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ABSTRAKT

Cilem této bakai&ké prace bylo vybrat a charakterizovat jednottlughy kaeni, které se
pouzivaji v cukréské vyrolg (vanilka, lrebicek, skdice, anyz, badyan aj.). Po Uvodnim
rozdleni kaeni byla popsana jeho historie, funkcéizneé zgisoby vyuZziti. Naslednbyly
jednotlivé druhy keéeni charakterizovany obegrdale z hlediska obsahu vyznamnych latek

a u kazdého druhu keni byl uveden jehoifpadny I€ivy G¢inek.

Kli¢ova slova: anyz, badyanidbicek, kaeni, vanilka, vyznamné latky

ABSTRACT

The aim of this work was to choose and charactendevidual types of spices that are
used in confectionery production (vanilla, cloveyn@amon, anise, star anise, etc.). After
the initial division of spices, its history, funati and different use, were described. Subse-
guently, particular kinds of spices were charazestiin general and in terms of content of

significant compounds and at each type of spicpdtential therapeutic effect was given.

Keywords: anise, clove, significant substancesespistar anise, vanilla
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mé bakaléské prace.
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UvoD

Kofeni se v civilizaci pouziva od pradavna. Vypravyjeteo ziskanim vyznandrovliviio-
valy c&kjiny. Diky témto vypravam se objevovaly nové cesty a novéézéieni paki mezi
tzv. pochutiny. Nema vyzivovou hodnotu, ale je muwtrsloZkou potravy. Ma vyraznou

chu’ a wini, podporuje traveni, ale ma i konzefmaa antioxidani (€inky. Tyto vlastnosti

jsou zmisobeny #iznymi obsahovymi latkami, jako silice, alkaloidyykpsidy a dalSi.

Koteni se mMiZze pouzivat viiznych forméach; a to verstve, susené, tekuté, nebo mrazené
podol¥. Hraje dileZitou roli v potravinéském ptimyslu, v kulinarnich apravach, vzhledu
pokrmu, nebo aroma potravintilflizné polovina s¥tové vyroby kdeni je spatbovavana

v domacnostech a druha polovina v potrakském, farmaceutickém a také kosmetickém

pramyslu.

Kofeni také obsahujefadu faktofi a ®@&innych latek dlezitych v prevenci
a |l&b¢ mnoha chorob nebo harmonizujicich (stimulujicich tanizujicich, nebo

naopak uvalujicich a uklidiujicich) organizmus a jeho systémy.

Cilem prace bylo za#tit se na kéeni, které se pouziva v cuksé&é vyrolg, uvést jeho

obecnou charakteristiku, vyuZziti, obsah vyznamngitdk a jeho fipadné léivé (&inky.
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1 KORENI

Dle vyhlaSky Ministerstva ze¥délstvi ¢. 331/1997 Sb. je Keni definovano jak@asti
rostlin a to kdeny, oddenky, &ra, listy, n&, kvéty, plody, semena nebo jejicdasti, v ne-
zbytné mife technologicky zpracované a uzivané k awdwani chuti a uné potravin;
u mletych kdeni se fipousti gidavek protispékavych latek nejvySe do jednoho gmt

hmotnosti[1].

Kotfenim rozumimeuznr¢ upraven&asti rekterych rostlin. Vyznéuje se typickou a vyraz-
nou chuti i w&ni, které jim dodavaji éterické oleje. #mi je pozZivatina, kterq se pouziva
k vylepSeni nebo Upr&wchuti a viné potravin, ale také ke konzervaci. Nema vSak samo
0 solg vyzivovou hodnotu. M&asto i I€ivé inky, vétSina kdeninovych rostlin je zaro-
vei |éCivymi rostlinami. Kdenicimi latkami jsou i@devSim silice, hginy, téisloviny

a éterické oleje. €inné latky pati do skupiny éterickych oléj glykosich, alkaloid

a tislovin. Zahrnuji i pirodni barviva, mineralni latky a organické kysglihatké latky,

vitaminy a sacharidy [2-4].

Kofeni se pouziva pro ovli¥ni chuti, viné a vzhledu potravin, adrznosti potravin, podpo-
ru traveni a antioxidani inky. Je jedt fada Hife piikaznych, nicméh existujicich,
lé¢ebnych dinka koreni, nap. na zlepSeni paéti, na zrychleni metabolismu, na lepSi dy-

chani cinnosti srdce [5,6].

Chw pokrmi se zlepSuje fidanim kdeni, ovSem to vyZaduje zireé zkuSenosti, protoze
koreni ma pouze Zdaznit osobitou chiipokrmu a nikdy nesmidgwodni ch& pokrmu
zakryt [7].

Aby bylo zardeno zachovani aromaiami, nélo by byt dodrzeno ¢kolik zasad:
- nakupovani kieni pokud mozno vcelku, nedrcené a nemlete,

- skladovani ke&eni v neprodySnych nadobach, nejlépeekéach, ze kterych
nevyprcha aroma,

- drceni, mleti a strouhani temi €sré pied pouzitim — tim je docilena pln&
chu a vin¢ [8].
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1.1 Déleni koreni

Kotreni Ize rozdlit podle rekolika hledisek.

111

1.1.2

1.13

1.14

Tradi ¢éni déleni koieni

ostra kdeni (chilli, kayensky papbily acerny pep, zazvor, h&ice)
jemna kdeni (kaeninova paprika - lalukova, koriandr)

aromaticka keeni (kardamon, skwe, rebicek, fenykl, kopr, piskavice)
byliny (bazalka, bobkovy list, majoranka, estraglgmian)

aromaticka zelenina (cibulégesnek, Salotka, celer) [9].

Déleni koieni z hlediska vyzZivy
pros@sné — tiznécerstvé nebo susené &gdtteré ovlivauji zazivani

neSkodné — neobsahuje drazdivé latky a nema bakogihodnotu, je vSak aroma-

tické a chtiov¢é vyrazné, nap vanilka a sktice

silné drazdivé — obsahuje sdndrazdivé alkaloidy, ndp peff a paliva paprika,

v cukr&stvi se tento druh Keni nepouziva [9].

Déleni koieni podle pivodu

tuzemské — kmin, paprika, majoranka, jalovec, pétrpaprika, lib&ek, kopr,

éesnek

subtropické a tropické — anyz, badyan, kapary, @masky kwt a aiSek, nové kie-

ni, peg bily acerny, skdice, Safran, vanilka, zazvor [9].

Déleni podle trzni apravy

jednodruhové celé, jednodruhové mletzné sngsi [9].
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1.15

Déleni podle botanické charakteristiky

hluchavkovité Lamiaceag — rod mata, rod Salj, rod tymian, matédouSka obec-
na, yzop lekesky, levandule klasifikace, rozmaryn |éklay, dobromysl obecn4, sa-

turejka zahradni, majoranka zahradni, bazalka prava

mitikovité (Apiaceag — kmin kdenny, anyz vonny, fenykl obecny, koriandr sety,

kopr vonny, petrzel zahradni, lidek |€kdsky, celefapikaty

hvézdnicovité Asteraceap— pelyrek pravy,cernobyl, pelygk brotan, estragon
cypiiSovité Cupressacege- jalovec obecny

badyanikovitél{liciaceae) — badyanik pravy, badyanik posvatny

bobovité Fabaceag— piskavicaecké seno

brukvovité Brassicaceae— kien selsky, rod hdice, feficha zahradni
routovité Rutaceag— routa vonna, rod citrus

pryskynikovité Ranunculacege-cernucha set&érny kmin)

aronovité Aracea@ — puskvorec obecny

zazvorovité Zingiberaceag— zazvor lékesky, kurkuma dlouha, kardamon

vawvinovité (auracea@ — vawin uSlechtily, sk&icovnik ¢insky, skaéicovnik cej-

lonsky

myrtovité (Myrtaceag — hrebickovec vonny, pimentovnik Iéksky
kosatcovité Ifidaceag — Safran sety

kaparovité Capparidaceag— kapara trnita

pegovité (Piperaceag — pegovnik cerny, dlouhy, Iékesky, kubebovy, guinejsky,

betelovy, Uzkolisty

vstavaovité (Orchidaceag— vanilka prava
muskatovnikovitéNlyristicaceag — muskatovnik vonny

lilkovité (Solanaceae— rod paprika (p. ki, p. Kovita, p.cinska, p. piita)

cesnekovitéAlliaceag — zahrnujeizné druhy cibule¢esneku a pazitky [9].
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1.1.6 Déleni podle &inku ko¥eni
» ochlazujici — anyz, fenykl, kardamon zeleny, méarpa, pep
» oteplujici - zazvor, ifebicek, bobkovy list, chilli

» neutralni — kurkuma, koriandr list i semenoidiee, skdice [9].

1.1.7 Jiny zpasob cleni koieni dle pivodu
+ plodové kdeni pstované WCR (kmin, fenykl, koriandr, anyz, paprika,itiize)

» zelené keeni (pazitka, petrzel, likek, cibule,cesnek, majoranka, kopr, bazalka,

dobromysl, saturejka, rozmaryn, mata, 8gliymian)

» plodové kdeni pistované mimaR (hrebitkovec, muskatovnik, badyanik, gep-

nik, pimentovnik, paprika — chilli, kumin, piskagjkardamon)

« ostatni kdeni gstované mimoCR (kurkuma, zézvorovnik, skoovnik, vawin,

Safran, vanilka) [9].

1.2 Historie koreni

Lze predpokladat, Ze listydkterych rostlin se zaly uZivat k dochucovani masa uzg
50 000 lety. Prvni archeologické nalezy, dokladajigti ka‘eni, vSak pochazeji az z doby
neolitu. V té dob se kdenilo kminem a makem. NejstarSi pisemné zpravyivinz kaeni
pochazeji Liny, z prvni poloviny 3. tisiciletified nasim letopsem. Také staroegyptské
recepty z poloviny 2. tisiciletitpn. I. vyZaduji izné kdeni - anyz, hiici, kmin, koriandr,
matu, pelygk, skaici nebo Safran. Sumerovégtovali v Mezopotamii fenykl, kmin, kori-
andr, Safran a tymian, standové pouzivali kardamon, kurkumuiebicek, muskatovy

kvét, peg a skdici.

Zlaty vk koreni nastava veigtdowku. Po ukoreni KiZzovych vyprav se vyrazrrozstfil
obchod s kenim. V r. 1298 popsal Marco Polo indicky pamik. Jeho kniha podnitila
objevné cesty slavnych replavdi, které nély za Ukol gredevSim zjednoduSit a zlevnit

dovoz kdeni do Evropy.
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Bez kdeni se dnes neobejde zadny kudch&uchaka. Pra¥ obchod s ki'enim ma tradici
jiz pres neuvtitelnych 5 000 let. Méalo které zbozi ma takovoutdris Diky obchodu s
korenim v minulosti vznikaly dokonce i valky trvajioinohdy i desitky let. Dnes se ve
swté skrze kdeni nadtsti jiz Zadné valky nevedou. Za minula staleti jsae my nadili

koteni hojré pouzivat [9,10].

1.3 Funkce koreni
Kofeni ma v potravinovych produktech mnofiarych funkci.
e primarni funkce — ochucovani pokiinviang, struktura a barva)

» sekundarni funkce — konzewrd, vyZivova a zdravotni [9].

1.3.1 Primarni funkce koreni

Ucinnost ukitého kdeni v receptu zavisi na celkové chutiniy struktie nebo bar¥ po-
krmt a napaj, k nimz kdaeni gispiva. V kazdém keni nebo dochucovadle jsou obsazeny
uréité predominantni chemické latky, které vyja jeho smyslové vlastnosti. Tyto che-
mické latky davaji kieni jeho charakteristickou jemnou nebo silngighpt’, piicemz chu-
tovy profil zavisi na obsahu a vzajemném vyvazectito latek. Kéeni poskytuje charak-

teristickou chti a aroma.

Rizné chdiové vjemy zpravidla zaznamendvametznych ¢astech jazyka - sladkd se
detekuje na Spce jazyka, slana po stranachiik@v zadnicasti jazyka a paliva naiznych
mistech, podle typudinné latky. \&tSina kdeni m& vice nez jeden dhavy profil. Nagi-
klad fenykl nema jen sladké tény, ale také tonkkba ovocné, tamarind ma ovocné a ky-

selé tony a kardamon ma sladk&eawvité tony.

Strukturni vlastnosti k@ni zavisi na jeho specifickych fyzikalnich viasttezh, na tom,
v jaké forn® se pouziva (ndfklad celé nebo mleté) a na technikach pouzityhaho
piipraw. VétSinu strukturnich vlastnosti ziskavame dikypmaw koreni a kuchéskym
postumim. Typické smyslové viastnosti keni popisujeTabulka 1 Senzorické profily ko-
feni jsoucasto popisovany z obvyklé zapadni perspektivy. dappokrmy byvaji zpravi-

dla kaergny mérg a mirrgji, napiklad kmin, koriandr aflebiek secasto popisuji jako
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pikantni, ale mnoha jinym kulturam, kde je zvykeist jsilné paliva a ostra jidla, nijak

pikantni nepipadaji [9].

1.3.2 Sekundarni funkce ka*eni

Kofeni mize zvySovat také vyzivovou hodnotu pokrmu, pokugisdava misto soli, tuk
nebo cukru, aby zlepSilo chzpracovavanych potravin. Do potravinovych prodykj Ize
pridavat jako konzervani ¢inidlo, ma antibakterialni a antioxitlai €inky. Tradiné se
také vyuzivalo viznych od¥tvich mediciny a farmacie, dnes stoupa jeho vywziioma-

terapii [9].

1.4 Koreni jako konzervani €inidlo

Stai Egyprané pouzivali kieni ke konzervovani potravin jiz kolem roku 15@8dnasSim
letopaitem. V Evrog, na Stednim Vychod a v Asii se ped vynalezem mraztéky pouzi-
valo ka'eni ke konzervovani masa, ryb, chleba a zelenionjeid se pouZzivalo kiisamot-
né, nebo v kombinaci s uzenim, solenim a nakladaaby se potraviny nekazily tak rych-
le. Rimané konzervovali onty k rybam pomoci kopru, méaty a 34k, na maso a uzeniny
pouzZivalifimsky kmin a koriandikekové davali do potravitesnek, aby se jim nekazily, a
v Indii na ochranu masa a ryb pouzivali zazvasnek, kebicek a kurkumu. Celdada
starowkych kultur — Egypané,Rimané, IndovéRekové,Cinané a Indiani — pouZivali ko-
feni k vykdovani svych rést, desinfekci vzduchu jako obrana proti ndkazeemoa proti
negijemnym pachm, k balzamovaniét a jako preventivni prostdek proti nemocem a

infekcim [9].
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Tabulka 1: Typické senzorické vlastnostiitami [9]

Vlastnost Druh koreni
Sladka kardamon, anyz, badyan, fenykl, novi&kn skdice
Kysela kapary, tamarind, granatové jablko
piskavicerecké seno, muskatovy &y hiebicek, tymian, bobkovy list,
Horkéa dobromysl
hiebicek, fimsky kmin, koriandr, cejlonska skee, zazvor, bobkovy
Kotfentna list
paliva kaeninova paprika a chilli pagky, hatcice, ¢erny a bily pef
Paliva wasabi
Stiplava hacice, ken, wasabi, zazvotesnek, cibule
Ovocna fenykl, kien koriandru, saturejka, tamarind, badyan
Kvétinova citronova trava, sladka bazalkag¢tkxazvoru
Dievita ¢inska skdice, kardamon, jaloveciébiiek, rozmaryn
Borova listy kari, rozmaryn, tymian, bobkovy list
Chladiva méata peprnd, bazalka, anyz, fenykl
Zemita Safran, kurkuma
Bylinkova petrzel, rozmaryn, estragon, $gldobromysl, koprova na
Sirnata cibule¢esnek, pazitka
Orechova sezamove seminko, makichkimé seminkogimsky kmin
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1.5 Koreni jako antimikrobialni prost fedky

Koreni se pouzivalo také jako baktericidni pfedek a na ochranu zdravi. Véestovtku
se kdeni, jako je skiice, cesnek a dobromysl, pouzivalo Kééi cholery a dalSich infek
nich chorob. Koncem 19. stoleti byla prokazananahktbbialni aktivita u bkebicku, ha<i-
ce a skdce. Ve 20. stoleti vyzkum pokraval a zji§ovaly se vlastnosti dalSich iemi,
véetns zazvoru,cesneku, piskaviceckého sena, koriandru, kurkumy ilicku jako f¥i-
padnych pirodnich antimikrobialnich prastdki. Aldehydy, sira, terpeny a jejich derivaty,
fenoly a alkoholy vykazuji silnou antimikrobialnktavitu. Koteni pisobi jako silny, $ed-
n¢ silny nebo mirny inhibitor proti specifickym bakien. SilngjSi (€inky vykazuji kombi-
nace drub koreni. Rizné druhy mikroorganisinse liSi v citlivosti ¥¢i uc¢innym latkam
v koreni. Gram-pozitivni bakterie jsou narkai citliejSi nez bakterie gram-negativni.
Urcité koreni se daji pouzit jako Sirokospektralni antimikabid cinidla, nag. rozmaryn
nebo Sal¥j, zatimco jina, jako nové keni a koriandr, maji velmi specifickou funkci. Sili
ce rekterych kdeni pisobi jako inhibitory bakterii a hub v mase, uzedmanakladané
zelenirg, chlebu a avach. Ukazalo se, Ze silné antimikrobialni vlastnmaji také net
kavé oleje obsazené v palivémi&oi, jako je gingerol v zazvoru, piperincgrném pej,
kapsaicin wervené paprice a diallylsulfid ¢esneku. Kéeni je teba pouZzivat ve vysokych
koncentracich, abyugobilo jako @inny antimikrobialni prosedek, coz zfsobuje pro-
blémy s chuti potravinovych produktDo zapadnich jidel se zpravidla nedavéekotolik,
aby to mikroorganismy zcela inhibovalo, ale deitérmiry se tim jejichist omezi a po-
traviny se nezkazi tak rychl@gbulka 2. Extrakty z kdéeni jsou proti skterym bakteriim

acinné i v tom mnoZstvi, ve kterém se pouzivaji [9].
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Tabulka 2: Ka*eni jako antimikrobialni prostedky|[9]

Koreni Kinna latka Inhibované mikroorganismy

Hoicice allylisothiokyanat  Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Pseudomonas spp.

Cesnek allicin Salmonella typhii, Shigella dysenteridadisre,
kvasinky

Paliva kdeninova kapsaicin plis#, bakterie

paprika

Hiebicek eugenol Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus
aureus Aspergillus sppAcinetobacter spp.,
kvasinky

Tymian thymol, isoborneol, Vibrio parahemolyticus, Staphylococcus aureus

karvakrol Aspergillus spp.

Zazvor gingeron, gingerol  Escherichia coli, Bacillus subtilis

Salwj borneol Staphylococcus aureus, Bacillus cereus

Rozmaryn borneol, thymol Staphylococcus aureus, Bacillus cereus

Koriandr dodecenal Salmonella spp.

1.6 Koreni jako antioxidanty

Rada kdeni ma #izné slozky, kterédinkuji jako antioxidanty a chrani bky pied volnymi
radikaly (Tabulka 3. Néktera kdeni maji silijSi antioxid&ni (inky nez jina v zavislosti
na tom, v jakém pokrmu se nachazefi.\Rajemném kombinovani keni mezi sebou ne-
bo s jinymi antioxidanty, jako jsou tokoferoly adelina askorbova, se vytiaynergicky
efekt. Fenolicke latky, které se vilemi @irozere vyskytuji (fenolové diterpeny, difenolové
diterpeny) jsou &inné proti oxidénimu Zluknuti tuk a ztra¢ barvy karotenoidovych

pigment [9].

Koreni mize také zabranit Zluknuti a prodlouzit Zivotnostragain diky zpomaleni oxidace
tuka a enzyni. Tuky se za fistupu vzduchu nebaipobenim kysliku rozkladaji na peroxi-
dy (peroxidové volné radikaly) a naslédma aldehydy a alkoholy, které davaji pokmm
Zluklou chu’. Vyrobky z kdeni se komené vyuzivaji jako pirodni antioxidanty do potra-
vin (Salwj, rozmaryn, dobromysl, tymian, ti&oriandru, majoranka). Antioxidanty z roz-
marynu a Sakje se na trhu vyskytuji ve forroztok v oleji, disperze ve vadnebo jako

suché rozpustnéripravky a pouzivaji se do kenicich smisi, sngsi na salatové dresinky,



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 20

piidavaji se do vapvého sadla, do uzenin nebo do instantnich bramionoproduki.
Pouzivaji se jako spreje, dochucovaci &kyanebo k povrchové Uprayokrmi z mleté
drabeze, meéskych plodi nebo masaipd jejich zmrazenim, aby po rozmrazeni a tepelné
apra¥ nechutnalo jidlo ,rozvi@ns”. Pii vyrobé rychlych svéin se mohou fisypavat

do oleje na smaZeni, rozprasSovat na povrch jidte s davaji dessta. Ridavaji se takeé

do polev a do nadivkovych marindd na maso. Jsauivahbilni za vySSich teplot a nevadi

jim extruze, suseni pomoci rozprasovani ani tegidtpeceni pokrnd [9].

Rozmaryn a Saby jsou neji&inngjSi ze vSech ki@ni, co se e zachovanéervené barvy
tepelr® upravovaneho masa diky inhibici degradac€m wbsazenych tuka oleji a s tim

souvisejici ztraty chuti a barvy. Antioxigld viastnosti zpsobuji flavonoidy, diterpeny
a triterpeny obsazené v rozmarynu a alWlezi dalSi @&inna kaeni pati tymian, kur-

kuma, oregano, zazvoridbicek, majorankag¢ervena paprika, muskatovy &y sezam a
muskatovy #isek. Rosmanol, kyselina kadvova, myristfenon, karky eugenol, thymol a
sezaminol v rozmarynu,iébicku, tymianu, dobromysli, zazvoru, kurkémmuskatovém
ofiSku, Sal¥¢ji a sezamu jsou, jak se ukazalo, silnymi antiortglgri pouziti v masovych

pokrmech, vefpvém sadle a s6jovém oleji [9].

Tabulka 3: Ka%eni jako antioxidanty[9]

Koreni (Kinna latka
Rozmaryn karnosol, kyselina karnosova, rosmanol
Salwj rosmanol, epirosmanol
Kurkuma kurkumin4-hydroxycinnmoylmethan
Hiebicek eugenol
fenolové glykosidy, kyselina kdvova, rozmarynové a
Dobromysl protokatechova
Muskatovy k¥t a
oriSek myristfenon

Sezamové seminko  sezaminol, d-tokoferol, sezamol

Zazvor shogaol, gingerol
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2 CUKRARSKE VYROBKY AT ESTA

2.1 Definice cukrarskych vyrobki

Vyhlaska Ministerstva ze#délstvi ¢. 333/1997 Sb. charakterizuje cuigié vyrobky jako
vyrobky, jejichz zakladem jsou paiské vyrobky, které jsou dohotoveny pomoci naplni,
polev, ozdob a kusového ovoce, nebo téz vyroblighje zakladem je pevna hmota vytvo-
fend pomoci Zelirovacich latek bez@e a dohotovena zejména pomoci naplni, polev

nebo kusového ovoce [11].

Tésto je charakterizovano jako tep&lneopracované polotovary k vyropekaskych vy-
robki; a naplini se rozumi polotovar pouzivany képimebo zdobeni cukigkych vyrobk
[11].

Dle pouzitéhodsta se cukigke vyrobkycleni na listové, palené, linecké, jadrové, special-
ni, Slehané, smetanové, kynuté a masléa@yvé peivo, zmrzlinu, celé dorty, modelované

vyrobky a ozdoby [12].

Pestry sortiment cukigké vyroby je vyrdén bud’ podle klasickych receptur nebo podle
stale se rozvijejicich racionalnickigravki. Klasicka vyroba v sabnese dlouhodobé zku-
Senosti naSichipdki. Raciondlni technologie realizuje pouzivani novgahovin a polo-
tovari, které zjednoduSuji vyrobni proces, prodluzujaimwost, urychluji a modernizuji

dekorativnost vyrobk a zpravidla zlefuji vyrobu [13].
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3 CHARAKTERISTIKAVYBRANYCH DRUH U KORENI

3.1 Anyz vonny (Pimpinella anisum)

Anyz je jednoleta rostlina &ledi miikovitych (Apiaceag¢. Ma ryhované, vejté nazky,
s kratkoucasti stopky, Zlutozelené az Sedozelené barvy, ¥yg@ae silg korenitou vani a
sladkou chuti. Nejpouzivajsi casti anyzu je plodAnisi fructu3, obsahuje siliceAnisi
aetheroleuy které maji baktericidnidinky. Silice (az 14 %) obsahuji zejména anethol,

kumariny a flavonoidy.

Obr. 1. Semena anyzji14]

Anyz se pouziva do pokirimasijskych kuchyni, ip nakladanicervenérepy, mrkve, do ko-
laca, vana@niho pe€iva nebo ovesnych kaSi. Anyz siéddval takka do vSeho peného, a
to wetrg chleba i housek.iPzavaovani se tive gidaval k rekterym drutiim zeleniny,
zejména do zeli a diervenérepy. Dnes je fidavan do kompdit a to zejména jabteého
a hruskového. Lze jej pouzit také dékterych druli piva, do likéfi a medoviny. Ma take

lécivé (inky, uziva se proti kasli, nadymani, tluntéée a podporuje traveni [15-19].
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3.2 Badyan (lllicium verum)

Badyanik pravy je maly stromek, jehoZz hladké, Seddkétve nesou stdavé, rapikaté,
vej¢ito-podlouhlé, k obma kond@m zuzené, celokrajné, kozZovité, vzdyzelené listy a
pazdich list jednotlivé, stopkaté, Kty. SloZzenim se shoduji &y badyaniku s kity
magnolie Magnolia grandiflora L), kterd se u nasasto @stuje pro veliké, tulipanovité
kvéty. Stejré tak jako badyanik patk celedi rostlin SacholanovityctM@agnoliaceag Kveé-
ty se skladaji zefit vejcitych kaliSnich listk, patnacti az dvaceti podlouhlycéim dale
dovnitt tim uzSich, Zlutay bilych nebo nazelenalych korunnich ptatk nekolika radach.
Maji vétSi paet ty¢inek o Sirokych nitkach a n&gjsgji osm svrchnich semenikPo odkve-
teni se vyvine z kazdého semenikéchfek obsahujici leskla, hladka semena. Kdyz m
chykky uzraji, zhgdnou, zdevnati, na povrchu zvrasni a rozlozi se deézty. Zralé ns-
chykky obsahuji ve svych &tach 4-5 % éterického oleje, ktery jim dodava aviagini a
nasladlou keennou cht, podobnou anyzu. Je popsadeském herb@z roku 1899. Ba-
dyanik posvatny neboli sikimi sazeji v Japonskulolawranmi a wtvemi zkrasluji oltée a
hroby [20].

Obr. 2. Badyan21]

Badyan, ktery byva nazyvan také¢hdickové kdeni, pochazi z jihovychodni Asie. Voni
¢inské kuchyni. \ceské kuchyni seflava do vanéniho peiva, pernik nebo povidel.

Pouziva se také do komppketupi nebo tiznych jidel, kde se vas ovocem [15,18,22].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 24

3.3 Fenykl obecny(Foeniculum vulgare)

Fenykl je jednoletd az viceleta byling&aledi miikovitych (Apinaceag Vétvena lodyha
dosahuje vySky az 1,5 m. Okoliky se skladaji z ickdl a ty jsou sestaveny z drobnych,
Zlutavych kvitki. Plod je rovn& nebo slalzakivena Zebernatd nazka Zlutozelené az zele-

nohredé barvy. Dobe usuSeny k@nit voni a ma slabpakivou chu.

Piavodre pochazi fenykl z jizni Evropy, zvl&iz oblasti kolem $¢dozemniho nie.
Nazev pochazi z latinského "foenum", coz znamena séwuili vini, jez seno pomina.
Fenykl uz v davnych dobach vyuzivélinané, Indové a Egypné jako prosedek chranici
pied hadim jedem a jedem Skorpipfako vynikajici @ni |€ék a také jako prasdek na-
pomahajici hubnuti. Stamiti |&Citelé dopordovali fenykl pro posileni tvorby matkého
mléka, ke zlepSeni zazivangsto se pouzival také v kuliisévi. Staréimsti I1ékai objevili

jeho &inky podporujici vykaslavani.

Muzeme ho pouzit do vatwiho peiva, perniki, kol&t, pudinki anebo nakladané zeleni-
ny, zvIlas¢ cervenéiepy. Pouziva se vcelku heéjdo bylinnych¢aju proti nadymani a pod-
poru traveni [15,18,19,23].

Obr. 3. Fenykl[24]

3.4 Hiebi¢ek (Caryophyllus aromaticus)

Stalezeleny strom dosahuje vysSky 8 az 12 ingtati doceledi myrtovitych Myrtaceag.
Kvéty jsou sestaveny v hustych vrchiolatych kétenstvich, zprvu zelenych, pagidna-
chow cervenych. Kalich m& srostly dtyicipou duznatou trubkwgné objimajici spodni

semenik, koruna j&yicetna.
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Kvalitni hirebicek by n&l mit nerozvinuta, celistva poupata, majici t&ervenohgdou
barvu, hlavtka je Zlutohgda. Ri zkouSce ve vatliklesa ke dnu nebo plave svisle. Nekva-

litni surovina jecerna, scvrkla, lehka a ve voglave ve vodorovné poloze.

——

Obr. 4. Hebicek [25]

Hiebiek je velmi aromatické Keni a asi se nejvice pouziva do viribo pe€iva. Dolre
se ale hodi také k tmavému masu (skopové&irza), houbam nebo yené ryzi. Do slad-
kych jidel a p&eni Hebicek rozhods pati, ale musi se s nim zachazet opatde nepo-
stradatelny p peteni vandniho cukrovi, nafiklad tradénich pernika. Hiebicek se ale
piidava také dotznych likéG, dale pati do rekterych drulii uzenin a hodi se takéi ii-
praw masaci om&ek. NaSe babky pridavaly trochu kebicku i pii zavaovani zeleniny
a hub.Z hlediska zdravotnich¢inka je vhodny ke Zvykaniipbolestech zulb a zagta v
duting Ustni [15,16,18,19,26].

3.5 Koriandr sety (Coriandrum sativum)

Koriandr je jednoletéd bylina dosahujici vysky 20€f0 z¢eledi miikovitych (Apinaceag
Plody tvai kuzelovité, hladké dvojnazky, &le hredé barvy, nazelenalé, Ziubhaiervena-
|é. Celé rostlina afpdevSim nezralé &rstvé plody nefljemné zapachaji, zatimco disbd

vyzralé a suché plody vonfiggmne aromaticky a chutnaji sladce gak.

Koriandr se pouZzivaippotizich s jatry a zknikem, @i bolestech v krku jako kloktadlo.
Povzbuzuje traveni, odstnagje nadymani aikce ve stevech. Také je s@asti masti proti

revmatismu.
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Obr. 5. Koriandr[27]

Pouziva se do chleba nebo perniku, al¢erbyt také satasti kdeni do saldt, masa nebo
pastik [15,18,19,28].

3.6 Zazvor lékarsky (Zingiber officinale)

Zazvor je vytrvala bylina Zeledi zazvorovitychZ4ingiberaceag ktera doiista vysky az 1
metr. Nejznan§Si jsou suSené oddenky — kousky nepravidelnéhm travelikosti, rozet-
veneé, zakulacené a zplél§t Barva je sitle Zlutd, Zlutohada, az sdtle hreda, u vapané-

ho zazvoru az Sedobila.

Obr. 6. Zazvol29]

Zazvor ma léivé inky, zlepSuje travici procesy veratech a vypraztbvani aktivaci
peristaltiky. SniZzuje sérovy cholesterol a zmen&gesgaci krevnich desték, diky tomu
pusobi preventivé proti aterosklerdze a sr&leém porucham. Jecinny proti nevolnostem
v dopravnich progédcich. Zevé se pouzivaip bolesti zad a kloul pii masazich a byva

piisadou tonizujicich a prokrvujicich koupeli.
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Krome slanych jidel (indicka &inska kuchyn) se hodi také do sladkych jidel jako jsou
pudinky, Zelé, vanmi cukrovi nebo napoje. U nas nenégm tradénich suSenek zazvorek
tak rozsfené, jsou ale velice chutné. Ze zazvoru $pravuje také bafne oswzujici li-
monéda a ozdravuji¢gj. Zazvor se vSak hodi i déanych druli om&ek, jako kdeni na
maso a do masovych 8si[15,16,18,19,30,31].

3.7 Skorice cejlonska(Cinnamomum ceylanicum)

Skaricovnik je stalezeleny strom, pochézejici z Cejlodasahujici vySky az 10 métr
Kura se st& do svitki a ma vyrazné aroma. Barva jestb® Zlutd, tmaw Zlutd, skéicove
hnéda azéervenohida. \etve maji hladkou, ZlutoSedouitki a nesou vsicné, zcéasti téz
sttidavé, kratcgapikaté, vajito-podlouhlé, 10-15 cm dlouhé a 6-8 cm Siroképkedjne,
kozovité, lesklé listy, jakoz i bohatéigs 1 dm vysoké, dilem kotreé, dilem Uzlabni laty
drobnych, v& bélavych, hedvab#t pyritych, uvnit Zlutozelenych kvitk. Libovonné k¥ty,
rozvijejici se v tropech v lednu a v Unoru, majizdaznatlé ¢iSce Sestidilné ok#i, dva-
nact tyinek, z nichz vSak jsoditvnitini jalové, a svrchni semenik s jednoductiatikou.
Ty¢inky jsou tim zvlastni, Ze prasniky jejich otvirag chloptmi, nikoli skulinami jako u

vétsiny rostlin.

Obr. 7. Skdice [32]

Skatice je druh keeniciho pipravku, ktery pochazi ziky exotického stromu skiwovni-
ku. M& pivod v Indii. Poméaha &pit tuky, funguje proti Spatnému prokrvovani Ketin a
travicim obtizim, diky tomu je soasti 1€k, které sd&mito zdravotnimi problémy bojuji.
Vonne silice se iidavaji do esencialnich otgjSampoi, koupelovych pn, vonnych tyi-

nek,cajovych svtek. Redstavuje firozeny prostedek na barveni vlas
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Hodi se do nejiznéjSich sladkych pokriha pe&iva. Nesmime zapomenout zminit hiap
klad tradéni Stradl. VyuZziva se ale takéipryrobé ovocnych likéd a zav#ovani ovoce
[15,16,18,19,33].

3.8 Vanilka prava (Vanilla planifolia)

Vanilka je popinava rostlina ¢eledi orchidejovitych @Qrchideaceag dosahujici délky
mnoha meft. Duznaté lodyhy majéetné vzdusné keny, hroznovita k&tenstvi. Plod je
valcovita pukava tobolka dlouha az 25 cm, zelemad}ji tmavohréda, ohebna, podéin
svrastla. Kvéty jsou samosprasné, jejich samoopyleni vSak kstaviba kéta. Vanilku

opyluji véely nebo kolisici. Po sklizni plody prochazeji fermentaci suchyebo mokrym

zpiasobem, diky této operaci dochazi k twovianilinu.

Obr. 8. Vanilkovy lusK34]

Vanilka je vysoce cemé afrodiziakalni kieni, které je uschovanécerném lusku (tobol-
ce). Pochazi z Ameriky a do Evropy se dostala \stideti diky Spafiam. Vanilkové to-
bolky vyristaji z k¥td nékterych druli orchideji a nej#tSimi producenty jsou
Madagaskar, Tahiti, Mexiko a Bourbonské ostrowst&vani a nasledné zpracovani vanil-
ky je velmi narény a zdlouhavy proces a odpovida mu i pom vysoka cena. Vanilka se
vyuziva jak v gastronomii, tak i do parféna vaiavek. Vanilka se pouziva hlavijako
vonna pisada, i kdyZ ma i jiné vyborné vlastnosti. Hoddse&tSiny druti p&iiva, zejmé-
na na vanéni vanilkové rohkky [15,16,18,19,35].
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3.9 Chilli (Capsicum frutenscens)

Tento vicelety kiedosahuje vySky 50-150 cm, ma mensi, téngervené plody, vyrazn
pakivé. Nazev chilli se pouziva pro mi#mre palivé papiky i pro kaeeni v podob
prasku vyrobeného ze $gi riznych druli papritek. Takové keeni mize obsahovat i jina
koteni a ochucovadla. Z chilli papek se vyrabi i dalSi Kenici prostedky jako je chilli
pasta, chilli olej a chilli om&a. Z ostrych a velmi Stiplavych pagek Capsicum fruten-
scensse vyrabi pak jeminmlety prasek fichazejici do obchodu pod nazvem kayensky

~

pep.

Obr. 9. Chilli papricky [36]

Palivost paprik je zfsobena kapsaicinoidy. Nejezit¢jSi z nich je alkaloid kapsaicin,
Jeho celkovy obsah v paprikach se vitgel pomoci stupnice palivosti SHU (Scoville Heat
Units). Sladké papriky maji hodnotu 0 SHUIsty extrakt kapsaicinu méa hodnotu 16 mili-
oni SHU. Tato latka pomah&imachlazeni, zlepSuje traveni, i {hbakterie) a omezuje
strevni parazity - proto je paliva paprika tak zadan@pickych zemich. Déale tlumi bolesti
hlavy a zad, pomahéa od ngnéjSich potizi, jako jsouikcové zily, srdéni arytmie, zlep-
Suje krevni tlak a obnovuje pruznost Bemych struktur tepen, cév a kapilar. Mozné je i
zevni pouZziti @ ischiatickych bolestech ve fogmnaplasti a tinktury. Palivosti paprik
znané ovlivauji klimatické podminky. Rozhoduje teplota a vihkdskality, kde se pa-
pricky péstuji. Jedna odda tak niize mit nafiznych mistech s¥a rozdilnou palivost,
proto se u vyhlaSenych palivych paprik udavaji anpdze, kde byly vystovany
[18,19,37,38].
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4 VYZNAMNE LATKY OBSAZENE V KO RENI

Hlavnimi sloZzkami aroma Keni jsou &kavé sekvi- a monoterpeny (uhlovodiky, alkoholy,
aldehydy, ketony, estery), dale fenoly a jejichngtdlezi dalSi dlezité latky pat silice.

Jejich obsah v keni dosahuje az jednotek procent [39].

4.1 Aktivni latky v ko Feni

Aktivni latky jsou grevazr nizkomolekularniho charakteru, tzv. sekundarniatmetity.
Tyto sloweniny ovliviiuji chu’, vini, barvu a kvalitu kieni. Nejsou pro rostlinu bezpod-

minesné nutné.Casto se vyskytuji jen vékterych rostlinnych taxonech [39].

» Aldehydy jsoucasto vonnou sasasti rostlinnych silic, jsou to velmi reaktivni glo

¢eniny odvozené od uhlovodiKnag. vanilin).

* Alkaloidy jsou dusikaté organické latky se zasadigharakterem, siznym &in-
kem.Pasobi na centralni nervovou soustavu, mohou #klidt, nebo drazdit, zmio-
vat, nebo naopak zvy3ovat boleSasto jsou vysoce toxické, ale jsoucinnymi Iéky

(nag. kapsaicin - paprika, piperin - pgp

» Silice byly dive ozn&ovany jako éterické oleje. Jsou to vonnékavé bezdusikaté
latky rizného typu s hlavnimi slozkami terpeny a fenylprypalol¥e rozpustné
v tucich. Nositeli un¢ silic jsou rékteré alkoholy, aldehydy, ketony, fenoly, étery.
Ovlivauji dychani a traveni, &i bakterie, maji méopudny @inek, ale takée tlumdin-

nost nervového systému.

» Horiciny jsou hdké latky, které zvySuji sekreci Zaldaéch a zldnikovych $av,
podporujici chd k jidlu a traveni; pé@t sem alkaloidy, glykosidy, pryskige (nap.

absintin - pelysk, humulon - chmel).

» Tiisloviny jsou ve vod rozpustné bezdusikaté latky fenolické povahy, aaefici
se v bugéné §aw a vakuolach. Maji stahujici chusrazeji bilkoviny. Tytodtky
pusobi proti péjmu, krvaceni nebo nadimému poceni. Maji antivirové a antibakteri-

alni &inky (nag. skdice, mata, Salsj, bazalka, nové keni).

* Glykosidy jsou slozité organické latky, stmminy sachari@l s latkami necukerné

povahy-aglykonyRada z nich je jedovat®odporuiji chd k jidlu, zKlidiauji dychani
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a reguluji srdéni ¢innost, rtkteré maji napiklad i matopudné dinky nebo uvahuji

kiece (nag. sinalbin - hacice, Safran - krosin).

» Pryskyice jsou vedlejSi produkty metabolismu vysSichlmstekuté, na vzduchu

tuhnouci. Nejvice jich je obsazeno v jehknech.

e Saponiny jsou sik pénivé organické latky-heteroglykosidye wtSim mnozstvi
jedovaté. Mirg drazdi sliznice traviciho traktu. V malém mnoZstji ma@&opudny
a protizastlivy Gcinek. Zlep3uji vykaslavani a rozpousti hldngp. badyan, muska-

tovy afisek).

« Drazdivé latky maji fevazre ostrou chd — nag. piperin (pep), kapsaicin (papri-

ka), gingerol (zazvor) [39-42]

4.2 Anyz vonny (Pimpinella anisum)

Hlavni &innou slozkou anyzu je silice s 80-90 % anethollicesobsahuje také metylcha-
vikol, dianethol aj. Dale je zde obsazen olej, tifky, cukry, kyselina kdvova a chloroge-
nova, sliz, cholin a dalSi latky. Silice sast&né vylucuji plicemi a piznivé ovliviuji
sekretolytickucinnost v dychacich cestach. Véestowku byl anyz povazovan zaiany
leék proti moru. Anyzovéssticko znaji vSichni rybé, ktefi na r&j chytaji gredevsim tloust

a kapry [43,44].

OCH;

x

Anethol

Obr. 10. Anethol [45]
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4.3 Badyan (lllicium verum)

Badyan obsahuje az 5 % silice s vysokym obsaheitihalne ktery @isobi slab estrogen-
né¢. Dale se zde nachazi monoterpeny jako terpinetdnfiren a cineol a také mastné

kyseliny, gedevSim olejova a palmitova [46].

%

rFa
Terpineol

Obr. 11. Terpineol[47]

4.4 Fenykl obecny(Foeniculum vulgare)

Fenykl obsahuje silici (1 - 6 %) v zavislosti naiigdt hatké nebo sladké a méspestovani.
Hlavnimi obsahovymi latkami silice jsou trans-amét(b0-75 %), fenchon (12-33 %) a
estragol (2-5 %). Hi&ou chuw zpisobuje fenchon a sladkou anethol. Déle plod obsahuj
fenylkarbonové kyseliny (chlorogenova, kavova), kmmy, furokumariny, flavonoidy

(kempferol, kvercetin), olej a pentacyklické trigeny [48].

\
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Fenchon

Obr. 12. Fenchon[49]
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4.5 Hrebiéek (Caryophyllus aromaticus)

Poupata ftebicku obsahuji silici (5-20 %), jejiz hlavnimi sloZkansou eugenol

(70-90 %), eugenyl acetat (do 17 9@)karyofyllen (5-12 %)u- a - humulen (1,67 %),

benzylaldehyd a chavikol. Dale obsahuji 13i#glavin, vitaminy C, A, dale mineraly (Ca,
Mn, K, Mg) [9].

OH

CH,4

Eugenol

Obr. 13. Eugenol[50]

4.6 Koriandr sety (Coriandrum sativum)

Plody koriandru obsahuji silici (0,2-2 %), s hlawnislozkami d-linalool (60-70 %),
a-pinen (6,5-10 %)p-terpinen (9-10 %), kafr (5 %), limonen (1,7 %)cymen (3,7 %),
geranylacetéat (2,6 %), geraniol (1,7 %), transi@tren-4-al, dekanal v nezralych plodech

9.

Linalool

Obr. 14. Linalool [51]
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4.7 Zazvor lékarsky (Zingiber officinale)

ZevrejSkem nendpadny ken obsahuje mnoho vyznamnych latek. Najdemenv giroké
spektrum éterickych ol&j i osfte chutnajici srs pryskyic, jejiz hlavni slozkou
je zazvorovy olej. Oleje a pryskge, davaji zazvoru jemnou dijpmns aromatickou uni.

V cerstvém oddenku je obsazeno 1,5 - 3 % silice, ldergklada hlavnze sngsi niznych
terperii. Zastoupen jeiedevsim seskviterpen zingiberen, bisabol, arcurauansonoter-
peny cineol, citral a borneol. Ralou chu’ vyvolavaji terpeny, a to gingeroly i fenylpropan

shogaol. Obsahuje také alkaloid kapsaicin [19,52].

zingiberene

Obr. 15. Zingiberen[53]

4.8 Skorice cejlonskid(Cinnamomum ceylanicum)

Mezi nejvice zastoupené latky ve #ko pati cinnamaldehyd (60 % aromatického oleje
z kary), etyl-cinnamat, cinnamyl-acetat, cinnamyl-alkbh alfa-bergamotén, metyl-
chavikol, metylhydroxychalkbn a eugenol ktery sehazi nejvice v listech; vonny olej
destilovany z list skaicovniku obsahuje 80-85 % eugenolu. B&® obsahuje téZ kuma-
riny, latky potencionaka nebezpené ve vysSich davkach, mohouigpbit poskozeni jater
a ledvin. Obsah kumatrin kolisa podle druhu skgovniku. Skdéicovnik ceyldnsky

(Cinnamomum zeylanicurapsahuje zanedbatelné mnozstvi kumiajid].

CHO

cinnamaldehyde

Obr. 16. Cinnamaldehyd55]
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4.9 Vanilka prava (Vanilla planifolia)

Tobolky vanilky obsahuji 1,5 — 3,5 % vanilinu, délea 150 dalSich, zejména &etvych
aromatickych slogenin [9].

Vanillin

H O
\ #
C
CHO
CH3
0/ <>\(X_‘H3
OH OH

4-hydroxy-3-methoxybenzaldehyde

Obr. 17. Vanilin [56]

4.10Chilli (Capsicum frutenscens)

Plody obsahuji 0,2 -2 % kapsaicindifvanylamidy kabroxylovych kyselin), které zodpo-

vidaji za Stiplavost (palivost). Nachazeji se \cpl& a osemeni, 50-70 % tkidkapsaicin,

20-25 % dihydrokapsaicin. Maji vysoky obsah vitaink a C, zelené typy maji dvojna-

N 14

sobny obsah vitaminu C neziprérny pomeran, ¢cervené plody maji vyssi obsah vitaminu

A neZ mrkev. Déle obsahuji Na, K, P, Mg, kyselifatdvou. Stiplavost zavisi na da,
péstitelskych podminkach a naigobu suseni [9,57].

O
HLCO
H
HO

Capsaicin (22) (16 Mio SHU)

o
HsCO )l\/\/\/\r
:©/\N
H
HO

Dihydrocapsaicin (24) (16 Mio SHU)

Obr. 18. Kapsaicin, dihydrokapsaicih58]
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ZAVER

Kofeni v pokrmech m& §yvyznam. Povzbuzujéichové a chtiové buiky, vzbuzuje chtl

k jidlu, zvySuje vyldovani travicich v, urychluje peristaltiku v, ovliviiuje vstebava-

ni latek z potravy a také zrychluje vywani odpadnich latek. VySe obsahu jednotlivych
latek v kdeni je zavisla na jakosti keni, na jeho Uprava uchovani, i na eventualnich

piimésich.

Historie kaeni je velmi zajimava. VSechny druhyikai byly nejprve vyuzivany jakode

va. Jiz std Egypané, jak je zaznamenéno na svitku z roku 1550.pl. pouzivali celou
fadu kdeni k I&eni, na pipravu pokrni, napoji, ale také v kosmetice. Také ve starém
Recku bylo kdeni vyuZivano kiznym, nejen lI&ebnym, @elam. Celérada kdeni rostlin-
ného fivodu jsou vlasté lecivé rostliny a |ékéska eda se dnes vraci kd&ym rostlinam

a owtujetfadu dive zavrhovanych nazér

Mezi dilezité latky v kdeni pati silice. Jejich obsah v keni dosahuje az jednotek
procent. Silice jsou intenzi¥nvonici €kavé olejovité tekutiny. Jsou obsazeny zejména
v rostlinach z'eledi hluchavkovitych (mata, maidouska, tymian, medbka), dale

v koriandru, fenyklu, levanduli, rozmarynu, v citiavé Kire, skdici, hiebicku, muskéato-
vém kwtu a @iSku, badyanu apod. Je tiznoroda skupina. &které z nich psobi na ner-
vovy systém, jiné podporuji vyBovani travicich tiv, cha’ k jidlu; pisobi dezinfe&ng,

proti nadymani a také mopudre.

V cukraské vyrolg se nejvice vyuziva vanilka, anyz, badyaigbitek, skdice, dale také
fenykl, koriandr a chilli. Umini smichat sprawnjednotlivé druhy kéeni je¢asto zahaleno
tajemstvim stejijako recepturyaje, kavy, parférin nebo likéfi. Kuchdi obvykle vybiraji
ingredience podle osobni obliby a takéssto setkame s pokrmy, které chutnajiéskvA
praw tato kuch#&ské alchymie michani keni, propojovani chutiiznych, ne vzdy na prvni
pohled ladicich ingredienci, dava velky prostor fanatazii a dla z kuchainy a cukrainy

to pravé unini.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 37

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]  VyhldSka Ministerstva ze#délstvi ¢. 331/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism.
a), d), h), i), j) a k) zakon& 110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrdbaic
o zmen¢ a doplréni nekterych souvisejicich zakanpro kaeni, jedlou 8l, hydrato-
vané vyrobky a ochucovadla artbioi. [online]. [cit. 2013-02-25]. Dostupné z
WWW: < http://www.epravo.cz/?s1=Y&s2=6&s3=1&s4=0&Em.S6=0&mM=1&
typ=predpisy& recid _zak=2229>.

[2] Bez obav k z@vecnym zkouskam: Multimedialntebnicevyd. Ministerstvo Skol-

stvi, mladeze &lovychovy, 2003. [online]. [cit. 2013-03-19]. Daginé z WWW:

< http://www.souhorky.cz/ucebnice/>.

[3] LANGMAIER, F. Nauka o zbozZiUniverzita Tomase Bati ve ZEnUTB-Academia
Centrum Zlin, 2004, 144 s. ISBN 80-7318-173-8.

[4] NETUSIL, J., HOLAS, J., RIVANKOVA, E. Technologie fipravy pokrni 2 pro
SHS 1. vyd. Praha: Statni pedagogické nakladatel?88,s. 14-383-88

[5] Koreni: Vybrané druhy keni a jejich vyuzitifonline]. [cit. 2013-03-20]. Dostupné
z WWW: < http://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploa@6/11/07/falsovani-koreni-
OPVK.pdf>.

[6] Priznivé vlivy keeni. [online]. [cit. 2013-03-20]. Dostupné z WWW:

<http://www.progast.cz/vlivy-koreni/>.
[7] POSINGEROVA, M.ltalska kuchyd. Praha: Merkur, 1987. ISBN 51-580-87.

[8] SALAMOUNOVA, M. Koreni a jeho ginky. [online]. [cit. 2013-03-20]. Dostupné
z WWW: < http://zdrava-vyziva.zdrave.cz/koreni-&geucinky/>.

[9] RUZICKOVA, G., KOCOURKOVA, B.Koreni-zdroje pstovani a zpracova-
ni. [online]. [cit. 2013-03-19]. Dostupné z WWW: < ptt'www.pssp.cz/multi_dvd/

index.html>.

[10] LANGER, J.Koreni a semena - historie a pouZiti v kuchjomline]. [cit. 2013-05-
06]. Dostupné z WWW: < http://www.receptyonlinelaaeni-a-semena-historie-a-

pouziti-v-kuchyni--2550.html>.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 38

[11] VyhlaSka Ministerstva ze#délstvi ¢. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism.
a), d), h), i), j) a k) zdkon& 110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrdbaic
o zmené a doplreni nekterych souvisejicich zakénpro mlynské obilné vyrobky,
teéstoviny, pekéskeé vyrobky a cukigké vyrobky adsta. [online]. [cit. 2013-02-25].
Dostupné z WWW: <http://eagri.cz/public/web/mzeitativa/pravni-predpisy-
mze/tematicky-prehled/Legi-slativa-MZe_uplna-znewghlaska-1997-333-

potraviny.html >,

[12] ADAMEK, K. et al. Zaklady potravingkého zboziznalstWraha: Statni naklada-
telstvi technickeé literatury, 1961, 547s.

[13] SKOUPIL, J.Suroviny a polotovary pro cukfgkou vyrobuBrno: Spoléenstvo
cukré, 2005, 367 s.

[14] Anyz. [online]. [cit. 2013-02-27]. Dostupné z WWW: <tnf/semena-rostliny.cz/

cs/ article/95-bedrnik-anyz-pestovani-anyzu-pimfare

[15] LabuZnik.cz ...domov gurniet[online]. [cit. 2013-03-20]. Dostupné z WWW:

< http://www.labuznik.cz>.

[16] VESELA, Z. Kuchyr.cz. [online]. [cit. 2013-03-20]. Dostupné z WWW:

< http://kuchyne.dumazahrada.cz>.

[17] JAHODAR, L. Pimpinella anisum / anyz vonnyonline]. [cit. 2013-04-11].
Dostupné z WWW: < http://www.avicenna.cz/item/pimgla-anisum-anyz-

vonny>.

[18] BERANEK, J.Slovnik potravinai a gastronor. Prvni vydani. Praha: MAG Con-
sulting s.r.o., 2005. ISBN 80-86724-04-2.

[19] VALICEK, P.Pochutiny a kéeni Prvni vydani, Brno: MZLU v Bré 2007, 135 s.
ISBN 978-80-7375-049-7.

[20] Cesky Herba Tieti opravené a rozmnozené vydani. Praha, 1899.

[21] Badyén.[online]. [cit. 2013-02-27]. Dostupné z WWW: < hifjhobby.idnes.cz/
anyz-vonny-pimpinella-anisum-d2p-/herbar.aspx?c=0MiBl 115852 herbar_lud

>,



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 39

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

Solomon: keéeni kraki.Jonline]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW:
<http://www.korenikralu.cz/index.php?goto=m4JWVL2Xé&kce=m4JWVL2X&I-
ng=cz>.

Fenykl obecny. [online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW:
<http://www.vaporizer-club.cz/profily-bylinek/fenidobecny.html>.

Fenykl. [online]. [cit. 2013-02-27]. Dostupné z WWW: < twww.food-

tv.cz/article/727>.

Hrebicek.  [online]. [cit. 2013-03-10]. Dostupné z WWW: <
http://www.zelenamedicina.estranky.cz/clanky/koresiuchyni/puvod-a-

vyuzitelne-casti.html>.

STEFANEK, J.Hrebicek-h'ebickovec vonnyfonline]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné
z WWW: < http://www.stefajir.cz/>

Koriandr. [online]. [cit. 2013-03-10]. Dostupné z WWW:
http://kuchyne.dumazahrada.cz/ clanky/vareni-aestmi/abeceda-koreni-a-
bylinek-3-10-dalsich-vuni-a-chuti-20912.aspx.

JAHODAR, L. Coriandrum sativum / koriandr sefgnline]. [cit. 2013-04-13].
Dostupné z WWW: < http://www.avicenna.cz/item/cadeum-sativum-koriandr-

sety>.

Zazvor. [online]. [cit. 2013-03-10]. Dostupné z WWW: httfeww.ireceptar.cz/
zahrada/uzitkova-zahrada/zazvor-je-lek-i-korenitgesni-kandovani-vareni-

zazvoroveho-piva/.

Zazvor obecny. [online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW:
http://www.apotheke.cz/ zazvor-obecny/t-321/.

VESELA, |. Koreni a jejich pouziti[online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW:
< http://www.bio-life.cz/clanky/byliny-koreni/koresa-jejich-pouziti.html>.

Skaice. [online]. [cit. 2013-03-10]. Dostupné z WWW: < rtwww.nazeleno.cz/

bio/alternativni-medicina/skorice-lecive-ucinky-\vareho-koreni.aspx>.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 40

[33]

[34]

[35]

[36]

[37]

[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

[44]

HADEK, K. Skaicovy olej. Aromaterapie, 2009online]. [cit. 2013-04-13]. Do-
stupné z WWW: < http://www.karelhadek.eu/casopsdpis-aromaterapie-4-
2008?article-id=148>.

Vanilkovy lusk. [online]. [cit. 2013-03-10]. Dostupné z WWW: <

http://mwww.milujemecokoladu.cz/cokoladova-akadenaeilka.html>.

O vanilce. [online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW: <
http://www.pravavanilka.cz/page.html?id=4&zenid=b20eecee190d38a6aea6957
80a85b>.

Chilli. [online]. [cit. 2013-03-10]. Dostupné z WWW: <
http://www.neoseeds.cz/cz/e-shop/682900/c8637-meéshilli-papricka-cayene-

pepper-kajensky-pepr-10-semen.html>

OTOUPAL, P.Chilli. Spole&nost pro vyzivu[online]. [cit. 2013-03-20]. Dostupné
z WWW: < http://www.vyzivaspol.cz>.

Chilli. [online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW: #tn//www.titbit.cz/chilli?

radit-latinsky>.

VELISEK, J. Chemie potravin 2 Druhé vydani, Tabor: OSSIS, 2002, 288s.
ISBN 80-86659-01-1.

LUHANOVA, L. Pochutiny [online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW:
< www.primat.cz/zcu-fpe/predmety/nutricni-porademnst39140/pochutiny-m1313-
45/>,

JURMAN, O. a kol.VSechno o keni —cast I. Prvni vydani, Praha: Atelier, 1991,
32s. ISBN 80-900961-0-7.

Kolektiv autofi. 1000 bylin. Prvni vydani, Praha: Svojtka a Co., 2007, 336s.
ISBN 978-80-7352-667-2.

SKRUZNA, J. Bedrnik anyz [online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW:
< http://www.medicina.cz/verejne/clanek.dss?s_id6&S rub=0&s_sv=2&s ts=
40126, 7140625>.

Anyz plod [online]. [cit. 2013-04-13]. Dostupné z WWW: <tf//www.prodejna
bylin.cz/plod-fructus/anyz-plod>.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 41

[45]

[46]

[47]

[48]

[49]

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

[56]
[57]

[58]

Anethol. [online]. [cit. 2013-04-18]. Dostupné z WWW: < wwmni-

duesseldorf.de>.

ZENTRICH, J. A. Zelena lékarna od A do Z — BXAN. [online]. [cit. 2013-04-
13]. Dostupné z WWW: < http://www.angis.cz/angiyu&ar_clanek.php-
?CID=132>.

Terpineol. [online]. [cit. 2013-04-18]. Dostupné z WWW: < ldflowerfin-

der.org.uk>.

Fenykl obecny.[online]. [cit. 2013-04-17]. Dostupné z WWW: &g//www.pro-

zdraveziti.cz/fenykl-obecny>.

Fenchon. [online]. [cit. 2013-04-18]. Dostupné z WWW: < wwmemmert-

analytik.de>.
Eugenolonline]. [cit. 2013-04-18]. Dostupné z WWW: < pesinetery.com>.

Linalool. [online]. [cit. 2013-04-21]. Dostupné z WWW: < thg&haboutcanna-

bis.com>.

SKRAMLIKOVA, J. Je Vam zima? Dejte si zazv@drava strava jako Zivotni
styl[online]. [cit. 2013-04-17]. Dostupné z WWW: < pit'skramlikova.word-

press.com/ tag/ucinky-zazvoru/>.
ZingiberenJonline]. [cit. 2013-04-21]. Dostupné z WWW: < wwaho.int>.

Skorica [online]. [cit. 2013-04-17]. Dostupné z WWW:

<http://www.nutraceutica.sk/ sk/nutaceutika_vo_vgZiskorica.aspx>.
Cinnamaldehydonline]. [cit. 2013-04-21]. Dostupné z WWW: < wwmho.int>.

Vanilin. [online]. [cit. 2013-04-21].Dostupné z WWW: < logklogspot.com>.
OPLETAL, L., VOLAK, J.Rostliny pro zdraviPrvni vydani, Praha: Aventinum,
1999, 176s. ISBN 80-7151-074-2.

Kapsaicin, dihydrokapsaicinfonline]. [cit. 2013-04-30]. Dostupné z WWW: <

www.chemistryviews.org>.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 42

SEZNAM OBRAZK U

(@] g ST 01T o F= U= )7 U U UPURPRR 22
(@] o] G = - 1o |- o U 23
(@ o] R T o =T 01V« USRS 24
ODF. 4. HEDIEK. ... 25
ODr. 5. KOMANAT ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eaeeeens 26
ODF. B. ZAZVOK ...ttt ettt e et e e e e e e e e e e e e e 26
ODr. 7. SKBICE ... ettt e e e e e e e e e e e e e 27
ODbr. 8. VaANIIKOVY IUSK .......ceeeiiiiiiiiiiiimmmmm e e eee e eeeeeeetaiiss s s s e e e e e e e eaeeeeaaeaeaaaeeeeeeeennnnnnnes 28
ODbr. 9. Chilli PAPIEKY ... 29

OB, 10. ANELNOI ... 31
(@ o] Gt It I = o1 =T PP PRSP PPPTURPUPPPRT 32
ODF. 12, FENCNON. ..ottt e e e e 32
(@] o] g 0 T U T [ =1 o o ) ST 33
ODF. 14, LINGIOOL ......ciiiiiiiieeee ettt e e e e 33
(@] o S R ST To | o =T = o [PPSRt 34
Obr. 16. CINNAMAIAENYA ... e 34
OB, 17, VaANIIN o ettt e e e e a e e e e 35
Obr. 18. Kapsaicin, dinydroKapSaiCin ........cccceeiiiiiieeieeicieeeeeeees e ereee e 35



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

43

SEZNAM TABULEK

Tabulka 1: Typické senzorické vlastnostidwoi
Tabulka 2: Kdéeni jako antimikrobialni prostd

Tabulka 3: Kéeni jako antioxidanty ..............

KY e 19



