo by to dal$i adsorpci bilkovin, a také by to zplsobilo, Ze by se
kapicky navzajem odpuzovaly. Tento stav by mohl vést ke vzniku emulze s niZsi viskozitou

a niz§i stabilitou. Stabilita majonézy je nejvyssi pii pH 3,9. [15]
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1.6.5 Ostatni suroviny

1.6.5.1 Ho¥dice

Hoicice se do majonéz piidava pro zdliraznéni chuti a pro pomoc pii emulgaci. Hoicici

muzeme pouzivat ve form¢ semen, oleje nebo mouky. [4]

Olej ziskany z hoi¢i¢nych semen nepfispiva k zabarveni produktu a nemd emulgacni
vlastnosti. Pozitivum pfi pouziti hot¢i¢ného oleje je, ze dlouho uchovava svou ptivodni chut’

a netvoti barevné skvrny. [3,4]

V pftipadé pouziti mouky z hoic€ice se vyuzivaji dva druhy, v zavislosti na pouzité¢ odridé
hot¢i¢nych semen. Bild mouka se vyrabi z bilé hoicice, je bez zapachu a ma ostrou chut’,
zatimco hnédd mouka, vyrabéna z hnédé hoicice, ma ostry zapach. Nevyhodou mohou byt
skvrny v majonéze, které zanechava hot¢i¢na mouka. U¢inné je ptidani vaje¢éného Zloutku,
diky kterému nejsou skvrny viditelné. Nejcastéji se ob¢é odridy misi, aby se ziskala

pozadovana uroven chuti a ving. [3,4]

1.6.5.2 Sal

Sal prispivd ke vzniku chuti a stability majonéz. Pfidani soli miZe zlepSit vlastnosti
majonézy ze tii hlavnich divodi. Prvnim divodem je, Ze sill poméha rozptylit vajecny
zloutek. Déle pomahd neutralizovat veskeré naboje na proteinech, coz jim umozZiuje
adsorbovat a posilit existujici vrstvu proteinti na povrchu olejovych kapicek. Touto adsorpci
proteinti se zvySuje pevnost kapicek oleje. Poslednim diivodem je, Ze zminéné neutralizace
jakéhokoli naboje umoznuje siln€jsi interakci sousednich olejovych kapicek. Tyto procesy
prispivaji ke stabilizaci emulze, coZ znamend, Ze stl miZe do jist¢ miry kompenzovat
hodnoty pH, které¢ se 1isi od izoelektrického bodu vaje¢ného Zloutku, ktery se pohybuje mezi
3,6-4,0 . Ptilis mnoho soli miize ovSem negativné ovlivnit stabilitu emulze. Dochéazet k tomu
muze tak, Ze nadmérné mnoZstvi soli ovlivni proteiny vajecného Zloutku, které poté zatnou
agregovat ve vodné fazi. Tedy dojde piednostné k jejich shlukovéani a nikoliv k jejich

adsorpci na povrch olejovych kapicek. [4]

1.6.5.3 Cukr

Cukr pfispiva k chuti majonézy a pfidava se hlavné k potlaceni kyselé chuti octa. Jako
sladidlo se nejcastéji pouziva sachardza, dale se mohou pouzit kukufi¢né sirupy nebo

maltodextriny. [4,19]
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Cukr spolecné se soli snizuje hodnotu vodni aktivity. Tato nizka vodni aktivita brani ristu
bakterii. Naopak v pfipad¢ stability i€inkuje cukr opacné nez sl a stini reaktivni skupiny,
coz oslabuje interakci mezi olejovymi kapickami. V dusledku slabé interakce dochazi

k poklesu viskozity majonézy. [4,22]

1.7 Skladovani

VétsSina majonéz a salatovych dresinkt skladovanych pii pokojové teploté maji trvanlivost
piiblizn¢ 7 mésict, nékteré 1 déle. OvSem po otevieni nadob je potieba je uchovavat pii
chladirenskych teplotach a spotfebovat vétsinou do 3 meésict, jinak by dochazelo ke kazeni
jak mikrobialnimu, tak oxida¢nimu (viz kapitoly 2.1 a 4.3.1). Protoze jsou vyrobky vétSinou

baleny do prithlednych sklenénych nadob, je vhodné je uchovéavat v tmavém prostiedi. [4]

V disledku dlouhodobého skladovani miize dochazet ke snizeni viskozity, coz
zpuisobi separaci fazi majonézy, a tim se rozrusi jeji stabilita a konzistence. K tomuto procesu
muze dojit také pti vysoké teploté a zna¢nym otfesim v prubéhu piepravy. Také zmrazeni
neprospiva stabilité¢ produktu, vétSinou totiz zplsobuje koalescenci dispergované faze
emulze. Nasledné rozmrazeni majonézy tedy vede ke zhrouceni emulze, kterd se miize
rozdélit na dve vrstvy: horni vrstvu oleje a spodni vrstvu tvofenou vodou, proteiny, cukrem,

hoic¢ici a soli. [9]
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2 PRIDATNE LATKY POUZIVANE PRI VYROBE MAJONEZ A
DRESINKU

Aby zlstaly majonézy zdravotné nezédvadné, vzhledové a chutové piijatelné, mohou se do
nich ptidavat latky, které ovlivni chemické déje a mikrobidlni aktivitu a vyrobek ziistane i
pii delSim skladovani v pivodnim stavu. Mezi tyto piidatné latky patifi antioxidanty,
stabilizatory, zahustovadla, konzervanty a barviva. Také se mohou piidavat regulatory

kyselosti a aromata, ale jejich pouziti neni tak Casté. [3]

2.1 Antioxidanty

Majonéza je potravina s vysokym obsahem tuku, a proto muze dochazet ke zméné
organoleptickych vlastnosti prostfednictvim autooxidace nenasycenych a polynenasycenych
tukil v oleji, coz v zavislosti na rozsahu, negativn¢ ovlivni vlini, aroma, barvu a nutri¢ni
hodnotu jidla. Oxidace probiha tfemi kroky: iniciace, propagace a terminace. Béhem
katalyzatori za vzniku volnych radikalti. Nejvyznamnéjsi z téchto katalyzatort jsou ionty
tézkych kovl. Béhem propagacni faze volné radikaly reaguji s molekularnim kyslikem za
vzniku peroxidovych radikald. Ty pak mohou katalyzovat tvorbu vice volnych radikal nebo
se rozkladat na aldehydy, ketony a alkoholy. Jakmile koncentrace reaktivnich sloucenin
dosahne dostatecné urovné, reaguji spolu a vytvareji stabilni slouceniny, které¢ dodavaji
produktu jeho charakteristickou Zluklou ptichut. Tato posledni faze se oznacuje jako

terminace. [3]

Ke zpomaleni oxidace, neboli zluknuti, oleje se pouzivaji antioxidanty. Jedna se o Siroké
spektrum latek rizné chemické podstaty, které snizuji aktivitu volnych radikald, vznikajicich
jako vedlejsi produkty pfirozenych metabolickych déji, ¢imZz se zabrani jejich reakci

s dal§imi latkami a tvorbé nezadoucich produktl. [19]

V potravinaiském primyslu se pouzivaji syntetické antioxidanty, jako jsou BHT
(butylhydroxytoluen), BHA (butylhydroxyanisol), TBHQ (tercidrni butylhydrochinon) a
EDTA (kyselina ethylendiamintetraoctova). Pfestoze jsou syntetické antioxidanty
ekonomicCtejsi a ve vétSin€ piipadil 1 u€inngjsi, je diky pozadavkim spotiebitelti v posledni
dobé¢ vetsi poptavka po uzivani ptirodnich antioxidanti. Nejbéznéjsi z nich jsou tokoferol

(vitamin E) a kyselina askorbovéa (vitamin C). [23]
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2.1.1 EDTA (kyselina ethylendiamintetraoctova)

Za normalnich podminek jde o bilou krystalickou latku bez zapachu. Jedna se o nejuc¢innéjsi
inhibitor proti oxidaci katalyzované kovem v majonéze. Tento antioxidant mize vazat Zelezo
z vajecného zloutku, proto ionty Zeleza nejsou schopné katalyzovat rozklad tuk na
produkty, u kterych mtze dojit k oxidaci. Zejména brani tvorbé peroxidii, heptadienalu a

hexanalu, coz jsou tekavé latky, které narusuji chut’ a viini majonéz. [24,25]

Antioxidaéni u¢innost EDTA zavisi na obsahu iontf Zeleza v systému. Cim vice iontt Zeleza
je v majonéze obsazeno, tim vétsi je antioxidacni ucinnost. Také bylo zjisténo, Ze toto ¢inidlo
ma vetsi ucinek na inhibici vzniku heptadienalu, nez na inhibici hexanalu. Je to
nejpravdépodobnéji zplisobeno tim, Ze heptadienal je tvofen peroxidy pochazejicimi z n-3
mastnych kyselin (n-3 peroxidy), zatimco hexanal pochédzi z n-6 mastnych kyselin (n-6
peroxidy). N-3 (omega-3) mastné kyseliny jsou kyseliny, které maji prvni dvojnou vazbu
mezi tietim a ¢tvrtym uhlikem od methylového konce. Na rozdil od nich maji n-6 (omega-
6) mastné kyseliny prvni dvojnou vazbu mezi Sestym a sedmym uhlikem od methylového

konce. [23]

Peroxidy n-3 jsou polarnéjsi nez peroxidy n-6, proto se mohou ve vét$i mife vyskytovat ve
vodné fazi. EDTA je polarni slou€enina, ktera bude primarné, ne-li tipIn€, umisténa ve vodné
fazi emulznich systému. Spole¢na lokalizace EDTA a n-3 peroxidt ve vodné fazi tedy muize
ucinit EDTA ucinnéjsi pii prevenci rozkladu n-3 peroxidii ve srovnani s n-6 peroxidy.
Kromé toho jsou n-3 peroxidy zvlaste citlivé na degradaci katalyzovanou kovem kviili jejich
vysokému poctu dvojnych vazeb, z tohoto diivodu bude mit EDTA relativné vétsi vyznam

pro zpomaleni tvorby te€kavych latek z n-3 peroxidi nez z n-6 peroxida. [23,26]

2.1.2 Tokoferol

Tokoferol je pfirodni latka rozpustna v tucich. Oxida¢ni ochranu poskytovanou tokoferolem
1ze vysvétlit tak, ze konkuruje nenasycenym mastnym kyselindm v bitvé o volné radikaly.
Volné radikély tedy reaguji s tokoferoly mnohem rychleji nez s lipidy, coz zpomaluje
rychlost oxidace oleje v propagacnim kroku autooxidace. Plsobi tedy jako vychytavace

volnych radikali. [23,27]

Kromeé toho tokoferoly také pisobi jako tlumice reaktivniho kysliku. V diisledku toho bylo
pozorovano, ze tokoferoly zvysuji oxidac¢ni stabilitu rostlinnych oleji béhem skladovani, pii

kterém je pfitomno svétlo. Koncentrace tokoferolit v majonéze urcuje jejich antioxidacni
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ucinek. Pokud je koncentrace pfili§ velkd mohou pusobit jako prooxidanty a budou tedy

oxidaci vyvolavat prostiednictvim mnozeni volnych radikali. [27]

Tokoferol se ziskava extrakci z rostlinnych oleji, a také se mtize vyrabét synteticky. Existuji
4 typy tokoferolii, které se mirn€ 1isi ve struktufe, ale maji podobné antioxida¢ni uc¢inky.
Nejucinngj$i a tedy nejpouzivan€j$i z nich je o-tokoferol. Proces rafinace, zejména
deodorizace, snizuje obsah tokoferolu v oleji, proto se mize pfidavat do majonéz jako
pridatnd latka. Koncentrace tokoferolii se béhem skladovani snizuje, i kdyz jsou oleje

udrzovany ve tmé. [23]

Tokoferol je znamy spiSe jako vitamin E. Rostlinné oleje hlavné sojovy, slunecnicovy a
mandlovy jsou bohaté na tokoferol. Nékteré zivocisné tuky také obsahuji tokoferol, avsak v

mnohem mens$im mnozstvi nez rostlinné oleje. [27]

2.1.3 Kyselina askorbova

Kyselina askorbova je prirodni antioxidant rozpustny ve vod¢. Jedna se o bily az svétle zluty
prasek bez zapachu. Kyselina askorbova je vSeobecné zndma jako vitamin C. Obsah
vitaminu C v potravé se pti dlouhodobém skladovani snizuje. Antioxidacni t€¢inek kyseliny
askorbové se projevuje dvéma zpiisoby, bud’ ukoncenim fetézovych radikalovych reakci
elektronovym pfenosem, nebo mize kyselina vychytdvat kyslik, ktery dale nemuze
reagovat. Redukuje reaktivni kyslik a béhem procesu se pfeménuje na oxidovanou formu

kyselinu dehydroaskorbovou. [25]

Je dulezité, aby se tato kyselina nepouzivala ve velkém mnoZstvi a koncentracich, protoze
jeji antioxidacni Uc¢inek se mize pii velkém mnoZstvi otoCit a kyselina tak bude oxidaci
naopak podporovat. Kyselina askorbovd ma totiZz schopnost uvoliiovat Zelezo vazané ve
vaje¢ném Zloutku a redukovat jej z Fe** na aktivni formu Fe?*. Tato aktivovani forma

nasledné podpofti oxidaci rozkladem peroxidi. [26]

2.2 Konzervanty

Majonézy a salatové dresinky jsou relativné mikrobialné bezpecné, vzhledem k vysokému
obsahu tuku a nizkému pH. Takto se vytvoii nevhodné podminky pro mikroorganismy a
vétSina patogennich bakterii je znicena. Nékteré mikroorganismy jsou odolnéjsi a mohly
v produktu pretrvat, jejich odolnost zavisi na teploté pti vyrob¢, pH a dob¢ skladovani. Proto
se do majonéz a dresinkit mohou piidavat konzervacni latky. Nejcastéji se pouziva kyselina

benzoova nebo kyselina sorbova. [3,5]
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2.2.1 Kyselina benzoova

Jedna se o slabou aromatickou karboxylovou kyselinu, kterd se za normalnich podminek
vyskytuje jako bezbarva az bild krystalicka latka. V pfirod¢ se vyskytuje v brusinkach,

malindch, ¢aji, bortivkach atd. Inhibuje rist plisni, kvasinek a vétSiny bakterii. [28]

Jeji mechanismus U€inku spociva v inhibici enzymi mikroorganismii, ¢imz zabrani
metabolickym procesim, které jsou katalyzovany enzymy. Rovnéz inhibuje citratovy

cyklus, oxidativni fosforylaci a negativné ptisobi na bunécnou sténu. [12]

Maximalni antimikrobidlni aktivita kyseliny benzoové je mezi pH 2,5 a 4,5, proto je
nejpouzivanéjsi konzervacni Cinidlo v majonéze, jejiz hodnoty pH odpovidaji tomuto
rozmezi. Pfi pouzivani kyseliny benzoové jako potravinaiské ptidatné latky je vSak tieba
dbat na to, aby se chut’ potravinafského vyrobku nezménila tak, aby se stala nepftijatelnou.
Je znamo, ze kyselina benzoova zplsobuje Stipani v ustech, zvySuje vnimani sladkosti,

snizuje vnimani kyselosti a slanosti a siln€ potlacuje vnimani hotkosti. [28]

2.2.2 Kyselina sorbova

Kyselina sorbova je nenasycend mastnad kyselina se Sesti atomy uhliku. Za normaélnich
podminek jde o bily prasek s jemné Stiplavym zapachem. B&Zné se vyskytuje v ptirodé€ napf.
v bobulich jefabti. Stejné jako u kyseliny benzoové je jeji aktivita zavisla na pH, v rozmezi
pH od 3 do 4 je kyselina sorbova nejucinngjsi. Aktivni je jeji nedisociovana forma, takto
muze byt az Sestsetkrat GCinngjSi nez ve formé€ volného iontu. Sorbova kyselina je

nejucinnéjsi proti kvasinkam a plisnim, jeji plisobeni proti bakteriim je velice selektivni. [29]

Mechanismus t¢inku kyseliny sorbové spociva opét v inhibici enzymd, kdy kyselina vytvari
kovalentni vazby s -SH skupinami enzymi, ¢imz je deaktivuje. Kromé toho ma negativni

vliv na buné€nou sténu a inhibuje enzymy citratového cyklu. [12]

Kyselina sorbova by se neméla pouzivat v ptipadé, kdy je v potraving, kterou chceme
konzervovat, obsazena pfirozena mikrofléora. V takovém pifipadé mohou tyto
mikroorganismy za béZnych podminek velmi snadno reagovat s kyselinou sorbovou a
rozkladat ji na 1,3-pentadien, ktery nepiijemné zapacha po rozpoustédlech a ovliviiuje tak

kvalitu potraviny. [30]

Povolené limity pfidavku zminovanych konzervantl ve studenych omackach, dle Nafizeni

Komise EU ¢. 1129/2011, jsou uvedeny v tabulce 3. [31]
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Tabulka 3 Povolené limity konzervantti ve studenych omackach [31]

Emulgované omacky s
obsahem tuku nizs$im

Emulgované omacky s
obsahem tuku 60 % nebo

Konzervanty nez 60 % vysSim Neemulgované omacky
K. sorbova 2000 mg/kg 1000 mg/kg -

K. benzoova 1000 mg/kg 500 mg/kg -

K. sorbova + k. benzoova | 2000 mg/kg 1000 mg/kg 1000 mg/kg

2.3 Zahustovadla a stabilizatory

Proces zahustovani spociva v zesitovani molekul zahustovadla. Ve ziedéné disperzi se
jednotlivé molekuly zahustovadel mohou volné pohybovat a nevykazuji zahustovani.
Ovsem v koncentrovaném systému tyto molekuly za¢nou ptichazet do vzajemného kontaktu,
a tim se omezi jejich pohyb. Pfechod z volné se pohybujicich molekul do spletené sité je
proces zahusSt'ovani. Jako zahust'ovadla se mohou pouZzivat modifikované Skroby, xantanova
guma, guarova guma, karubin a beta-glukany. Zminované gumy slouzi zaroven i jako

stabilizatory. [32]

2.3.1 Modifikované Skroby

Skrob je nejéast&ji pouzivané zahustovadlo, protoze je relativné levny, hojny a stai jej
pouzivat v malych koncentracich. Takeé, protoze Skrob je bézna slozka mnoha potravin, jeho
pouziti neptida produktu zddnou cizi chut’, coz nckterd jina zahust'ovadla, naptiklad gumy,
mohou. Skrob je polysacharid syntetizovany rostlinami. V pfirozeném stavu se jedna o bily
prasek bez viin€ a chuti. Sklada se ze dvou polysacharidli: amylézy a amylopektinu. Kromé
téchto polysacharidi, které se skladaji z mnoha molekul glukézy, obsahuje 1 lipidy, proteiny

a vodu. [33]

Skrob se pouziva jak v nativni (piirodni), tak v modifikované form&. Modifikace $krobii je
proces, kdy se fyzikalné-chemickymi nebo enzymovymi postupy upravuje struktura Skrobu,
a tim se dosahne poZadovanych vlastnosti. Mezi modifika¢ni reakce patfi naptiklad:
hydrolyza, oxidace, substituce nebo termicka modifikace. Podle legislativy se Skroby v jejich
nativni formé nepovaZzuji za aditiva, ale za potraviny. Naopak modifikované Skroby se fadi

mezi aditiva a jejich pouZitim se zabyva Natizeni Komise (EU) €. 1129/2011. [31,32]

Studend voda Skrob nerozpousti, ale jak se voda zahtiva, postupné pronikd do granuli a
zpusobuje bobtnani. V tomto stadiu tedy dochdzi k meznimu zahusténi, blizko bodu varu se

Skrobové granule roztrhnou a uvolni vnitini slozky do kapaliny a dojde k vyraznému
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zahusténi. Do Skrobu se Casto pridavaji dalsi gumy, aby se zlepsila struktura a pocit v tstech.

[32,33]

2.3.2 Xantanova guma

Xantanova guma je piirodni polysacharid. Primyslové se ziskava z gluk6zy nebo sacharozy
fermentaci pomoci gramnegativni bakterie Xanthomonas campestris. V Cisté formée se jedna
o bezbarvou gelovou latku, ale v potravinafstvi se pouziva jako bily prasek. Pokud se
xantanova guma disperguje ve vodé, rychle vytvori viskdzni stabilni roztok, a to 1 pii nizkych
koncentracich, proto je jeji roztok ve vodé vhodnym zahustovadlem a stabilizdtorem.

Poskytuje stabilni smyslové a texturni vlastnosti omacek po dobu nejméné téi mésicti. [34]

Xantanova guma je rozpustna ve studené¢ a horké vodé¢. Stejné jako vétSina ostatnich
zahustovadel vyzaduje xantanova guma intenzivni michani po zavedeni do vodného média,
aby se zabranilo tvorbé hrudek. Z pouzivanych gum ma xantanova guma vyznamné misto
na trhu diky svym odlisSnym vlastnostem. Je vyhodna diky kompatibilité s vétSinou soli a
vynikajici rozpustnosti a stabilité¢ v kyselych a alkalickych roztocich. Pro vyrobu omacek je
velmi vyhodnd odolnost xantanové gumy proti degradaci pii rGznych trovnich pH a

vysokych teplotach. [33,35]

Xantanova guma je u lidi nestravitelna a slouzi ke snizeni kalorického obsahu potravin a ke
zlepSeni jejich priichodu travicim traktem. Casté vyuziti ma v produktech se snizenym
obsahem tuku, v takovych produktech je vhodnd schopnost xantanové gumy vazat vodu,

¢imz se zvysi viskozita a systém se stabilizuje. [35]

2.3.3 Guarova guma

Jednéd se o pfirodni polysacharid rozpustny ve vodé€. V ptirod¢ se nachazi v semenech
rostliny Cyamopsis tetragonolobus. Stejné jako xantanova guma patifi 1 guarovd guma
k nestravitelnym vldknindm a podporuje ¢innost traviciho traktu. Jeji hlavni vyhodou je, Ze

jako zahustovadlo je az osmkrat ucinnéjsi nez skrob. [36]

Siroce se pouziva v riznych primyslovych odvétvich, protoZze poskytuje vysoké viskozity
vodnych roztoku 1 pii nizkych koncentracich. Viskozita roztoku guarové gumy se zvySuje
umérné se zvySovanim jeji koncentrace. Diky jeji schopnosti stabilizovat emulze se vyuziva
pti vyrobé omacek, aby se neodd€lovala vodni a olejova faze. Rychlost rozpousténi guarové
gumy a vyvoje viskozity se zvysuje s klesajicim pH a zvySujici se teplotou. Guarova guma

je v kyselém prostiedi stabilni pokud se udrzuje pii nizsich teplotach, ale pfi teplotach nad
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50 °C muize v kyselém prostiedi dochazet k degradaci. Proto je tieba pfi tepelném zpracovani
potravinovych produktii obsahujicich guarovou gumu jako stabilizator vénovat nalezitou
pozornost. Guarovd guma se casto vyuziva v potravinaiském primyslu, protoze jeji
potizovaci naklady jsou niz$i, nezZ u gum jinych druhti. Obliba guarové gumy vzrista také z

davodu, Ze se jedna o pfirodni surovinu a ne synteticky vyrobenou. [37]

2.4 Barviva

vvvvvv

preference, pfijemnost a piijatelnost potravindiskych vyrobki. Z tohoto divodu se do
majonéz a salatovych dresinkt mohou ptidévat barviva. Protoze je poptavka po zdravéejSich
produktech a bez ptidavku chemickych latek, pouzivaji se pii vyrob& ptirodni barviva.
Nejpouzivangjsi jsou karoteny a riboflavin. Majonéze dava barvu Zloutek, takze ve vétSing
pramyslové vyrabénych majonézach neni potieba pridavat barviva. Dobarvuji se nejcastéji

bezvajecné a nizkotuéné majonézy. [38]

2.4.1 Karotenoidy

Jednd se o pfirodni barviva, kterd se nachazi v rostlinich a vytvaii je nckteré
mikroorganismy. Nektera z nich se mohou pro potravinarsky primysl vyrabét i synteticky,
ta se potom nazyvaji piirodn¢ identickd. Jedna se o zlutd az oranzova barviva. Nejcasteji
pouzivané karotenoidy jsou beta-karoten a lutein. Beta-karoten je prekurzor vitaminu A.
V potravinafstvi se velmi Casto pouziva jako Zlutocervené barvivo, ale také mlize ic¢inkovat
jako antioxidant. Je nerozpustny ve vode¢, ale rozpousti se v oleji. V piirodé¢ se vyskytuje

v mrkvi, raj€atech, Spenatu a dalsi zeleniné a ovoci. [39]

Lutein je Zluté barvivo, v pfirod¢ se vyskytuje hlavné v listové zelening, ovoci a také ve
vajetném Zzloutku. Stejné jako beta-karoten ucinné ptlisobi i1 jako antioxidant a je také

rozpustny v tucich. Nejvétsi vyuzitelnost luteinu je z vajecného Zloutku. [40]

Tepelné zpracovani a vystaveni svétlu mize vést k degradaci karotenoidii. Proto zpracovani
a podminky skladovani mohou zptsobit nestabilitu karotenoidl, coZ zptsobuje nezaddouci

zmény barvy a nutri¢ni hodnoty produktu. [39]

2.4.2 Riboflavin

Riboflavin je pfirodni zelenozluté barvivo. Nachazi se téméf ve vSech potravinach, ale

v nejveétsim mnozstvi jej najdeme v jatrech, mléce a vejcich. Pro potravinarské ucely se
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vétSinou vyrabi synteticky. Riboflavin je stabilni béhem tepelného a netepelného zpracovani
a skladovani potravin ve tmé, ale je velmi citlivy na svétlo. Pii vystaveni svétlu v neutrdlnich
a kyselych roztocich degraduje na lumichrom, ktery je fluorescen¢ni. Pro zabranéni této
degradace pomuze piidani stabilizatoru, nejlepsi stabiliza¢ni u€inek ma jiz vySe zminovana
EDTA (viz kapitola 2.1.1). Fotostabilizacni uc¢inek maji i n€kterd komplexotvorna Cinidla,
jednim takovym ptikladem je kofein, ten tvoii s riboflavinem molekularni komplexy a tim
zpomaluje rychlost chemickych a fotodegradac¢nich reakci. Také baleni do materialu, ktery
poskytuje ochranu pted svétlem a vlhkosti, a skladovani pii optimalni teploté¢ jsou dulezité

pro jeho stabilitu. [41,42]
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3 TECHNOLOGIE VYROBY

3.1 Vyroba majonéz

Majonéza se prumyslové vyrabi jak diskontinualnim, tak kontinudlnim zptisobem. Existuje
mnoho variant, pokud jde o potadi a rychlost pfidavani slozek. Veskera zatizeni by méla byt
vyrobena z nerezové oceli, protoze ocet mize zpuisobovat, ze obycejna ocel a hlinik zacnou

korodovat. [20]

3.1.1 Diskontinualni metoda

Pti vyrobé majonézy touto metodou se piisady misi v mixeru. Kompletni sestava se sklada
z jednoho nebo vice tank, ze kterych jsou suroviny pomoci ¢erpadla vedeny potrubim do
koloidniho mlynu nebo mixeru. Schéma vyroby je zobrazeno na obrazku 1. Pfiprava
majonézy timto zpusobem se sklada ze 4 kroki: predbézné smichani, tvorba hrubé emulze,
emulzifikace a michani. Vyroba je velmi narocné na sanitaci a hygienu, po kazdé davce
majonézy je potifeba mixer peclivé umyt a vydesinfikovat. Pfed zahdjenim prvni Sarze by
mél byt cely systém zkontrolovan pro ujisténi, ze vSechny spoje potrubi jsou tésné, protoze

sani vzduchu by mohlo porusit emulzi. [19]

suroviny

terpadlo

koloidni mlyn

hotowy
produkt

Obrazek 1 Vyvojovy diagram vyroby majonézy [19]
3.1.1.1 Predbéiné smichani

V prvnim kroku se smichd voda, sul, cukr, hoicice a vajecny zloutek. Mixer je chlazen
studenou vodou a uvniti je vytvofeno vakuum. Michani probiha zhruba 1 minutu. Po
uplynulé dob¢ vznikne takzvana predsmés, ktera se v dalSich krocich dale upravuje. Tomuto

procesu se fika studeny proces a teplota béhem néj by neméla prekrocit 5 °C. [4,12]
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3.1.1.2 Tvorba hrubé emulze

V dal$im kroku se ptidava olej do vodné faze za vzniku emulze. Olej se ptidava ze zasobniho
tanku, nalevkou pfipojenou k mixeru, pomoci vakua. Prvnich 20 % oleje se pfidava pti nizsi
rychlosti, okolo 5,5 m-s™, aby se zabranilo jeho rozstfikovani. Poté se upravi parametry
ota¢ek mixeru, obvykle na rychlost mezi 8,3 a 13 m-s™!, a ptida se zbytek oleje. Po piidani
veskerého oleje se prileje z druhé ndlevky ocet a nasleduje michani do rovnomérného

rozlozeni octa. Ocet se pridava postupné, coz zlepSuje viskozitu produktu. [4]

3.1.1.3 Emulzifikace a michdni

Pti emulzifikaci se zmensuji kapicky emulze, aby se vytvofila stabilngj§i majonéza. Rychlost

mixeru se pohybuje okolo 19 m-s™!, coZ je rychlejsi, neZ pfi tvorb& hrubé emulze. [3]

Ucelem michani, coZ je zaroven i posledni krok, je ziskdni homogenniho finalniho produktu.
Rychlost mixeru se snizi a postupné probiha michdni, nez vznikne kone¢nd majonéza
spravné konzistence. Po ukonceni posledniho kroku se odebiraji vzorky k analyze. Je nutné

seSkrabnout hustou vrchni vrstvu majonézy a vzorek odebrat az pod touto vrstvou. [3]

Teplota oleje a ostatnich surovin v pribéhu michani ovliviiuje viskozitu a stabilitu majonézy.
Pokud jsou ptidané ingredience pfili§ teplé, bude mit vysledna majonéza horsi stabilitu a
f1d8i konzistenci, nez vyrobky, které byly pfipraveny ze studenych surovin. Doporucena
idedlni teplota je od 4,4 °C do 21 °C. Pokud je majonéza ptipravovana pii teploté vyssi nez

24 °C, je pravdépodobné, ze dojde k porucham emulze. [11]

3.1.2 Kontinualni metoda

Zatizeni pro kontinuédlni vyrobu majonézy se sklada ze dvou sméSovaci, zdsobnich nadrzi a
koloidniho mlynu. Jako sméSovac¢ se mize pouzit homogenizator, mlyn nebo mixer. Tento
zpusob vyroby majonézy spociva v pripravé predsmési, kdy se smichd vejce se suchymi
pfisadami. Tato smé&s se pfipravuje v jednom smeéSovaci, ze kterého je za nizké rychlosti

michani davkovana do druhého. [20]

Olej a ocet jsou pak Cerpany nebo pfivadény gravitaci ze zasobnich nadrzi do tohoto
sméSovace. Rychlost michani pii pfidavani oleje musi byt pomald a obvykle se postupné
zvySuje. Pokud se olej pfidd ptiliS§ pomalu, bude predsmés hustd a emulgovand pouze
castecné. Pfi nésledném zpracovani by tedy majonéza byla pfili§ vlhkd, coz by mélo za

nasledek vznik méné viskozni a stabilni majonézy. Pokud je olej pridavan pfrilis rychle,
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vytvori se smés s mastnym a srazenym vzhledem, a pokud neni rychlost sniZzena, emulze se

obrati k typu voda v oleji. [19]

Nésledné smés prochédzi koloidnim mlynem (viz obrazek 2), kde dochézi k rozmélnéni oleje

do jemnych kapicek. [4,20]

Obrézek 2 Koloidni mlyn [43]
3.2 Vyroba salatovych dresinki

Salatové dresinky jsou podobné majonéze s vyjimkou nizs§iho obsahu oleje a ptidané
Skrobové pasty. Principy michani a stability dresinki jsou tedy podobné jako u majonéz. Je
potieba vénovat zvlaStni pozornost vafeni Skrobové pasty, aby se dosahlo poZadovaného

stupn¢ zahusténi. [20]

Soucasti Skrobové pasty jsou také cukr, stl a ocet. Pfed smichanim pasty s olejem a vejci je
potieba po uvaieni pastu ochladit. Skrobova pasta by se méla pouzit co nejdiive po piiprave,

¢im déle po ochlazeni stoji, tim sndze se rozpadne pfi zpracovani. [20]

Vyroba salatovych dresinkt miize stejné jako vyroba majonéz probihat kontinudlné nebo
diskontinualné. Diskontinualni metoda za¢ind ptipravou predsmési, ktera se sklada z vejce,
¢asti skrobové pasty, suchych ptisad a vody. Tato smés se michd vysokou rychlosti, dokud
se dukladné nepromichda. Poté se snizi rychlost michadla a postupné se pridava olej. Az je
pridana asi polovina oleje, zacne se pridavat zbytek Skrobové pasty. Pridavek pasty je
dokoncen zhruba ve stejnou dobu jako piidavek oleje. Az jsou v mixeru vSechny slozky,

pokracuje se v michani vysokou rychlosti asi minutu, dokud neni smés homogenni. [19]
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Pti diskontinualni vyrob¢ se obvykle ¢ast pasty ptidavad do vejce pied tim, nez se prida
jakykoliv olej. Tim se vejce oslabi a zabrani se tomu, aby se vytvotila emulze s kapickami
oleje prilis tésn¢€ u sebe. Pokud by se kapicky vyskytovaly velmi blizko sebe, mohlo by
dochazet k jejich destrukci. Poté je tedy do pasty s vejcem ptidan olej, ktery musi byt Slehan
opatrné a pomalu, aby vznikla pomérné¢ mekka hmota, kterd mize byt bez komplikaci

¢erpana. [20]

Kontinudlni metoda poskytuje nepietrzitou vyrobu, systém se sklada ze 4 nadrzi: pro olej,
Skrobovou pastu, vejce a slany nalev. VSechny nadrze jsou snimany, ¢imz se udrzuje
konstantni pfisun ptisad. Pokud se néktery z tankd vyprazdni, cely systém se zastavi. U
kazdé nadrze je Cerpadlo, které zajistuje presun surovin do mixeru. Pfisady jsou dikladné
promichény a vytvoii se pfedsmes, ta je poté Cerpana do koloidniho mlyna, kde vznika

extrémné jemna emulze. [19]

3.3 Analyza majonéz a dresinki

Producenti majonézy musi byt schopni kontrolovat kvalitu kazdé Sarze majonézy, kterd se
vyrabi na jejich vyrobnich linkach. Provedeni analyzy je dileZité, protoZe se pii ni zkoumaji
vlastnosti, které ovliviiyji kvalitu produktu. Kromé senzorického panelu, ktery hodnoti
parametry, jako je vzhled, textura a chut’, se laboratorni analyzy provadéji také na zéklade
reologie. Reologie je studie o tom, jak materidly, které maji jak pevné, tak tekuté
charakteristiky, proudi a deformuji se, kdyZ jsou vystaveny ptlisobeni sily. Pochopeni
reologickych vlastnosti majonézy je nesmirné dilezité, protoze vyrobcim majonézy
umoziuje propojit vnimani kvality spotiebitele s métitelnymi vlastnostmi. Z reologickych

vlastnosti se pii analyze majonézy zkouma piedevsim mez kluzu a viskozita. [3]

3.3.1 Chut a viiné

Analyzu provadi senzoricky panel sloZzeny z vySkolenych posuzovateli. Jednd se o
hodnoceni potravin lidskymi smysly. K neutralizaci chuti se pouZivd voda. Analyza se
provadi v oddélenych kdjich a v mistnosti jsou nastaveny podminky, aby mohl byt zajistén
objektivni posudek. Mezi tyto podminky patii odvétrani pacht (nejlépe filtry a klimatizaci),
neutralni osvétleni a barva mistnosti (bild), vlhkost vzduchu (40-70 %) a stala teplota (21-
23 °C). Vzorky se podéavaji ve stejném mnozstvi vS§em hodnotiteliim nejcastéji na bilou

podlozku. [44]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

3.3.2 Barva

Barvu majonéze dava predevsim zloutek a poptipad¢ pouzita barviva. Rozdily v odstinech
mohou byt zplisobeny riznym rozptylem svétla mezi vzorky. Absorpce a rozptyl svétla
zéavisi na indexu lomu a velikosti dispergovanych kapic¢ek. Absorpce je zodpoveédna hlavné
za chromaticnost (Cervenost, zelenost a modrost), zatimco rozptyl je vétSinou zodpovédny
za zakal a svétlost. Barva majonéz se stanovuje kolorimetrem, zaznamenavaji se hodnoty
indikujici svétlost, zarudnuti a zlutost. Kolorimetr stanovuje barvu pomoci souiadnic
barevného prostoru (viz obrazek 3). Ptistroj obsahuje tii ¢idla s filtry. Kazdy filtr ma
propustnost pro jednu barvu ze spektra, prvni filtr propousti spektrum zelené, druhy modré
a treti ¢ervené barvy. Pfistroj poté uda souradnice v barevném prostoru. Tyto souradnice
urcuji parametry L* a* a b*. Parametr L* urcuje svétlost barvy, parametr a* udava zarudnuti
na ose od zelené po Cervenou barvu a parametr b* vyjadiuje Zlutost vzorku na ose od modré

po zlutou barvu. [45]

Obrazek 3 Barevny prostor [46]

3.3.3 Textura

Textura se analyzuje pomoci analyzatoru textury TA-XT. Spotiebitelé¢ vnimaji texturu jako
zpusob, jakym se jidlo rozklada v tustech, nez je spolknuto. Proto se k analyze textury
pouziva kompresni technika podobna kompresi provadéné usty. Zjistuje se métenim sily
potiebné ke stlaceni majonézy. Jedna se o snadné a rychlé provedeni. Méfeni se provadi pfi
teploté 30 °C pti konstantni rychlosti (asi 1 mm-s™). Sonda pronik4 na povrch majonézy a
putuje do dané hloubky a poté se vrati do své vychozi polohy. Pribéh méfeni se
zaznamenava ve form¢ kiivky deformace (zavislost sily na Case), viz obrazek 4. Mezi
texturni vlastnosti patii pevnost, konzistence a soudrznost. Maximalni namétena sila urcuje

pevnost majonézy. Cim je hodnota maximalni sily vétsi, tim vétsi je pevnost vzorku. Plocha



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

kfivky je brana jako méfeni konzistence. Negativni oblast grafu, vytvofena pii néavratu
sondy, povazovana za maximalni zapornou silu, se povazuje za indikaci soudrznosti vzorku.
muze byt ucinny parametr pro vyhodnoceni stability emulze pii simulaci mechanickych

Sokt, kterym je majonéza vystavena v pribéhu dopravy. [45]
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Obrazek 4 Typicky piiklad kiivky deformace (zavislost sily na Case) [47]
3.3.4 Velikost olejovych ¢astic

Distribuce velikosti rozptylenych olejovych kapic¢ek v majonéze neni pro spotiebitele nijak
zajimava, pro producenty majonézy je ovSem nesmirné¢ dilezitd. Je to proto, Ze velikost
dispergovanych olejovych kapicek ovliviiuje chut, texturu, viskozitu, vzhled a stabilitu
emulze. Mensi kapicky maji vEtsi rozhrani a vyssi vnitini tlak nez vétsi kapicky, coZz ma za
nasledek vyssi viskozitu, mez kluzu a texturu. Malé kapicky také uvoliiuji prichuté odlisné
od vétSich olejovych kapicek, coz sniZuje intenzitu chuti a zpozd'uje chutovy projev. Mensi
olejové kapicky lamou svétlo jinak nez vétsi kapicky a vytvareji bélejs$i majonézu. Méteni
velikosti kapicek je proto Casto soucasti kontroly kvality. [4,48]

Vhodnou metodou pro vyhodnoceni distribuce velikosti olejovych ¢astic je pouziti
laserového casticového analyzétoru. Piistroj pracuje na principu laserové difrakce, coz je
moderni metoda méfeni velikosti ¢astic emulzi. Princip laserové difrakce je zobrazen na
obrazku 5 a spociva v pruchodu laserovych paprskit vzorkem v kyveté a jejich ohybem
zpusobenym Casticemi pfitomnymi ve vzorku vzniké difrakéni obraz. Tento obraz se poté
prevede do digitalniho formatu a vytvoii se distribu¢ni kiivka. Nejprve je potieba zbavit se
vzduchovych bublin, coz se provadi membranovym Cerpadlem. Vzorek se poté analyzuje

laserovym pfistrojem, aby se ziskalo rozd¢leni velikosti kapicek oleje. [45]
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Laserovou difrakei se méfi objemovy a povrchovy prumér castic kapi¢ek emulze. Jemné
emulze obsahuji ¢astice s malymi praiméry a hrubé emulze obsahuji velké Castice. Dobra
stabilita je obecn¢ spojena s jemnou, jednotnou velikosti ¢astic. Idealni velikost olejovych
¢astic je 5-6 um. Poradi piidavani ptisad a mnozstvi emulgatoru spolecné s olejem ovliviuji

velikost Castic. [45,48]

difrakce

dopadajici paprsek

difrakce

Obrazek 5 Schéma laserové difrakce [49]

Pro posouzeni velikosti olejovych €astic se nékdy pouziva také mikroskopicka analyza.
Miize se provadét mikroskopie svételna nebo elektronova. Ob¢ poskytuji rychlé informace
o velikosti a tvaru ¢astic. Elektronovy mikroskop na rozdil od svételného poskytuje vétsi
zvétseni a ostrost, také umoziluje prostorové zobrazeni vzorku. Mikroskopy jsou napojeny
na pocitac, ktery pies specialni program poskytuje distribuci velikosti ¢astic. Program odecte
pramér, plochu a vypoéte objem méfenych c¢astic. Vyhodou mikroskopické metody je nizka
cena a poskytnuti informace o celkovém vzhledu €astic. V porovnani je laserova difrakce
draZsi, ale zato rychlejs$i metodou a poskytuje zpracovani vétsiho mnozstvi vzorkd, proto je

vhodna pro rutinni kontrolu kvality. [48]

3.3.5 Viskozita

Viskozita je veli€ina, kterd udava vnitini tfeni kapalin. Viskozita majonéz je ovlivnéna
hlavné t&snou blizkosti olejovych kapi¢ek. Cim blize jsou kapicky, tim vyssi je viskozita
dosazena v dusledku vétsi interakce mezi kapickami. Viskozita koreluje s chovanim
produktu béhem cerpani, michani a liti. Popisuje také nékteré vnimané pocity v ustech
béhem Zzvykani a polykani. Pro méfeni viskozity slouzi viskozimetry. Je jich veliké

mnozstvi, nejznamé;jsi jsou viskozimetry kapilarni, téliskové, vibracni, vytokové a rotacni.

Jejich pouziti se 1isi podle typu méteného vzorku. [45]
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V ptipadé vyuziti téliskového viskozimetru se pro méfeni viskozity majonéz pouziva
specialni viskozimetr s vazenym pistem. Vzorek je naplnén do valce a vlastni tihou je do néj
zasouvan pist. Vytlaceny vzorek poté z valce vytéka mezikruzim. Mé&fi se doba padu pistu
z dané vrchni polohy do spodni. Pist je potom hydraulickym mechanismem opét zdvizen a

cyklus se opakuje. [4]

3.3.6 Mez toku

Pokud se vzorek majonézy umisti na talif, jeji tvar se po n¢kolik minut nezméni, pokud
nebude naruSen Zadnou silou. Majonéza se chova spis jako pevna latka nez tekutina. Pokud
se potom vlozi 1zice do majonézy a zac¢ne se michat, majonéza piipomina siln¢ viskézni
tekutinu. Mez toku je minimalni sila, ktera musi byt aplikovana na majonézu, aby se mohla
chovat jako kapalina namisto pevné latky, a poté zacit proudit. Takové chovani je vytvafeno
siti Gizce zabalenych kapicek. Mez toku lze méfit pomoci rotacniho reometru. Pfi tomto
meéfeni se kontinualné zvysuje napéti ve vzorku a méfi se smykovy spad. Kdyz viskozita
vzorku dosédhne vrcholu, dojde ke zmén¢ vlastnosti a vzorek zacne proudit. Projevi se to
rychlym zvySenim smykového padu a snizovanim viskozity. Napéti na vrcholu kiivky, pfi

kterém doslo ke zméné chovani je mez toku. [9]

Mez toku

Napéti

Obrazek 6 Kiivka meze toku [50]
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4 TRENDY VE VYROBE MAJONEZ A DRESINKU

Zvysovani povédomi spotiebiteli o nadmérné spotiebé urcitych slozek potravin a
nedostatecné spotiebé jinych vedlo k vyvoji zdravéjSich verzi tradi¢nich pokrmii. Zvysila

se popularita redukce tuku a pouzivani ptirodnich surovin. [10]

4.1 Nizkotu¢né majonézy

Jednim z hlavnich problémt pti vyvoji nizkotucnych produkti je zména chuti zpisobena
nedostatkem oleje. Celkovy obsah tuku silné ovlivituje kinetiku rozdéleni rovnovahy emulze
a kinetiku pfenosu hmoty aromatickych molekul, které zajistuji chut’ majonéz. Tukové
kapicky navic zajistuji krémovy a mastny pocit v Ustech, ktery je z divodu redukce oleje
ztracen. [5]

vvvvvv

mozné nahradit alesponi ¢ast Zadouci krémové chuti pouzitim zahuStovadel, kterd dévaji
produktu vysokou viskozitu. Jako takovéd zahustovadla se mlze pouzit Skrob, xantanova

guma, guarova guma, celuldza, beta-glukan, karagen atd. [10]

4.1.1 RyzZovy Skrob

RyZovy Skrob mulZe byt pouZzit v nizkotuénych majonézéach jako ndhrada oleje. PouZiti
tohoto Skrobu je u¢inngjsi, nez Skrobu obilovin, protoze ryzovy Skrob ma silnou soudrznost.
Velikost jeho granuli je navic podobna granulim tuku, proto miiZe majonéze poskytovat

krémovou texturu. [51]

Nativni §kroby nemaji spravné vlastnosti zpracovatelnosti pro pfipravu majonéz, protoze
v kyselém prostfedi majonézy degraduji, coz vede k vyraznému fedéni. Stabilita ptirodniho
Skrobu v kyselém prostiedi mize byt zlepSena modifikacnimi procesy. Z tohoto diivodu se
pro vyrobu nizkotu¢nych majonéz vyuziva zesitény Skrob. Timto procesem se vytvori
kovalentni vazby a Skrobu se zvysi tolerance na kyselé pH. RyZovy skrob navic minimalné

ovliviiyje barvu a chut’ majonézy. [52]

Jednou z dulezitych texturnich charakteristik, kterou je tfeba brat v tivahu pfi pfiprave
nizkotuéné majonézy, je konzistence. SniZeni tuku totiZ sniZuje viskozitu a ryzovy Skrob
jako ndhrada tuku nezajisti pozadované zahusténi a tokové chovani. Proto je nutné piidat

dalsi pomocné zahust'ovadlo k napodobeni tokovych vlastnosti plnotu¢né majonézy. [53]
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Ve své praci zjistili Lee a spol. (2013), Ze xantanova guma, ktera se bézn¢ pouziva jako
ucinné zahustovaci a stabiliza¢ni ¢inidlo, v kombinaci se Skrobem vytvoii Zzadouci
reologické vlastnosti majonézy. Vynikajici stabilitu majonézy udrzeli, pokud bylo
nahrazeno maximalné 30 % oleje Skrobovou pastou. Tato nizkotu¢na majonéza mela velmi
dobré reologické vlastnosti a navic se snizil pocet kalorii o 23 % ve srovnani s béznou

majonézou. [52]

4.1.2 Zelatina

Zelatina je ptirodni bilkovina a je produkovana ¢astecnou hydrolyzou kolagenu z kiize, kosti
a pojivovych tkani. V potravinaistvi je velmi uzivana zZelatina ze savct, hlavné veptova a
hovézi, ale v posledni dobé se ptechazi na rybi Zzelatinu hlavné kvuli socidlnim a

nabozenskym konfliktlim, ale také kvlli obavdm souvisejicim se zdravim. [54]

Rybi Zelatina poskytuje vlastnosti podobné vepfové Zelating€, a proto mize byt vyuzita
v potravindch jako nahrada savcich zelatin. Pouziti zelatiny v majonéze jako néhrady tuku

je uzite¢né hlavné diky jeji schopnosti napodobovat smyslové vlastnosti tukii. [55,56]

Ataie a spol. (2019) provedli vyzkum, ve kterém pouzili Zelatinu z hlavovych kosti
Tolstolobce pestrého jako nahradu oleje v nizkotu¢né majonéze. Tato studie prokazala, Ze
rybi Zelatina se da pouzit jako nédhrada tuku v majonézach, a to pii nahrad¢ az 40 % oleje.

Pti tomto obsahu Zelatiny byla zajisténa spravna emulzni stabilita a smyslové vlastnosti. [57]

Obsah bilkovin v majonéze se snizenym obsahem tuku je navic vysSi neZ v obycejné
majonéze v disledku vyssiho obsahu surového proteinu z rybi Zelatiny. Tato skute¢nost

zajiStuje sniZeni kalorické hodnoty nizkotuénych majonéz. [54]

Jak uz bylo feceno, kdyz se snizi obsah tuku je potieba ptidat zahustovaci ¢inidlo. V tomto
ptipadé€ slouzi Zelatina jako emulgétor a zajisti lepsi viskozitu a stabilitu, proto neni potieba

pridavat dalsi zahust'ovadlo. [56]

4.1.3 Beta-glukan

Beta-glukan je polymer glukdzy, ktery se hojné vyskytuje u mnoha bakterii, hub, fas a
vysSich rostlin (naptiklad oves a je€men). Ve skute¢nosti se jedna o skupinu latek, které se
li$i strukturou v zavislosti na zdroji. VyuZiti nachdzeji v potravinaiském pramyslu,
kosmetice, mediciné a zemédélstvi. Ve velkém mnoZstvi se prodavaji jako dopliky stravy

pro podporu imunity. [58]
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Dulezitym zdrojem jsou také kvasinky rodu Saccharomyces cerevisiae. Jejich bunécéna sténa
obsahuje 55-65 % beta-glukanu. V pramyslu se beta-glukan Casto ziskava extrakci
z upotfebenych pivovarskych kvasinek, které jsou jiz vedlejsi produkt z pivovaru. Ziskany
beta-glukan mé svétle zlutohnédou barvu a pastovitou konzistenci. Takto ziskany beta-

glukan ma vysokou viskozitu a vaze kapicky oleje, ¢imz stabilizuje emulzi. [58,59]

Pouziti beta-glukanu k ¢aste¢né nahradé rostlinného oleje v majonézach ma dvojnasobnou
vyhodu. Prvni vyhodou je, Ze snizuje obsah kalorii v emulzich a zarovenn umoziiuje snizeni
podilu oleje v majonézach. Druhou vyhodou je vyuziti vedlejSich produktl ziskanych pii

pramyslové vyrobé. [59]

Tento typ majonézy je vhodny pro lidi, ktefi pecuji o své zdravi a maji obavy o pfijem tuku
potravou a také pro ty, ktefi jsou ze zdravotnich nebo jinych diivodii na dieté. Beta-glukan
je velmi vhodny pro nédhradu oleje do 50 %, pti ndhradé vétSiho podilu oleje miiZze ovlivnit

chut’ a vini. [59]

4.2 Veganské majonézy (bezvajecné)

V poslednich letech stoupd poptavka po majonéze bez vajec, at’ uz kvuli vzrlstajici
popularité veganské stravy, tak i kvili problémim souvisejicim se zdravim. Majonéza bez
vajec muze byt navic pro vyrobce vyhodnéjsi z hlediska nizsich nakladl, protoze béhem

vyroby jiz nebude vyzadovana pasterizace. [5]

Jedna z hlavnich vyzev pfi vyvoji majonézy bez vajec je najit vhodné slozky, které by
nahradili Zloutek jako emulgator, aniz by to narusilo stabilitu, chut’ a barvu. V Ceské
republice se jako ndhrada vajec nejastéji pouzivd arabska a xantanovd guma, ale
v nekterych ostatnich statech (napt. Spojenych statech americkych) se navic miize pouzivat
1 aquafaba nebo guma ze semen durianu. Také je velmi oblibena mléné majonéza, kde se

jako nédhrada vajec pouziva mléko. [60]

4.2.1 Arabska guma

Arabska guma je pryskyfice, ktera se ziskava z akécii a n¢kterych dalSich kefi. Jedna se o
smés polysacharidi s rozvétvenym fetézcem a vysokou molekulovou hmotnosti a jejich
vapenatych, hofecnatych a draselnych soli. Pfirozené se vyskytuje ve formé bilych aZ jemné
zlutych kapek. Arabskd guma ma velmi dobré emulgacni vlastnosti a proto je to dobra
nahrada vajec. Diky svym antioxida¢nim a antimikrobnim vlastnostem navic prodlouzi dobu

skladovatelnosti produktu. Jeji dulezitou vyhodou je, Ze ma inhibi¢ni Uc¢inek jak na
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grampozitivni, tak i na gramnegativni bakterie. Majonéza, kde je nahrazeno 100 % obsahu
vajec arabskou gumou ma lepsi stabilitu, texturni a senzorické vlastnosti, nez majonéza

s nahrazenim ¢aste¢ného mnozstvi vajec. [61]

4.2.2 Milééna majonéza

Jako nahradu vajec je mozné pouzit mléko, avsak je potieba pfidat zahustovadla, protoze

mléko nema emulgacni schopnosti jako vejce a majonéza je velmi tekutd. [60]

v

Muzeme pouzit mléko kravské nebo kozi, ale nejvhodnégjsi je pouziti s6jového mléka, coz
zajisti vegansky vyrobek. Sgja je bohaty zdroj kvalitnich bilkovin. MlZe pomoci sniZit
hladinu cholesterolu a zabranit rozvoji rakovinnych bunék. Kromé téchto vyhod funguje

sojovy protein jako efektivni emulgator a také levné nahradni plnivo. [60,62]

Vyhodou pouziti mléka v majonézach je také moznost snizeni obsahu tukli v majonéze.
Mléko se tedy da pouzit jako nahrada vajec 1 oleje. OvSem v tomto piipad¢ se jedna jen o
¢aste¢né nahrazeni obou surovin, kdyby se nahradilo vét§i mnozstvi obou ingredienci je
potieba zajistit stabilitu emulze zahustovadly a stabilizatory. Pro tyto ucely se pouziva

xantanova guma, guarova guma nebo kombinace obou. [62]

4.2.3 Aquafaba

Aquafaba je termin pouZivany k popisu viskozni tekutiny vzniklé pii vafeni luSténin,
obvykle cizrny. Jednd se o smés sacharidd, bilkovin a vody, pfesné sloZeni zdvisi na
pouzitych lusténinach. Diky obsahu bilkovin a sacharidii je aquafabé piipisovana dobra
emulgacni schopnost. Jedna se o makromolekularni slozky, které pfispivaji k tvorbé a
stabilizaci emulze. Bilkoviny a sacharidy spolu interaguji a vytvoii film, ktery obklopi

olejové kapicky, coZ vede ke stabilit¢ emulze. [63]

Raikos a spol. (2019) provedli studii, ve které prokazali vyuzitelnost aquafaby, jako
nahrazky vaje¢ného Zloutku, pro vyrobu veganskych majonéz. Zjistili, Ze pro vyvoj stabilni
emulze je diilezity pomér aquafaba/olej, ktery ovlivituje texturni vlastnosti majonézy, hlavné
kvili podilu oleje v emulzi. Nejmensi mozny pomér aquafaby k oleji, pfi kterém se jim
podafilo udrzet stabilitu emulze, byl 15:80, coz naznacuje, ze 15 % mnozstvi tohoto
emulgatoru je dostatecné k vytvofeni stabilni emulze. Tato studie naznacuje, Ze aquafaba je
v soucasnosti vyuzivanym produktem pro nédhradu vajec v domadcnostech, ale stale

nedostatecné vyuzivanym produktem pro primyslovou vyrobu veganské stravy. Aquafaba
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muize mit v potravinafském primyslu nckolik aplikaci, a to diky svym vyzivovym a

funk¢nim vlastnostem. [64]

4.2.4 Guma ze semen durianu

Durian je tropicky ovocny strom, jehoz plody jsou jedlé a maji velmi pronikavou viini.
Jedina tietina plodu je jedld, zatimco semena a slupka se vyhazuji. Vyuziti semen durianu je
stale omezené, ale daji se pouzit jako zahustovadlo, protoze obsahuji gumu, kterd ma
emulgacni schopnosti. Ma vlastnost absorbovat vice vodu nez olej, coz mlize pomoci tvorbé
emulze oleje ve vodé. Tuto slozku lze pouZit jako ndhradu vajec v majonéze. Guma se
ziskava ze semen extrakci a ma hnédou barvu. Ptesto, ze plody durianu maji velmi intenzivni
vini, kterd neni pro nékteré lidi pfijemna, tak se tato viné nedostdva do majonéz. Je to

zpusobeno tim, Ze v majonéze je dominantnéjsi kyselé aroma ovlivnéné mnozstvim kyseliny

v v

Guma ze semen durianu muze byt pouzita k produkci bezvajecné majonézy, protoze vytvari
stabilni emulzi, dobrou texturu a vzniklé olejové globule maji vhodnou velikost. Protoze
guma ma hnédou barvu je potteba pouzit pii vyrobé majonéz barvivo pro zpiijemnéni
vzhledu. Nejlepsi formulace veganské majonézy obsahuje 4 % durianové gumy a vykazuje

stejné vlastnosti jako komeréni majonéza. [65]

4.3 Domaci majonézy

Mnoho lidi si vyrabi majonézu doma, hlavné protoze chtéji mit pod kontrolou pouZzité
suroviny a boji se aditiv pfidavanych do primyslové vyrabénych majonéz. OvSem u
domacich majonéz hrozi riziko mikrobidlni kontaminace ze syrovych vajec. Ke kontaminaci
vajec muze dojit dvéma zplisoby: endogenné (z t€la nosnice) nebo exogenné (z vnéjsiho
prostfedi). Hlavni ptfi¢inou kontaminace domacich majonéz je vynechani procesu pasterace
nebo jeho nedokonalé provedeni. Dalsim faktorem je absence ptidatnych latek, které se v
pramyslové vyroveé pouzivaji k zajisténi mikrobiologické kvality majonézy a jeji stability.
Tato aditiva vSak nejsou pfijemna pro mnoho spotiebiteli, kteti davaji pfednost potravindm

bez umélych chemikalii, coz vytvafi riziko mikrobidlni kontaminace majonéz. [66]

4.3.1 Mikrobialni jakost

Protoze majonézy maji nizké pH a vejce prochazi procesem pasterizace, jsou primyslove
vyrabéné majonézy mikrobiologicky bezpecné. Ovsem v ptipadé domacich majonéz hrozi

Clovéku riziko bakteridlni otravy. Jedna se o bézné onemocnéni, které by mohlo byt
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zpusobeno bakteriemi Staphylococcus aureus, Bacillus a Salmonella. Pokud je S$patné
provedena pasterizace mohou se v majonézach také vyskytovat bakterie mlécného kvaseni,
kvasinky a Escherichia coli. Jednim z prvnich pfiznaki mikrobidlni nédkazy je separace
emulze, miize ji ale pfedchéazet tvorba bublinek plynu a zlukly zépach. V dalsi fazi dochazi
ke zmén¢ senzorickych vlastnosti. Viin€ a chut’ je zna¢né nakysla a nékdy muize piipominat
rybinu. Také se méni konzistence, kterd mize byt pastovita az hustd. Ovsem v nekterych

piipadech zac¢ina majonéza fidnout a na dn¢€ se mize vyskytovat vodnata tekutina. [4]

4.3.1.1 Salmonella

Nejcast¢jsi ndkaza po pozieni majonézy je salmoneldza, coz je prijmové onemocnéni
zpusobené nekterymi bakteriemi rodu Salmonella. Tyto bakterie se mohou vyskytovat
v syrovych vejcich, proto je dillezity krok pasterace majonéz. Pro inhibici ristu salmonel je
ucinné zahtati na 63 °C po dobu 3 minut. V domacich podminkédch mohou lid¢ pasteraci
podcenit, a proto vznikad hrozba nékazy. Dalsi faktory ovliviujici vyskyt Salmonelly jsou
skladovani za neptipustné teploty a nevhodnych podminek, selhani hygienickych postupti a

kiizova kontaminace. [66]

4.3.1.2 Bakterie mlééného kvasSeni

V kyselém prostiedi majonéz se mize dafit také kvasinkam a bakteriim mlé¢ného kvaseni.
Jedna se o typ kvaSeni, pfi kterém z jednoduchych sacharidli vznika kyselina mlécna. Tento
d¢j probiha bez ptistupu vzduchu. Dale mohou vznikat 1 jiné latky, naptiklad etanol a oxid
uhli¢ity. Zavisi to na rodu vyskytujicich se bakterii. Mezi tyto bakterie patii rody
Lactobacillus, Pediococcus, Streptococcus a Leuconostoc. Jedna se o bakterie nepatogenni,
ale n¢které mohou zpisobovat kysnuti. Spole¢né s kvasinkami mohou pusobit pii kazeni
majonéz, kdy kvasinky rozkladaji kyselinu mlé¢nou vytvoienou bakteriemi mlécného
kvaSeni. Na tomto kaZeni majonéz se podili hlavné laktobacily a kvasinky rodu

Zygosaccharomyces. [4,67]

4.3.1.3 Escherichia coli

Dalsi hrozbou miize byt nakaza zpisobena vyskytem bakterii rodu Escherichia coli. Jedna
se o bakterii béZné se vyskytujici ve stfevni mikroflote ¢lovéka a vyuziva se jako indikator
fekalniho znecisténi pitné vody. Pro ¢loveka je prospésnd, protoze produkuje latky branici
rozSifeni patogennich bakterii a ti€astni se tvorby nékterych vitaminti. Nékteré jeji druhy

jsou ale patogenni a zplusobuji infekce. Projevuje se to zejména vodnatymi prijmy, tento
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pfipad neni velmi zavazny a da se léCit. Pii silnych priijmech miize ovSem dochazet
ke zna¢né dehydrataci organismu, coz by vedlo ke smrti. Nékteré kmeny Escherichia coli
mohou v téle produkovat toxin, ktery poskozuje sliznici tlustého stfeva a zpusobuje krvavé
prijmy. V tomto ptfipadé mize dochéazet k poskozeni ledvin, coz by mohlo byt smrtelné.
Jedna se o enterotoxin nazyvany verotoxin, ktery vykazuje cytotoxické vlastnosti. Plisobi
tak, ze hydrolyzuje vazbu mezi adenosinem v rRNA, ¢imz se zastavi syntéza proteint
v bunkach. Bakterie Escherichia coli jsou odolné vuci nizkému pH, proto se v majonézach

mohou vyskytovat. [67]

4.3.2 Prevence kontaminace

Pro dodrzeni mikrobiologického bezpeci v domacim prostiedi je dalezité skladovat suroviny
oddélené a pfti piislusnych skladovacich teplotach. Pied ptipravou a v pribchu ptipravy
majonézy je potfeba si pofadné umyvat ruce a pouzivané noze. VSechny nddoby musi byt
dikladn€ umytg, i tenky film oleje, ktery by mohl byt ponechdn na nadobach nedostatecnym
promytim, mize velmi rychle ztuhnout. Hotové produkty je potieba plnit do vhodnych a
sterilizovanych oballi. Pracovni prostor i ovzdus$i musi byt Cisté. Ddle je potieba udrzet
podminky, které zarucuji bezpecnost pokrmu. Mezi né€ patii nizké pH, které je nevhodné pro
rust vétSiny mikroorganismil. Pfesto nékteré bakterie mohou pieZit 1 pii nizkém pH, proto je
nutné zahtat vejce na dostateCnou teplotu, aby se znicili mozné zbyl¢é bakterie. Pro tento tcel
je vhodné zahtati na 60-63 °C po dobu 3-5 minut. Také je dobré nepouzivat vejce
z podezielych zdrojii. Pfi michani majonézy s jinymi pokrmy je tfeba postupovat opatrné,
aby se zabranilo kiiZové kontaminaci mikroorganismy z daného pokrmu. Ke kiiZzové
kontaminaci mtize dojit pifimym kontaktem s kontaminovanou potravinou nebo nepiimo

prostiednictvim kontaminovaného kuchyiiského vybaveni a nécini. [66]

V nékterych zemich, napt. ve Spojenych statech americkych, se nemusi vejce pasterovat,
¢ehoz by se dalo vyuzit i pfi domaci vyrobé majonéz. V tomto ptipadé musi byt dodrZeny

tf1 podminky:
a) majonéza musi obsahovat minimalné 1,4 % octu nebo jiného okyselovadla,
b) konecné pH musi byt 4,1 nebo méng,

¢) majonéza se musi uchovavat pti chladirenskych teplotach. [4]
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ZAVER
Majonéza je studena emulgovand omacka obsahujici vajecné Zloutky a ziskana emulgaci

rostlinnych oleji. Zakladnimi slozkami jsou voda, olej, vejce a ocet. Dale se pfidavaji

kotenici a ptidatné latky podle druhu majonézy.

V soucasné dobé je velmi vyhodna rozmanitost trhu, vyrabi se i majonézy, které nemaji
puvodni sloZeni, ale ptesto si zachovali stejnou chut’. Proto bylo cilem této prace uvést trendy
ve vyrobé majonéz a zjistit komplikace s nimi spojené. Nejvétsim trendem je vyroba
nizkotu¢nych majonéz. V takovém ptipadé je ovSem potieba nahradit nedodany olej
n¢jakym zahustovadlem. NejcCastéji se pro tyto ucely vyuzivda modifikovany Skrob
v kombinaci s xantanovou gumou. Tyto latky vytvoii poZadované tokové vlastnosti, ¢cimz se
zajisti konzistence a chut' majonézy stejnd jako u plnotuénych majonéz. Jako dalsi

zahustovadla se ¢asto pouzivaji zelatina a beta-glukan.

Druhym trendem, ktery se rozsifuje, je vyroba bezvajecnych majonéz. Jejich obliba stoupa,
protoze piibyva lidi, kteti kvili dietdm nebo svému piesvédceni nekonzumuji vajecné
vyrobky. Protoze vaje¢ny Zloutek slouZi v majonéze jako emulgator, je potfeba do
bezvaje¢nych majonéz pridat emulgacni ¢inidlo jako ndhradu za Zloutek. K tomuto ucelu se
do majonéz piidavad nejcastéji arabskd guma. Plsobi jako emulgator a zaroveilh ma
antimikrobni vlastnosti. Dal§i moZnosti pro nadhradu vajec je mléko, nejvhodnéjsi je pouziti
sojového mléka, protoze jeho proteiny funguji jako vhodny emulgator. Do mlé¢né majonézy

je ovSem potieba ptidat zahust'ujici latky, jinak by byla pfilis tekuta.

Velmi oblibend je vyroba domacich majonéz, lidé tak ziskaji ptrehled nad pouZitymi
surovinami. Je ovSem potieba dbat na hygienu v pribéhu ptipravy a plnéni do oball. Velice
dalezity je krok pasterace, diky kterému se zneSkodni bakterie, které¢ by se mohly nachazet
ve vejcich. Pokud dojde ke kontaminaci majonézy, mize jeji konzumace zptsobit bakteridlni
nakazy. Nejcastéjsi z nich je salmoneldza, prijmové onemocnéni, které zptasobuji bakterie
rodu Salmonella.

Pokud se tedy vyrdbi majonéza, kterd ma odlisné sloZeni, je potieba pfidat latky pro
stabilizaci a zajiSténi pozadovanych vlastnosti, aby se chut’ podobala co nejvice bézné

majonéze.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

a* zarudnuti

b* Zlutost

B> riboflavin

BHA butylhydroxyanisol

BHT butylhydroxytoluen

EDTA kyselina ethylendiamintetraoctova
kcal kilokalorie

L* svétlost

n-3 omega-3

n-6 omega-6

rRNA ribosomalni ribonukleova kyselina
TA-XT analyzator textury

TBHQ tercialni butylhydrochinon

pm mikrometr
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