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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva veganskymi majonézami a problémy spojenymi s jejich pfipravou.
Prakticka cast prace se vénuje vyrobé modelovych vzorkl veganskych majonéz s pouzitim
dvou biologicky aktivnich latek, ibisku a matcha tea. Jsou zde zkoumany vlastnosti téchto
vzorku, jak technologické tak senzorické. U vzorkl byly provedeny analyzy: obsahu susiny,
pH, stability, texturnich i reologickych vlastnosti a barvy. Piidavek ibisku zpusoboval
snizeni pH a zlepSeni stability. Naopak matcha prokazala zvy$eni hodnot pH a sniZeni

stability.

Kli¢ova slova: veganska majonéza, emulgator, biologicky aktivni latka, reologie, stabilita

ABSTRACT

This paper deals with vegan mayonnaises and the problems associated with their preparation.
The practical part of the paper deals with the production of model samples of vegan
mayonnaise using two biologically active substances, hibiscus and matcha tea. The
properties of these samples, both technological and sensory, are investigated. The samples
were analyzed for: dry matter content, pH, stability, textural and rheological properties and
color. The addition of hibiscus caused a decrease in pH and improved stability. In contrast,

matcha showed an increase in pH and a decrease in stability.

Keywords: vegan mayonnaise, emulsifier, biologically active substance, rheology, stability



Chtéla bych pod&kovat Ing. Jané Senkytové, Ph.D. za rady, konzultace a odborné vedeni pfi
vypracovavani mé diplomové prace. Také chei podékovat doc. Ing. Richardosi Nikolaesu
Salekovi, Ph.D. za pomoc pii vyrobé a analyze vzorkii. Dale dékuji rodiné, ptatelim a

partnerovi za psychickou podporu po dobu mého studia.

Prohlasuji, ze odevzdana verze bakalatské/diplomové prace a verze elektronicka nahrané do
IS/ISTAG jsou totozné.



| 0% 0 ) ) JE TSR TR RRTURPRPRRRRRR 9
| TEORETICKA CAST ..ot e et en e eee e e 10
1 CHARAKTERISTIKA MAJONEZ ..o e e e eeeeer e 11
1.1 ZAKLADNI SUROVINY ..eteteeeeeeeeeeeee e e e e e e eeeeeeeeaaeeeeeaeeeeetaasseeeeeseesennaasseeeeereeennnnnnns 11
O RV T ot PSSR 11
I O | T OSSR PRPRPRPRIN 12
L L3 OB et e e e e e r e ——————aaaaaa 13
L1 4 VOO 13
115 Ochuctjict TAKY covviiiiiieiiiiccie e 13
1.1.6  PHAANE TAKY .oovvevieeiiicie e e ene s 14
1.2 YA 400 ) 57T 15
2 PROBLEMATIKA ,,VEGANSKYCH“ MAJONEZ ..., 17
2.1 ALTERNATIVNI SUROVINY 1ttevtttuuieeeeeteessstnnssseesssessssnnsseessssssssneeeseses 17
21.1 LGN e 17
2.1.2  Proteiny NraChU ........coooiiiiicc e 19
2.1.3  AraSidOVE PrOtEINY .....eeiveeiiiiieiiiieitisiesie ettt 21

3 CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH BIOLOGICKY AKTIVNICH
| DN N ) TSR 23
3.1 I AT CHA TEA ettt e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e eeeeeeeaenaees 23
311 ] (0Y7<) 1 DUTTTUTTT TP UPURTRPPIN 23
T Y A 1 VA 1 77 b v\ Vo TR RTPRRRRRRTN 24
3.1.3  Biologicka aktivita v potravinadch ..........ccceciiiiiiiiiiieiiccc e 25
3.2 IBISKOVE KVETY otteetttuiieeeeeseeststassesesssesssssnnssssssseessssntessssseessssnseessssesssnnonnreeees 26
3.21 N (0Y4=) 1) FUTTTUTT T OT RO P TR PPRTTRRUPRR 26
I N A 1A -7 b v A Vo PR 27
3.2.3  Biologicka aktivita v potravinadch ..........ccceoiiiiiiiiiiieiicec e 28
4  ALTERNATIVNI SMERY LIDSKE VYZIVY ....ooooioiooeeeeeeeeeeeeeeeseseseseseseseseseseens 29
4.1 AV 21C ) S N 2 VN V2 SRR 29
4.2 Y2 C 7N 3t 1 V4 TR 30
4.3 R A ST R AV A .o ettt 31
Il PRAKTICKA CAST ..ottt ettt et e ettt en s e 34
B CHL PRAGQCE ...t e et ee e e e e e saneseneeeeeeeens 35
6  MATERIAL A METODIKA ..ocooooooeeeeeeeeeeeeee e e e e e s e e e s s ee e 36
6.1 POPIS EXPERIMENTU ...eetn e ettt e et e e et e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e eee e e eeeenteeeeeennaneeees 36
6.2 POUZITE PRISTROUJE ... eiieeeee ettt et e e et ettt e e e e e e e e e eea e s eeeeeseennnnnseeeesseenns 36
6.3 POUZITE SUROVINY ..eeet it eeeee e e e ete e e e e eate e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeee e neeeenteeeeeennaneeees 37

6.4 POSTUP VYROBY eeniiiiiiiieeeteee st e et et eeaee st e e et et ee s tatassesessseessesanseeessseenssbnnnseeeeeseeens 38



6.5 STANOVENT SUSINY tttttttuuuieteeetttesstnnssseesteessstsnsteeetesesssnteeeteesssreereeen 38

6.6 STANOVENI PH ... ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e s 39
6.7 STANOVENI STABILITY rvttuutteeetttesssssssseeeseesssssnssseessesesssnteeeteesssreeereen 39
6.8 STANOVENI TEXTURY «vvtuteeeeeeeeeeeteeeeeeeeseeeesaassseeeseeess e ssseeeseesssnnasseeeereeennnnnnns 40
6.9 STANOVENI REOLOGICKYCH VLASTNOST t1vvvvtutiiieeeieeerssiiisseesseeesssnnnsseeesesesssnnn 41
B.10  STANOVENI BARVY eeetetuiieeeeeeeee e e e e e e et e et e aeeeeeeeeeee e aeseeeeeeeessaanseeeeeeeennnnnnnns 42
6.11  SENZORICKA ANALYZA .uuutiieeeteteuttuiessieeesetesssssssssessesesstsstsssssteesssssreesseesss 43

7 VYSLEDKY A DISKUZE .....oooioieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeese st easeeeseseseseeeseeeens 46
7.1 VYSLEDKY STANOVENT SUSINY 1.uuiiiiiitietrrtiiieseeeteeesstnisseeessssssssneeesssesseee 46
7.2 VYSLEDKY STANOVENI PH ..ottt e e e e 47
7.3 VYSLEDKY STANOVENI STABILITY 1iittiitrttuiitieeeteeesstnnssseessssssssnseeesesessrneees 49
1.4 VYSLEDKY STANOVENI TEXTURY ....ieteeeeetneeseeeeeeeeeeeeeaseeeeeeesesssneaasseeeseseesnnaaseeeees 50
7.5 VYSLEDKY STANOVENI REOLOGIE .....cctttrttuuiiiieeeeeeessinnisseessssesssnnnsseeesssessseeess 55

T 5.1 WV ISKOZITA ettt e snesnenennnnnnennnnen 55

7.5.2  Elasticky G" modul pruZnosti........c.cccoceiiiiiiiniiiiiieesecsee 59

7.5.3  Ztratovy G modul PruZnosti .........ccoovveririinieeiinie e 62

7.5.4  Komplexni G* modul pruznosti a tangenta thlu fdzového posunu............. 65

7.5.5  Shrnuti a diskuze vysledkl reologického méfeni..........ccocvvveiiiiiiiciinnnnn, 66

7.6 VYSLEDKY STANOVENI BARVY euuiiiiiitiittitiiisieeetetessiinisseessssssstnnnssesssssssssnnnnnseeess 67
7.6.1  Shrnuti a diskuze vysledkli méfeni barvy .........ccoccvvveiiiiiniciiicce 70

1.7 VYSLEDKY STANOVENI SENZORICKE ANALYZY ..evevvvtuiiiieeereeerssnnnsieeeseeesssnnneeeess 71
7.7.1  Vysledky stanoveni vzhledu a Darvy..........ccccooiiiiiiiiniiiccc e 71

7.7.2  Vysledky stanoveni KONZIStENCe .........ccovvviiiiiiiiiiiciiceee e 72

7.7.3  Vysledky stanoveni roztiratelnosti..........c.ocvvrveriiiiniieninieseee e 73

7.7.4  Vysledky stanoveni chuti @ VONE..........cccooevviiiiiiiiii e 74

7.7.5  Vysledky stanoveni kyselé chuti...........ccccooiiiiiiiiice e 74

7.7.6  Vysledky stanoveni pachll @ pachuti...........ccccevviiiiiiiiiiiiicc e 75

7.7.7  Vysledky stanoveni celkoveé prijatelnosti.........ccocviviiiiiiiiiiniiiciicnen, 75
ZAVER ..o e e e e et e e e e et et e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e eaneeeneeeeeenens 77
SEZNAM POUZITE LITERATURY ..ottt e eeeet et eee e eesesee e eeneens 79
SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK ..o, 91
SEZNAM OBRAZKU ...t eee et s e et en s eeeeeneenen. 92
SEZNAM TABULEK ...ttt e e e e e e e e et ea e e e e e e e e eeeaaareeeeeeeenes 93

SEZNAM PRILOH.........o oo e et e e r oo 94



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 9

UvVOD

V soucasné dob¢ vzrasta popularita alternativnich sméra vyzivy. Nejcastéjsi divody, proc¢
se lidé na tyto sméry obraci, jsou nabozenské, ekologické a zdravotni. Z takovych sméra
jsou nejbeznéjsi rizné druhy vegetarianstvi a veganstvi. V téchto piipadech se z jidelnicku
vynechévaji pouze zivoc¢isné produkty. Stale obliben¢jsSim smérem ovSem zacind byt raw
strava. Jedna se o Zivotni styl, pfi kterém lidé konzumuji vyhradné tepelné neopracované

potraviny.

V mnoha ptipadech vyrobky spliiujici podminky alternativnich sméri maji pivodni sloZzeni
s vyjimkou nahrazeni nezadouci slozky. Veganské i bézné majonézy maji tedy stejné
slozeni, ovSem Veganskd majonéza neobsahuje vejce. Pro udrzeni jeji stability je potieba
ptidat latku s vlastnostmi podobnymi vejci. Také je mozné pouzit zahuStovadla a jiné
pridatné latky, které zajisti jesté¢ vetsi zlepSeni vlastnosti. Je dualezité, aby vSechny tyto
pouzité latky byly rostlinného ptivodu. Pokud by jen jedna slozka byla zivoc¢isného ptivodu,

nejednalo by se uz o veganskou majonézu.

V dnes$ni dobé jsou navic na potravinaisky pramysl vyvijeny ¢im dal vétsi naroky.
Spotiebitelé pozaduji nejen béznou potravinu, ale také funkéni produkt, tedy takovy, ktery
je obohacen o zdravi prospésné latky a spliluje nutricni pozadavky. Za timto ucelem
je do majonéz ptidavano n€kolik prosp&$nych slozek, jako jsou probiotika, prebiotika,
antioxidanty a fytosteroly. Moznymi latkami s biologickou aktivitou a nutri¢nimi vyhodami
mohou byt ibiSek a matcha. Jedna se o zdravi prospésné latky, které jsou bézné vyuzivany
v medicing, ale jejich pouziti v potravinach je zatim omezené. Hlavnim dGvodem

je nedostate¢ny vyzkum moznosti jejich vyuziti a také u nékterych vyssi cena.

Proto se prakticka ¢ast této prace zaméfuje na vyzkum jejich vlastnosti a moZnost pouZiti
téchto latek v bezvajeCnych majonézach. Byla provedena analyza technologickych
vlastnosti majonéz s ptidavky ibisku a matcha tea ve tfech koncentracich. Také byl zkouman

vliv obsahu oleje na tyto vzorky.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA MAJONEZ

Definici majonéz a pozadavky na ni se zabyva Vyhlaska Ministerstva zemed¢lstvi €. 69/2016
Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich. Tato vyhlaska definuje majonézu jako studenou ochucenou
omacku, kterd obsahuje slepici vaje¢né Zloutky a vyrabi se emulgaci jedlych rostlinnych

olejit. [1]

Mezi zakladni suroviny béznych majonéz tedy patii jiz zminované vajecné zloutky, rostlinny
olej, voda, ocet a sul. Receptura miize obsahovat také hoicici, cukr, citronovou §t'avu
a kotenici latky. Mozné je pouziti ptidatnych latek, nejcastéji konzervantl, zahust'ovadel,

antioxidantt a barviv. [2]

Veganskd majonéza tedy dle vyhldsky nesmi byt oznacovana jako majonéza, ale jedna
se 0 studenou emulgovanou omacku. Pozadavky na studené omacky jsou uvedeny
ve Vyhlasce Ministerstva zemédélstvi ¢. 398/2016 Sb. Tato vyhlaska rozd€luje studené
omacky na emulgované a neemulgované. U emulgovanych omacek se na obalu musi oznacit

pfesné mnozstvi tuku a podminky skladovani. Hodnota pH nesmi piesahnout 4,5. [3]

V piipad¢ ,,veganskych® majonéz je v podstaté nevyhnutelné¢ pouziti aditiv, zejména
zahust'ovadel, protoZe nepfitomnost vejce jako emulgatoru zptisobuje tekutou konzistenci.
Majonéza by méla mit krémovou konzistenci. Chut’ a viiné ma byt sladkd, olejova, lehce
nakysla a kofenitd, bez cizi chuti a zdpachu z rostlinného oleje. Majonézy obsahujici aditiva

maji navic chut’, barvu a vuni téchto aditiv. [2]

1.1 Zakladni suroviny

Vsechny suroviny pouzité k pfipravé majonéz musi byt zdravotné¢ nezdvadné a vhodné
Kk pouziti v potravinach. Jak uz bylo feCeno v kapitole 1, mezi zakladni suroviny majonéz
patii vejce, rostlinny olej, ocet a voda. Dale se mohou do receptury ptidadvat ochucujici

a pridatné latky. [2]

1.1.1 Vejce

vvvvvv

piispiva k celkovym organoleptickym vlastnostem konecného produktu. Vaje¢ny Zloutek,
sam o sobé€ piirodni emulze oleje ve vodg, je také znamy jako uc¢inné emulgacéni €inidlo pro

jiné emulze typu olej ve vodé. VSechny slozky vaje¢ného Zloutku maji vysokou schopnost
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adsorbovat se na rozhrani olej-voda a vytvaret filmy kolem kapicek oleje. Z tohoto divodu
se zloutek tradicné pouzivd jako hlavni slozka mnoha potravinovych emulzi.
Nejvyznamnéj$i slozkou, ktera dava zloutku emulgacni schopnosti je lecitin. Jedna
se 0 fosfolipid, ktery je soucasti bunécnych membran rostlin i zivoc¢ichli. Nejvice se nachazi
V jiz zminovaném zloutku a rostlinnych semenech. Podrobnéjsim popisem lecitinu se zabyva

kapitola 2.1. [4]

Suroviny k piimé spotiebe, jako je majonéza, nejsou pied konzumaci podrobeny tepelnému
procesu a piedstavuji proto vysoké riziko kvili mikrobidlni kontaminaci. Vejce obsahuje
vysoky pocet grampozitivnich tepeln¢ odolnych enterokokti, a mohlo by byt zdrojem kiizové
kontaminace chlazenych potravinaiskych produktd, jako je majonéza. Tyto enterokoky
mohou zplsobovat riizné infekce, napf. mocovych a ZluCovych cest, také hrozi
gynekologické zanéty. Kromé toho vejce miize byt kontaminovano Salmonellou enteritidis,
ktera zpusobuje propuknuti otravy jidlem. Tato otrava se nazyva salmoneldza a projevuje
se silnymi prijmy. VétSinou byva pribeéh salmoneldzy mirny, ovS§em u déti, starSich lidi
a téch s oslabenou imunitou, mohou nastat komplikace a objevit se dehydratace. Ta mlze
vést k selhdni ledvin a ztraté védomi. Pokud se Salmonella dostane do krve, mize navic
zpusobit selhani mnoha organti a mit fatalni nasledky. Pro eliminaci kontaminace je dilezité
provézt dostateCnou pasteraci vajec. Byl ovSem pozorovan piipad, kdy Salmonella
po pripravé majonézy piezila, a to i s pfidanim octa a skladovanim pii 4 °C. Z tohoto diivodu

mnoho lidi kvuli obavam z nakazy vyhledava veganské majonézy. [5]

112 Olgj

Olej jako jedna z hlavnich slozek pozitivné ovliviiuje reologické a senzorické vlastnosti
finaln¢ vyrobeného produktu. Pfispiva také k chuti, textufe, krémovitosti, vzhledu
a trvanlivosti majonézy. Tuhost majonéz zavisi ¢astené na velikosti kapicek oleje a ¢aste¢né
na tom, jak pevné jsou zabalené. Cim vice oleje je v majonéze rozptyleno, tim bude tuzsi.
v ustech. Pocit tuku v Ustech je obecné reologicky jev zahrnujici tekutost a viskozitni

vlastnosti potravinaiskych vyrobki. [6]

Volba oleje se fidi podle kvality a mistnich preferenci. Nejpouzivangjsi oleje pii vyrobé
majonéz jsou kukufi¢ny a fepkovy. Vyuzivaji se zejména, protoze jsou levné a celosvétove
dostupné. Pii vyrobé se miize pouzivat také s6jovy olej ale obavy o alergenni slozky v ném

obsazené jeho vyuziti omezuji. DalSim druhem oleje, ktery se vyuziva zejména v zemich
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jizni Evropy, je extra panensky olivovy olej. Tento olej predstavuje jeden z nejdulezitéjSich
dietnich oleju ziskavanych z plodin olivovniki. Ma nutri¢ni a senzorické vlastnosti, diky
nimz je jedinecnou a zakladni slozkou stfedomotské stravy. Pouziva se jako kotfeni pro
pfipravu tradi¢nich omacek a pokrmt. Navzdory jeho vysoké nutri¢ni a zdravotni hodnoté
je pouziti olivového oleje jako prisady do komplexnich potravin dosti omezené, ¢astecné
kvtli jeho specialnim senzorickym vlastnostem a ¢aste¢né pro jeho relativné vysokou cenu

ve srovnani s jinymi rostlinnymi oleji. [7]

1.1.3 Ocet

S 24

omacek by neméla piesahnout 4,5, coz zajisti mikrobiologickou bezpe¢nost produktu. Xiong
a spol. (2000) zjistili, ze k vyrob&é majonézy bez Salmonelly je nutné pouziti alespon 60 ml
octa s 6% obsahem kyseliny octové na Cerstvé celé vejce, 40 ml na Cerstvy vajeény bilek

nebo 20 ml na Cerstvy vajeny Zloutek. [8]

Ocet je nejbézngjsi kyselina pouzivand pii konzervaci majonéz, protoze ma antiseptické
vlastnosti a také pomahd predchdzet zluknuti. Ocet se obvykle pfidava spole¢né s jinymi
kyselinami, jako je kyselina mlé¢né nebo citronova, aby se udrzelo nizké pH majonéz (mezi
3,3 a 3,8). Pouziti jinych kyselin navic zabranuje pfili$ silné kyselé chuti zptisobené octem.
Pti vyrobé majonéz se mize pouzivat vice druhti octu. Kdyz je pozadovana neutralni chut’
produktu pouziva se destilovany ocet. Dale se mohou pouzivat i octy sladové, jable¢né
a vinné. Tyto octy jsou drazsi neZ destilovany ocet, ale maji jedine¢né chuté, které ptispivaji
k charakteru majonézy. Misto octa nebo navic k nému lze pouzit citronova $tava, kdyz

je pozadovana jemn¢jsi chut’. [6]

1.1.4 Voda

Jedna z hlavnich sloZek vétSiny potravin je voda. Pro pfipravu majonéz se musi pouzivat
pouze voda pitnd. Jako vSechny ingredience musi byt i voda mikrobidln€ nezdvadna a nesmi
obsahovat cizi latky. Voda musi byt Pravidelné kontrolovana a testovana, zda spliiuje

pozadované parametry. [6]

1.1.5 Ochucujici latky

Kreativnich chuti je dosaZzeno obratnym vybérem spravné kombinace kofeni a jinych
ochucovadel. Z koteni je popularni pept, paprika, cibule a ¢esnek, dale zazvor, muskatovy

kvét, hiebicek, estragon a v omezené mife celer. Kofeni se pouziva ve formé éterickych
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olejl, olejovych pryskyfic a rozpustnych extrakti. Mezi dalsi pouzivand ochucovadla patii
stl, cukr a hoi¢ice. Sul zlepSuje chut’ majonézy a pusobi jako konzervant. Protoze je stl
rozpustna pouze ve vodné fazi, kterd je hodné mensSi nez olejova faze, vyskytuje
se V majonézach ve vysoké koncentraci, a tim brani rtistu mikrobti. Cukr se piidava zejména

jako sladidlo, aby se zakryla kyseld chut’ zplisobena octem. Do jisté miry také ptispiva

%

vvvvvvvv

% 2%

aniz by se ovlivnila pevnost emulze. Hoi¢i¢ny olej musi byt ziskan z hoi¢iéného semene.

Synteticky allyl isothiokyanat neni povolen. [9]
1.1.6 Pridatné latky

1.1.6.1 Emulgadtory

Z technologického hlediska je majonéza polotuha emulze oleje ve vodé (O/V). Vysledkem
vysokého obsahu oleje v majonéze, ktery tvoii 70-80% celé formulace, je struktura, kde jsou
kapicky oleje husté zabaleny dohromady a €asto maji nepravidelny a polygonélni tvar.
Peclivé promichani ptisad a ptidani drobnych sloZzek poméaha udrzovat tésné€ zabalenou pénu
olejovych kapicek. V emulzich jsou vodni a olejova faze jinak nemisitelné, jejich stabilitu
1ze zlepsit pomoci emulgatori. Emulgétory jsou tenzidy, tedy povrchové aktivni latky. Jedna
se 0 amfifilni molekuly, jako jsou proteiny, které jsou schopné adsorbovat se na rozhrani
olej-voda a vyhnout se agregaci. Skladaji se z lipofilni a hydrofilni ¢asti, funguji tedy jako
lepidlo a drzi tak molekuly vody a oleje pohromadé. Rizné kombinace vice druhu

emulgatortt mohou zvysit jejich emulgacni t¢inek a snizit jejich celkovou spotiebu. [4]

Pro vyrobu majonéz se vyuzivaji emulgatory s hodnotou HLB 8-18. HLB udava hydrofilné-
lipofilni rovnovahu, jednd se o pomér hydrofilni a lipofilni ¢asti molekuly tenzidu
a vyjadiuje vliv na jeho vlastnosti. Stupnice HLB se pohybuje od 0 do 20. VVysokou hodnotu
HLB maji hydrofilni tenzidy, jsou tedy dobfe rozpustné ve vodé a dokéazi dobfe stabilizovat
emulze typu O/V. Naopak nizkou hodnotu HLB maji tenzidy lipofilni, ty jsou malo
rozpustné ve vodé, ale dobfe rozpustné v tucich a stabilizuji emulze typu V/O. Tenzidy
s velmi vysokou HLB vytvafeji micely. Hydrofilné-lipofilni rovnovaha je pravdépodobné

nejbeéznéjsi zpusob vybéru emulgatoru. [2]


http://147.33.74.135/knihy/uid_es-001/hesla/hydrofilni.html
http://147.33.74.135/knihy/uid_es-001/hesla/lipofilni.html
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1.1.6.2 Zahustovadla

K zajisténi spravného pocitu v ustech a stability emulze se pouzivaji gumy a Skroby, které
pisobi jako zahustovadla. Z gum se nejéastéji vyuzivaji guma xantanova a guarova. Skroby
se vyuzivaji nejCastéji kukufi¢né a bramborové, a to Casto ve zmodifikované formé.
V ptirodnim stavu je Skrob nerozpustny ve vod¢, jak se zahtiva v pritomnosti vody, bobtna
a jeho absorp¢ni kapacita se ohromné zvysuje, granule kukuficného skrobu pohlcuji 2500%

vody pii maximalnim bobtnani. [9]

Casto pouzivanymi modifikovanymi §kroby jsou Eliane MC 160 a Eliane SC 160. Co se tyka
Eliane MC 160, jedna se o piedbobtnaly oktenylsukcinat Skrobu bramborového ptvodu,
ktery se vyskytuje ve form¢ bilého prasku. Tento produkt se vyrabi z brambor z tradi¢niho
Slechténi. Jedna se o bezlepkovy produkt a neexistuje Zadné riziko kiizové kontaminace nebo
jind nevyhnutelnd pfitomnost lepku. Nepochazi z produktl Zivocisného pliivodu a je tedy
vhodny pro vegany, ovo-vegetariany, lakto-vegetariany a ovo-lakto vegetarianské diety.
Modifikovany skrob Eliane SC 160 je ptedzelatinovany acetylovany diskrob adipat
bramborového pivodu. Také se jednd o bily prasek urceny k potravinaiskym aplikacim.
Vyrabi se opét z brambor tradi¢niho Slechténi a nejedna se tedy o geneticky modifikovany
produkt. Stejné jako piedchozi Skrob neobsahuje lepek a je vhodny i pro vegany a rizné typy

vegetariand. [10]

1.2 Vyroba

Vyroba studenych omacek mize byt diskontinualni nebo kontinuélni a cely proces probiha
v mixeru nebo koloidnim mlynu. Kontinualni proces je automaticky a nelze u néj provadét
upravy v prubéhu vyroby. Zatimco u diskontinualniho se mohou suroviny ptidavat ¢erpadly
nebo rucéné a lze tak udélat zmény v pribéhu piipravy. V pribéhu celého procesu dochazi

kvuli vysokym otackam k zahtivani smési a je proto potieba zafizeni chladit. [11]

V obou piipadech je potieba nejprve rozpustit slozky rozpustné ve vod¢, tedy cukr, sil
a kofeni, a pofadné je rozptylit. Poté se smicha vejce a pfipadné pouzité piidatné latky
Smalym mnoZstvim oleje a pomalu se pfilévd do smési za soucasného michani.
Po rozmichani se zvysi rychlost otacek a po malych ¢astech se piidava zbytek oleje a ocet.
se obvykle periodicky zvysuje s hladinou smési. Nakonec probiha michani pti vysokych

otackach, nez dojde k uplnému promiseni slozek a vytvofi se stabilni emulze. [9]
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Pokud je vreceptuie pouzit $krob je potieba jej nejprve zahiat. V takovém piipadé
se piipravuje nejprve Skrobova pasta, ktera obsahuje skrob, cukr, stl, vodu a ocet. Proces
vyzaduje vafeni a ochlazovani pasty pfed jejim spojenim s vejcem a olejem. Jakmile je pasta
dikladn¢ promisena a ochlazena, pfidd se kni vejce a pomalu se pfiléva ole;j.
Pti diskontinudlnim zpracovani se cast pasty obvykle ptidava do vejce pred pridavkem
jakéhokoliv oleje, tim dochazi k oslabeni vejce. Olej se neslehd stejné energicky jako
u produktu bez Skrobu. Bez ohledu na to, jaky proces se pouziva, Skrobova pasta by méla
byt pouZita co nejdiive po ptipravé. Cim déle po vychladnuti stoji, tim se snadngji rozpadne
pii zpracovani. To plati zejména pro skroby s vysokym obsahem amylézy. Skrob z vateni
V octovém roztoku ma tendenci degradovat nebo do urcité miry hydrolyzovat. Modifikované
Skroby jsou obvykle odolnéjsi vi¢i rozpadu nez nemodifikované typy. Pokud je to mozné,
je nejlepsi varit Skrob s minimalnim mnoZstvim octa ve vodném roztoku. Vati¢ Skrobové
pasty je v podstaté oplasténa vertikalni nerezova nadrz vybavena michadly. Pro chlazeni
pasty se pouziva podobnd nadoba, ve které se pouziva studend voda nebo solny roztok jako

chladici médium. [9] [11]
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2 PROBLEMATIKA ,,VEGANSKYCH*“ MAJONEZ

Jak uz bylo feceno, aby se slozky majonézy smisily, je zapotiebi emulgator. Vejce, kvili
jeho vlastnostem a preferované chuti, je nejbézné€jsi emulgator na zivoc¢iSné bazi pouzivany
k produkci majonéz. Kviili absenci vejce je ohroZena stabilita emulze a vyvinout veganskou
alternativu proto muze byt slozité. Ackoli se jako ndhrada vajec v majonéze obvykle
pouzivaji riizné latky, je dilezité pochopit, jak mohou jejich rtizné struktury a vlastnosti
ovlivnit texturu a viskozitu kone¢ného produktu a v konecném diisledku i spotiebitelskou
ptijatelnost. Pro formulaci veganského dresinku je pouziti vajec nahrazeno naptiklad
lusténinami, jako jsou fazole, s6jové boby, cizrna a bila lupina, také pSeni¢nym proteinem
a klickovym proteinovym izolatem. VétSinou je potieba pro tvorbu stabilniho vyrobku nejen
nalézt nahradni emulgator, ale i upravit celkovou surovinovou skladbu. Jedna se zejména

0 snizeni obsahu oleje a ptidavek zahustovadel. [12]

V potravinatskych aplikacich se jako emulgatory vétSinou pouzivaji mlééné a vajecné
bilkoviny. Tyto proteiny jsou Siroce pouzivany kvili jejich komercni dostupnosti,
vysoké nutriéni hodnoté a vynikajicim funkénim vlastnostem. Hlavni nevyhodou téchto
proteint je, ze vSechny byly identifikovany jako bézné potravinové alergeny. Rostou také
obavy souvisejici s dietnimi omezenimi, Sifenim nemoci, jako je bovinni spongiformni
encefalitida, zivotnim prostfedim a multirezistentnimi patogeny pfenaSenymi potravinami.
Kvuli t¢émto obavam se poptavka po vyuziti rostlinnych bilkovin nesmirné zvysila. Proto
se jiz mnoho studii zabyva emulga¢nimi vlastnostmi bilkovin ziskanych z rostlinnych

zdroji, jako jsou so6jové boby, fepka a hrasek. [12]

2.1 Alternativni suroviny

Mezi rostlinné suroviny, které se bézné pouzivaji jako alternativa vejce ve veganskych
vyrobcich, patfi lecitin, proteiny hrachu a arasidové proteiny. Jednd se o snadno dostupné

ptirodni emulgatory. [13]

2.1.1 Lecitin

Lecitin je jiz dlouho dulleZitou slozkou nescetného mnozstvi potravindiskych
I nepotravinatskych produktl a je jednim z nejuniverzalngjsich a nejcennéjsich vedlejsich
produktli primyslu olejnatych semen. Pfi zpracovani surového oleje se lecitin odstrafiuje

béhem degumacniho kroku pfi rafinaci. Surova guma se zpracuje a purifikuje, aby se ziskaly

vvvvvv


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/nutritive-value
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ptirodnich emulgatorti, kromé toho slouzi jako regulatory viskozity, smacedla a dispergacni
¢inidla. Nejpouzivangjsi rostlinny lecitin je sojovy. Objevily se ovSem obavy z pouziti
sojového lecitinu jako povrchové aktivni latky, protoze obsahuje mnozstvi IgE-vazebnych
proteint, diky ¢emuz je zdrojem skrytych alergend. Lecitin lze ziskavat i z jinych rostlinnych
zdroji jako je slunecnice nebo fepka. SloZeni lecitinli z riznych zdroju se 1isi, také jejich

vlastnosti jsou rozdilné. [14]

Chemicky nazev molekuly je fosfatidylcholin. Jeden konec lecitinu je hydrofilni a druhy
konec je hydrofobni. Sklada se asi z péti menSich molekul. Patef lecitinu je tvofena
glycerolem, ktery vaze az tfi dal§i molekuly. Dvé z molekul, které jsou vazané, jsou mastné
kyseliny a ty jsou hydrofobni. Diky tomu je struktura lecitinu podobna jako u tukti nebo
lipidi. Kyselina fosforecna je treti latkou, kterd je navdzana na glycerol. Kyselina fosfore¢na
ma také pfipojenou aminokyselinu, znamou jako cholin. Tento konec lecitinu je hydrofilni.
Dutivod, pro¢ je lecitin tak skvélym emulgatorem, je ten, ze hydrofilni ¢ast se rozpousti
ve vodeé, zatimco hydrofobni ¢ast se rozpousti v oleji. Jediné misto, kde se lecitin v emulzi
nachdzi, je na okraji kapicek oleje, jeho hydrofilni konec smérem k vodé¢, zatimco jeho
hydrofobni konec je v kontaktu s olejem. Diky tomu slouZi jako lepidlo a umozni soudrznost

obou slozek. Hodnota HLB lecitinti se 1i$i a pohybuje se kolem 9-10. [13]

Ptirodni lecitiny neprochéazeji zadnou upravou nebo modifikaci poté, co byly ziskany.
Zatimco modifikované lecitiny jsou ty, u kterych je polarni skupina fosfolipidi chemicky
zménéna acetylaci, hydroxylaci, popt. enzymatickymi modifikaénimi procesy. Zahtivani
vede ke zméné barvy lecitinu a je obecn€ povaZovano za neptiznivé pro kvalitu produktu.
Proto se lecitin vyuziva zejména pro emulgaci studenych vyrobki. Nicméné bylo zjisténo,
ze lecitin zahtaty za specifickych podminek vyrazné zlepSuje své vlastnosti jako emulgator
pro emulze voda v oleji. Emulgacni vlastnosti lecitinu 1ze také zlepsit frakcionaci etanolem.
Pfidanim lecitinu do etanolu se ziska rozpustna a nerozpustna frakce. Rozpustnd frakce
jeucinna pii podpofe a stabilizaci emulzi O/V, zatimco nerozpustna ¢ast podporuje

a stabilizuje emulze V/O. [15]

Kromeé toho, Ze pomaha kombinovat ptisady, védci tvrdi, Ze lecitin mize také pomoci zvysit
,»dobry“ HDL cholesterol. Pravidelna konzumace molekuly miiZze také pomoci pii hubnuti.
Lecitin miiZze totiz rozlozit tuky z potravy a krevni tuky na malé castice. To znamena,
Ze misto toho, aby se mastné kyseliny ukladaly do tukové tkané, je pravdépodobnéjsi,
ze budou metabolizovany a vyuZity pro okamzitou energii. To urychluje pfirozeny proces

spalovani tukt ve vasem téle. [14]
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2.1.2 Proteiny hrachu

Hrach je jednou z nejrozsifenéjsich a nejkonzumovanéjsich lusténin na svéte, ktera se péstuje
a konzumuje hlavné v Kanadg, Francii, Cing, Rusku a Spojenych statech. Ma vysokou
nutricni hodnotu a vysoky obsah lysinu. Je také dobrym zdrojem pro ziskéni bioaktivnich
peptid, které mohou poskytovat antioxidacni aktivitu a mohou mit pfiznivé U¢inky
na zdravi. Hrachovy protein také vykazuje podobné funkéni vlastnosti jako s6jovy protein
s vyhodou, Ze je nealergenni. Vyuziti izoldtu hrachového proteinu jako komercniho
emulgatoru v potravinarskych aplikacich je vSak stile omezené, coz miize byt zptisobeno

nedostatkem znalosti o jeho strukturnich a funkénich vlastnostech. [16]

Hrach obsahuje 20-30 % bilkovin, z nichz 65-80 % tvoti globuliny a 10-20 % albuminy.
Albuminy jsou rozpustné ve vod¢ a jsou povazovany za metabolické a enzymatické proteiny,
zatimco globuliny jsou rozpustné v soli a pasobi jako zasobni proteiny pro semena.
Globuliny maji dvé hlavni frakce, legumin a vicilin, které patfi do tfid zasobnich proteint
délicich se podle sedimentacniho koeficientu 11S a 7S. Legumin je hexamericky protein
s molekulovou hmotnosti 320400 kDa, obsahujici Sest podjednotek, které jsou drzeny
pohromadé nekovalentnimi interakcemi, a kazda podjednotka ma kysely (40 kDa) a z4sadity
(20 kDa) fetézec spojeny disulfidovou vazbou. Vicilin je fidce glykosylovany trimerni klastr
s molekulovou hmotnosti 150-200 kDa, ktery m4 tfi podjednotky (~50 kDa pro kazdou).
Pomér mezi globuliny/albuminy nebo legumin/vicilin se muze liSit v zavislosti na druhu
a metodach produkce. Rozdily v poméru a struktufe mohou vést k rozdiliim ve funk¢nosti.
Napftiklad vy$si obsah globulind muize vést k lepSim emulga¢nim vlastnostem. Kromé
bilkovin obsahuji izolaty nebo koncentraty hrachovych bilkovin obvykle 3—10 % sacharidd,

0,5-3,5 % lipidt a 4-9 % vody. [17]

Emulgacéni vlastnosti hrachového proteinu jsou zplsobeny jejich amfifilni povahou.
Vyvazena hydrofobnost a hydrofilnost proteint je nutna pro dobrou adsorpci na rozhrani
mezi vodnou a olejovou fazi. Adsorpce proteinll na rozhrani obvykle probiha ve dvou fazich.
Za prvé, proteiny (véetné globulind a albuminil) migruji a pfipojuji se k rozhrani olej/voda
(viz obr. 1A a 1B). Jakmile jsou proteinové molekuly transportovany a pfipojeny k rozhrani,
hydrofobni ¢éasti na povrchu proteinu (oznacené jako Cervené skvrny v proteinovych
fetézcich, obr. 1B) podporuji adsorpci. Béhem druhé faze dochazi ke strukturalnimu
pfeskupeni proteinii tak, Ze proteinové molekuly se mohou castecné denaturovat
a preskupovat tak, aby hydrofilni ¢asti smétovaly do vodné faze, zatimco hydrofobni ¢asti

se nachazeji v olejové fazi (obr. 1C). Toto pteskupeni proteinovych molekul jim umoziuje
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vytvofit viskoelasticky film v mezifazové vrstvé (obr. 1D), ktery stabilizuje disperzi kapicek
oleje elektrostatickym odpuzovéanim a sterickou prekazkou. Nejvice hydrofobni albuminova
frakce ma nejlepsi pénivé a emulgacni vlastnosti, protoze se muze piednostné adsorbovat na
rozhrani olej/voda. Naproti tomu nizkomolekularni hydrofilni albuminy p#ili§ nepiispivaji
k emulgacni funkci (obr. 1B). Co se globulinovych frakei tyce, produkuje vicilin stabilngjsi
emulze, zatimco legumin poskytuje emulze o vétsim objemu. Také bylo zjisténo, Ze vicilin
je povrchoveé aktivn€jsi a mohl by narusit adsorpci leguminu na rozhrani. Na zakladé téchto
vlastnosti 1ze konstatovat, ze vicilinova frakce hraje hlavni roli v emulgacnich vlastnostech

izolatt hrachovych proteint. [16]

A Vyxsokomolekulérm’albumin C
|
" ‘LI ——
Vicilin;‘és.
g S Kapka
: =2 oleje
Legumin

§ @

Nizkomolekularni albuminy

Obrazek 1 Princip emulgace- upraveno dle zdroje [16]

Hrach se sklada hlavné ze sacharida a bilkovin, coz umoznuje jednodussi extrakéni kroky
k ziskani bilkovin ve srovnani s jinymi semeny bohatymi na olej, jako je sdja a Inéné
seminko, kterd vyzaduji odtuénéni. Hrachové proteiny se ziskavaji alkalickou
extrakci. Extrahované proteiny maji izoelektricky bod pii pH 4,5, to je hodnota, pfi které ma
protein nulovy naboj. Emulgacni vlastnosti téchto proteint se lisi pod a nad hodnotou
izoelektrického bodu. Hrachové proteiny jsou slibnd emulgaéni Cinidla pro emulze olej

ve vodé¢ za neutrdlnich i kyselych podminek. Emulgace pii kyselém pH s pouzitim
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hrachovych proteinti vede ke vzniku mensich kapicek oleje nez emulgace pfi neutralnim

pH. Podobné chovani maji také jiné rostlinné proteiny, napiiklad sojové. [18]

Hrachové proteiny v kyselém prostfedi piisobi jako druh Pickeringova stabilizatoru.
Pickeringové emulze jsou charakterizovany pevnymi cCasticemi, které se adsorbuji
na rozhrani kvuli ¢aste¢né dudlni smacitelnosti v olejové 1 vodni fazi. Bylo prokazéano,
ze hrachovy protein tvofi nanoc¢astice pti pH 3, coz mu umoziiuje piisobit jako Pickeringovy
emulgator. Mechanismus tvorby proteinovych nanoc¢astic spociva v tom, Ze kyselé prostiedi
zvySuje fyzické interakce protein-protein prostfednictvim hydrofobnich a van der
Waalsovych sil. Tyto pfitazlivé sily mohou piekonat elektrostatické odpuzovani vedouci
k samousporadavani proteini. Bézné metody tvorby pevnych ¢astic z bilkovin zahrnuji
sonikaci, ohfev, Upravu pH a sraZzeni rozpoustédly. ZvySena stabilita kapicek Pickeringovy
emulze piilakala velky zajem o modifikaci hrachovych proteint tak, aby pisobily jako

Pickeringovy ¢astice v jedlych emulznich systémech. [18]

2.1.3 AraSidové proteiny

AraSidy jsou bohaty a malo vyuzivany proteinovy zdroj, ktery se péstuje po celém svéte.
Nicméné vétSina péstovanych araSidi se pouzivd hlavné k vyrobé oleje, cukrovinek
a arasidového masla. AraSidovy protein neobsahuje cholesterol a jeho nutri¢éni hodnota
je podobna jako u zivocisnych bilkovin. Vzhledem k jeho zadoucim funkénim vlastnostem,
vysoké nutriéni hodnoté a nizké cené ve srovnani s jinymi proteiny, araSidovy protein
nachazi $ir$i uplatnéni v potravinafském prumyslu. Samoziejmé s sebou nese tento protein
charakteristické aroma araSidi. VétSina v soucasnosti dostupného arasidového proteinu
se ziskavéa z odtu¢néné araSidové mouky, ktera je bohatd na bilkoviny a je nedostatecné
vyuzivanym vedlejsim produktem pii ziskavani arasidového oleje. Extrahovany protein
se susi a dodava ve formée prasku. V soucasné dob¢ jsou dvé nejbéznéji pouzivané metody
pfemény proteinti na praSkovou formu, a to susSeni rozpraSovanim a lyofilizace. SusSeni vyviji
velmi vysoky stupen namahani na proteinovou strukturu a ovliviiuje morfologii i funkéni
vlastnosti proteinu. V piipadé pouziti téchto dvou metod susSeni je stupeni degradace kvality

proteinu souvisejici s teplem a dehydrataci relativné nizky. [19]

Izolat araSidového proteinu byva obvykle preferovan kvili dobrym povrchové aktivnim
vlastnostem svych hlavnich konstitutivnich proteinti arachinu a conarachinu, které prokazaly
schopnost podstatné snizit mezifazové napéti olej/voda. Navic v prabéhu produkce

komeréniho izolatu obvykle dochézi k rozsdhlé denaturaci a agregaci arasidovych proteind,


https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/wettability
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coz ma za nasledek ztratu velké ¢asti jeho rozpustnych proteint a emulgaénich schopnosti.
Modifikace proteinii na bazi enzymatické proteolyzy je povazovana za bezpe¢nou a vhodnou
variantu ke zlepsSeni jejich emulgacnich schopnosti. To je pfi¢itano tfem odlisSnym zménam
v terciarni struktufe: snizeni primérné molekulové hmotnosti, odkryti hydrofobnich skupin

a uvolnéni ionizovatelnych skupin. [20]
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3 CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH BIOLOGICKY AKTIVNICH
LATEK

3.1 Matcha tea

Matcha je vlastné varianta zeleného ¢aje japonského ptivodu, kterd se 1isi svymi rtistovymi
podminkami a poskliziiovou pfipravou. Piivod matcha i béZzného zeleného ¢aje je z Camellia
sinensis. V ptipad¢ ¢aje matcha jsou ¢ajovniky péstovany chranény pied slune¢nim zafenim
asi 20-30 dni pied sklizni. Stin zvySuje hladinu chlorofylu, coZ zptisobuje, Ze listy jsou tmavé
zelené a maji zvySené mnozstvi aminokyselin. Takto vypéstované Cajové listky se sbiraji,
omyvaji, susi a poté drti pomoci kamennych mlynti na vyrobu prasku znamého jako matcha
Cajovy prasek. Ve srovnani se zelenym Cajem, extraktem horké vody z Cajovych listkd,
se matcha konzumuje jako cely prasek z listd. V poslednich letech je na trhu zvySena
poptavka a spotfeba matchy jako napoje a slozky v riiznych napojich, obcerstvenich a dalsich

potravinaiskych vyrobcich. [21]

3.1.1 Slozeni

Protoze je matcha vlastn¢ ¢aj, ma podobné slozeni jako bézny ¢aj. Vzhledem k rozdilnym
podminkam péstovani mé matcha obsah antioxidantli dokonce vys§i nez zeleny caj.
Je potvrzeno, ze matcha ma 137x vice antioxidantli neZ nekvalitni zelené Caje a az 3x vice
antioxidantli neZ nejlepsi zelené Caje. Také ma vyssi obsah nékterych bioaktivnich slozek,
jako jsou katechiny, L-theanin a kofein. Uvadi se, Zze sloZeni bioaktivnich slou¢enin

Vv ¢ajovych listech, zavisi na stavu péstovani, dob& sbéru a koneéném zpracovani. [21]

L-theanin je aminokyselina, ktera se nachazi v ¢aji a houbach. Aminokyseliny jsou chemickeé
latky, které tvoii stavebni kameny lidského téla, protoze vytvéteji proteiny klicové pro
produkci inzulinu, adrenalinu a neurotransmiterti. Také podporuji bunéénou regeneraci
a pomahaji ziskavat svalovou hmotu. Konzumace potravin a napoji bohatych na L-theanin

mize navic podporovat stav relaxace a pohody. [22]

Matcha je také jednim z nejbohatSich zdroj flavonoidi, zejména rutinu. Rutin ma vysoké
antioxidacni vlastnosti apatfi mezi polyfenoly. Ve srovnani s pohankou, kterd
je povazovana za jeden z nejlepSich zdroju rutinu, ma matcha caj obsah rutinu témét 50x
vetsi, coz dokazuje, ze patii mezi nejveétsi rostlinné zdroje rutinu. Obecné antioxidanty
ptitomné v matchi se fadi mezi nejsilngjsi ptirodni antioxidanty. Uvadi se, ze matcha

obsahuje asi 70x vic antioxidantl, nez Cerstvy pomeranc¢ovy dzus. [21]
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Dalsi latkou, kterd je v matchi pfitomna ve velkém mnoZzstvi je beta karoten, kterého
obsahuje matcha 9x vic nez Spenat, ktery je bran, jako jeho velmi vyznamny zdroj. Syté
zelena barva matchy je zptisobena vysokou koncentraci chlorofylu. Ten dikladné pro¢istuje
krev a zaroven upravuje jeji pH. Matcha ma také vysoky obsahu minerald (zinek, vapnik,

zelezo a draslik) a vitamint A, E a C. [23]

3.1.2 Vliv na zdravi

Matcha byla poprvé identifikovana a vyuzita k 1é¢bé raznych lidskych onemocnéni
v Japonsku, a to ve formé zeleného Caje matcha. Bioaktivni slozky pfitomné v ¢ajovych
listcich, jako jsou katechiny, aminokyseliny, vitaminy a kofein, jsou prospésné pro lidské
zdravi. [24]

Konzumace ¢aje matcha ma fadu zdravotnich vyhod. Protizanétlivé Gi¢inky, snizeni krevniho
tlaku a bonusové energizujici u€inky diky obsahu kofeinu jsou jen mdlo z vynikajicich
biologickych vlastnosti matchy. Rutin ma vsechny ochranné vlastnosti polyfenolti a navic
také pomahda uzavirat cévy, ma protizanétlivé vlastnosti a podporuje imunitni systém.
Matcha nalevy obsahuji také vitamin C a tento synergicky efekt rutinu a vitaminu C v matchi

ovliviiuje obéhovy systém a syntézu kolagenu. [21]

Matcha se pouziva i v kosmetickém primyslu, kde se ptidava do ptipravkil pro péci o ustni

dutinu, diky svoji schopnosti snizovat akumulaci zubniho plaku. [24]

Konzumace matchy jako dopliiku stravy je také uzite¢na pro kontrolu stievni mikroflory
a hladiny glukézy v krvi. Celkové lze konzumaci matcha Caje povazovat za prospé$nou

funkéni potravinu pro hyperglykemické/diabetické pacienty. [24]

Biologické role matchy v centralnim nervovém systému jsou také spojeny s poznavanim
a paméti. Kromé schopnosti snizovat stres byla matcha hodnocena také pro zlepSeni
kognitivnich funkci diky pfitomnosti G¢innych latek, jako jsou epigalokatechin galat
(EGCGQG), theanin a kofein. Dietz a spol. (2017) navic ve své studii zjistila, Ze Gcastnici
konzumujici matchu vykazovali lepsi epizodickou sekundarni pamét’ a rychlost pozornosti.
Proto by matcha mohla byt lakavou terapeutickou strategii u demence a Alzheimerovy

choroby, kde zlepseni paméti mtize vést k vyznamnym socialnim pfinostm u pacientt. [25]

L-theanin ve spojeni s kofeinem, oboji obsazené v matchi, pozitivné ovliviiuje naladu

a mize vyvolat stav uvolnéné bd¢losti. L-theanin také ¢astecné zklidnuje stimulacni Gcinek
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kofeinu a snizuje krevni tlak. V dusledku toho, dokazali Camfield a spol. (2014), ze piti

salku matcha nam dava pocit vétsi energie, ale také snizuje nervozitu. [22]

3.1.3 Biologicka aktivita v potravinach

Kromé¢ zaddoucich chuti a zdravotnich pfinosti matcha cajovych extraktl je zajimava i jejich
antioxidacni aktivita a antimikrobidlni G¢inky. Kazeni potravin je hlavni faktor ovliviiujici
bezpec¢nost v potravinarském primyslu. Kromé neptiznivych u¢inkd na vlastnosti potravin,
které¢ vedou k odmitnuti potravin spotiebiteli, by mozna pfitomnost mikrobialnich toxint
nebo patogennich mikroorganismu mohly dokonce ohrozit bezpe¢nost spotiebiteld. Jednou
z klicovych cest poskozeni je oxidace lipidd, kterd zptsobuje tvorbu tékavych sloucenin
spojenych s nezadouci chuti nebo zluknuti, které snizuje trvanlivost. Rozklad také
pfedstavuje mozna rizika pro lidské zdravi spojena s tvorbou sekundarnich metabolitd,
napiiklad z oxidace lipidii a proteinli, kterda mohou vést k tvorbé toxickych sloucenin.
Druhou cestou poskozeni potraviny je vyskyt mikrobt, ten maze pfispét k onemocnéni
prendSenému potravinami. Takova onemocnéni se nazyvaji alimentarni a ohrozuji zdravi
konzumentl, dokonce mohou byt az smrtelna. Nejcastéji se vyskytujici nakazy z potravin
jsou salmoneldézy a kampylobakteriozy. Nekteré mikroorganismy mohou v potraviné
produkovat toxiny, které mohou vyvolat onemocnéni. Takovym ndkazam se fika alimentarni
intoxikace a nejznameéjsi a nejnebezpecnéjsi z nich je botulismus, ktery miize vést az ke smrti

udusenim. [26]

Biologicka aktivita matcha Caje je primarné pfipisovana epigalokatechin-3-galatové formé
katechinu. Je publikovano, Ze jeden $alek ¢aje varen¢ho z 2,5 g listli obsahuje 240-320 mg
katechini, EGCG pfedstavuje 60-65 % z celkového poctu katechinl v Salku caje.
V potravinafstvi se pouziva ¢isty EGCG, ovSem cCajové extrakty jsou mnohem stabilnéjsi.
Dtvodem je skutecnost, Ze extrakt z matcha ¢aje obsahuje rizné dalsi antioxidacni slozky,

které piisobi jako zesilovace a stabilizatory. [21]

Bylo prokéazano, ze EGCG ma antibakteridlni G¢inky a zaroven vykazuje antioxidaéni
aktivitu v potravinovych systémech. EGCG ma Siroké spektrum antimikrobidlnich aktivit,
véetné U€inné prevence aktivity bakterii zodpovédnych za otravu jidlem, stejné jako inhibice
bakterialnich toxini. Pomahé také zvratit tetracyklinovou rezistenci nékterych bakterii.
Vyhodna je navic i1 jeho antivirova aktivita, protoze inhibuje proteazy, které se podileji
na virové infekci. EGCG také snizuje virovou infekci zablokovdnim replikace viru

Antibakterialni aktivita EGCG s nejvétsi pravdépodobnosti spoc¢iva v jeho skodlivém téinku
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na cytoplasmatickou membranu, ktera se stane propustnou a postupné se rozpadne. Tento
rozklad je doprovdzen Unikem intracelularnich protein. Nékteré studie také ukazaly,
ze EGCQG je Uc€inngjsi proti grampozitivnim bakteriim neZ proti gramnegativnim bakteriim.

[27] [24]

3.2 IbiSkové kvéty

Ibisek je rod rostlin z ¢eledi Slézovité. Jedna se o jednoleté nebo vytrvalé byliny a kefte.
Nejveétsi vyuziti ma Ibisek stdansky, coz je jednolety ket. Kvéty jsou bilé az svétle zluté
s tmavé Cervenou skvrnou na zakladné kazdého okvétniho listku a maji silny masity kalich.
Tradi¢n¢ se ibiSek péstuje pro svij stonek, listy, kvéty i semena, protoze vSechny ¢asti maji
prumyslové, 1é¢ivé a jiné vyuziti. [28]

Ibisek, také znadmy jako roselle, je idedlni plodinou pro rozvojové zemé, protoze jeho
pestovani je pomérné snadné. Ibisek se snadno péstuje ve vétsiné dobie odvodnénych pud,
ale muze tolerovat i $patné pudy. VyZzaduje 4-8 mésicti rustu s no¢nimi teplotami s minimem
20 °C, stejné jako 13 hodin slune¢niho svétla. V Cing se semena pouZivaji pro sviij olej
a rostlina se pouziva pro své 1é¢ivé vlastnosti, zatimco v zapadni Africe se listy a rozdrcena
semena pouzivaji v jidlech. Kromé toho se pouziva ve farmaceutickém a potravinaiském
pramyslu. Pfipravuji se z néj bylinné napoje, také se uziva jako ochucovadlo a bylinny 1ék.
[29]

Mnoho ¢asti ibisSku v€etné semen, listd, plodii a kofent se pouzivaji v riznych potravinach.
Mezi nimi masité Cervené kvéty jsou nejoblibenéjsi. SuSené kalichy se pouzivaji po celém
svete pii vyrobé napoju (bylinny/ledovy ¢aj), dzema, zelé, omacek, chutney, vin, konzerv
a zdroje ptirodnich potravinatskych barviv diky pfitomnosti antokyand. PouZzivaji se také
v ovocnych salatech a pfi ptiprave sirupu. Tyto omacky nebo sirupy se ptidavaji do pudinkd,
polevy na dorty a do zmrzliny. [28]

Jemné stonky ibisku se konzumuji syrové v salatech nebo vatené jako zelenina samotné nebo
v kombinaci s jinou zeleninou a masem. Pfidavaji se také do kari jako kofeni. Mlady kofen
je jedly, ale velmi vlaknity. Kalichy obsahuji pektin, ktery vytvaii pevné Zelé. Ibiskové kvéty

maji kyselou chut’ podobnou rebarbote. [30]

3.2.1 SlozZeni

Kalichy roselle jsou bohaté na sacharidy, vlakninu, bilkoviny, vitaminy, mineraly

a bioaktivni slouceniny. [28]
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Abou-Arab a spol. (2011) uvedli piiblizné sloZeni na susinu cca. bilkoviny (7,51 %), tuk
(0,46 %) sacharidy (69,62 %), vlaknina (11,17 %) a popel (11,24 %). Rozpustna vlaknina
tvoii okolo 14% celkového obsahu vlakniny. Hodnoty se mohou lisit v zavislosti druhu

ibiSku a ¢astech rostliny. [31]

Ptiznivy zdravotni Gc¢inek je pfipisovan predev§im bioaktivnim slou¢eninam. Mezi n¢ patii

organické kyseliny, polyfenoly a flavonoidy. [28]

Z organickych kyselin jsou to kyselina citronova, kyselina vinna, kyselina polyfenolova

a kyselina jable¢na, ktera je v kaliSich zastoupena nejhojnéji (9,10 g/ 100 g). [32]

Polyfenoly a flavonoidy jsou vyhodné diky svym antioxidacnim vlastnostem. Obsah
flavonoida v rostliné se sklada zejména z antokyani, predevsim delfinidin-3-glukosidu
(1,54 mgl/g), delfinidin-3-sambubiosidu (7,03 mg/g) a kyanidin-3-sambubiosidu
(4,40 mg/qg). Polyfenolem piitomnym v kvétech Ibisku je kyselina protokatechova. [33]

Nutri¢ni vyhodu ibisku zajist'uje také vysoké mnozstvi minerald, zejména vapniku, Zeleza,
drasliku a hof¢iku. Kalichy maji navic vysoky obsah vitamint, jako je niacin, riboflavin
a kyselina askorbova (140,13 mg / 100 g). [28]

3.2.2 Vliv na zdravi

Rizné ¢asti rostliny roselle byly pouzivany v tradi¢ni mediciné k 1é€bé nachlazeni, bolesti
zub, infekci mocovych cest a kocoviny. Tvrdi se, Ze je to thajsky tradi¢ni 1ék na ledvinové
a mocové kameny. Vytazky kvétd se pouzivaji k ulevé od bolesti pfi moceni a traveni.
Mexicané tradi¢né pouzivaji vyluhy kalichi a listd pro 1écbu hypertenze a rtiznych dalSich

onemocnéni. [29]

Préasek ze suSeného kalichu nebo Cerstvych kveéth se pouziva k 1é¢bé plynatosti u krav, koz
a ovci. Extrakt z kalichi s piidavkem bézné soli je prospéSny pii 1écbé prijmu
a uplavice zvirat a lidi. PouZziva se také k 1écbé bolesti podbiiSku a dalsich gynekologickych

poruch v piipadech po porodu. [34]

Extrakt z kvéta IbisSku sudanského (€aj Sudan Tea) se uziva ke zmirnéni kasle a jako 1ék
na zluénik. Také se pouziva ke snizeni télesné teploty pii horeckach. Napoje se také
pouzivaji k 1é¢bé onemocnéni jater, hypercholesterolemie, hypertenze, cukrovky a kieci.
[28]
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3.2.3 Biologicka aktivita v potravinach

Diky svému bohatému nutricnimu slozeni mohou byt ibiskové kvéty pouzity jako vyzivové
dopliky a také jako funkéni potravina nebo funk¢ni slozka potravin. Antokyany obsazené
Vv ibisku také umoznuji jeho pouziti jako pfirodni barvivo. Hlavni biologickou aktivitu ibisku
tedy zajiStuji polyfenoly, zejména antokyany a kyselina protokatechova. Jsou to klicové
ttidy sloucenin spojenych s antioxidacni aktivitou. Tato aktivita je také zakladem mnoha
dal$ich aktivit extraktu ibisku véetné hepatoprotektivnich a nefroprotektivnich. Intenzivni
Cervend barva a nekteré zdravi prospésné ucinky vytazkl ibisku podnitily védce k vétSimu

zajmu o vyuziti této rostliny v potravinaiském pramyslu. [29] [33]

Antokyany jsou skupinou fenolickych sloucenin, které se nachézeji v Siroké skale kvéth
a plodii. Maji ¢ervenofialovou barvu a jsou pouzivany jako ptirodni alternativy pro ndhradu
syntetickych barviv. Antokyany jsou molekuly nachylné k degradaci. Jejich stabilita zavisi
na pH, teploté, pfitomnosti enzymu, svétle, struktufe a pfitomnosti dalSich flavonoidd,

fenolovych kyselin a kovi. [33]

Krom¢ dobie uvadéného barevného potencidlu maji tyto slouceniny bioaktivni vlastnosti,
jako je antioxidac¢ni, protizanétlivy, antibakterialni, protinadorovy potencial a jako takové

mohou putisobit jako multifunk¢ni slozky. [35]

Antimikrobidlni aktivita antokyant je =zajiSténa jejich schopnosti tvofit komplex
S bakterialnimi bunéénymi sténami. Mozny mechanismus ucinku zahrnuje inhibici proteini
elektronového transportniho fetézce, fosforyla¢nich krokd a dalSich enzymové zavislych
reakci nasledovanych zvySenou propustnosti plazmatické membrany, coz vede k tniku ionti
z bakterialnich bungk. Dle studie Mak a spol. (2012) inhibuje extrakt ibiskovych kvétu jak
grampozitivni, tak gramnegativni patogeny stejn¢. Antokyany jsou obecné produkovany

rostlinami jako zpusob obrany proti mikrobialnim infekcim. [28] [35]

Fenolové slou€eniny rostlinného plvodu vykazuji bohatou antioxida¢ni aktivitu tim,
ze zachycuji volné radikaly vznikajici béhem procesu metabolismu. Tyto volné radikaly
poskozuji bunééné membrany a biologické molekuly. Jejich zachycenim antokyany udrzuji

stabilitu bunék a zabranuji jejich rozkladu. [29]

Vysledky antioxida¢ni a antibakteridlni aktivity naznacuji perspektivu vyuziti vytazku

z kvétu ibisku jako pfirozeny potravinovy konzervant. [35]


https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/nutrition-supplement
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/nutrition-supplement
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/bacterial-cell
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/electron-transport
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/membrane-permeability
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4 ALTERNATIVNI SMERY LIDSKE VYZIVY

Alternativni vyziva neni pfesné definovand, jedna se o stravovani, které se odliSuje
od béznych zvyka vétSiny spole¢nosti. Tyto zpusoby vyzivy se také 1isi od doporuceni
vyzivovych odbornikl. Vétsinou se jedna o vyfazeni danych skupin potravin z jidelnicku,
nejcastéji jde 0 potraviny zivocisného puvodu. V takovém piipadé se ovSsem musi zohlednit
nutri¢ni slozeni stravy. To znamena, Ze takto stravujici se lidé by méli dbat na to, aby jejich

jidelni¢ek obsahoval vSechny potiebné Ziviny pro spravnou funkci organismu. [36]

Existuje mnoho divodi pro vybér alternativni stravy, naptiklad etické diivody souvisejici
se zabijenim zvifat nebo dobrymi Zivotnimi podminkami zvifat. Druhym divodem mohou
byt zdravotni problémy souvisejici s piedstavou, Zze konzumace velkého mnoZstvi
zivocisnych produktl s vysokym obsahem nasycenych tuki je spojena s celou fadou nemoci.
Mnoho lidi také trpi potravinovymi alergiemi nebo nesnasenlivosti, proto musi urcité
skupiny potravin vyfadit ze svého jidelnicku. V neposlednim piipadé¢ se muze jednat

0 kulturni a nabozenské dodrZzovani tradic. [37]

4.1 Vegetarianstvi

Vegetaridnstvim se rozumi smér vyzivy zdrzujici se konzumace jednoho nebo vice druhil

potravin zivo¢i§ného ptivodu, zejména masa. [37]

Existuje vice druhti vegetarianské stravy jako ovolactovegetarianskd, vztahuje se na dietu
slozenou z mlécnych vyrobki a vajec, ale bez masa, ryb nebo jinych motskych plodt. Dalsi
moznosti je lactovegetarianska strava, ta jako ovolactovegetarianska zahrnuje mlééné
vyrobky, ale ne vejce. Dal$im druhem vegetarianské stravy je pescetarianska, vztahuje

se na dietu obsahujici ryby a motské plody, ale Zadné maso. [37]

Vylouceni hlavnich skupin potravin ze stravy vSak predstavuje potencialni riziko nedostatku
zivin, které se nachdzeji pfevazné nebo vyhradné ve vyloucenych potravinach. Vylouceni
masa a ryb ze stravy muze napiiklad vést k suboptimdlnimu pfijmu vitaminu B12
a polynenasycenych mastnych kyselin s delsim fetézcem, kyseliny eikosapentaenové (EPA)
a kyseliny dokosahexaenové (DHA). Nizs§i pfijem a stav EPA a DHA jsou spojeny
se zvySenym rizikem kardiovaskularnich a zadnétlivych onemocnéni. Rozvijejici se centralni
nervovy systém navic vyzaduje adekvatni akumulaci DHA pro optimalni funkci. EXistuje
tedy potencidlni riziko nizkého stavu matetského DHA vedouciho k vyvojovym deficitim

u déti vegetarianskych matek. Existuje tedy zjevny paradox mezi zdravotnimi piinosy
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spojenymi s vegetarianskou stravou a zvySenym rizikem onemocnéni spojenym s nizkym
ptijmem EPA a DHA. OvSem nedostatek téchto kyselin neni jedina nevyhoda vegetarianstvi.
Tento styl vyzivy souvisi také s vySSim rizikem nutri¢nich nedostatkd, zejména zeleza,

vapniku a vitaminu B12. [38]

V literatuie jsou zdlraznovany zejména zdravotni problémy souvisejici s vegetarianstvim,
ale v posledni dob& vyzkum odhalil rizné souvisejici piinosy pro zdravi. Vegetarianska
strava je spojena s niz§i mirou obezity, urcitych druhti rakoviny, véetné rakoviny prostaty
a tlustého stfeva, hypertenze a srdeCnich chorob. Také je ji pifipisovan mensi vyskyt
chronickych onemocnéni jako jsou vysoka hladina cholesterolu v krvi a diabetes 2. typu.
[39]

Prestoze vegetarianskd strava ma mnoho vyhod je soucasné také dilezité mit na paméti
potencialni hrozby, které s ni souvisi. Zejména pokud se nékdo zavaze k vegetaridnskému
zpusobu stravovani, ktery eliminuje urcité skupiny potravin, je klinicky dilezité rozvrhnout
stravu zpusobem, kterym se pfedejde nedostatku makrozivin a mikrozivin a zaroven bude

podporovano maximalni zdravi. [40]

4.2 Veganstvi

Vztahuje se na dietu, kterd neobsahuje (nebo osoby, které nekonzumuji) zadné zivocisné
potraviny. Ze stravy jsou vylou€eny také vedlejsi produkty zivocisné vyroby, napt. mléko
a med. Mnoho veganti také vylucuje jiné produkty zivocisného ptivodu, jako je kiize a vceli

vosk. [41]

Hlavni nevyhodou veganské stravy je nizky obsah vitaminu B12. Divodem k obavam je,
ze nedostatek vitaminu B12 zplisobuje nejen megaloblastickou anémii, ale pokud dlouho
pokracuje, zavazné a nevratné, neurologické a neuropsychiatrické abnormality. Ty je obtizné
diagnostikovat, protoZe charakteristickd megaloblastickd anémie z nedostatku vitaminu B12
je maskovéna vysokym piijmem kyseliny listové. Vitamin B12 se nachazi pouze
ve vyrobcich Zivoc¢isného plivodu a v potravindch obohacenych o vitamin B12 (s6jové
mléko obohacené o B12, ofechové mléko a obiloviny). Ne&ktefi vegani, ktefi Casto

nekonzumuji Zadné z téchto potravin, jsou vystaveni vysokému riziku. [36]
Veganska strava piedstavuje vice problémi s pfiméfenosti mikrozivin nez jiné vegetarianské
diety v pribéhu celého Zivotniho cyklu, a zejména u kojencii a déti, protoze je eliminovano

vice skupin potravin. Jiz fe¢ené zdroje vitaminu B12, ale také vitaminu D a biologicky
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dostupného Zeleza, vapniku a zinku mohou chybét. Rovnéz je tieba identifikovat zdroje
riboflavinu a cholinu. Veganska strava ma obecné nizky obsah jodu, kromé piipadd, kdy

jsou zahrnuty moiské fasy nebo doplnky stravy s jodem. [41]

Ne jen déti, ale i matky jsou kvili svému dietnimu omezeni vystaveny riziku, ze nesplni
urcité potfeby mikrozivin. Celkové dobry stav Zivin béhem téhotenstvi je stale mozny, kdyz
jsou konkrétni potraviny nahrazeny nebo kombinovany v jejich stravé. Vitamin B12
je pfitomen pouze v zivoCiSnych zdrojich, a pfestoze ho vegetariani mohou ziskat
Z mlécnych vyrobki, vejce nebo obohacenych cerealii, vegani a ti, ktefi se Zivo¢iSnym
produktim zcela vyhybaji, musi ziskdvat vitamin B12 z obohacenych potravin nebo
ve formé doplitkil. Zelezo se nachdzi v §iroké §kale potravin. Zelezo z rostlinnych potravin
je vsak v nehemové formé, kterd je ve srovnéani se zivo¢iSnym zdrojem méné biologicky
dostupna. Pro zlepSeni absorpce Zeleza by jidla méla obsahovat bohaty zdroj vitaminu C
(napf. ovocnd $tdva) a omezit inhibitory, jako jsou tfisloviny (napf. ¢aj nebo kava) a fytaty
(napf. obiloviny). Mezi zdroje rostlinného Zeleza patfi tmaveé zelena zelenina, ofechy,
semena, lusténiny, susené ovoce a obohacené obiloviny. Kyselina dokosahexaenova (DHA)
muze byt syntetizovana z Kyseliny a- linolenové, ktera je ve velkém mnozstvi obsazena
ve Inéném seminku a fepkovém oleji. T¢hotna veganka by navic méla uzivat dopliky
s vysokym obsahem DHA, napf. rybi tuk. Pro vegany je celkové v soucasné dob¢ k dispozici

vice obohacenych veganskych potravin nez v minulosti. [36] [42]

4.3 Raw strava

Raw strava je typ diety, jejiZ principem je konzumace jidel, které neprosly tepelnou tipravou.
Nézor lidi, ktefi tuto dietu praktikuji, je takovy, ze syrova strava je pfirozenou potravou pro
¢lovéka a zajistuje dlouhy a zdravy zivot. Hlavni idea raw stravy je, Ze pfi tepelném
opracovani ztraci strava vitaminy, mineraly a dal$i dialezité latky. Také mohou vznikat
mutagenni a prozanétlivé slouceniny. Pti zdhfevu navic dochazi k pfeméné zasadotvornych
latek na kyselinotvorné, coz zplsobuje casté piekyselovani organismu. Tento typ

alternativni stravy je stale vice popularni v zapadnich zemich. [43]

Hlavnimi slozkami raw stravy je zejména zelenina, ovoce, lusténiny a ofechy. Tato dieta
setedy vyznaCuje tim, Ze zahrnuje potraviny s vysokym obsahem Skrobu, vlakniny
a s nizkym obsahem tuku. Navzdory tomu, Ze syrova strava obsahuje hodné vitamind,
mineralt a fytochemikalii, tento typ potravin nemutze poskytnout dostatek esencialnich

mastnych kyselin a vitaminl rozpustnych v tucich. Z tohoto diivodu mize raw strava
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predstavovat nutri¢ni problémy. Navic, bezpecnost potravin je dalsim bodem ke znepokojeni
pfi konzumaci syrové stravy, z divodu mozné kontaminace parazity, bakteriemi a pidnimi

patogeny. [44]

V nékterych tepelné neupravenych potravinach se navic vyskytuji antinutriéni a toxické
latky, ty mohou byt dal§im rizikovym faktorem. Napiiklad syrovy vajecny bilek obsahuje
avidin, ktery tvoii komplex s biotinem, a tedy brani télu tento vitamin absorbovat. Goitrogen
se nachazi v nékteré syrové zelenin€, napi. zeli, kapusté a n¢kterych bylinkach. Tato latka
inhibuje schopnost vyuziti jodu, ¢imz zptsobuje poskozeni funkce Stitné zlazy a podporuje
tak vznik strumy. V zelenych bramborach se nachazi solanin, coz je jedovata latka hoiké
chuti, kterd zpiisobuje otravu. Projevuje se nevolnosti, zvracenim a zaludecnimi kfeemi.
Pti poziti vétSitho mnoZstvi je tento jed smrtelny. Dal$imi nebezpecnymi latkami, které
se vyskytuji v syrové stravé, jsou inhibitory protedz. Lze je najit v riznych druzich fazoli
a orecht, také v s6jovych bobech a arasidech. Jak uz naznacuje jejich ndzev, jedna se o latky,
které vytvareji stabilni komplexy s proteolytickymi enzymy, ¢imz snizuji jejich enzymovou
aktivitu. Diky jejich inhibici nedochazi k odbourdvani proteinli, ¢imz se snizuje jejich
stravitelnost. T¢lo mé nedostatek aminokyselin na stavbu svall a muze tedy dochazet
ke snizeni télesné hmotnosti. V chronickych pfipadech miize nadbytek inhibitorti proteaz

Ve stravé zpusobit zvétSeni slinivky bfisni. [43]

Kwanbunjan a spol. (2000) provedli studii, ve které u lidi, praktikujicich raw styl vyzivy
pozorovali velké ztraty t€lesné hmotnosti a nedostatecny piisun vody. Mnoho konzumentt
totiz vodu nepije vibec, protoze si mysli, Ze ovoce a zelenina jim poskytuje vody dostatek.
U takto se stravovanych zen byla dokonce pozorovana nepravidelna menstruace. Dieta
je také spojena s nedostatkem vitaminu D, coz mize zvysit riziko zlomenin a osteopordzy.
Proto je potieba zvazit vyznam antinutri¢nich a toxickych latek v syrové stravé a potraviny

volit s rozvahou, aby byla strava vyvazena. [44]

Dalsim dilezitym tématem je bezpecCnost potravin tykajici se konzumace syrové stravy.
Vyznam infekci pfenaSenych potravinami by se nemél podcenovat. Ti, kteti poZivaji syrové
maso nebo jiné zivocisné potraviny by si méli byt védomi moznosti infekce toxoplazmoézou,
cysticerkozou a trichinelozou. Také muze existovat riziko vyskytu salmoneldzy
z konzumace syrovych vajec, zatimco u syrovych ryb hrozi ndkaza anisakioza, kterou
zpusobuje tzv. sledovy erv. Cerstvé ovoce a zelenina, zejména tropické, mohou byt

kontaminované ptidnimi patogeny. [45]
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Zatim jsme mluvili pouze o negativnich dopadech raw stravy, ale tato dieta je spojovana
I snékterymi dobrymi vlivy na lidské zdravi. Snizuje naptiklad vyskyt rakoviny
a kardiovaskularnich onemocnéni. Uvadi se i zlepSeni symptomt revmatoidni artritidy
a zlepsSeni celkové kvality zivota po psychické strance, tedy sniZzeni uzkosti a stresu. Raw
strava je navic bohatd na vitaminy a mineraly, naopak cholesterolu a dalSich latek, které
ve velkém mnozstvi maji Spatny dopad na nase t€lo je v této stravé velmi malo. Proto maji
takto se stravujici lidé nizkou hladinu cholesterolu a triglyceridii v krvi, coz poméha
udrzovat dobry krevni tlak a snizuje se tak riziko obezity a rozvijejiciho se diabetes 2. typu.
[46]
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem teoretické ¢asti moji diplomové prace bylo:
e charakterizovat problémy bezvaje¢nych majonéz
e popsat vlastnosti vybranych biologicky aktivnich latek
e popsat zédkladni sméry alternativni vyzivy.

Hlavnim cilem praktické ¢asti diplomové prace bylo vytvofit veganskou verzi majonézy,
ktera bude mit stabilitu a senzorické vlastnosti velmi podobné bézné majonéze, ale budou
Ji moct konzumovat i praktikanti alternativnich sméra vyzivy. Tento cil byl rozdélen do vice

ukolt:
e pfiprava kontrolnich vzorkt
e piiprava vzorki s riznymi koncentracemi biologicky aktivnich latek
e 7zjistit vliv obsahu oleje na vlastnosti vyrobki

e provést analyzy vzorkd:

o suSina

o pH

o stabilita
o textura
o reologie
o barva

o senzorika
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6 MATERIAL A METODIKA

6.1 Popis experimentu

V praktické Casti byly vyrabény vzorky studenych oméacek s pouzitim zékladnich surovin,
dvou modifikovanych Skrobii a biologicky aktivnich latek v rtiznych koncentracich.
Konkrétné se jednalo 0 matcha tea a ibiskovy kvét o koncentracich 0,125, 0,25 a 0,5 g/100g.
Vzorky byly oznaceny dle koncentrace biologicky aktivni latky, ty obsahujici ibisek:

e 10,125 (koncentrace 0,125 g/100q)

e 10,25 (koncentrace 0,25 g/1009)

e 10,5 (koncentrace 0,59/1009)
Obsahujici matchu:

e M 0,125 (koncentrace 0,125 g/1009)

e M 0,25 (koncentrace 0,25 g/100g)

e MO0,5 (koncentrace 0,5 g/1009)

Také byl pozorovan vliv obsahu oleje, proto byly vzorky rozdéleny do dvou sad
podle poméru $kroby:olej:voda. Jedna sada S20 s pomérem 5,8:20:62,3 a druha sada S30
s pomérem 4,5:30:43,6. Tteti sadu obsahujici 40 dila oleje se nepodaftilo piipravit, protoze
vysoky obsah oleje zplisoboval nemoZznost spojeni fazi. Ke kazdé sad¢ byl pro porovnani
vyroben kontrolni vzorek, ktery neobsahoval biologicky aktivni latku, oznaceny jako K.
Vzorky studenych omacek byly analyzovany po jednom dni skladovani pfi chladirenskych
teplotach. Byla provedena analyza suSiny, pH, stability, textury, reologickych vlastnosti,

barvy a senzorickych vlastnosti.
6.2 PouZzité pristroje
e Digitalni vaha, vyrobce Kern & Sohn GmbH, Némecko
e Rucni mixer Dritto, ETA a.s., CR
o TA.XT plus Texture Analyser, vyrobce Stable micro systems Ltd., Velka Britanie

e Reometr Rheostress 1 HAAKE, vyrobce Thermo Scientific, Némecko

e pH metr HI 99161, vyrobce Hanna Instruments, CR



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

e Centrifuga EBA 21, vyrobce Hettich Zentrifugen, Némecko
e Susarna Venticell, vyrobce Brnénska medicinska technika a.s., CR

e Spektrofotometr UltraScan VIS, distribuce POLZ Instruments s.r.o., CR

6.3 Pouzité suroviny
Pro vyrobu vzorkl veganskych majonéz byly pouzity nasledujici suroviny:
e Pitnd voda
e Cukr krystal, vyrobce Cukrovar Vrbétky a.s., CR
e Kuchyiiska siil, vyrobce K+S Czech Republic a.s., CR
e Repkovy olej, vyrobce ZT Kruszwica S.A., Polsko
e Citronova §tava, vyrobce RAUCH Fruchtséifte GmbH Co & OG, Rakousko
e Bzenecky ocet kvasny jable¢ny, vyrobce Burg Ocet s.r.o0., CR
e Modifikovany skrob Eliane SC 160, vyrobce AVEBE U.A., Nizozemsko
e Modifikovany §krob Eliane MC 160, vyrobce AVEBE U.A., Nizozemsko
e Ibiskovy kvét mlety, distribuce Darka company s.r.o., zem¢ puvodu Afrika (obr. 2)

e Matcha tea Bio, vyrobce Wolfberry s.r.o., CR (obr. 3)

|

Obrazek 2 Baleni Obrazek 3 Baleni matcha tea
1biskového kvétu
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Konkrétni mnozstvi pouzitych surovin je uvedeno v tabulce ¢. 1.

Tabulka 1 Zakladni surovinova skladba bez biologicky aktivnich latek (v gramech)

Surovina S20 S30
Voda 623 436
Eliane SC 160 50 35
Eliane MC 160 8 10
Cukr 30 30

Sal 10 10
Repkovy olej 200 300
Citronova Stava 28 28
Ocet 30 30

6.4 Postup vyroby

K vyrobé vzorku studenych omacek byl pouzit ruéni mixer. Nejprve byl ve vysoké nadobé
smichan cukr, stl a voda. Poté byla ve druhé nadob¢ vytvorena smés obou Skrobi s olejem
v poméru 1:2. Po rozmichani byla do této smési pfidana biologicky aktivni latka vzdy
v daném procentualnim mnozstvi. Za souc¢asného mixovani pii vysokych otackach byla
smés oleje, Skrobil a biologicky aktivni latky ptilévana do pfipravené vodni faze. Dale
za stalého mixovani byl pomalu pfilévan olej, dokud nebyly pouZzity 2/3 oleje. Poté byl
do smési pfidan ocet a citronova §tava. Nakonec byl pomalu pfimichan zbytek oleje a cela
smés byla mixovana do dosazeni homogenni a krémové struktury. Vyroba jednoho vzorku

trvala asi 7 minut.

6.5 Stanoveni susiny

Obsah susiny se vyjadfuje v procentech a zjistime tak, kolik potravina obsahuje vody
a pevnych slozek. Su$ina u ndmi vyrobenych vzorkl byla stanovena vazkovou metodou

podle normy CSN 580170-4 o Metodach zkouseni majonéz- stanoveni susiny. [47]

Pro kazdy vzorek studené omacky byla provedena dvé stanoveni a vysledna hodnota suSiny
byla stanovena jejich primérem. Navadzka byla provedena do piredem zvédzené vazenky
s kfemennym piskem. Na analytickych vahéach byly navazeny pfiblizn€ 3 g studené omacky

S presnosti na 4 desetinnd mista. Vzorek byl fadné€ promichan s piskem a vlozen do suséarny.
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Suseni probihalo pfi teploté 102 °C po dobu 5 hodin, po vysuseni byly vzorky zchlazeny
a zvazeny. Vysledny obsah susiny byl vypocten dle vzorce:

m, —m
obsah susiny = % * 100 [%]
1

Kde:
Mo...hmotnost vazenky s piskem [g]
M1...navazka vzorku [g]

mz...hmotnost vazenky se vzorkem po vysuSeni [g]

6.6 Stanoveni pH

Hodnota pH neboli vodikovy exponent vyjadiuje kyselost ¢i zasaditost roztokd.

Je definovana jako zaporny dekadicky logaritmus koncentrace vodikovych iontt. [48]
pH = —log [H307"]

V naSem piipadé bylo pH méfeni provadéno pH metrem HI 99161 s elektrodou FC 202.
Jedn4 se o pH metr se specidlni elektrodou uréeny pro méfeni potravin. Méfeni bylo
provedeno vpichem do nahodnych mist ve vzorku studené omacky a k oplachu elektrody
byla pouzita pitna voda. U kazdého vzorku se provedlo méteni Sestkrat a vysledna hodnota
byla stanovena jako primér téchto méfeni. Méteni pH bylo provadéno pfi laboratorni teploté

(23£2) °C.

6.7 Stanoveni stability

vvvvvv

vnitinim 1 vn&j$im vlivim, které by mohly ovlivnit vlastnosti emulzi a v krajnich piipadech

vést k separaci fazi. [2]

Stanoveni stability u naSich vzorkti veganskych verzi majonéz bylo provadéno pro kazdy
vzorek dvakrat a vysledna hodnota byla stanovena jejich primérem. Nejprve bylo do pfedem
zvazenych plastovych zkumavek skénickym dnem navaZeno na analytickych vahdch
piiblizné 5 g vzorku s piesnosti na 4 desetinnd mista. Poté byly zkumavky uzavieny vickem
se Sroubovacim uzavérem a centrifugovany pii 6000 ot. /min po dobu 20 minut.
Po dokonceni centrifugace byla ze zkumavek vylita pfipadna tekutd faze, kterd se pii
odstted’ovani oddé¢lila a zkumavka se vzorkem byla zvazena. Vyslednd stabilita byla

vypocitana podle nésledujiciho vzorce:
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e m; — My
stabilita = ———— * 100 [%]
my
Kde:
Mo...hmotnost prazdné zkumavky [g]

mM;1...navazka vzorku [g]

mM>...hmotnost zkumavky se vzorkem po centrifugaci [g]

6.8 Stanoveni textury

Textura v podstaté popisuje vlastnosti potraviny, které jsou vnimany dotykem v ustech pii
konzumaci. Existuje n€kolik parametri spojenych s charakterizaci textury potravin. Mezi
potravin. Dal§imi vyznamnymi vlastnostmi pro hodnoceni textury jsou pruznost, soudrznost,
ptilnavost, roztiratelnost, kiehkost, zvykatelnost a konzistence. V zavislosti na zvolené
sond¢ muze analyzator textury provadét testy komprese, penetrace, fezani, extruze, ohybani,

stiihu a tahovou zkousku. [49]

Udaje o sile, vzdalenosti a ¢ase jsou shromazd’ovany a obvykle prezentovany jako kiivka
na texturogramu (obr. 4), ktera pii analyze ukazuje strukturu vzorku. Tvrdost je vyjadiena
jako maximalni sila prvniho cyklu (F1). Soudrznost pak jako pomér pozitivnich silovych
ploch pod kiivkami prvniho a druhého cyklu, je to tedy parametr ptedstavujici silu vnitinich
vazeb nebo taky nazyvana vnitini pevnost gelu (=A2/A1). Piilnavost neboli lepivost
se vyjadiuje jako absolutni hodnota oblasti negativni sily pod prvnim cyklem (A3), je to tedy
parametr predstavujici praci na vytaZeni valcové sondy ze vzorku. Hodnota elasticity udava,
do jaké miry se vyrobek vrati do pivodniho stavu a vypocitd se odeCtenim plochy Al
od souétu ploch A2 a A3. Zvykatelnost se vypoéte vynasobenim tvrdosti, lepivosti
a soudrznosti. Hodnotu gumovitosti pak ziskame vynasobenim hodnot tvrdosti

a soudrznosti. [50]
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F1

Sila (N)

F2

Obrazek 4 Texturogram- upraveno dle zdroje [50]

K analyze textury nasich studenych omacek byl pouzit TA.XT plus Texture Analyser
s cylindrickou sondou Stable micro systems P/20 aluminium. Byl aplikovan dvojity
penetracni test, pii kterém sonda dvakrat pronikla do vzorku a zkoumala se sila potfebna
k dosazeni ur¢ité hloubky. Cim vy3ii je potiebna sila nebo ¢im mensi je hloubka primiku
pii méfeni konstantni silou, tim je material odolné;jsi. U kazdého vzorku se provedlo méfeni

textury tfikrat a vysledné hodnoty byly zprimérovany.

6.9 Stanoveni reologickych vlastnosti

Reologie je véda, ktera studuje tokové vlastnosti materialti. Reologicky model chovani
vyjadiuje vztah mezi napétim a deformaci materidlu. Viskoelastické chovani
je reprezentovano komplexnim modulem a fidzovym Ghlem. Komplexni modul
je vyjadienim viskoelastické odezvy materialu pii dynamickém zatizeni pfi dané urovni
deformace, zahrnuje visk6zni (ztratovy) modul a elasticky (skladovaci) modul. Fazovy thel
je odpovidajici zpozdéni mezi elastickou a viskozni odezvou. Vyssi hodnoty fazového uhlu
indikuji tendenci k viskézngjSimu chovani, zatimco niz§i hodnoty indikuji elastickou

odezvu. [51]

U vSech nasich modulovych vzork byla provedena analyza reologickych vlastnosti dvakrat
s pouzitim reometru Thermo Scientific HAAKE RheoStress 1. Méfeni probihalo pfi teploté
19 °C a amplitudé smykového napéti 2 Pa. Stalost teploty byla zajist€éna vodni lazni
s termostatem. Bylo vyuzito usporadani deska-deska s méfici destickou P35 Ti L a méficim

krytem MPC35 o primérech 35 mm. Pro méfeni reologickych vlastnosti bylo zvoleno
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rozmezi frekvenci 0,1-10,00 Hz. Nejprve byl nastaven nulovy bod, ktery byl sefizen
na vysku 1 mm. Poté byla trocha vzorku vlozena na spodni desticku a spuSténo méfeni.
Po klesnuti horni desky bylo Spachtli odstranéno ptebytecné mnozstvi vzorku, které bylo
vytlaceno deskami. Pfipojeny software zaznamenaval prubéh méfeni a poté vyhodnotil
viskozitu i elasticky a ztratovy modul pruznosti. Tyto hodnoty pak byly pouzity pro vypocet

komplexniho modulu pruznosti dle vzorce:

G x=/(G)? + (G)?

Z elastického a ztratového modulu pruznosti byla vypoctena hodnota tangenty uhlu
fazového posunu. Pro vypocet byl pouzit nasledujici vzorec:

rr

tgd =
g 7%

6.10 Stanoveni barvy

Na méfeni barvy potravin se vyuzivaji kolorimetry a spektrofotometry. Jedna se o pfistroje,
které mé&i absorpci svételnych vln  prochézejicich  potravinou. Cim  vyssi
je koncentrace barviva v potraving, tim vys$si je absorpce svétla. Vysledky méfeni
se zaznamenavaji jako soufadnice L*, a* a b* v trojrozmémném prostoru (viz obrazek 5).
Hodnota L* se vztahuje ke svétlosti barvy pomoci ¢iselného rozsahu 0—100, kde nejtmavsi
barva (nebo ¢ernd) je rovna nule a nejsvétlejsi (nebo nejbélejsi) barva je rovna 100. Hodnoty
a* jsou reprezentovany jako rozsah cCervend az zelena, kde Cervené barvy jsou kladné
hodnoty a zelené barvy jsou zadporné hodnoty. Hodnoty b* jsou reprezentovany jako rozsah
barev od modré po zlutou, kde zluté barvy jsou kladné hodnoty a modré barvy jsou zaporné
hodnoty. Tyto hodnoty a* a b* jsou vykresleny na ose XY, ptfi¢emz hodnota L* pronika

stfedem grafu jako trojrozmérny prostor. [52]


https://www.sciencedirect.com/topics/engineering/colourants
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Obrazek 5 Barevny prostor L*a*b* [52]
Mg¢éfeni barvy pro tuto praci bylo provadéno na spektrofotometru UltraScan VIS. Nejprve
byla vicka od zkumavek naplnéna po okraj vzorky studenych omacek. Poté se tato vicka
jednotlivé ptikladala ke skli¢ku méfici €asti ptistroje a zahajilo se méteni barvy. Je dilezite,
aby se pied kazdym novym méfenim sklo pofadné otfelo a nezlstavaly na ném zbytky
vzorku, jinak by mohlo dochazet k chybam v méfeni. Barva se pro kazdy vzorek studené

omacky méfila tiikrat a vysledné hodnoty byly uvedeny jako priméry téchto méfeni.

6.11 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza se vyuziva ke stanoveni organoleptickych vlastnosti potravin. Jedna
se tedy o pouziti lidskych smysli k objektivni analyze vlastnosti potravin, jako jsou napf.

chut, viing, vzhled a textura. [53]

Pro vyhodnoceni vysledkl senzorické analyzy vice vzorkl se vyuziva Kruskal-Wallisiv
test. Jedna se o neparametrickou metodu pro testovani, zda existuje nebo neexistuje
statisticky vyznamny rozdil mezi tfemi nebo vice vzorky. Test je zalozeny na potfadi hodnot.
Nulova hypotéza Kruskal-Wallisova testu je, Ze mezi vzorky nejsou rozdily. Alternativni
hypotéza potom tvrdi, Ze alespoil jeden vzorek je odlisSny od nékterého jiného. Pokud
hodnoty testovaciho kritéria prekracuji kritické hodnoty, dochazi k zamitnuti nulové
hypotézy a pfijima se hypotéza alternativni. V takovém ptipadé€ se poté provadi Némenyiho
test mnohonasobného porovnavani. Tento test slouzi k nalezeni liSicich se vzorkl poté,

co byla zamitnuta nulova hypotéza. [54]

Pii senzorické analyze naSich studenych omacek byly vyuzity stupnicové zkouSky

S pouzitim sedmi ordinalnich stupnic. Byly zkoumany tyto parametry: vzhled a barva,
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konzistence, roztiratelnost, chut’ a viing, kysela chut’, pachuté a celkova piijatelnost. Vzorky
byly hodnotitelim ptedkladany ve sklenickach o objemu 4 cl a jako neutralizator byl pouzit
rohlik. Pro zajisténi anonymity vzorki byly tyto ozna¢eny pouze pismeny. Hodnoceni deseti
hodnotiteli byla vloZena do tabulek a vyuZita k provedeni Kruskal-Wallisova testu. Nejprve

bylo vypocteno Testové kritérium podle vzorce:

12 i PP
= % _—— *
r=1
Kde:
n...celkové zastoupeni odpovedi
Tr...soucet jednotlivych potadi
Nr...zastoupeni jednotlivych odpovédi

Testové kritérium bylo pouzito k vypoctu Korigovaného testového kritéria, které se zjistuje

vzorcem:.
kw — 3
1— 2 — )
nd—n

Dale byl zjistén Kriticky obor dle vzorce:
Qiw = X{-«(R— 1)
Kde:
a...hladina vyznamnosti
R...pocet vzorkt

V ptipadé platnosti Kritického oboru byl dale vyuZzit Némenyiho test vicenasobného
parového porovnéni zavislych vybért pro ureni mezi kterymi vzorky je rozdil. Na obrazku

¢. 6 je zobrazeno rozloZeni zkusSebni koje pro senzorické hodnoceni.
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Obrazek 6 Senzorické hodnoceni ,,veganskych® majonéz
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Vysledky stanoveni susiny

Stanoveni susiny u modelovych vzorkt studenych omacek bylo provedeno pro kazdy vzorek

dvakrat. Ziskané zpraimérované vysledky jsou uvedeny v grafu (obr. 7).

w0 , , %
-
S % % % w20
8 350 % % %
o % % % mS30

Modelové vzorky studenych omacek

Obrazek 7 Graf obsahu susiny ve vzorcich studenych omacek

Z grafu na obrazku 7 je patrné, Ze obsah susiny odpovida zvolenym pomérim pouzitych
surovin. Susina kontrolniho vzorku omacky u prvni sady, ktera obsahovala 20 dilu oleje,
byla 29,29 %. Protoze u druhé sady (S30) bylo pouzito mensi mnozstvi vody a vice oleje

byla susina kontrolniho vzorku 42,99 %.

Obsah susiny mirn¢ roste se zvysujici se koncentraci biologicky aktivni latky. V ptipadé
pridavku ibiSku jsou hodnoty obdobné jako u kontrolniho vzorku omacky. U sady S20
se projevil predpokladany rostouci trend susiny a to od 29,32 % po 30,00 %. Nartst susiny
je vice patrny u sady S30, kde roste obsah suSiny od hodnoty 43,51 % po 44,40 %.
V porovnani s kontrolnimi vzorky mély omacky s ibiSkem v obou sadach vyssi obsah

susiny.

Vliv pridavku matcha tea do modelovych vzorki omacek na mnozstvi susiny byl obdobny
jako u pfidavku ibisku. U obou sad (S20 a S30) byly zaznamenany hodnoty suSiny nepatrné
vy$$i nez u kontroly. Konkrétn€ sada S20 vykazovala hodnoty suSiny 29,98 % u ptidavku
0,125 ¢/100g az 30,18 % s piidavkem 0,5 g/100g matchy. V sadé S30 se obsah suSiny
pohyboval od 43,06 % do 44,41 %.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

V obou sadach se s rostouci koncentraci ibiSku i matcha tea mirn€ zvySoval obsah suSiny.
suSiny V obou sadach kontrolni vzorky a nejvy$si hodnoty suSiny vykazovaly vzorky

S nejvyssi koncentraci biologicky aktivni latky.

Stejny vliv koncentrace ibisku na obsah susiny byl pozorovan i ve studii Su a spol. (2019),
kteti zkoumali vliv pfidavku ibisku do fermentovanych mlék. S rostouci koncentraci ibisku
se tedy zvySovala suSina mlék. Také Nuraeni a spol. (2014), kteti ptidali ibiSek do Kumysu,
alkoholického ndpoje z kvaSeného mléka, zjistili, Ze vysS$i koncentrace ibisku mirné

zvySovala obsah susiny. [55][56]

Co se tyce pridavku matcha tea pii porovnani nasSich vysledkd se studii Vu a spol. (2017)
muzeme fici, Ze se vysledky opét shoduji. Jejich studie se zabyvala vlivem ptidavku matcha
tea na vlastnosti jogurtt. | v jejich ptipadé byl s rostouci koncentraci matchy v jogurtech
patrny mirny narast susiny. Také Kim a Han (2018) ve svém vyzkumu zjistili, Ze obsah
suSiny se mirn¢ zvysuje s rostouci koncentraci matcha tea. V jejich ptipad¢ se jednalo

0 vzorky pomazanek z kokosového mléka s ptidavkem matchy. [57][58]

7.2 Vysledky stanoveni pH

Hodnota pH kazdého modelového vzorku omacky byla méfena Sestkrat pii teploté

(23£2) °C. Zjisténé prumérné hodnoty pH jsou zobrazeny v grafu na obrazku 8.
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Obrazek 8 Graf hodnot pH modelovych vzorkl v zavislosti na pfidavku ibisku a matchy
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Jak je vidét z grafu na obrazku 8, hodnota pH se chovala stejné u obou sad vzorku. V ptipadé
ptidavku ibisku byl tedy pozorovan klesajici trend hodnot pH a naopak pifidavek matchy
vykazoval trend stoupajici. Kontrolni vzorek vsad¢ S20 mél pH 2,87. Hodnota pH

kontrolniho vzorku u sady S30 byla nizsi nez v piedchozi sad¢ a to 2,72.

Podle ocekéavani pridavek ibiSku snizoval hodnotu pH, proto se zvysujici se koncentraci
ibisku ve vzorku hodnoty pH klesaly. U sady S20 se pH pohybovalo od 2,76 do 2,68. V sad¢
S30 klesaly hodnoty pH od 2,70 u ptidavku 0,125 g/100g do 2,56 u piidavku 0,5 g/100g.
Kontrolni vzorky omacek v obou sadach vykazovaly vyS$i hodnoty pH nez vzorky

s ptidavkem ibiSku.

Na rozdil od ibisku piidavek matcha tea hodnotu pH vzorkti omacek zvysoval, proto
se zvySujici se koncentraci hodnota pH stoupala. U sady S20 rostly hodnoty pH od 2,88
do 3,01. V piipad¢ sady S30 nabyvalo pH hodnot 2,85 az 2,99. Ob¢ sady s matchou mély

hodnoty pH vyssi nez kontrola.

Také bylo pozorovano, Ze sada s vyssim obsahem oleje (S30) méla celkové nizsi hodnoty
pH nez sada sniz§im obsahem oleje (S20). Vys§i mnozstvi oleje tedy mirné sniZzovalo
hodnoty pH studenych omdacek. OvSem trendy snizovani pH ptidavkem ibisku a naopak

zvySovani pH pfidavkem matchy nebyly riznym obsahem oleje nijak ovlivnény.

Trend sniZovéani pH v zavislosti na koncentraci ibiSku potvrdili 1 Shin a spol. (2021). Ve své
studii vlivu pfidavku ibisku na vlastnosti jogurtd totiz zjistili, Ze se zvySujicim se obsahem
ibisku ve vzorcich jogurtii se snizuje jejich pH. Shodnych vysledki docilili 1 Singo a Beswa
(2019) v jejich studii vlivu pfidavku ibisSku do vzorkl zmrzlin. Jejich hodnoty pH se také
snizovaly s rostouci koncentraci ibisku. Uvedené studie potvrzuji nase vysledky a mizeme

fici, ze ibisek snizuje pH potravin. [59][60]

Kavaz Yiiksel a spol. (2017) ve své studii zkoumali ptidavek matcha tea do vzorkli zmrzlin.
Zjistili, Ze koncentrace matchy neovliviiuje pH zmrzlin, coz se li$i od naSich vysledk,
protoze se zvysujici se koncentraci matcha tea pH studenych omécek rostlo. Odlisnych
vysledkt dosahli ve své studii i Kim a Han (2018). Ti zkoumali, jak ptidavek matcha tea
do pomazanek z kokosového mléka ovlivni jeho vlastnosti. Zjistili, Ze S rostouci koncentraci
matchy klesa pH kokosovych pomazanek. Rozdilné chovani pH v zavislosti na pfidavku

matcha tea mize byt zpusobeno odlisnym slozenim potravin. [58][61]

S vyssim obsahem oleje se snizila hodnota pH kontrolnich vzorku studenych omacek. Tento

pokles pH dokazuje svou studii i Gaafar (2011), ktery zkoumal vlastnosti béznych
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a nizkotuénych komer¢nich majonéz. Nizkotu¢na majonéza tedy vykazovala nizs$i pH nez
bézna majonéza. Zaroven naSe vzorky omdacek mély niz§i hodnoty pH nez vzorky
komerénich majonéz. MiZzeme tedy konstatovat, ze S vy$§im mnozstvim oleje se snizuji

hodnoty pH majonéz i studenych omacek. [62]

Vsechny vzorky studenych omacek vykazovaly hodnoty pH nizsi nez 4,5. Omacky tedy
splilovaly podminky ceské legislativy stanovené ve VyhldSce Ministerstva zemédélstvi

¢. 398/2016 Sh., ktera uvadi, ze pH studenych omacek nesmi piesahnout tuto hodnotu. [3]

7.3 Vysledky stanoveni stability

Stabilita byla stanovovana v plastovych zkumavkach centrifugaci a naslednym odlitim
oddélené tekutiny. U vSech vzorki studenych omacek bylo stanoveni provedeno dvakrat,
nasledné byly vypocteny primérné hodnoty. Vysledky stability omacek jsou vyobrazeny

na obrazku 9.
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Obrazek 9 Graf stability vzorkd omacek s biologicky aktivnimi latkami

Jak je patrné z grafu na obrazku 9, stabilita vétSiny vzorkt byla velmi dobra, nabyvala
hodnot od 70,43 do 99,88 %. Kontrolni vzorky vykazovaly velmi podobné hodnoty stability
ato0 99,81 % u sady S20 a 99,79 % v ptipadé sady S30.

Vzorky studenych omécek s pridavkem ibi§ku byly velmi stabilni a ménici se koncentrace
jeho piidavku stabilitu nijak neovlivnila. Nejvyssi stabilitu mel vzorek S20 obsahujici

0,125 g/100g ibisku. Jeji hodnota byla 99,88 %, zaroven se jednalo o jediny vzorek s vyssi
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stabilitou nez kontrola. Vzorky omacek obsahujici ibisek v sad¢ S30 vykazovaly mirné nizsi

hodnoty stability. Kontrolni vzorek v této sadé mél tedy stabilitu vyssi.

Piidavek matcha tea ovliviioval stabilitu vice nez ibisek a to tak, Ze se zvySujici
se koncentraci matchy stabilita klesala a dochazelo k odd€lovéani vétsiho obsahu vody nez
U ostatnich vzorkd omacek. U sady S20 vykazovaly vzorky s koncentraci matcha tea 0,25
a 0,5 g/100g vyrazné nizsi stabilitu pohybujici se mezi hodnotami 80 a 85 %. V piipad¢ rady
S30 stabilita klesla z 99,75 % u pridavku 0,125 g/100g az na 70,43 % u obsahu matcha tea

0,59/100g. Jednalo se 0 nejnizsi hodnotu stability ze vSech vzorkt studenych omacek. U sad

S20 1 S30 byly zaznamenany hodnoty stability kontroly vyssi nez u vzorkt s matchou.

Nase vysledky jsou v rozporu se studii Schroder a spol. (2021), kteti zkoumali vliv matchy
na stabilitu emulzi. Ti uvedli, Ze pfidavek matcha tea muze stabilizovat emulze O/V.
Miuzeme tedy toto tvrzeni doplnit a fici, Ze matcha dokdze stabilizovat emulze pouze
do ur¢ité koncentrace. Konkrétni koncentrace zalezi na obsahu oleje a pouzitych surovinach.

Pro jeji stanoveni je tieba dalSiho vyzkumu. [63]

He a spol. (2021) ve své praci zkoumali moznost aplikace aquafaby, neboli nalevu z cizrny,
ve veganskych analozich majonéz. V porovnani s pfidavkem aquafaby do ,,veganskych*

majonéz mély nase vzorky studenych omacek mnohem lepsi stabilitu. [64]

Odlisny obsah oleje neovlivnil stabilitu nasich kontrolnich vzorki studenych omacek. Za to
ve své studii Gaafar (2011) zjistil, Zze vzorek nizkotu¢né komer¢ni majonézy mel vyssi
stabilitu nez vzorek bézné majonézy. OvSem stabilita nasich kontrolnich studenych oméacek
byla vys8i nez komer¢nich majonéz. To zna¢i, Ze snizenim obsahu oleje a pouzitim

vhodného stabilizatoru by se mohla zlepSovat stabilita emulzi. [62]

7.4 Vysledky stanoveni textury

Vyhodnoceni textury ma vice vystupl, tvrdost, lepivost, elasticitu, kohezivnost,
zvykatelnost a gumovitost. Textura se stanovovala na texturometru TA.XT plus s vyuzitim

dvojitého penetracniho testu.
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Obrazek 10 Graf tvrdosti vzorku studenych omacek

Hlavnim zkoumanym parametrem byla tvrdost vzorki, jeji vysledky jsou uvedeny v grafu

na obrazku 10.

Vzorky z obou sad projevily stejné chovani tvrdosti. Kontrolni vzorek u sady S20 vykazoval
tvrdost 0,19 N. U sady S30 byla tedy tvrdost kontrolniho vzorku vyssi a to 0,36 N. Zaroven

se jednalo o vzorek studené omacky s nejvyssi tvrdosti v celém pokusu.

Z grafu na obrazku 10 je patrné, Ze tvrdost u vzorkli omacek obsahujicich ibiSek vykazovala
stoupajici trend se zvySujicim se mnozstvim ibisku. To znamena, ze ibisek zpevnuje vzorky
studenych omacek. U sady S20 nabyvala tvrdost hodnot od 0,17 N do 0,21 N. Kontrolni
vzorek mél tvrdost mezi vzorky obsahujicimi 0,125 a 0,25 g/100g ibisku. U sady S30
hodnoty rostly od 0,23 do 0,36 N, kdy se vyrovnaly kontrole.

Naopak tvrdost u vzorkd obsahujicich matcha tea projevovala trend klesajici. To znamena,
ze ptidavek matchy vzorky studenych omacek zmékcoval. Tvrdost v sadé S20 klesla
u koncentrace 0,5 g/100g matcha tea. U sady S30 byl pokles vyrazné&jsi, hodnoty se sniZily
20,35 az na 0,16 N. U obou sad (S20 i S30) byly zjisténé hodnoty tvrdosti nizs$i nez
u kontroly.

Sada vzorkli s vy$S§im obsahem oleje (S30) méla vétsi tvrdost, coz odpovida ocekavani

z diivodu vyssi susiny. Vyssi obsah oleje tedy zvySoval tvrdost studenych omécek.
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Dalsim zkoumanym texturnim parametrem byla elasticita neboli pruznost. Graf na obrazku

11 zobrazuje vysledné hodnoty elasticity modelovych vzorkd omacek.
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Obrazek 11 Graf elasticity studenych omacek
Hodnoty elasticity byly podobné a piili§ nekolisaly. Pouze u vzorku sady S30 s obsahem
0,5 g/100g matchy je pozorovatelnd vysoka odchylka elasticity, zaroven se jednalo
0 nejvyssi hodnotu a to 8,16 N.s. Kontrola u sady S20 méla elasticitu 4,21 N.s, u sady S30
pak byla hodnota elasticity 6,43 N.s.

Pridavek ibisku do omacek elasticitu v podstaté neovlivnil. U sady S20 vykazovaly vzorky
omacek nizsi elasticitu nez kontrola. Za to v ptipad¢ sady S30 mély omacky mirné vyssi

hodnoty neZ kontrola.

Z grafu na obrazku 11 je také patrné, Ze ani pridavek matcha tea nemél vliv na zménu
matchy ze sady S20 (3,49 N.s). Kontrola méla mirné¢ vy$si hodnoty nez vzorky omacek.
U sady S30 se nejvice odliSoval jiz zminovany vzorek s 0,5 g/100g matchy Elasticita
kontroly se pohybovala mezi vzorky s 0,125 a 0,25 g/100g matcha tea.

Zatimco pridavek biologicky aktivnich latek elasticitu pfili§ neovlivnil, obsah oleje mél vliv

na jeji hodnoty. Konkrétné vyssi obsah oleje elasticitu zvySoval.

Vysledky ostatnich texturnich vlastnosti (lepivosti, kohezivnosti, zvykatelnosti

a gumovitosti) jsou uvedeny v tabulkach 2 a 3.
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Tabulka 2 Pichled texturnich vlastnosti- sada S20

Lepivost (N) | Kohezivnost (-) | Zvykatelnost (N) | Gumovitost (N)
Vzorek (1x10%3) (1x10%3) (1x10%3) (1x10%3)
10,125 50t6 01 0+0 0+0
10,25 6015 60+109 601104 1024
10,5 7013 70+118 70+119 20+26
M 0,125 6010 01 01 0+0
M 0,25 504 0+2 0+1 0+0
M 0,5 4018 01 0+0 0+0
K 60+2 0+1 0+1 0+0
Tabulka 3 Prehled texturnich vlastnosti- sada S30
Lepivost (N) | Kohezivnost (-) | Zvykatelnost (N) | Gumovitost (N)
Vzorek | (1x10%) (1x1073) (1x10%) (1x107)
10,125 110+22 480+13 13701188 210118
10,25 70+1 380+25 680184 12012
10,5 100+1 310+25 740184 110412
M 0,125 9015 300+23 700£100 11010
M 0,25 80113 47014 880177 140+2
M 0,5 60130 015 1013 01
K 80+2 35017 820164 1304

Pfi porovnani vysledki texturnich vlastnosti v tabulkach je patrné, ze hodnoty jsou vyssi

u sady S30, coz odpovida vy$simu obsahu susiny.

Pridavek ibisku zvySoval lepivost studenych omacek. U sady S20 je tento rust pravidelny
a hodnoty se pohybuji od 50102 do 70x103 N. V piipadé sady S30 je narist lepivosti
patrny az od koncentrace 0,25 g/100g. Vzorek s obsahem ibisku 0,125 g/100g vykazoval
vysokou hodnotu lepivosti a to 110x10° N. | ostatni texturni vlastnosti tohoto vzorku mély
vyrazné vys§i hodnoty. S nejvétsi pravdépodobnosti se zminovany vzorek odliSoval
z diivodu technologické chyby pii vyrobé, nebot’ i vizualné byly patrné texturni odchylky
od ostatnich omacek. Kohezivnost vzorkd se v obou sadach odlisovala. U sady S20 byl
patrny narast se zvySujici se koncentraci, zatimco u sady S30 hodnoty naopak klesaly.
Vnitini pevnost gelu tedy ovlivnil jak ptidavek ibisku, tak obsah oleje. Zvykatelnost
I gumovitost vykazovaly stejné trendy v obou sadach jako kohezivnost. Svymi texturnimi
vlastnostmi se nejvice podobal kontrole vzorek s 0,125 g/100g ibisku u sady S20. V piipadé
sady S30 se kontrola svymi vlastnostmi pohybovala mezi vzorky s 0,25 a 0,5 g/100g ibiSku.
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Zatimco s vyssi koncentraci ibiSku se lepivost zvySovala, naopak s rostouci koncentraci
matcha tea se lepivost snizovala. Ostatni texturni vlastnosti jsou u sady S20 zanedbatelné,
protoze se pohybuji okolo hodnoty 0. Stejné hodnoty jako kontrola vykazoval vzorek
obsahujici 0,125 g/100g matcha tea. U sady S30 hodnoty kolisaly vice nez u ptredchozi sady.
Kohezivnost, Zvykatelnost a gumovitost projevily rostouci trendy se zvysujici
se koncentraci matchy. Pouze vzorek s koncentraci 0,5 g/100g se odliSoval. Byly u ngj totiz
zjistény nulové hodnoty téchto parametri. Hodnoty texturnich vlastnosti kontroly

se pohybovaly mezi vzorky s ptidavky 0,125 a 0,25 g/100g matchy.

Stejné chovani tvrdosti vzorku s ibiskem pozorovali ve své studii i Su a spol. (2019). Ve své
praci pfipravili fermentovana mléka s riznymi koncentracemi ibisku a zjistili, ze s rostouci
koncentraci ibiSku roste tvrdost vzorkli mlék. Vysledky se shoduji snaSimi vzorky
studenych omadcek, kdy se také tvrdost vzorkli zvySovala s vysSi koncentraci ibisku.

U vzorkt fermentovanych mlék se také zvySovala kohezivnost a elasticita. [55]

V porovnani se studii Raikos a spol. (2020), ktefi zkoumali vliv ptidavku aquafaby
do veganskych majonéz, mizeme fici, Zze kohezivnost nasich omacek byla nizsi, nez jejich.
Také tvrdost a lepivost jejich vzorkli omacek s aquafabou byly vyssi, nez u nasich omacek
s ibiskem a matchou. Pouziti ibisku a matchy by tedy mohlo byt z hlediska texturnich
vlastnosti lep$i, nez pouziti aquafaby, protoze ptiliSna tvrdost a lepivost neni v ptipadé

studenych omacek zadouci. [65]

Co se tyCe vlivu obsahu oleje, byla u naSich kontrolnich vzorka studenych omécek
pozorovana vyssi tvrdost v piipad€ vy$siho mnozstvi oleje. Stejné chovani bylo pozorovano
i ve studii, kterou provedl Gaafar (2011), ten zkoumal tvrdost vzorkt komercnich béznych
I nizkotu¢nych majonéz. Tvrdost jeho vzorki majonéz byla vyssi nez nasich studenych

omacek. Vyssi obsah oleje tedy zvySuje tvrdost majonéz i studenych omacek. [62]
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7.5 Vysledky stanoveni reologie

Reologie slouzi k popisu tokového chovani viskoelastickych materiali. Méteni reologickych
vlastnosti nasich studenych omécek bylo provadéno na reometru RheoStress 1 pii teploté
19 °C. M¢éteni probihalo pfi frekvencich 0,05-10,00 Hz a geometrie pouZita pro stanoveni

byla deska-deska.

7.5.1 Viskozita

Piipojeny software zaznamenal zmény viskozity v pribéhu méfeni. Jeji hodnoty jsou

uvedeny v grafech na obrazcich 12-15.
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Obrazek 12 Zavislost viskozity na frekvenci u modelovych vzorki studenych omacek
s pridavkem ibisku- sada S20
Jak mizeme z grafli na obrazcich 12-15 vidét, viskozita vSech studenych omacek s rostouci
frekvenci klesala. V pfipadé sady S20 viz obrazek 12 se viskozita studenych oméacek
obsahujicich ibiSek chovala stejn¢ jako viskozita kontrolniho vzorku. Pouze vzorek omacky
obsahujici 0,5 g/100g vykazoval mirn¢ vys§i hodnoty viskozity po celou dobu méieni.

U vzorku s 0,125 g/100g ibisku mizeme ke konci méfeni pozorovat mirny pokles viskozity.
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Obrazek 13 Zavislost viskozity na frekvenci u modelovych vzorki studenych omacek
s pridavkem ibisku- sada S30

U sady S30 s pridavkem ibiSku (obr. 13) opét plati, Ze vzorky studenych omacéek mély
velmi podobné hodnoty viskozity. Vykazovaly tedy stejné visk6zni chovani jako kontrola.
Tentokrat se lisil vzorek obsahujici 0,125 g/100g ibisSku. Tato omacka meéla hodnoty
viskozity po celou dobu méfeni nizsi. To miZe byt zpisobeno technologickymi chybami pii
méfeni.

Pocatecni hodnoty viskozity oméacek obsahujicich ibiSek s vys§sim obsahem oleje byly jen
mirn¢€ niz8§i nez téch s mensim mnozstvim oleje. Obsah oleje tedy ovlivnil viskozitu

studenych omacek s ibiSkem pouze nepatrné.

Z nasich vysledkt lze tedy fici, Ze ptidavek ibiSku neovlivnil viskozitu studenych omacek.
Odlisné vysledky byly zjistény ve studii, kterou provedli Shin a spol. (2021), kteti pridavkem
ibisku do jogurti docilili zvySeni hodnot viskozity oproti kontrolnimu vzorku. Zaroven byl
u jejich pokusu patrny rostouci trend viskozity v zavislosti na koncentraci ibisku. Shodné
vysledky byly pozorovany i u vzorki fermentovanych mlék ve studii Su a spol. (2019).
I v jejich ptipade pridavek ibisku zvysil hodnoty viskozity oproti kontrolnimu vzorku. Také
byl patrny rostouci trend viskozity fermentovanych mlék se zvySujici se koncentraci ibisku.
Opacny trend pozorovali ve své studii Singo a Beswa (2019), ktefi zkoumali ptidavek ibisku
do vzorkli zmrzlin. V tomto pfipadé se viskozita zmrzlin sniZzovala se zvysSujici
se koncentraci ibiSku, coZ mohlo byt zplisobeno obsahem zaslehaného vzduchu. Obecné 1ze

tedy fici, ze ibiSek zvysuje viskozitu vyrobkli. Skutecnost, ze viskozita naSich vzorki
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studenych omacek se neliSila, zatimco v ostatnich studiich hodnoty viskozity rostly
se zvySujici se koncentraci ibisku, maze byt zplisobena tim, ze ptidavek ibisku ve studenych

omackach nebyl tak vysoky jako v ostatnich studiich. [55][59][60]
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Obrazek 14 Zavislost viskozity na frekvenci u modelovych vzorki studenych omacek
s pfidavkem matcha tea- sada S20
Co se tyCe pridavku matcha tea je z grafu na obrazku 14 patrny pokles viskozity
v zavislosti na koncentraci. Nejvyssi viskozita byla namétena u kontrolniho vzorku omacky.
Nejniz8i hodnoty viskozity byly tedy zjiStény u studené omacky obsahujici 0,5 g/100g.
Ptidavek matchy u sady S20 ma tedy vliv na viskozitu, a to takovy, Ze s rostouci koncentraci

viskozita klesa.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 58

2048
1024
512
256

128 M 0,125
M 0,25

2]
SN

M0,5

Viskozita (Pa.s)
[ w
(o] o)) N

S

0,1 1 10
Frekvence (Hz)

Obrazek 15 Zavislost viskozity na frekvenci u modelovych vzorkii studenych omacek
s ptidavkem matcha tea- sada S30

V piipad¢ pridavku matcha tea u sady S30 lze opét z grafu na obrazku 15 pozorovat
klesajici trend viskozity v zévislosti na koncentraci této biologicky aktivni latky. Nejvyssi

byly opét zjistény u vzorku omacky s 0,5 g/100g matchy.

Vyssi obsah oleje zptisobil mirné zvySeni viskozity vSech vzorkli omacek obsahujicich
matchu, kromé¢ toho s koncentraci 0,5 g/100g, jehoz po¢ate¢ni hodnota viskozity byla mirné
niz8i nez u predchozi sady. Mlizeme tedy konstatovat, Ze obsah oleje nemél vliv na klesajici

trend viskozity vzorki studenych omacek s matchou.

Zatimco u viskozity naSich studenych omacek obsahujicich matchu 1ze pozorovat klesajici
trend v zavislosti na koncentraci, Kavaz Yiiksel a spol. (2017) ve své studii zjistili opacny
vliv matchy. U jejich vzorki zmrzlin totiz dochazelo pii zvySeni koncentrace matchy
k nartstu hodnot viskozity. Také Kim a Han (2018) dosahli ve své studii stejnych vysledkd.
V préaci, kde zkoumali vliv matchy na vlastnosti pomazanek z kokosového mléka, zjistili,
Ze vyssi obsah matcha tea zvySuje hodnoty viskozity vzorkd pomazanek. NaSe vysledky
viskozity se tedy lisi od obou studii. To miiZze byt zpisobeno odliSnym sloZenim vyrobkl

a vlivem ostatnich surovin na zménu t¢inkti matcha tea. [58][61]
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7.5.2 Elasticky G" modul pruZnosti

Z namétenych reologickych vysledka byly také zjistény elastické G” moduly pruznosti
pro vSechny studené omacky (obr. 16-19). Ve vSech ptipadech dochazelo ke zvyseni hodnot

elastického modulu pruznosti v zavislosti na frekvenci.

Co se tyce pridavku ibiSku do studenych omécek u sady S20 (viz obrazek 16), hodnoty
elastického modulu byly mirné vyssi nez u kontrolniho vzorku. Jedin€ u koncentrace ibisku
0,125 g/100g byly hodnoty mirn¢ nizsi. Hodnoty u zbylych dvou koncentraci ibisku byly
stejné. Elastické moduly pruznosti vzorki omacek s ibiskem kopirovaly kontrolni vzorek
omacky.

V piipad¢ sady S30 vykazovaly vzorky studenych omacek obsahujici ibisek (obr. 17)
podobné hodnoty elastického modulu pruznosti jako kontrola. Jediny vzorek s obsahem

ibisku 0,25 g/100g mél hodnoty nizsi. To mize byt zptisobeno chybami pfi méteni.

S vyssim obsahem oleje doslo ke zvySeni hodnot elastickych moduld pruznosti. Mnozstvi

oleje tedy zvysilo elastické vlastnosti vzorka studenych omacek s ibiskem.
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Obrazek 16 Zavislost elastického modulu pruznosti G” na frekvenci u modelovych vzorkt
studenych omacek s piidavkem ibisku- sada S20
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Obrazek 17 Zavislost elastického modulu pruznosti G” na frekvenci u modelovych vzorka

studenych omacek s piidavkem ibisku- sada S30

Po aplikaci matcha tea byl zaznamenan pokles hodnot elastického modulu vzhledem
ke kontrole. Z grafu na obrazku 18 je patrné, Ze s rostouci koncentraci matchy klesala

matcha tea 0,5 g/100g a nejvyssi u kontrolniho vzorku.

Pridavek matcha tea u sady S30 projevil stejny vliv na hodnoty elastického modulu
pruznosti jako u piedchozi sady S20. Hodnoty elastického modulu vzorki s matchou byly
tedy niZsi nez u kontrolniho vzorku studené omacky. Pti rostouci koncentraci matchy se opét
hodnoty sniZovaly, pficemz vzorek obsahujici 0,5 g/100g této biologicky aktivni latky byl
od ostatnich vzdalen zhruba o 0,4 kPa. Elastické vlastnosti studenych omacek se tedy s vyssi

koncentraci matcha tea snizovaly.

Vyssi obsah oleje zplisobil mirné zvyseni hodnot elastického modulu pruznosti stejné jako
u vzorkt s ibiSkem. Pii zvySeni mnoZstvi oleje tedy dochézi ke zvySeni elastickych vlastnosti

vSech vzorku studenych oméacek.
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Obrazek 18 Zavislost elastického modulu pruznosti G” na frekvenci u modelovych vzorkt

Elasticky modul pruznosti G* (kPa)

studenych omacek s ptidavkem matcha tea- sada S20
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Obrazek 19 Zavislost elastického modulu pruznosti G” na frekvenci u modelovych vzorkl

studenych omacek s ptidavkem matcha tea- sada S30
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7.5.3 Ztratovy G'" modul pruZnosti

Reologickym méfenim byly také stanoveny ztratové moduly pruznosti G*~ modelovych
vzorkt studenych omacek. Tyto moduly jsou zobrazeny v grafech na obrazcich 20-23.
Hodnoty ztratovych modulti pruznosti G** vSech vzorkt studenych omacek vykazovaly

stoupajici trend se zvysujici se frekvenci.
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Obrazek 20 Zavislost ztratového modulu pruznosti G*” na frekvenci u modelovych vzorkt
studenych omacek s piidavkem ibisku- sada S20

U vzorki studenych omacek sady S20 s pfidavkem ibiSku byly nejprve hodnoty ztratového
modulu pruznosti vyssi nez u kontroly. Piidavek ibisku tedy zvysil jeho hodnoty. Okolo
frekvence 1 Hz se ovSem ztratovy modul zménil a hodnoty kontrolniho vzorku se zvysily.
Hodnoty nekopirovaly kontrolni vzorek a ztratové moduly vzorkii studenych omacek
se vzajemné lisily. Vzorky s 0,25 a 0,5 g/100g ibisku vykazovaly stejné hodnoty, zatimco
vzorek s koncentraci 0,125 g/100g mé&l hodnoty niz$i. Vyssi koncentrace ibisku tedy mirné

zvySovala hodnoty ztratového modulu.
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Obrazek 21 Zavislost ztratového modulu pruznosti G™” na frekvenci u modelovych vzorki
studenych omacek s piidavkem ibisku- sada S30

Hodnoty ztratového modulu pruznosti u sady S30 s pridavkem ibisku (obr. 21) byly velice
blizké. Jediny vzorek s koncentraci ibiSku 0,25 g/100g se od ostatnich liSil a mél nizsi
hodnoty ztratového modulu. Tato odliSnost byla pravdépodobné zplisobena chybami
v méfeni. Pocate¢ni hodnoty vzorki s ibiskem byly mirn€ vyssi nez u kontroly. S pfidavkem
ibisku se tedy mirn¢ zvySily hodnoty ztratového modulu. S vyssi frekvenci potom hodnoty

kontrolniho vzorku rostly a pfevysily hodnoty ztratovych modulii vzorki s matchou.

Obsah oleje také mirn€ ovliviioval hodnoty ztratovych moduld pruznosti. U sady s vys§Sim

obsahem oleje S30 byly totizZ naméfené hodnoty vyssi.
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Obrazek 22 Zavislost ztratového modulu pruznosti G*” na frekvenci u modelovych vzorkt
studenych omacek s piidavkem matcha tea- sada S20

| v piipad¢ piidavku matcha tea u sady S20 se ztratové moduly pruznosti vzorki omacéek
liSily. OvSem opét lze z grafu na obrazku 22 pozorovat, Ze se zvySujici se koncentraci matchy
se hodnoty ztratového modulu snizuji a jsou niz$i, nez u kontrolniho vzorku neobsahujiciho
biologicky aktivni latku. Jediny vzorek s pocateéni hodnotou vyssi nez kontrola byl

cv w7

byly vice vzdalené od ostatnich vzorkd.
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Obrazek 23 Zavislost ztratového modulu pruznosti G'” na frekvenci u modelovych vzorka
studenych omacek s pridavkem matcha tea- sada S30



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 65

U pridavku matcha tea v sad¢ S30 opét platilo, ze hodnoty ztratového modulu pruznosti
byly niz$i, nez u kontroly. Opét je z grafu na obrazku 23 patrné, ze vzorek s 0,5 g/100g
matchy se nejvice odliSoval. S vyssi koncentraci matcha tea opét klesaly hodnoty ztratového

modulu pruznosti.

Z grafii na obrazcich 22 a 23 lze pozorovat, ze obsah oleje m¢l také vliv na hodnoty
ztratového modulu pruznosti. S vy$§im mnozstvim oleje se zvySily hodnoty u vS§ech omacek
kromé vzorku s 0,5 g/100g matchy. Ten vykazoval naopak snizeni hodnot s vyssim obsahem

oleje.

7.5.4 Komplexni G* modul pruZnosti a tangenta tihlu faizového posunu

Z namétenych vysledkll byly také vypocteny hodnoty tangenty thlu fazového posunu
a komplexniho modulu pruznosti. Komplexni modul pruznosti reprezentuje tuhost vyrobku
a tangenta thlu fazového posunu vyjadiuje ptevahu elastické nebo viskézni slozky produktu.
Pokud je hodnota tangenty mensi nez 1 je vyrobek elasticky, v ptipadé€, ze je vyssi nez 1
vykazuje vyrobek vlastnosti viskézni. Stanovené hodnoty jsou uvedeny v tabulce 4. Uhel

i komplexni modul byli zjistovany pfi frekvenci 1 Hz.

Tabulka 4 Hodnoty komplexniho modulu pruznosti a tangenty tthlu fazového posunu

pro frekvenci 1 Hz

Vzorek 520 530
tg 6 G* tg 6 G*

10,125 0,14 404,60 0,10 783,44
10,25 0,14 472,25 0,12 501,03
10,5 0,14 470,04 0,11 751,15
M 0,125 0,15 396,20 0,12 714,76
M 0,25 0,17 273,54 0,12 585,30
M 0,5 0,20 225,16 0,20 171,30
K 0,15 418,28 0,12 738,36

Tangenta fazového whlu vzorkl studenych omacek kolisala, vétsich hodnot dosahovala
u sady S20, kde se pohybovala mezi 0,15 a 0,20. U sady S30 byl rozsah vétsi a nabyval
hodnot od 0,10 az do 0,20.

U vzorku sady S20 obsahujicich ibiSek byly hodnoty stejné, a to 0,14. Fazovy posun téchto
vzorkd byl tedy stejny a neménil se Vv zavislosti na koncentraci latky. Tyto vzorky mély

0 jednu setinu niz8i hodnotu tangenty nez kontrola. U sady S30 bylo kolisani fazového



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 66

posunu nepatrné. Hodnoty se pohybovaly od 0,10 do 0,12. Vzorek s 0,25 g/100g vykazoval
stejnou tangentu jako kontrola.

U vzorkt obsahujici matchu u sady S20 se fazovy posun mirné lisil. S vyssi koncentraci
se jeho hodnoty zvySovaly. Koncentrace 0,125 g/100g projevila stejny fazovy posun jako
kontrolni vzorek, méli tedy shodné vlastnosti. Omacky v sadé S30 vykazovaly stejny fazovy
posun jako kontrola, kromé¢ vzorku s matchou v koncentraci 0,5 g/100g. Tento vzorek
se z fady vychyloval a jeho hodnota fazového posunu byla stejné jako v sad¢ S20, tedy 0,20.
Tento vzorek mél v obou sadach (S20 1 S30) stejnou hodnotu tangenty, zarovei se jednalo

o nejvyssi hodnotu ze vSech vzorkli omécek.

S vys$$im obsahem oleje doslo k mirnému snizeni tangenty fazového uhlu. Pouze u vzorku

s 0,5 g/100g matcha tea se hodnota nezménila.

Hodnoty komplexniho modulu pruznosti G* se u obou sad velmi lisily. Kontrolni vzorek
v sad¢é S20 mél hodnotu 418,28, ovsem u sady S30 byla hodnota vyssi a to 738,36.

U vzorkli studenych omacek s ibiSkem Vvsadé¢ S20 byly hodnoty podobné, kromé
koncentrace 0,125 g/100g. Tento vzorek omacky mél komplexni modul nizsi. Kontrola
vykazovala hodnotu mezi vzorky s 0,125 a 0,25 g/100g. U sady S30 vykazoval odlisnou
niz8§i hodnotu vzorek s koncentraci 0,25 g/100g. U kontroly byla zjisténa hodnota mezi
vzorky s 0,125 a 0,5 g/100g. U ptidavku ibisku tedy nebyl potvrzen vliv na komplexni modul

pruznosti.

U pridavku matcha tea, Ize z tabulky 4 pozorovat, ze se zvySujici se koncentraci hodnoty
komplexniho modulu pruznosti klesaly u obou sad (S20 i S30). V piipadé sady S20 klesly
hodnoty z 396,20 u ptidavku 0,125 g/100g na 225,16 u koncentrace 0,5 g/100g. U sady S30
klesly hodnoty ze 714,76 az na 171,30. Jednalo se o vzorek s nejnizsi hodnotou. Kontrola

vykazovala vy$s$i komplexni modul nez vzorky s matchou sady S20 i S30.

Komplexni moduly pruznosti se u sady S30 pohybovaly ve vySSich hodnotéach, neZ u sady

S20. Vyssi obsah oleje tedy zvySoval hodnoty komplexniho modulu.

7.5.5 Shrnuti a diskuze vysledki reologického méieni

U vSech vzorkl studenych omécek byly hodnoty elastického modulu pruznosti vyssi nez
hodnoty ztratového modulu pruznosti. To znamena, Ze u v§ech vzorkl pievazovaly elastické
vlastnosti nad viskéznimi. Protoze tangenta tthlu fazového posunu byla u vSech vzorki nizsi

nez 1, potvrzuje se tim, Ze nase studené omacky byly elastické.
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U pridavku ibiSku nebyl pozorovan vliv na reologické vlastnosti. OvSem v ptipadé pouZziti
matcha tea byl zaznamenan klesajici trend hodnot viskozity, elastického, ztratového
i komplexniho modulu pruznosti. To znamend, Ze svy$$i koncentraci matcha tea
se zvysSovaly elastické vlastnosti studenych omacek. Pouze vzorek studené omacky
obsahujici 0,5 g/100g matchy se odliSoval. Tato omacka vykazovala nejnizs§i hodnoty
viskozity, elastického, ztratového i komplexniho modulu pruznosti. Také u néj byla zjisténa
nejvyssi hodnota tangenty fazového thlu. VSechny tyto parametry udavaji, Ze tento vzorek

byl nejméek¢éi a nejméné elasticky.

Vyssi obsah oleje u sady S30 zpisobil mirné zvySeni hodnot vSech modulti pruznosti

I viskozity. Vzorky s vy$sim mnozstvim oleje mély tedy vyssi viskoelastické vlastnosti.

Fomuso a spol. (2001) provedli studii, ve které zkoumali vlastnosti béznych majonéz.
Elastické a ztratové moduly pruznosti u naSich studenych omac¢ek mély v porovnani s jejich
studii mirné vétsi stoupani hodnot v zavislosti na frekvenci. Jejich vzorky béznych majonéz
ovSem vykazovaly podobné pocateéni hodnoty jako nase vzorky studenych omacek.
To znamena, Ze naSe studené¢ omacky mély podobné viskoelastické vlastnosti jako bézné
majonézy. Hodnoty tangenty fdzového thlu béznych majonéz byly také mensi nez jedna,

coz znaci prevahu elastické slozky stejné jako u nasich studenych omacek. [66]

Mnozstvi oleje také ovlivnilo hodnoty komplexniho modulu pruznosti naSich vzorki
studenych omacek. Konkrétné vyssi obsah oleje zvysil jeho hodnoty. Zminény vliv mnoZstvi
oleje potvrdili ve své studii i Stern a spol. (2007), kte¥i zkoumali vliv mnoZstvi oleje
na reologické vlastnosti majonéz. Hodnoty komplexniho modulu pruznosti G* jejich vzorki

majonéz se linearn¢ zvysovaly s rostoucim obsahem oleje. [67]

7.6 Vysledky stanoveni barvy

Stanoveni barvy bylo provedeno spektrofotometrem UltraScan VIS. Méteni bylo provedeno
pro kazdy vzorek studené omacky tiikrat a hodnoty byly zprimérovany. Vystupem z méfeni
barvy jsou hodnoty svétlosti L*, zelenosti/Cervenosti a* a zlutosti/modrosti b*. Vysledné
primérné hodnoty jsou uvedeny v tabulkdch 5 a 6. Na obrazcich 24 a 25 lze navic vidét
vzhled vzorkl studenych omacek. MiiZzeme z nich pozorovat, Ze rozdil v barvé omacek

je patrny i pouhym okem.
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Obrazek 25 Vzhled vzorkt studenych omacek- sada S30

Sada S20 s piidavkem ibisku projevila trend klesani hodnot svétlosti se zvySujici
se koncentraci, coz odpovida ocekavani. Hodnoty a* byly kladné, coz znamena, ze vzorky
studenych omacek obsahujici ibiSek byly ¢ervené, coz bylo poznat i vizudlné. Plati, Ze ¢im
vice ibiSku vzorek obsahoval, byl vice cerveny. Sytost ¢ervené barvy nabyvala hodnot 15,01
az 24,68. Na o0se b* byly hodnoty opét kladné, tedy vzorky omacek s ibiSkem byly spise
Zluté nez modré. Zlutost vzorkd se opét se zvysujici koncentraci piidavku ibisku mirné
zvySovala. Rozsah Zlutosti se pohyboval od 7,45 az po 8,88. Kontrolni vzorek vykazoval

cvwr

m¢él tedy nazelenalou barvu oproti vzorkiim s ibiskem, které mély barvu cervenou.

V ptipad¢ pridavku matcha tea u sady S20 opét svétlost klesala se zvysujici se koncentraci
latky. Protoze hodnoty a* byly zaporné, vzorky studenych omacek mély nazelenalou barvu.
Opét se jednalo o parametr pozorovatelny i vizudlné. Pfi rostouci koncentraci matchy
hodnoty zelenosti klesaly, coz znaci, ze s vyssi koncentraci byly vzorky zelené&jsi. Zelena
barva nabyvala hodnot od -1,19 do -1,97. V pfipad¢ parametru b* byly hodnoty opét
kladné, coz znaci zlutou barvu. Hodnoty rostly se zvysujici se koncentraci a pohybovaly
se v rozsahu 17,73 az 27,04. Vzorky omacek s matchou byly tedy zlutéjsi nez ty s ibiSkem.

Podle o¢ekavani byl kontrolni vzorek nejsvétlejsi s hodnotou 90,63 a mél nazelenalou barvu
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s odstinem mezi vzorky s 0,125 a 0,25 g/100g matchy. Zlutost omacek s matchou byla

mnohokrat vyssi nez u kontroly.

Tabulka 5 Hodnoty L* a* b* vzorkt studenych omacek- sada S20

Vzorek L* a* b*

10,125 66,17 15,01 7,45
10,25 62,03 18,26 8,22
10,5 56,51 24,68 8,88

M 0,125 | 71,98 -1,19 17,73

M 0,25 64,27 -1,80 23,36
M 0,5 53,01 -1,97 27,04
K 90,63 -1,37 5,74

U sady S30 mizeme z tabulky 6 pozorovat, ze svétlost vzorkt studenych omacek s ibiSkem
byla vys§i nez u piedchozi sady. Opét je zde klesajici trend svétlosti se zvySujici
se koncentraci. Parametr a* se také pohyboval v kladnych hodnotach (10,31-20,34),
vzorky byly tedy cervené. Stejné jako Vv piedchozi sadé hodnoty rostly se zvySujici
se koncentraci ibiSku. Oproti sadé S20 byly tyto hodnoty niZsi, coZ znaci, Ze studené omacky
V této sadé¢ mély mén¢ sytou Cervenou barvu. V piipadé parametru b* byly hodnoty kladné
a s koncentraci se zvySovaly. Opét byly hodnoty nizsi, nez v sadé S20, Zlutost tedy nebyla
tak vyrazna. Svétlost vzorki s ibiSkem byla niz$i nez u kontroly. Ta navic vykazovala zeleny
odstin, zatimco omacky s ibiskem mély odstin erveny. Zlutost kontrolniho vzorku

se pohybovala mezi vzorky s koncentraci 0,125 a 0,25 g/100g.

Pii pFidavku matcha tea v sadé S30 byla svétlost vzorka studenych omacek také vyssi,
nez U sady S20, pficemZ hodnoty klesaly s rostouci koncentraci. Podle zapornych hodnot
parametru a* lze ur€it, Ze se jednalo 0 zelenou barvu. Tyto hodnoty byly zaporngjsi,
nez U vzorkll s matchou v sad¢é S20, tedy sytost zelené barvy zde byla vyraznéjsi. Rozsah
hodnot zelené barvy byl -2,14 az -2,31. Zlutost vykazovala v tomto piipadé podobné
hodnoty jako u sady S20 i rostouci trend zde byl shodny. Vzorky omacek byly opét tmavsi
nez kontrola. Ta byla v sadé¢ S30 nejsvétlejsi ze vSech vzorkid studenych omacek. Sytost

zelené barvy omacek byla vyssi neZ u kontroly, to platilo 1 u sytosti Zluté barvy.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

Tabulka 6 Hodnoty L* a* b* vzorkt studenych omacek- sada S30

Vzorek L* a* b*
10,125 80,83 10,31 4,38
10,25 68,32 18,68 6,09
10,5 65,49 20,34 7,38
M 0,125 | 85,93 -2,14 13,06
M 0,25 78,04 -2,19 19,52
M 0,5 61,29 -2,31 27,54
K 92,55 -1,44 5,82

7.6.1 Shrnuti a diskuze vysledkii méfeni barvy

Ve shrnuti lze fici, Ze se zvySujici se koncentraci biologicky aktivni latky se zvySuje sytost
barvy studenych omacek. Zaroven tedy klesa svétlost vzorkti omacéek. To ve své studii
potvrdili 1 Shin a spol. (2021), ktefi zjistili, Ze s rostouci koncentraci ibisku klesaji hodnoty
svétlosti vzorkll jogurti. Také vypozorovali rostouci trend parametru a* v zavislosti
na koncentraci ibiSku. To souhlasi i s nasi studii, protoZe ervenost nasich vzorki studenych
omacek rostla se zvySujici se koncentraci ibiSku. Stejnych vysledkii ve své studii dosahli
I Singo a Beswa (2019), kteti zkoumali vliv ptidavku ibisku do vzorkli zmrzlin. I v jejich
ptipadé svétlost vzorkl klesala s rostouci koncentraci ibisku. Také hodnoty Cervenosti
zmrzlin vykazovaly v zavislosti na koncentraci ibiSku stejny rostouci trend. V souladu
s Du a spol. (1973) mohl tendenci zvySujici se ervenosti vyvolat vyssi obsah antokyant.
Jejich Cervena barva se zaroven zvySuje s niz§imi hodnotami pH, coZ souvisi s naSimi
piedchozimi vysledky méfeni pH (viz kapitola 7.2). Co se ty¢e parametru b* ve studii
Shin a spol. (2021) nebyl zjistén vliv koncentrace ibisku na hodnoty zlutosti, zatimco
V naSem piipadé Zlutost vykazovala mirné zvyseni hodnot v zavislosti na koncentraci ibisku.
Naopak ve studii, kterou provedli Singo a Beswa (2019) se hodnoty zlutosti vzorkti zmrzlin
mirné snizovaly s rostouci koncentraci ibisku. Zlutost tedy nezalezi pouze na obsahu ibisku,
ale 1 na typu vyrobku a ostatnich surovinach. Zatimco svétlost a Cervenost je vyrazné

ovlivnéna obsahem ibisku. [59][60][68]

Co se tyce pridavku matcha tea Kavaz Yiiksel a spol. (2017) uvedli stejné vysledky zmény
svétlosti vzorkli zmrzlin jako v pfipadé€ nasich studenych omacek. Ve své studii totiz zjistili,
ze se zvysujici se koncentraci matchy se svétlost vzorkti snizuje. Také hodnoty a* klesaly,
tedy zelenost vzorkli zmrzlin rostla se zvySujici se koncentraci matcha tea. Stejny trend byl
pozorovan i u nasich omacek. Nakonec parametr b* se zvySoval s rostouci koncentraci, coz
se op€t shoduje s nasimi vysledky. Stejné barevné zmény pozorovali i Kim a Han (2018).

Pti svém vyzkumu vlivu ptidavku matchy na barvu pomazanek z kokosového mléka zjistili,
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ze svétlost pomazanek se s vyssi koncentraci matchy snizuje. Naopak zelenost a zlutost
pomazanek se s rostouci koncentraci matcha tea zvysovaly. Miizeme tedy shrnout, ze vyssi
koncentrace matcha tea zpusobuje nizs$i svétlost vyrobki, ale zvySuje jejich zelenost

a zlutost. [58][61]

Pfi naSem pozorovani bylo také zjisténo, ze obsah oleje ovliviiuje svétlost vSech modelovych
vzorka S biologicky aktivnimi latkami. Konkrétné s vyssim obsahem oleje je barva vzorki
svétlejsi. Sytost Cervené a zluté barvy se tedy s vét§im mnozstvim oleje sniZuje. Pouze zelena

barva se vét§im mnozstvim oleje zvyraznila.

V porovnani se studii Gaafar (2011) byly nase kontrolni vzorky nizkotu¢nych omacek
svétlejsi, nez komercné dostupné bézné i nizkotu¢né majonézy. Bézna majonéza byla
svétlejSi nezZ majonéza S niz§im obsahem oleje, to se shoduje snaSimi vysledky, kdy
kontrolni omacka s vy$§im mnozstvim oleje byla svétlejsi nez kontrola s niz§im obsahem
oleje. Dle parametru a* majonézy vykazovaly také mirn¢ zeleny odstin stejné jako nase
kontrolni vzorky omacéek. Navic s niz§im obsahem oleje se zelenost snizovala jak
u komer¢nich majonéz, tak u nasich studenych omacek. Podle parametru b* byly komeréné
dostupné majonézy zbarveny do zluta, to plati i u nasich studenych omacek. Zaroven vyssi
obsah oleje zvySoval zlutost majonéz i kontrolnich vzorki studenych omacéek. Lze tedy fici,
ze vyssi obsah oleje zvysSuje svétlost vzorkd majonéz i studenych omacek. Stejny rostouci

trend plati i pro zelenost a zlutost. [62]

7.7 Vysledky stanoveni senzorické analyzy

Utastnici senzorické analyzy hodnotili vlastnosti studenych omadek podle pétibodovych
stupnic. U modelovych vzorki studenych omacek byly hodnoceny senzorické parametry
vzhled a barva, konzistence, roztiratelnost, chut’ a viin€, kyseld chut, pachuté a celkova
ptijatelnost. Panel posuzovatell byl slozen z 10 proskolenych ¢lenti a hodnoceni probihalo

v senzorické laboratoti UTB. Vzorovy dotaznik je uveden v pftiloze I.

7.7.1 Vysledky stanoveni vzhledu a barvy

Jako prvni se pfi senzorické analyze hodnotil vzhled a barva. Hodnotitelé vyuzivali zrak
ke zkoumani povrchovych vlastnosti studenych omacek. Omacka v nejlepsim stavu by méla
mit smetanové bilou barvu, popiipad€ obarvenou pouzitymi surovinami. V piipadé pridavku
ibisku by méla byt barva mirné nacervenald a v pfipadé pfidavku matcha tea by se mél

vzorek omacky mirné zabarvit dozelena. Barva by také méla byt stejnoroda a bez cizich
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odstint. Povrch by byl v nejlepsim ptipad¢ hladky a leskly. V nejhorSim ptipadé by byla
barva vyrobkll nehomogenni, na povrchu by byly patrné silné oxidativni zmény a zna¢na

deformace. Vzhled by byl celkové narusen, protoze by se oddéloval tuk.

V piipadé hodnoceni sady S20 kriticky obor neplatil, to znamend, ze nezamitame nulovou
hypotézu. S 95% spolehlivosti se da tedy fici, ze mezi vzorky studenych omécek neni rozdil
ve vzhledu a barvé. Barva byla hodnocena jako typicka po pouzitych surovinach. Povrch byl
hladky a leskly.

U sady S30 bylo po provedeni Némenyiho testu zjisténo, Ze se liil vzorek kontrolni od toho
obsahujiciho 0,5 g/100g ibisku. S 95% spolehlivosti mél vzorek s ibiskem horsi vzhled
a barvu, nez vzorek kontrolni. Zaroven se jednalo 0 vzorek s nejhor$im vzhledem a barvou.
Hodnotitelé stanovili jeho vzhled jako homogenni s nepatrnymi odchylkami v hladkosti
povrchu, ovSem stale bez cizich odstini. Nejlepsi vzhled a barva byla hodnocena

U kontrolniho vzorku studené omacky.

V porovnani se Shin a spol. (2021) se nase vysledky hodnoceni vzhledu a barvy lisi. V jejich
studii byly tyto parametry hodnoceny jako pfijatelnéjsi u vzorkd jogurtl s vyS$$im obsahem
ibiSku. Zatimco v naSem piipad¢ byl vzorek studené omacky s nejvétsi koncentraci ibisku

hodnocen jako vzorek s nejhor§im vzhledem a barvou. [59]

U pridavku matcha tea se 1isi nase vysledky od studie Kavaz Yiiksel a spol. (2017). V jejich
pruizkumu byly vzorky zmrzlin obsahujici matchu hodnoceny tak, Ze se zvySujici
se koncentraci se zhorSoval jejich vzhled. Zatimco v naSem piipad€ nebyl mezi vzorky

studenych omacek obsahujicich matchu rozdil ve vzhledu a barvé. [61]

7.7.2 Vysledky stanoveni konzistence

Druhym stanovovanym parametrem byla konzistence vzorka studenych omacek. Nejlepsi
mozna konzistence byla krémovita, bez vzduchovych dutin a homogenni. Vzorek omacky
s nejhorsi konzistenci by byl roztékavy, nehomogenni s oddélovanim tuku. Také by se u nég;

vyskytovalo velké provzdusnéni.

Pii stanoveni konzistence u sady S20 bylo Némenyiho testem zjist€no, ze mezi vzorky
studenych omacek neni rozdil. Pfidavek ibisku a matcha tea tedy nemél vliv na konzistenci
omacek. Konzistence studenych omacek v této sadé byla hodnocena jako krémovita, bez

vyskytu nebo s mirnym naznakem vzduchovych dutin a homogenni.
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U sady S30 ovSem byl mezi vzorky hodnocen rozdil v konzistenci. Konkrétn¢ se lisil vzorek
obsahujici matchu v koncentraci 0,5 g/100g od kontrolniho a vzorkt s 0,25 g/100g ibisku
a 0,125 g/100g matchy. Tyto dva vzorky mély stejnou konzistenci. Nejlépe byla hodnocena
konzistence kontrolniho vzorku. Naopak nejhorsi konzistenci mél vzorek s nejvyssi
koncentraci matcha tea. Jeho konzistence byla vyhodnocena jako mirné fidka s vyskytem
vzduchovych bublin a mirné nehomogenni. Lze tedy pozorovat, ze se zvySujici
se koncentraci matchy v piipadé sady S30 se konzistence zhorSovala. Vyssi obsah oleje mél

tedy vliv na studené omacky obsahujici matchu.

Ve studii Vu a spol. (2017) byla hodnocena konzistence jogurtli obsahujicich matchu.
Senzoricka analyza téchto jogurtd prokazala, Ze mezi nimi neni rozdil v konzistenci.
To se shoduje s nasimi vysledky v ptipadé sady S20. Zjistili také, ze pii pouziti mensiho
mnozstvi stabilizatoru (stejné jako u nasi sady S30) dochazi s vysSi koncentraci matchy

ke zhorSovani konzistence, coz tedy potvrzuji nase vysledky. [57]

7.7.3 Vysledky stanoveni roztiratelnosti

Pro stanoveni roztiratelnosti studenych omacek byl vyuzit ntz, kterym byly vzorky
rozetfeny po talifi nebo rohliku. Rozsah stupnice roztiratelnosti omacek se pohyboval

od vynikajici po nepfijatelnou.

Mezi vzorky studenych omacek nebyl na hladin€ vyznamnosti 95 % shledan statisticky

vyznamny rozdil v roztiratelnosti.

Roztiratelnost vSech vzorkli studenych omacek byla hodnocena jako vynikajici az velmi
dobra. To znamen4, Ze jak pfidavek biologicky aktivnich latek, tak obsah oleje nema vliv

na roztiratelnost studenych omacek.

Kim a Han (2018) hodnotili roztiratelnost pomazanek z kokosového mléka obsahujicich
matcha tea. Zjistili, ze s 95% pravdépodobnosti je rozdil v roztiratelnosti vzorkl pomazanek.
Roztiratelnost jejich vzorkl se zhorSovala s rostouci koncentraci matchy. Jejich vysledky
se neshoduji s naSimi, protoze v naSem piipadé nebyl hodnocen rozdil v roztiratelnosti
omacek. Rozdilnost naSich vysledkl je nejpravdépodobnéji zplisobena rtiznym slozenim

a druhem vyrobkii. [58]
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7.7.4 Vysledky stanoveni chuti a viiné

Pti hodnoceni chuti a viin€ ucastnici senzorické analyzy vyuzivali jak chutovy tak ¢ichovy
smysl. Jako neutralizator chuti byl pouzit rohlik a voda. V piipad¢ nejlepsiho stupné
hodnoceni byla chut’ vyrobku vynikajici, typicka po pouzitych surovinach a viné byla velmi
harmonicka. Pti nejhorSim stupni hodnoceni byla chut nepfijatelnd, zlukla, slana

a netypicka. Viin¢ v tomto ptipad¢ byla zatuchla.

V senzorickém stanoveni chuti a viin€ studenych omacek mezi vzorky omacek nebyl zjistén
statisticky vyznamny rozdil v chuti a viini. S pravdépodobnosti 95% tedy vyssi koncentrace
ibisku 1 matcha tea nijak neovliviiuje chut’ ani vini. Navic plati, ze chut' a viin¢ vzorki

s biologicky aktivni latkou se shoduje i se vzorky kontrolnimi.

Nejcastéji byla chut’ a vliné hodnocena jako velmi dobra, to znamena, Ze se vyskytovaly
nepatrné odchylky od vynikajici chuti a viing, ale pfesto byla typicka a harmonicka. Nikdo
nehodnotil chut’ a viini jako nepfijatelnou a pouze dvéma hodnotiteliim se zdala primérna,

tedy netypicka.

Vysledky hodnoceni chuté a viiné u nasich modelovych vzorki studenych omacek se shoduji
se studii Shin a spol. (2021). V obou piipadech nebyl na hladin¢ vyznamnosti 5% hodnocen
rozdil v chuti a viini v zavislosti na koncentraci ibisku. Naopak hodnoceni chuti u studenych
omacek s pridavkem matcha tea se liSilo od studie Kavaz Yiiksel a spol. (2017). V jejich
vyzkumu zjistili, Ze chut’ a viiné zmrzlin se zhorsuji s vyssi koncentraci matchy, zatimco

u nas piidavek matchy chut’ a viini nijak neovlivnil. [59][61]

7.7.5 Vysledky stanoveni kyselé chuti

Dalsim stanovovanym parametrem u nami vyrobenych studenych omacek byla intenzita

kyselé chuti. Jeji hodnoceni se pohybovalo na stupnici od pfili§ kyselé po nekyselou.

Pfi stanoveni kyselé chuti u sady S20 bylo zjisténo, Ze S 95% spolehlivosti se vzorky
studenych omacek liSily v intenzité kyselé chuti. Konkrétné se od sebe lisily vzorky
obsahujici ibisSek o koncentracich 0,125 a 0,5 g/100g. Vzorek studené omacky s vyssi
koncentraci ibiSku byl mnohokrat kyselejsi, jednalo se o nejkyselejsi vzorek sady. Naopak
pozorovat, zZe s vyssi koncentraci ibisku se zvySuje kyselost omacek. U vzorkl obsahujicich
matcha tea byl také hodnotiteli pozorovan klesajici trend kyselosti se zvySujici

se koncentraci.
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U sady S30 bylo hodnoceno, Ze s 95% spolehlivosti mezi vzorky studenych omacek s vys$sim
obsahem oleje nebyl rozdil v kyselé chuti. Mtizeme tedy fici, ze vyssi obsah oleje zakryval
zmény v kyselé chuti. U téchto studenych omacek byla kyseld chut hodnocena jako velmi

kysela az primérné kysela.

Ve studii Nuraeni a spol. (2014) zjistili, Zze na hladin¢ vyznamnosti 5 % nem¢l ptidavek
ibisku vliv na kyselou chut’ Kumysu z koziho mléka. Vzorky Kumysu byly hodnoceny jako
lehce kyselé az kyselé. Jejich vysledky se shoduji s nasimi v ptipadé sady S30, kdy opét
nebyl hodnocen rozdil v kyselé chuti. [56]

7.7.6 Vysledky stanoveni pachi a pachuti

Hodnotitelé¢ méli také stanovit ptitomnost ptipadnych pachuti v nasich studenych omackach.
Opét hodnotili na stupnici od 1 do 5, kdy 1 byl vyrobek naprosto bez cizich pachti a pachuti

a 5 byl vyrobek s vysokou ptitomnosti pachi a pachuti.

Pti stanoveni pachuti ve vzorcich studenych omacek, nepadly hodnoty testovaciho kritéria u
obou sad vzorkl do kritického oboru. To znamend, Ze nulova hypotéza platila a s 95%
spolehlivosti nebyl mezi vzorky omdacek rozdil v pachutich. Hodnotitelé¢ stanovili,

zZe pritomnost pachuti ve vzorcich omacek byla velmi slaba az nulova.

Vétsina hodnotitelti také zminila, Ze studené omacky obsahujici ibiSek mély naznak octové
chuti a ibiSek v nich byl citit jen velmi slab&. Naopak u vzorkli s matchou octova chut

zanikala a byla mirné nasladla. Také u téchto vzorkt byla patrna chut’ travy nebo ptimo caje.

7.7.7 Vysledky stanoveni celkové prijatelnosti

Jako posledni parametr senzorické analyzy byla hodnocena celkova pftijatelnost vzorka
studenych omacek. Pfi tomto hodnoceni byly vzaty v Givahu vSechny pfedchozi parametry
ajejich shrnutim byla vyhodnocena celkové pfijatelnost studenych omécek. V ptipadé
nejlepSiho hodnoceni byla piijatelnost oznacena jako vynikajici a v pfipadé nejhorsiho
hodnoceni byl vzorek oznaden jako nepftijatelny.

Pti1 hodnoceni celkoveé piijatelnosti bylo zji§téno, Ze na hladin€ vyznamnosti 5% se studené

omacky nelisili v celkové piijatelnosti. To znamend, Ze ani obsah biologicky aktivni latky

ani obsah oleje jejich pfijatelnost neovlivnil.

Celkové byly studené¢ omacky hodnoceny jako primérné piijatelné. Podle hodnotitelti byla

hlavnim parametrem ovlivitujicim pfijatelnost kysela chut’ omacek.
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Pii stanoveni celkové pfijatelnosti jogurtovych dresinki ve studii Shin a spol. (2021) zjistili,
ze hodnotitelé preferuji vice vzorky s vyssim obsahem ibisku. To se neshoduje s naSimi
vysledky, protoze v naSem piipad¢ nebyl rozdil v celkové preferenci studenych omacek
a obsah ibisku ji tedy neovlivnil. Také v porovnani vysledkt s Kavaz Yiiksel a spol. (2017)
lze pozorovat rozdil. V jejich pfipadé se celkova pfijatelnost vzorkti zmrzlin s matchou

zhorsovala s rostouci koncentraci. [59][61]
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ZAVER
Cilem této prace bylo vytvofit veganskou alternativu majonézy za pouziti biologicky
aktivnich latek. Ukolem bylo zjistit vhodnou koncentraci latky, aby byla zachovana dobra

stabilita a senzorické vlastnosti. Také byl zkouman vliv obsahu oleje na zminované

vlastnosti.

Z vysledku praktické ¢asti 1ze fici, Ze ibiSek 1 matcha tea prokazali vhodné vlastnosti pro

pouziti ve studenych omackach.

Z méteni pH mtzeme urcit, ze vSechny vzorky spliiovaly podminky legislativy, tedy mély
pH pod 4,5. Zkoumané biologicky aktivni latky mohou byt proto pouzity k vyrob¢ studenych
omacek.

Na zékladé stanoveni stability je vhodné pouziti ibisku ve vSech koncentracich vyuzitych

z diivodu vykyvu stability pfi vyssich koncentracich.

Pfi méteni textury bylo zjiSténo, ze vzorky omécek s tvrdosti nejblizsi kontrolnimu vzorku
byly ty s koncentraci ibisku 0,5 g/100g a obsahem matchy 0,125 g/100g. Ostatni texturni

parametry se s piidavkem biologicky aktivnich latek ptili§ neménily.

Reologické méfeni vykazovalo podobné hodnoty v pfipad¢ pouziti ibisku, jeho koncentrace
tedy nema vliv na reologii. ZvySujici se koncentrace matcha tea naopak zhorSovala

reologické vlastnosti a SniZovala elasticitu studenych omacek.

Obsah oleje ovliviioval pouze vzorky studenych omacek obsahujici matcha tea, zejména
reologické vlastnosti téchto omacek vykazovaly nizkou krémovitost, coZ je u veganskych

alternativ majonéz nezadouci.

Pfi senzorickém hodnoceni vykazovaly vzorky studenych omacek horsi pfijatelnost.
Zejména kyseld chut’ byla vysoké a zastinila tak ostatni vlastnosti. Proto bych pro pfisti
vyzkum navrhovala pouzit pouze jednu okyselujici pfisadu (ocet nebo kyselinu citronovou)

a pouZit veétsi mnozstvi cukru.

Celkoveé lze konstatovat, ze ptidavek ibisku do studenych omécek je vhodny v ndmi
vybranych koncentracich a ani obsah oleje nema vliv na vlastnosti téchto omacek. Je ovsem
vhodna drobna uprava receptury pro zlepSeni chutového aspektu. Piidavek matcha tea

je vhodny také v jakékoliv nami pouzité koncentraci, ovsem pouze pfi niz§im obsahu oleje.
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v

Pfi zvySeni obsahu oleje vyss$i koncentrace zptsobi zhorSeni vlastnosti. Nejvhodnéjsi je

ptidavek matchy do 0,25 g/100g.
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N.s
o

VIO

epigalokatechin galat
stupen Celsia

kyselina eikosapentaenova
kyselina dokosahexaenova
kilodalton

Newton

Pascal

Herz

milimetr

centilitr

Newton sekunda

olej ve vodé

voda v oleji
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PRILOHA P I: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI

Senzorické hodnoceni veganskych majonéz

Datum senzorického hodnoceni:

Jméno:

Zdravi:

Vzorek

Vzhled a
barva

Konzistence

Roztiratelnost

Chut’ a
viné

Kysela
chut’

Pachuté *
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*k hodnoceni navic popiste co nejpodrobnéji chut’




Hodnotitelské schéma:

Vzhled a barva

1.

2.

barva smetanové bila, poptipadé obarvena pouzitymi surovinami (nazelenala,
nartizoveld/Cervend), stejnorodd, bez cizich odstini. Povrch hladky, leskly,
nepatrnd odchylka, bez cizich odstinti, homogenni. Vzhled bez jakychkoliv zndmek
deformace, ¢isty, hladky, leskly,

barva nepiijemna, je homogenni s vylou¢enim mramorovani. Vzhled vykazuje
odchylky zpiisobené mirnou deformaci tvaru, drobnéjsi zavady v hladkosti povrchu,
povrch je nepatrné matny,

barva mirné¢ nehomogenni, tmava, povrch matny bez lesku, na povrchu mirné
barevné zmény v dusledku oxidativnich zmén, odchylky v hladkosti, mirné odd¢leni
fazi

barva nehomogenni, silné oxidativni zmény na povrchu, zna¢na deformace povrchu,
vzhled narusen, oddéleny tuk.

Konzistence

1. krémovita, bez vzduchovych dutin, homogenni,

2. homogenni, ale nedostatecné krémovita, nepatrné vzduchové bubliny,

3. mirn¢ fidkd, malé vzduchové bubliny, mirn¢ nehomogenni

4. tidka, nehomogenni, vyskyt vétSich vzduchovych dutin, faze se od sebe oddéluji

5. roztékava, nehomogenni s oddélenym tukem, s velkym vyskytem provzdusnéni.
Roztiratelnost

1. Vynikajici

2. Velmi dobra

3. Dobra

4. Primérna

5. Nepfijatelna

Chut’ a vuné

1. Vynikajici — chut’ a viing typicka po pouzitych surovinach, vyrazna (matcha — jemna,
mirné sladka s ndznakem trpkosti, ibiSek — aromatickd, nakysl4). Ving ¢ista velmi
harmonicka,

2. Velmi dobrd — nepatrné odchylky od vynikajici chuti a viné, chut a viné
harmonicka, typicka,

3. Dobra — odchylky od vynikajici chuti a viing, pfesto harmonicka,

4. Primérna — chut’ a vlin€ netypickd, nehomogenni, mirn¢ nazlukla a neptijemna

5. Nepftijatelna — necista, zlukla, slana, hotka, cizi, netypicka, zatuchla.

Kysela chut’

1. Prilis kysela

2. Velmi kysela

3. Pramérné kysela

4. Malo kysela

5. Nekysela



Piitomnost cizich pachu a pachuti:
1. wvyrobek naprosto bez cizich pacht a pachuti
2. velmi slaby naznak cizich pachti a pachuti
3. mirny néznak cizich pacht a pachuti, stale vSak akceptovatelny vyrobek
4, vetsi pritomnost cizich pachii a pachuti, spiSe neakceptovatelny vyrobek
5. vysoka ptfitomnost cizich pacht a pachuti, vyrobek neni akceptovatelny

Celkova prijatelnost
1. Vynikajici

2. Velmi dobra

3. Dobra

4. Primérna

5. Nepfijatelna



