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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva vlivem suroviny na kvalitu bezlepkovych raw tyCinek. Jako
zkoumana surovina byla pouzita susena slupka kavové tiesn¢, cascara. Receptura na ty¢inku
byla poskytnuta prazirnou kdvy Rebelbean. Pro srovnani byla vyrobena i ty¢inka bez cascary
a ob¢ byly hodnoceny senzoricky a pomoci texturometru. Z vysledku je patrné, ze cascara
ovlivnila konzistenci, tuhost, sladkost a tvrdost tyCinky. Na zédklad¢ téchto vysledkii byla

vyrobci predana zpétna vazba pro budouci vyrobu tyCinek.

Kli¢ova slova: raw ty¢inka, cascara, kavova tiesné, textura, bezlepkovy vyrobek

ABSTRACT

This diploma thesis is focused on effect of ingredient on quality of gluten-free raw bars.
Cascara which is dry husk of coffee cherry was used as an examined ingredient. Recipe for
the bar was provided by coffee roastery Rebelbean. For better comparision bar without cas-
cara was made and both were evaluated by sensory and texture analysis. Results prove that
cascara has effect on consistency, rigidity, sweetness and hardness of the bar. These results

were provided to coffee roastery as a feedback for their future bars production.

Keywords: raw bar, cascara, coffee cherry, texture, gluten-free product
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UvVOoD

V dnesni dobé¢ se na trhu ¢im dal vice objevuji rizné druhy energetickych a proteinovych
tyCinek. Je to idedlni zpisob svaciny nebo rychlého dodani energie pro sportovce, turisty,
ale také pro ty, ktefi nemaji Cas si svadiny chystat. K dostani jsou v nepieberném mnozstvi
pfichuti a vyrobci stale ptfichazi s né¢im novym.

Energetické tyCinky na porci neobsahuji tolik bilkovin jako proteinové a slouzi spise jako
rychly piijem energie napi. pied sportovnim vykonem. Castou jsou jejich zakladem ovesné
vlocky ¢i jiné obilniny, ofisky a ovoce. V tomto pfipad¢ je nutné diikladné ¢ist slozeni a vy-
hnout se takovym ty¢inkam, které na prvnim misté obsahuji cukr, glukézovy a fruktézovy

sirup ¢i palmovy tuk.

Velkou ¢ast zaujimaji raw ty¢inky. Raw stravovani je jeho zastanci brano jako Zivotni styl
a spociva v konzumaci syrovych a nezpracovanych potravin. Potraviny je mozné tepelné
upravit pti maximalné 40-45 °C (v nékterych zdrojich je uvadéno az 48 °C), pti vyssi teploté
udajné ztraceji vesSkerou svou nutricni hodnotu. Raw ty€inky jsou ale oblibené 1 u lidi, ktefi
se podle téchto pravidel nestravuji. Jejich vyhoda je v tom, Ze jsou Casto sloZeny pouze
z ovoce a neobsahuji primyslové zpracované suroviny. VEtSina z nich obsahuje jako zaklad
¢1 jako jednu z vedlejSich slozek datle nebo datlovou pastu, které tyCince dodavaji sladkou
chut’. I zde plati sledovat sloZeni a nutri¢ni hodnoty, protoZe ty¢inka mliZze mit diky datlim

a dalSimu ovoci 1 20 g cukru na porci.

Vzhledem k rostoucimu poctu celiakl a lidi trpicich nesnéasenlivosti lepku se 1 trh s ty€in-
kami tomuto trendu snazi ptizpisobit. Oznaceni ,,bezlepkovy*“ je Casto pro spotiebitele

znamka toho, Ze je vyrobek zdravy a je to tedy i1 dobry marketingovy nastroj.

Diplomové prace se zabyva vlivem suroviny (cascary) na texturu a senzorické vlastnosti
bezlepkové raw tyCinky. Néapad na vyrobu ty€inky s cascarou vznikl v brnénské prazirné
kavy Rebelbean, ktera poskytla recepturu. Cascara je susena slupka kavové tfesné, ktera byla
dlouhou dobu pouze odpadem pfi zpracovani kdvy. Vzhledem k jejim nutri¢nim hodnotdm
a vlastnostem se ale v soucasnosti za¢ina vyuzivat, napf. pti vyrob¢ teplého népoje, limonad
¢1 jako bezlepkové mouka. Vse je ale dostupné pouze mimo Evropskou unii, protoze zde

zatim probihd proces jejiho schvalovani.

Teoreticka ¢ast popisuje bezlepkovou stravu, poruchy spojené s nesnaSenlivosti lepku a né-

které bezlepkové vyrobky. Dalsi kapitola je zamétena na zpracovani kévy a cascaru, popis
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jejich nutri¢nich vlastnosti a je zminén i schvalovaci proces v EU. Posledni kapitola se za-
meéfuje na raw stravovani, jeho vyhody a nevyhody a popis n€kterych raw vyrobkd, které se

na trhu objevuji.

Prakticka Cast obsahuje postup vyroby tyCinky s cascarou a bez cascary. Dale také popis
pouzitych metod experimentu — senzorické a texturni analyzy. V dalsi kapitole jsou uvedeny

vysledky méteni a senzorického hodnoceni.
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I. TEORETICKA CAST
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1 BEZLEPKOVA DIETA

Produkty z pSenice patii mezi zakladni potraviny na celém svété. Mala ¢ast populace se
ovSem témto potravindm musi vyvarovat kvili nezadouci imunitni odpovédi organismu.
Mnoho studii prokazalo, ze hlavni pfi¢inou téchto imunitnich poruch jsou pSeni¢né, ale
1 zitné, jecné a ovesné proteiny, které se skladaji ze sekvence aminokyselin bohatych piede-
v§im na prolin a glutamin. Uspé&$nou 1é¢bu v tomto piipadé piedstavuje bezlepkova dieta

(GFD) [1].

1.1 Lepek

Lepek neboli gluten je pruznid hmota, kterd zlstdva po promyti obilného tésta za ticelem
odstranéni Skrobovych granuli a sloZek rozpustnych ve vod¢ a roztocich soli. Podle toho, jak
dikladné je tésto promyto, obsahuje pevny podil 75-78 % bilkovin a 5-10 % lipidd, zbytek
je Skrob a neskrobové sacharidy. V praxi se jako lepek oznacuji bilkoviny, protoze hraji kli-
¢ovou roli v urovani kvality obilovin tim, Ze téstu dodavaji elasticitu a viskozitu. Tyto bil-
koviny jsou unikatni svou aminokyselinovou skladbou, ktera je charakteristickd vysokym
obsahem prolinu a glutaminu. PSeni¢né se dle rozpustnosti v roztoku alkoholu d€li na roz-
pustné gliadiny a nerozpustné gluteniny. Obé tyto frakce vyznamné ptispivaji k reologickym
vlastnostem tésta, ale jejich funkce je odliSna. Gliadiny pfispivaji zejména k viskozité tésta,
jsou méné elastické a kohezni na rozdil od gluteninti, které ptispivaji k pevnosti a pruznosti.

Lepkové bilkoviny Zita se nazyvaji sekaliny, jeCmene hordeiny a ovsu aveniny [2; 3].

1.2 Celiakie

Celiakie je geneticky predisponované autoimunitni onemocnéni, kterym podle studii trpi
1 % svétové populace. Nemoc se projevuje u citlivych jedincti po poziti bilkovin tvoticich
lepek (bilkoviny pSenice, zita, jemene ¢i ovsa). Za béznych fyziologickych podminek $tépi
enzymy zaludku, slinivky bfisni a tenkého stfeva vétSinu proteint na malé peptidy a amino-
kyseliny. V pfipad¢ celiakie jsou tyto proteiny bohaté na prolin pro organismus toxické
a odolné vuci traveni. V dasledku toho se tyto fragmenty v tenkém stievé hromadi a méni

jeho bariérovou funkei [4].

Faktorem pro vznik celiakie je imunitné¢ podminénd reakce na peptid gliadin, ktery je sou-
¢asti glutenu. Takova reakce vyvola zanét tenkého stieva a mize vést az k malabsorpci.

Casto je celiakie diagnostikovana az po delSim trvani nemoci i pfes to, Ze praveé diagnostika
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a terapie formou bezlepkové diety jsou kli¢ové pro prevenci rozvoje dal§ich komplikaci ne-

moci [5].

Tato multifaktoridlni choroba ma fadu genetickych i enviromentalnich pticin. Uplatiiuje se
zde genetika, ale také kojeni a vyziva ditéte v prvnim roce zivota, vyvoj stievniho mikrobi-
alniho systému, gastrointestinalni infekce a dal$i. Symptomy se 1isi dle véku nemocného,
typické stievni pfiznaky se vyskytuji zejména u déti do tfi let, jde naptiklad o prijmy, bfisni
koliky ¢i steatoreu. U déti ve Skolnim véku mtize dochéazet k opozdénému psychosomatic-
kému vyvoji, chudokrevnosti ¢i malnutrici. V dospélosti se ptiznaky objevuji nejcastéji mezi
25.-40. rokem, Casto v souvislosti s tzv. spoustécim mechanismem, kterym je napt. infekcni

choroba, uraz, psychicky stres, t€hotenstvi, porod ¢i laktace [6].

1.3 Ostatni poruchy spojené s konzumaci lepku

Mimo celiakii existuji jesté dalsi poruchy spojené s nezadouci reakci na lepek, napt. neceli-
akalni glutenova senzitivita, Duhringova choroba (Dermatitis Herpetiformis) ¢i alergie na
pSenici. I zde plati dodrZzovani bezlepkové diety, coZz spociva v konzumaci bud’ ptirozené
bezlepkovych potravin ¢i specidlné vyrobenych, ve kterych je pSenicnd mouka nahrazena
bezlepkovou. Souhrnné je spektrum onemocnéni, kterd vznikaji v souvislosti s konzumaci

lepku, oznacovano terminem gluten-related disorders (GRD) [5; 7].

Neceliakalni glutenova senzitivita (NCGS) ma odhadovanou prevalenci vyssi nez celiakie
(ptiblizné 3-6 %). Mé podobné piiznaky jako celiakie a alergie na pSenici a podobaji se také
priznakiim syndromu drazdivého tra¢niku, ktery je ale na rozdil od NCGS zptisobem zhor-
Senym vstfebavanim fermentujicich oligosacharidii, disacharidii, monosacharidi a polyolu,
tzv. FODMAP. NCGS je zatim nejméné prozkoumand z této skupiny poruch. Alergie na
pSenici je definovana jako imunologicka odpoveéd’ zprostiedkovana IgE na proteiny pSenice
a pfibuznych obilovin. Postihuje gastrointestinalni trakt, dychaci soustavu nebo kiizi. Je také
znama jako astma pekari, zptisobeno inhalaci obilnych (zejména pSeni¢nych) mouk. Der-
matitis Herpetiformis, zndmé také jako Duhring-Brocy choroba, se vyznacuje puchyfi

a plaky zejména na loktech, hyzdich a kolenou [8].

1.4 Bezlepkové vyrobky

Vyrobky lze oznacit jako bezlepkové tehdy, neobsahuje-li potravina ve stavu, v némz je pro-

davana konecnému spotiebiteli, vice nez 20 mg/kg lepku. Dostupnost téchto produkti za
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poslednich pét let vyrazné vzrostla, poZzadavek na jejich mnozstvi a kvalitu roste rychleji nez
u bezlaktézovych vyrobkl a vyrobku pro diabetiky. Je mozné je zakoupit v béznych super-
marketech, obchodech se zdravou vyzivou, na internetu a vyjimkou nejsou ani obchody spe-
cializované pouze na bezlepkovou stravu. Nicmén¢ jsou stale vyrazné drazsi oproti béznym

potravindm [9; 10].

Dtivodem ke zvysujicimu se z4jmu o bezlepkové vyrobky neni pouze rostouci pocet osob
s diagnozou celiakie, ale také fakt, Ze spole¢nost povazuje tuto dietu za zdravou vyzivu
a mnoho lidi se k ni uchyli, aniz by nemoci trpéli. Divody jsou rtizné — jsou to napiiklad
rodinni pfislusnici celiaktl, ktefi timto chtéji zabranit kontaminaci potravin, popf. se sami,
z diivodu genetické predispozice, snazi ptiznakim nemoci predejit. Dalsim diivodem je ja-
kysi mddni trend — lidé se Casto nechaji ovlivnit celebritami, které se rozhodly pro bezlep-

kovou dietu, aby ,,byli ve formé&* [11].

Gliadin a glutenin jsou dva hlavni komponenty lepku, které jsou nezbytné pro vytvoreni
pevné proteinové sité zajistujici viskoelasticitu tésta. Pro zajisténi téchto vlastnosti u bezlep-
kového tésta zkousi vyrobcei pouzivat rizné nahrazky. Z obilnin je to napft. ryze, kukufice,
¢irok a proso. Slibné je 1 vyuZiti pseudoobilovin jako je amarant, quinoa a pohanka a ve fazi

vyzkumu je 1 geneticky modifikovana pSenice [3].

1.4.1 Bezlepkové Skroby

Nahrazeni lepku v potravinach je v dnesni dobé stale pfedmétem zkoumani. Bylo provedeno
mnoho vyzkumi, které se snazily vlastnosti lepku napodobit. Navzdory zna¢nému pokroku
viak neexistuje zadna surovina, ktera by lepek zcela nahradila. Skrob je jednou ze zékladnich
slozek bezlepkového chleba a urcuje tak jeho koneéné vlastnosti. Znalosti vlastnosti skrobti
nam mohou pomoci pii vyzkumu a vyrobé bezlepkovych produktti s odpovidajicimi techno-

logickymi a nutri¢nimi kvalitami [12].

Pro vyrobu bezlepkovych potravin se vyuzivaji hlavné kukufi¢ny, bramborovy a ryzovy
Skrob. Jako alternativu je mozné vyuzit dal§i bezlepkové obiloviny (Cirok, proso, teff)
a pseudoobiloviny (pohanka, amarant, quinoa). Typ a ptivod Skrobu ma vyznamny vliv na
strukturu a reologické vlastnosti tésta, zadrzovani vody a vyslednou kvalitu produktu. Kromé
nativniho Skrobu mohou bezlepkové produkty obsahovat i chemicky modifikovany Skrob,
ktery je povaZovan za legislativné ptipustnou pifidatnou latku. Nicméné kvili obavdm spo-

ttebitelti se chemicky modifikovany Skrob ¢asto nahrazuje skrobem, ktery je modifikovany
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pomoci fyzikélnich a enzymatickych metod. Zvlastni pozornost by méla byt vénovéna tzv.
waxy Skrobim, které prakticky neobsahuji amylozu a diky tomu by mohly snadnéji bobtnat.
Bylo zjisténo, ze pii pouziti spravného podilu waxy Skrobu (cca 10 %) by mohlo dojit

ke zlepSeni kvality bezlepkového tésta [13].

1.4.2 Bezlepkové mouky, pecivo a téstoviny

Lepek hraje v pekarenstvi vyznamnou roli pii tvorbé struktury tésta a je nezbytny pro vyrobu
kvalitnich ceredlnich produktii. Neptitomnost sit¢ lepkovych bilkovin vytvaii pomérné slo-
zité podminky pro vyrobu bezlepkového chleba, tésto je tekuté a v hotovych vyrobcich
se vyskytuji nezadouci defekty. Sit’ je dllezita i pfi vyrob¢ téstovin, ovlivituje texturu a za-

braiuje bobtnani Skrobu béhem vateni [7].

Pro ziskani bezlepkové mouky existuji dva zakladni zpiisoby, bud’ vyuziti pfirozené bezlep-
kovych surovin jako je ryze, kukufice, ¢irok, luSténiny apod. nebo vyuzit metody pro tiplnou
eliminaci lepku z mouk, které ho obsahuji. Snizeni imunoreaktivity lepku je mozné docilit
napf. pomoci peptidaz z rostlin, zivo¢icht, bakterii ¢i hub, které jsou schopné degradovat
lepek na neSkodné fragmenty. Aplikace peptidaz z naklicenych obilnych zrn ¢i z bakterii
mlécného kvaSeni mélo za vysledek kvalitni kvaskovy pSeni¢ny chléb, téstoviny, Skrob,
otruby, Zitné produkty a pivo, vSe s obsahem lepku niz§im nez 20mg/kg, coz je dle Codex
Alimentarius hranice pro bezlepkové vyrobky. Takovéto vyrobky spolu s t€émi pfirozené

bezlepkovymi mohou rozsitit moznosti pro lidi dodrzujici bezlepkovou dietu [14].

V dnesni dobé jsou bezlepkové mouky béZné dostupné a nabidka je pomérné Siroka. Ob-
chody, které se specializuji na bezlepkové vyrobky nabizeji velké mnoZstvi jednodruhovych
mouk — z téch béznych je to napft. ryzova, kukuii¢na, pohankova, jahlova, cizrnova, ¢irokova
a dalsi, které lze potidit za pfijatelnou cenu (500 g za 20-40 K¢). Nabizi ale i mouky z ¢asto
neobvyklych ¢i méné znamych surovin, mimo rliznych druhli ofechti je to napt. konopna,
Sipkova, karobova, nopalova, hroznova, teffova. Ty uZz se pohybuji v cenovém rozmezi
50-160 K¢ za 500 g. V nabidce jsou také rizné bezlepkové smési, bud’ univerzalni nebo
uréené piimo pro peceni chleba, kolact, muffini ¢i vyrobu paladinek a krekrt. SloZeni téchto
smési je velmi rozmanité, napt. smés na chléb s chia seminky obsahuje deproteinovany pse-
ni¢ny Skrob, jahlovou a lupinovou mouku, bramborové vlocky, chia seminka, Inénou mouku,
guarovou gumu jako zahuStovadlo, cukr, siil a chlebové koteni a pii ptfiprave je potieba

k této smési ptidat vodu, olej a Cerstvé drozdi [15].
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Obrazek 1: Smés na chléb s chia seminky [15]
Podobné rozmanity je i trh s bezlepkovymi téstovinami, a i zde pievazuji té€stoviny ryzoveé,
kukufi¢né a pohankové. Mezi ty méné bézné mizeme zatadit napf. té€stoviny z cervené

¢ocky nebo ze sdjovych bobtl a quinoi, které se proddvaji jako proteinové [16].

Obrazek 2: Bilkovinné téstoviny [16]

Co se tyka uz hotového bezlepkového peciva, jsou dostupné jak Cerstvé, tak trvanlivé pro-
dukty. NejCastéji obsahuji smési jiz zminénych bezlepkovych mouk ¢i Skrobii obohacenych
o vldkninu a dale oleje, fruktdzu, guarovou gumu, popt. jiné zahustovadlo, emulgétory a

dalsi ptidatné latky [17].
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Obrazek 3: Bezlepkovy toastovy chleba [17]

1.4.3 Bezlepkové suSenky a ty¢inky

Vyroba bezlepkovych susenek je podstatné jednodussi ve srovnéni s vyrobou bezlepkovych
chlebtl, protoze lepek zde nehraje tak vyznamnou roli a je tedy mozné vyuzit vétsi skalu
bezlepkovych mouk. Pii vyrobé bezlepkovych susenek je mozné vyuzit alternativni mouky
z obilovin, pseudoobilovin a lusténin, které mohou zvysit nutricni hodnotu susenek. Vy-
zkumy ukazuji, Ze lidé dodrZujici bezlepkovou dietu konzumuji vice susenek a krekrii nez
zbytek populace, u které je naopak vyssi spotieba chleba. Lze tedy fici, Ze suSenky jsou
vyznamnym zdrojem sacharidi pro konzumenty bezlepkové stravy a je tedy dulezité se za-

méfit na to, aby byly nutriéné€ vyvazeneé [7].

Ackoliv jsou suSenky ve srovndni s jinymi bezlepkovymi potravinami na vyrobu jednodussi,
absence lepku Casto snizi jejich technologické a senzorické vlastnosti. I zde je tedy dilezité
kombinovat spravné suroviny, aby se docililo podobného efektu, jako pfi vyuziti pSeni¢né

mouky [7].

Bezlepkovych susenek, ty¢inek a dalSich sladkosti je na trhu v dne$ni dobé¢ velké mnozstvi.
S rostoucim trendem bezlepkové stravy muize spotiebitel nabyt dojmu, Ze co je bezlepkové
je 1 zdravé. I v tomto piipadé ale plati, ze je potteba dikladné Cist slozeni. Napt. vanilkova
oplatka, kterou nabizi e-shop, zaméieny na bezlepkové potraviny, obsahuje na prvnim misté
¢astecné hydrogenovany rostlinny tuk, dale fruktézu, kukufi¢ny Skrob, susenou syrovatku,

bramborovy $krob, kukufi¢nou a pohankovou mouku a dalsi ptisady [15].
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Obrazek 4: Bezlepkova vanilkova oplatka [15]

1.5 Problémy s kvalitou bezlepkovych vyrobki

Bezlepkova dieta je v soucasnosti jedinou efektivni 1é€bou celiakie a vyzaduje vylouceni
potravin s lepkem ze stravy a vyuziti bezlepkovych surovin. U takovych produkti ovsem
existuji ve védecké komunité pochybnosti tykajici se vyzivové hodnoty, jako napt. nizky
obsah bilkovin ¢i vysoky obsah tuku a soli. Naopak ptiznivéjsi je v soucasné dobé obsah
vlakniny a méné cukru. Ackoli je tato dieta koncepcné jednoduchd, mize mit dopad na kva-
litu zivota, zalezi to na individualnich faktorech a na prostfedi. Hraje zde roli dostupnost

bezlepkovych potravin, jejich znaceni a v neposledni fad¢ cena [9].

Dulezité je pochopit, jakym zplisobem vnima spotiebitel potraviny s oznacenim ,,bez lepku*.
Vzhledem k vyssi dostupnosti a popularité téchto produktl roste 1 presvédceni, Ze strava bez
lepku je zdravéjsi a vhodné pro redukci hmotnosti. Tato tvrzeni ovSem nebyla dokazana,
nekteré vyzkumy pouze poukazaly na nékolik negativnich aspekt bezlepkové stravy, jako
zvysSeny piijem tuki a celkové vyssi kaloricky piijem. Vzhledem k témto tvrzeni je neprav-
dépodobné, Ze by bezlepkové strava ptinesla populaci (ktera netrpi celiakii) zdravotni pro-
spech. Vysledky studie také poukazaly na nedostatecné znalosti vetejnosti ohledné bezlep-

kové stravy a je proto dilezité ji v tomto sméru vice a Iépe informovat [18].

1.5.1 Nutriéni hodnota

Mimo niz§i obsah bilkovin a vys$si obsah tuku a soli u bezlepkovych vyrobki existuji i dalsi
nutriéni nedostatky, jako napt. méné vitaminli a mineralnich latek. Je potvrzen niZsi piijem
hot¢iku, kyseliny listové, Zeleza, selenu, zinku a manganu. Samotny obsah mineralnich latek
je variabilni. U produktli z pohanky, prosa, cizrny, amarantu a quinoi je o néco vys$i nez
u téch vice pouzivanych — z ryze, kukufice a bramborového Skrobu. Nazory na sacharidy
jsou rozporuplné — nékteré studie uvadeji, Ze lidé na bezlepkové stravé maji nizsi piijem

sacharidi a vlakniny, jiné zase udavaji, ze bezlepkové vyrobky obsahuji vice sacharidi ve
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srovnani s t€émi konvenc¢nimi. Vy$§i mtze byt i obsah nasycenych tukt, napt. v bezlepko-

vych susenkach [7; 11].

Bezlepkové vyrobky obvykle vykazuji i vyssi glykemicky index (GI), zejména ty, které jsou
vyrobeny na bazi Skrobu. Odstranéni lepku z vyrobkl muze tedy vést ke zvySené hladiné
glukdzy v krvi. To predstavuje riziko zejména pro jedince s metabolickymi poruchami, jako
je diabetes a obezita. Navic bylo zji§téno, Ze u pacientd s diabetem 1. typu je riziko vyskytu
celiakie az 6krat vétsi nez u bézné populace. Ke snizeni GI miize pomoci vyuziti celozrnnych

mouk z pseudoceredlii a lusténin, pfidani rozpustné vlakniny, gumy guar apod [7].

1.5.2 Chut

Problém je také v chuti - 71 % spotiebiteld uvedlo, ze je té¢zké najit chutné bezlepkové vy-
robky. Jako mén¢ chutné uvedli napi. bezlepkovou pizzu ¢i chléb. ZlepSeni chutovych vlast-
nosti je tedy pro vyrobce stile vyzva, protoze pfidanim cukru €ini vyrobek nutriéné méné
vyznamnym. Vyzkum v této se ovSem stale vyviji a mizeme tedy predpokladat zmény k lep-

Simu [11].
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2 CASCARA

Cascara je susena slupka kévové tieSné a nalev z ni byl objeven a konzumovan diive nez
samotna kava. Postupem Casu se ovSem vyuZzivat prestala a stal se z ni v podstaté odpad pii
zpracovani kavy nebo ji farmati vyuzivali napf. na hnojeni. V poslednich letech ale roste
zajem o kvalitni a vybérovou kavu, klade se vétsi dliraz na jeji zpracovani a na zpracovani
vSech vedlejsich produktt. Cascara se tak opét dostava do poptedi a vzhledem k jejim nu-
tricnim hodnotam ma velky potencial stat se vyznamnou surovinou pro vyrobu nejen napoju,

ale také bezlepkovych potravin.

2.1 Zpracovani kavy

Kévova zrna jsou plody stromu rodu Coffea (kdvovnik), ktery zahrnuje vice nez sto druhii
tropickych stromii a ketti. Celkova svétova produkce piesdhla ve skliziiovém obdobi
2015/2016 9 miliont tun, je to jeden z nejvice obchodovanych zemédélskych produktii na
svéte. Jednim z nejvétSich producentt (1/3 svétové produkce) je Brazilie, nasleduje Viet-
nam, Indonésie, Kolumbie, Indie, Peru, Honduras, Etiopie, Guatemala, Mexiko a dalSich
ptiblizné€ 60 stath [19].

Prvnim krokem, jesté pfed samotnym zpracovanim, je sklizen plodi — kdvovych tfeSni. Ty
se vyviji heterogenn¢, a to vede k pfitomnosti riiznych stupnil zrani. Ve stejny Cas tak mu-
zeme na jednom ké&vovniku pozorovat nezralé (zelené), zralé i prezralé tfesné. Sklizen se
provadi prevazné ru¢nim sbérem, ale zacina se rozsitfovat i sbér pomoci mechanickych stroji

[19].

Po sklizni by se plody mély zacit zpracovavat co nejdiive, aby se zabranilo nezadouci fer-
mentaci ¢i rozvoji plisni, které by tfeSn€ mohly znehodnotit. Existuji tfi zakladni metody pro
zpracovani. Prvnim je metoda washed (mokr4, prand), kdy se nejprve mechanicky odstrani
obal a ¢ast duzniny. Zrna se zbytky duzniny se vlozi do fermentacni nadrze na 10 az 72
hodin, kde se oddé¢li a Cista zrna se pak nechaji vyschnout na slunci. Metoda natural (suchd)
pochazi z Etiopie. Rozdil oproti washed metod¢ je v tom, Ze se susi celé kavové tfesné veetné
duzniny a slupky. Susi se v tenké vrstvé na slunci na betonovych podlahach nebo na tzv.
africkych postelich, které¢ jsou zavéSené a umoznuji tak lepsi proudéni vzduchu. Po vysuSeni
se zrnka od duZzniny mechanicky odstrani, voda se pfi tomto procesu viibec nepouziva. Treti

metodou je metoda honey, kterd je kombinaci vySe zminénych. Vnéjsi vrstva se mechanicky
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odstrani a poté se zrna se zbytky duzniny susi na slunci. Kédvova zrna musi byt vysuSena na

finalni obsah vody v rozmezi 10-12 %, nehled¢ na zplisob zpracovani [19; 20].

Pted exportem se jesté strojné odstraniuje pergamenova vrstva a zrna se tfidi podle velikosti,
hmotnosti a posuzovana je také barva a jiné nedostatky. Nevyhovujici zrna se odstranuji
ruén€ nebo strojné. Zelend neprazena kava se nejcastéji vyvazi lodni dopravou v jutovych

pytlech [21].

Kvalita a chut’ kavy je opakovan¢ testovdna pomoci procesu zvané¢ho cupping. Nejprve se
hodnoti celkova vizualni kvalita zrn, poté se mensi ¢ast uprazi, ihned se pomele a zaleje
horkou vodou. Hodnoti se aroma kavy pomoci ¢ichu a poté chut’ tak, ze se rozrusi krusta,
ktera vznikla na povrchu a pomoci 1zi¢ky hodnotitelé (tzv. cuppeti) kavu rychle srkaji. Takto
kavu hodnoti piimo ve fabrikach v zemich, odkud kava pochazi a také v prazirnach, kam

zelena kava putuje [21].

2.1.1 Vedlejsi produkty p¥i zpracovani kavy

Kévova tfesné je tvofena slupkou (pericarp, cascara), ktera se zrala zbarvi do cervené barvy.
Pod touto vrstvou se nachazi naZloutla sladka duZnina (mesocarp), ktera je pokryta tenkou
pektinovou vrstvou. Nésleduje samotné kavové zrno (endosperm), které obaluje stfibrna

slupka (silverskin) a pergamenova vrstva [22].

pergamen

shupka (cascara)

silverskin

duznina

Obrazek 5: Anatomie kavové tresné [23]

Pro vyrobu kédvy se vyuzivéa pouze kdvové zrno a pii jeho zpracovani tak vznika velké

mnozstvi odpadu. Pfi suchém zpracovani jsou kromé stiibrné slupky mechanicky odstra-
nény vSechny ¢asti tfeSné po fazi suseni. Pfi mokrém zpracovani se nejdiive odd¢li zralé
a nezralé plody a mechanicky se odstrani slupka a ¢ast duzniny. Zbytek se spolu s perga-

menovou vrstvou odstrani béhem fermentace. Tento odpad obsahuje kofein, polyfenoly,
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taniny a dalsi latky, které mohou byt nepiiznivé pro Zivotni prostfedi a musi tedy pred li-
kvidaci dojit k uréitym upravam. Snahou ale je najit moznosti jiného vyuziti, napft. tvorba
kompostu, ptidavek do krmiv nebo do kultivaéniho media pro houby. Usp&§né bylo testo-
vano krmivo s pfidavkem kavové drti pro tilapie. Byly také provedeny pokusy o snizeni
obsahu antinutri¢nich latek fyzikdlnimi, chemickymi a mikrobidlnimi metodami, kde se
jevi jako nejslibnéjsi vyuziti bakterii a hub. Vyznamnym potravinatskym vyuzitim je vy-

roba mouky a asi nejzndmé;jsi je napoj, ktery se vyrabi louhovanim susené cascary v horké

vodée [22].

2.2 Cascara jako surovina

Kavovy primysl je zodpovédny za velké mnozstvi odpadu, ktery je rizikovy pro Zivotni
prostiedi a je tak prioritou zaméfit se na udrzitelny rozvoj a aplikovat postupy pro zlepSovani
takového stavu. V oblasti vyzivy a technologie potravin je prioritou vyzkumu pfeména ka-

vového odpadu na slozky potravin [23].

Nejjednodussi a nejznaméjsi vyuziti cascary je jako teply ¢i studeny ndpoj. Do teplého lze
pfidat rizné druhy kofeni, zdzvor ¢i pomeranc nebo ji Ize pfipravit jako ice tea — tedy zchla-
zeny vyluh doplnény napf. o bitter a limetku. Jako studeny napoje se vyrabi pomoci mace-
race ve studené vode¢, diky cemuz ziska népoj jinou chut’ a viskozitu. Vyrobit z cascary lze
1 sirup, a dokonce i1 zmrzlinu — sorbet nebo tocenou se smetanovym zékladem. V neposledni

fadé ma velky potencial i vyroba perlivych limonad [24].

Vzhledem k tomu, Ze je cascara neobsahuje lepek, zkouma se jeji vyuZiti pii vyrobé bezlep-
kovych potravin a diky tomu vznikla tzv. coffee cherry flour, cozZ je v podstaté jemné na-
mletd cascara. Lze ji vyuZit pfi peCeni a svymi vlastnostmi je pfirovndvana k pohankové
mouce, proto je dulezité pocitat s tim, Ze se nechova jako bézna pSeni¢nd mouka. Mouka
z cascary muZze nahradit nejen béznou mouku, ale také napt. ptidatné barvivo. Chut cascary
(1 z ni vyrobené mouky) se odviji, stejn¢ jako u kdvy, od zemé ptavodu. Obecné¢ lze ale jeji
aroma piirovnat k suSenym lesnim plodim. VyuZit ji 1ze pro sladké i slané recepty, ale je
doporuceno ji vyuzit v kombinaci s jinou moukou idedlné¢ v mnozstvi 10-25 %. Kvuli
vys§imu obsahu vldkniny je nutny vyssi ptidavek vody a jako pojivo pii michani s jinymi

bezlepkovymi moukami se doporucuje vyuzit gumu guar nebo xanthan [25].
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Obrazek 6: Coffee cherry flour [25]

2.3 Nutri¢ni vyznam cascary

Jednim z hlavnich nutri¢nich benefitl cascary je vysoky obsah antioxidantii. Schopnost sni-
zovat mnozstvi volnych radikalt v téle je u potravin vyjadiena tzv. ORAC (Oxygen radical
absorbance capacity). U cascary byla naméfena hodnota 22 070 umol TE/100 g, coz je hod-
nota odpovidajici napf. chilli, hotké €okolade nebo goji. Jednou z vyznamnych skupin anti-
oxidantli v kdvové tfesni jsou polyfenoly. Jsou to rostlinné latky, které se nachazeji také
v ovoci, zelening, obilovinach a lusténinach a népojich jako vino, ¢aj a kdva samotna. Mimo
antioxidac¢ni aktivitu maji také protizanétlivé ucinky a jsou prevenci nékterych kardiovasku-
larnich a chronickych stfevnich onemocnéni, diabetu a Alzheimerovy choroby. V kévové
tfeSni miZeme najit napt. kyselinu chlorogenovou, proanthokyanidiny, kyselinu chinovou

a ferulovou. Vyzivové hodnoty cascary jsou uvedeny v tabulce 1 [26].

Cascara je také vyznamna obsahem kofeinu a napoj z ni tak ma podobny stimula¢ni efekt,
jako kava. Zajimavy je i obsah omega mastnych kyselin, vitamin® skupiny B a mineralnich
latek. Kyseliny z fady omega 6 a omega 3 patii mezi esencialni a organismus jej musi pfiji-
mat z potravy. Jsou to dulezité stavebni prvky bunééné membrany a omega 3 navic funguji
jako prevence kardiovaskularnich onemocnéni, poméhaji snizovat krevni tlak a cholesterol
a v neposledni fad¢ hraji klicovou roli ve fungovani mozku a v normalnim rstovém vyvoji

[27].
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Tabulka 1: Vyzivové hodnoty cascary

VZivové hodnoty 100 g
energie (kJ) 1096
sacharidy (g) 40,03
bilkoviny (g) 6,15
tuky (g) 0.85
vlaknina (g) 34,99
fruktéza (g) 19,6
glukoéza (g) 16
Kofein (mg) 202
Mastné kyseliny

a-linolenova (omega 3) (ug) 6,43
palmitova (pg) 26,1
palmitoolejova (pg) 242
stearova (ug) 3,83
arachidonova (omega 6) (ug) 114
linolova (omega 6) (ug) 254
Vitaminy

BI1 (ug) 139
B2 (ug) 164
B6 (ug) 90
PP (niacin) (ug) 19
BS5 (mg) 1,1
kyselina listova (ug) 8
E (mg) 5
K (ug) 73
Mineralni latky

vapnik (mg) 238
med (mg) 9
zelezo (mg) 28,1
hot¢ik (mg) 86,3
mangan (mg) 32,8
fosfor (mg) 109
draslik (mg) 2700
sodik (mg) 13
sira (mg) 1260
zinek (mg) 18,9

2.4 Schvalovaci proces cascary v EU

V soucasné dobé¢ neni v Evropské unii povoleno uvadét cascaru jako potravinu na trh. Dle
natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2015/2283 o novych potravinach spliiuje de-
finici nové potraviny, a to znamena, ze nejsou zadné dikazy o tom, Ze by byla tradi¢né kon-
zumovana v EU pied 15.5.1997, kdy vstoupilo v platnost prvni Natizeni Evropského parla-
mentu a Rady a novych potravinach a novych slozkach potravin €. 258/1997. Na zakladé¢
toho byla cascara zatazena do Katalogu novych potravin (EU Novel food catalogue), kde se

nachazi pod polozkou Coffea sp [28].

Fakt, ze se v ptipad¢ cascary jedna o novou potravinu, byl piijat vSemi ¢lenskymi staty EU

a o jeji povoleni pozadala v roce 2017 rakouska firma obchodujici s kdvou. Vzhledem
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k tomu, Ze tato zadost byla podana podle piedchoziho natizeni ¢. 258/1997 a cely autorizacni
proces nebyl dokonéen do 1.1.2018, kdy vstoupilo v platnost nové natizeni 2015/2283, musi
byt tato zadost poddna a projednana znovu, dle tohoto nafizeni. Na zéklad¢ dostupnych in-
formaci byla nova zadost, doplnéna o nova data a informace, pfedlozena Evropské komisi

a bude projednéna Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA) v letoSnim roce [28].

Nové potraviny, dfive nazyvané potraviny nového typu nebo nové slozky potravin jsou ta-
kové, u nichz nebyla doloZena historie spotieby pred 15.5.1997. Nové potraviny mohou byt
nove vyvinuté ¢i vyrobené novym technologickym procesem (napfi. uprava pomoci UV za-
feni). Dale to mohou byt potraviny, které jsou tradi¢né konzumovany mimo EU. Urceni, zda
se potravina v EU pfed timto datem pouzivala k lidské potravé ve vyznamné mite by se mélo
zakladat na informacich ptfedlozenych provozovateli potravinatrskych podnikli. Nové potra-

viny jsou povoleny, pokud splituji kritéria, kterd jsou stanovena v natizeni 2015/2283:

e na zaklad¢ dostupnych védeckych ditkazii neptedstavuji zddné bezpecnostni riziko
pro lidské zdravi;

e jejich zamyslené pouziti neuvadi spotiebitele v omyl;

e je-li uvedend potravina urcena k tomu, aby nahradila jinou potravinu, neodliSuje se
od uvedené potraviny tak, aby jeji bézna spotieba byla pro spotiebitele z hlediska
vyzivy méné prospésna.

Rizeni pro uéely povoleni nové potraviny na evropsky trh se zahaji bud’ z podnétu Komise
nebo na zakladé€ Zadosti pfedloZené Zadatelem, kterou Komise bezodkladné zptistupni ¢len-
skym statim. Zadost o opravnéni musi obsahovat jméno a adresu Zadatele, nazev a popis
nové potraviny, popis vyrobniho postupu, podrobné sloZeni, védecké ditkazy prokazujici
bezpec¢nost a navrh podminek zamysleného pouziti a zvlastnich pozadavkl na oznacovani,

které neuvadéji spottebitele v omyl [29].

2.5 Cascara bar

Cascara bar je energeticka tyCinka, za jejimz vznikem stoji brnénska prazirna kavy Rebel-
bean. Neobsahuje Zadné Zivocisné suroviny a je tedy vhodnd pro vegany a zaroven bezlep-
kova. Diky cascate obsahuje pfiblizné 20 mg kofeinu. Je vyrobend metodou raw, takze ne-
prosla tepelnou upravou vyssi nez 42-45°C. Jeji prodej je planovan ihned po schvaleni

cascary v EU, a krom¢ této tyCinky by prazirna rada na trh uvedla i dal$i produkty s cascarou.
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Vyzivové udaje jsou uvedeny v tabulce 2 a postup vyroby tycinek, které byly vyrobeny pro

ucely této diplomové prace, je popsan v praktické casti.

Tabulka 2 Vyzivové hodnoty Cascara bar

tuky ()
energie (kJ) [sacharidy (g) |vlaknina (g) |bilkoviny (g) |celkem [nasycené MK|MUFAPUFAn-3  [n-6
Cascara bar 50 g 809 2287 6,37 496 924 L1 38| 326 065 325
mineralni latky (mg) vitaminy (mg)
hor¢ik vapnik zelezo sodik draslik Bl B2 C
67,6 46,99 4,34 3,89 407 0,24 0,15 1,3

@) U

GLUTEN FREE - DAIRY FREE - RAW - VEGAN

Obrazek 7: Cascara bar

2.5.1 Suroviny
Kesu ofechy

Kesu ofechy pochazi z Brazilie a jsou vyznamnym zdrojem mononenasycenych mastnych
kyselin, zejména olejové a palmitoolejové. Jejich konzumace je spojena s niz§im rizikem
kardiovaskularnich onemocnéni. Obsahuji také vyznamné mnoZstvi médi, ktera je dilezita
pro spravnou funkci imunitniho systému a jeji nedostatek ve stravé zvysuje riziko kardi-
ovaskularnich a nékterych neurologickym onemocnéni. Jsou uvadény na trh jako natural
¢1 prazené a solené nebo ochucené riznymi druhy kofeni. V posledni dob¢ se také objevuji

IV

ve formé ofiskovych krému [30].
Datle

Datle jsou nedilnou soucasti stravy v zemich Stiedniho vychodu, hlavnimi producenty jsou
Egypt, Saudska Arabie, Iran, AlZirsko a Pakistan. Jsou konzumovany erstvé nebo susené
a taky ve form¢ dzemt, dzust ¢i vina. Problémem v péstovani je velka ztrata Cerstvych ploda

béhem sbéru, skladovani a zpracovani. Takto poskozené plody ztraceni svou trzni hodnotu
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a Casto se kvili nevyhovujici textufe pouzivaji jako krmivo. Alternativou pfimé spotieby
datli jsou i ovocné tyCinky. Datle obsahuji ptiblizné ze 75 % sacharidy, prevazné glukézu

a fruktozu. Zbytek je voda, bilkoviny a stopové mnozstvi tuku [31; 32].
Slunecnicova seminka

Slune¢nicova seminka se ¢asto vyuzivaji jako ptidavek do riznych energetickych mixt pro
sportovce, do vicezrnnych chlebt, ty¢inek nebo jsou prodavana samostatné prazend, solend
¢1 natural. Jsou to plody slunecnice, které jsou bohaté na nenasycené tuky, selen a vitamin
E, které patii mezi antioxidanty. Pomahaji sniZovat krevni tlak, hladinu cholesterolu a krev-

niho cukru. Maji jemnou ofiskovou chut’ [33].
Jablka

Jablka patfi mezi nej€astéji konzumované ovoce. Jsou bohatd na antioxidanty, flavonoidy
a vlakninu a maji mnoho nutri¢nich benefiti. Jejich konzumace poméha snizovat hladinu
LDL cholesterolu, jsou prevenci diabetu 2. typu a nékteré odriidy podporuji funkci sttevnich
bakterii. Z vitamint obsahuji pfedevsim vitamin C, ktery funguje jako antioxidant, dale vi-
taminy skupiny B (riboflavin, thiamin a vitamin B6), z mineralnich latek je to vapnik, draslik

a fosfor [34].
Kokosovy sirup

Kokosovy sirup se ziskava z nafezaného palmového okvéti kokosu, ze kterého je sesbiran
nektar, ktery je poté Setrné zahtivan tak, aby se z n¢j odpatila ¢ast vody. Pokud se nektar
zahteje na delsi dobu a odpafi se téméf cela zbyld ¢ast vody, vznika kokosovy cukr. Ten
obsahuje nékteré mineralni latky, jako Zelezo, zinek, vapnik a draslik a také vldkninu inulin,
diky které¢ ma kokosovy sirup i cukr o néco nizsi glykemicky index nez sachar6za. Kokosovy

cukr obsahuje ptiblizné€ stejné mnozZstvi fruktozy jako b&zny cukr [35].
Maca prasek

Prasek je ziskavan z rostliny Maca (Lepidium meyenii) ktera je péstovana v Peru a je nazy-
vana také jako peruansky zensSen, tradi¢n€ pouzivana pro zvySeni plodnosti. Roste v drsnych
podminkach a vysokych nadmotskych vySkach. Hlavni jedl4 ¢ast rostliny je kotfen, ktery
roste pod zemi. Nej€astéji je vyuzivan suseny, ale je dostupny i ve formé kapsli ¢i jako tekuty
extrakt. Vyzkumy tykajici se nutri¢nich benefitl jsou v ranych fazich, ale uvadi se, ze maca

prasek je vyznamnym zdrojem vldkniny, vitaminu C, médi a Zeleza, podporuje libido, zvy-
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Suje plodnost u muzii, poméha zmirnit ptiznaky menopauzy, podporuje uceni a pamét,, zlep-
Suje naladu. Opatrni s konzumaci maca by méli byt lidé s poruchou §titné zlazy, t€hotné

a kojici zeny [36].
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3 RAW FOOD

Raw food diet neboli raw strava je zptsob stravovani, které je sloZzeno pievazné z konzumace
zcela syrovych a nezpracovanych potravin. Jidlo je povazovano za syroveé, pokud neproslo
tepelnou upravou vyssi nez 40-48°C. Zarovein by takové potraviny nemély byt rafinované,
pasterizované Ci oSetfené pesticidy. Podobné jako veganska strava je Casto zalozena na kon-
zumaci rostlinnych potravin jako ovoce, zelenina, seminka a ofechy, naklicena zrna a lusté-
niny. Existuji ale také jedinci, ktefi konzumuji syrova vejce, mlécné produkty ¢i syrové ryby
a maso. Lidé, ktefi jsou zastanci raw vé&ii v pozitivni zdravotni ucinky této stravy, jako je
ubytek télesné vahy, zvySeni energie, zmirnéni ptiznakd chronickych onemocnéni, zlepseni
celkového zdravotniho stavu a mimo jiné i snizeni dopadu na Zivotni prostiedi. Tato tvrzeni

nejsou védecky podlozena [37].

Raw strava ma vice variant a neexistuje obecna definice, vzdy se ale dodrzuje konzumace
potravin syrovych a nezpracovanych. Existuje verze lakto-ovo-vegetarianskd, veganska
a také verze, kdy se konzumuje 1 syrové maso a ryby. Tento zplisob stravovani by mél fun-
govat jako prevence rakoviny nebo chronického Zilniho onemocnéni (CVD). Na druhou
stranu hrozi nedostatek vitaminu B12, vitaminu D, Zeleza a dalSich nutrientd. Mimo to vy-
sledky n€kolika studii naznacuji, Ze striktni vegetaridni maji vyssi hodnoty homocysteinu

v plazmé, cozZ je rizikovy faktor praveé pro CVD [38].

3.1 Vyhody raw stravovani

Lide, kteti funguji na raw stravovani uvad¢ji zlepseni zdravotniho stavu a Casto také potvr-
zuji vymizeni zdravotnich problémi jako astma, bolesti hlavy, alergie, vysoky krevni tlak,
zanét dychacich cest, hemeroidy apod. Uvadéji taky, ze pii pfechodu na raw zacali byt méné

unaveni a maji vice energie a také potvrzuji ubytek té€lesné hmotnosti [39].

Zastanci raw se také domnivaji, ze syrové nebo minimaln¢ tepelné upravené potraviny jsou
vyzivnéjsi nez ty tepeln¢ upravené. Misto vafeni se ¢asto vyuzivéa odstaviiovani, namaceni,
kliceni a mixovani. Déle také véfi, Ze syrova strava obsahuje veskeré zZiviny a neni tak po-
tteba vyuzivat doplilky stravy. Vyssi konzumace ofechil, seminek, nakli¢enych obilovin
a luSténin mize mit pozitivni vliv na hladinu cholesterolu a sniZzovat riziko srde¢nich one-
mocnéni. Diky vyss§i konzumaci ovoce a zeleniny je strava bohatd na vldkninu, coz miize
pomoci pii snizovani hladiny krevniho cukru a pasobit jako prevence diabetu 2. typu a také

zlepSovat traveni. DodrZzovani raw stravy je také spojeno s ubytkem hmotnosti [40].
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3.2 Problémy spojené s raw stravovanim

Pfi posuzovani této stravy z hlediska ptijmu zivin bylo zjiSténo, ze miize byt rizikova z di-
vodu nizkého ¢i nulového piijmu bilkovin, vapniku a obilovin. Lidé ¢asto nespliuji doporu-
¢eny denni pfijem ani ostatnich zivin a vzhledem k tomu, ze ¢asto odmitaji dopliky stravy
je pravdépodobné, Ze budou trpet nedostatkem vitaminu B12. Vitamin B12 je esencidlni, ve
vodé rozpustny vitamin, ktery se podili na tvorbé ¢ervenych krvinek, na spravném fungovani
centralniho nervového systému a kognitivniho chovani. Ve velkém mnozstvi je piitomen
v zivoc¢isnych produktech jako je maso, vejce, mléko a mlé¢né vyrobky. Rostlinné potraviny
mohou byt fortifikovany, ale ptirozené se v nich vitamin B nevyskytuje, navic se absorbuje
htte. Doporuceny denni piijem se v jednotlivych zemich li§i, nicméné pii bézné strave staci
ptijem nékolika mikrogramti B12 denné. Jeho nedostatek je spojovan s nékterymi metabo-
lickymi poruchami, jako jsou anémie, kardiovaskularni a neurologickd onemocnéni. Vzhle-
dem k tomu, Ze zasoba vitaminu v jatrech je dlouhodobd, mize se jeho nedostatek a pro-

blémy s tim spojené objevit az po delsim obdobi (i po n€kolika letech) [39; 41].

Bylo zjisténo, Ze syrova strava neovliviiuje hladinu LDL cholesterolu a u ¢asti konzumentii
byla naopak zji§téna nizkd hladina HDL cholesterolu. Kombinace nizké hladiny HDL a vyssi
hladiny homocysteinu v plazmé mohou vysvétlovat vyssi umrtnost vegant na srde¢ni cho-
roby oproti lakto-ovo vegetarianim. Soucasné muZe tato kombinace vést k endotelové dys-
funkci, coZ je Casnd faze aterosklerdzy. Dobfe naplanovanad vegetaridnska nebo veganska
strava je vhodna pro vSechny vékové skupiny 1 t€hotné a kojici Zeny, nicméné pokud je vét-
Sina stravy konzumovana v syrovém stavu a s velmi nizkym pfijmem vitaminu B12, snizuje

prevenci srdec¢nich chorob a vhodna neni [38].

Dlouhodobéjsi konzumace pouze syrové veganské stravy miize vést k oslabeni svall a kosti,
zejména kvili malému pfijmu vitamin D a vapniku. Proteiny, které jsou dilezité pro zacho-
vani svalové hmoty (zejména pfi ubytku vahy, ktery v tomto ptipadé lze ocekavat) Casto
netvoii ani 10 % celkového denniho piijmu. Dal$im rizikem je nepravidelnost menstruac-
niho cyklu. Bylo zjisténo, Ze ¢asti Zen, které presly na raw stravu, menstruace Uplné vymi-
zela. To je vysledek nedostate¢ného energetického piijmu a nizké hmotnosti. Absence men-

struace (amenorrhea) mtize vést k porucham plodnosti [40; 42].
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3.3 Raw vyrobky

Vzhledem k rostoucimu z4jmu o raw food roste i nabidka vyrobkd, které jsou k dostani v in-
ternetovych i kamennych obchodech se zdravou vyzivou nebo obchodech pfimo specializo-

vanych na raw food. Nékteré vyrobky uz lze zakoupit i v béznych obchodnich fetézcich.

Nejvétsi podil vyrobki v internetovych obchodech tvoti jednodruhové potraviny jako ofe-
chy, seminka, susené ovoce a oleje nasledované raw ty¢inkami, které je mozné sehnat v ne-
pireberném mnozstvi ptichuti, napt. kokos, kakao, maracuja, arasidy, jablko a skofice, me-
ruiika a keSu, banan a kokos, pomeran¢ a kakaové boby apod. Téméf ve vsech tycinkach
jsou zakladem datle, dale ofechy a surovina, ktera tyCince dava prichut’. Napf. ty¢inka ma-
racuja&coconut obsahuje 68 % datli, 27 % kokosu a 5 % koncentrované §t'avy z marakuji.
Jsou k dostani 1 ty¢inky bez datli, kde je zdkladem napf. suSeny banan. Raw ty¢inky neob-

sahuji pfidany cukr a jsou dostupné i proteinové verze [43].

Obrazek 8: Raw tycinka z bananu a kokosu [44]

K dosténi jsou dale napt. snidanové smési, smés Acai, jahoda a banan obsahuje bio raw po-
hankovou krupici, bio bezlepkovy nakli¢eny oves — vlocky, bio nakli¢enou pohanku, bio
banan, bio lucumu, bio kokosovy cukr, bio acai a bio lyofilizované jahody. Doporuceny

postup piipravy je zalit tuto smés mlékem nebo vodou zahfatou na maximalné 40 °C [45].

Vyrobci se v posledni dobé zamétuji 1 na slané raw pochutiny, napft. bio cibulové pikantni
chipsy (cibule, sirup Agave, sezamové seminko, slune¢nicova seminka, mleta paprika, sl
moi'ské nerafinovand), které se Setrn€ susi pii 42 °C. Podobné je vyrdbéna i bio raw pizza,
ktera obsahuje para ofechy, cervenou ¢ocku, mrkev, slunecnicova seminka, oregano, su-
Sena rajCata, rozinky, cibuli, sezamové seminko a stil motskou nerafinovanou. Dale jsou

v nabidce rizné druhy krekri, susenych chlebickl a ovocnych kulicek [46].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Cilem této diplomové prace bylo sledovat vliv pfidavku cascary na senzorické a texturni
vlastnosti vyrobené bezlepkové raw tyCinky. Tato tyCinka byla vyrobena ve spolupraci s br-

nénskou prazirnou Rebelbean a bistrem MyKitchen.
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5 MATERIALY A METODY

5.1 Pouzité suroviny

Surovinami pro vyrobu ty¢inek byli keSu ofechy (obr 9), jablka (obr 10), slune¢nicova se-

minka (obr 11), datlova pasta (obr 12), kokosovy sirup (obr 14), Maca prasek (obr 15). Do

jedné varky byla navic pfidana cascara (obr 13), kterou poskytla prazirna Rebelbean. Bylo

vyrobeno 15 ks ty€inek s cascarou a 15 ks ty¢inek bez cascary.

Tabulka 3: Suroviny pro vyrobu tycinek

mnoZstvi (g)

Surovina vyrobce/prodejce min. trvanlivost do | s cascarou | bez cascary
Slune¢nicova seminka | ORISEK s.r.o. 30.6.2020 180 339
Kesu ofechy ORISEK s.r.0. 30.12.2020 103,5 103,5
Jablka domaci produkce - 180 180
Datlova pasta Covitar s.r.0. 31.12.2019 138 138
Cascara Finca Hartmann neuvedeno 159 -
Kokosovy sirup Wolfberry s.r.0. 17.10.2019 84 84
Maca prasek Iswari Superfood s.r.0. 31.5.2020 22,5 22,5

Obrazek 9: Kesu orechy
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T

Obrazek 10: Jablka

Obrazek 11: Slunecnicova seminka
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Obrazek 12: Datlova pasta

Obrazek 13: Cascara
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Obrazek 14: Kokosovy sirup

Obrazek 15: Maca prasek
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5.2 Postup vyroby ty¢inek
Ty€inky byly vyrobeny v brnénském bistru MyKitchen, které se specializuje na veganskou

stravu. V jejich nabidce jsou snidang, ob&dy i1 vecefe, zajiStuji catering a potadaji workshopy

spojené se zdravou vyzivou. V neposledni fadé také vyrabi a prodavaji raw vyrobky.

5.2.1 Tydinka s cascarou

Nejprve byly v mixéru (Blixer 3 D, Robot Coupe) nahrubo rozmixovany kesu ofechy a slu-
necnicova seminka, ke kterym byla pfidana nahrubo rozmixovana (Blixer 3 D, Robot Coupe)

cascara (obr 16). Tato smé&s se lehce ru¢né promichala.

Obrazek 16: Suché suroviny

Dale byla spole¢né rozmixovana datlova pasta a na kostky nakréajend jablka. Sypka i tekuta

smés byly smichany dohromady a byl pfidan Maca prasek a kokosovy sirup (obr 17).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

Obrazek 17: Suché suroviny s tekutou smési

Z takto pripravené smési bylo odvazeno vzdy 58 g, které se nadavkovaly do pripraveného
tvotitka (obr 18). Po nadavkovani byly ty¢inky upraveny do poZadovaného tvaru pomoci
nerezové Spachtle (obr 19). Nésledovalo suseni v susicce (Excalibur) pti 42 = 3 °C po dobu

9+ 0,5 hodin.

Obrazek 18: NavazZena smés
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Obrazek 19: Vytvarované tycinky

5.2.2 Tycinky bez cascary

U tycinek bez cascary byl postup vyroby totozny s tim rozdilem, Ze misto cascary bylo pfi-

dano odpovidajici mnoZstvi slunecnicovych seminek (obr 20).

Obrazek 20: Tycinky bez cascary pripravené k suseni
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5.3 Senzoricka analyza

Hodnoceni vyrobenych ty¢inek probihalo pomoci hédonické a intenzitni ordinalni stupnice.
Kromé hodnoceni sladkosti, kdy byla vyuzita pétibodova stupnice, se vyuzila stupnice sed-

mibodova.

5.3.1 Priprava vzorki pro senzorickou analyzu

Vsechny ty¢inky byly nakrajeny na cca 10g vzorky o rozmérech cca 5 cm x 1,5 cm. Kazdy
hodnotitel obdrzel 1 vzorek ty€inky s cascarou a 1 vzorek tyCinky bez cascary. Vysledky

zaznamenali do dotazniku pro senzorickou analyzu.

5.4 Texturni analyza

Pro stanoveni tvrdosti ty¢inek byla vyuzita texturni analyza pomoci penetrace, coz je metoda
podobna testu komprese s tim rozdilem, Ze sonda je mnohem mensi nez testovany vzorek
a prochazi tplné€ skrz vzorek ¢i skrz jeho ¢ast (obr 21). Tato metoda funguje na principu,
kdy sonda pronikne do vzorku v dané vzdalenosti a zaznamenava se maximalni dosazena

sila [47].

il

Obrazek 21: Méreni na texturometru
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5.4.1 Priprava vzorki pro texturni analyzu

Vzorky byly pfipraveny stejnym zptsobem, jako pro senzorickou analyzu, tedy nakrajeny
na priblizné stejné 10g vzorky o rozmérech 5 cm x 1,5 cm. Tloustka vzorka byla cca 1 cm.
Jednotlivé vzorky pak byly vloZeny na testovaci plochu texturometru TA.XT.plus (Stable
Micro Systems Ltd., Godalming, Velka Britanie). Pro analyzu byly urceny 4 vzorky ty€inky

bez cascary a 4 vzorky ty€inky s cascarou, a to pfiblizné po dvou mésicich od data vyroby.

Vlastni méteni bylo provadéno penetraci valcové ocelové sondy o priméru 2 mm do vzorki
tyCinek (u kazdého vzorku bylo provedeno 10 penetraci). Rychlost penetrace sondy byla
nastavena na 2 mm/s a hloubka proniknuti sondy na 10 mm. Béhem méfeni byl vytvaren

graf, kde bylo mozné urcit sledovany znak — tvrdost ty¢inky.

5.4.2 Statisticka analyza dat

Prikaznost rozdili mezi vzorky byl zjiStovan analyzou rozptylu ANOVA na hlading vy-
znamnosti o = 0,05. Statistickd analyza byla provedena pomoci programu Microsoft Excel

2016.
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6 VYSLEDKY

6.1 Vysledky senzorické analyzy

V ramci praktické ¢asti diplomové prace byly vyrobeny dva vzorky. Vzorek A — bezlepkova
raw tyCinka bez cascary a vzorek B — bezlepkova raw tycinka s cascarou. Oba tyto vzorky
byly vyrobeny dle postupu uvedeného v predchozi kapitole a poté zhodnoceny na zakladé

dotazniku pro senzorickou analyzu.

6.1.1 Vliv cascary na vzhled ty¢inky

Senzorickou analyzou bylo zjiSténo, Ze cascara vzhled ty¢inky vyznamné neovlivnila (Ta-
bulka 4). NejcastéjSim stupném hodnoceni u ty¢inky bez cascary byl stupent 1 — vynikajici,
uvedlo ho 34 % hodnotiteli. U vzorku B to byl stupen 2 — vyborny (30 % hodnotitelt).

Nikdo neoznacil vzorek A ani vzorek B jako vzhledové nevyhovujici ¢i neptijatelny.

Tabulka 4: Vysledky hodnoceni vzhledu

A —bez cascary B — s cascarou

hodnoceni pocet % Pocet %

1 - vynikajici 16 34 12 26
2 - vyborny 14 30 14 30
3 - velmi dobry 10 21 10 21
4 - dobry 6 13 7 15
5 - mén¢ dobry 1 2 4 9
6 - nevyhovuyjici 0 0 0 0
7 - neptijatelny 0 0 0 0

6.1.2 Vliv cascary na chut’ a viini ty¢inky

Z vysledkil (Tabulka 5) je patrné, ze ani na chut’ a viini ty¢inky cascara vliv nemé¢la.
U vzorku B (s cascarou) nejcastéji hodnotitelé uvadéli stupen 4 — dobry (34 %), tuto hodnotu
u vzorku A uvedlo 26 % hodnotitelti, ale o néco vice mél stupen 2 — vyborny (30 %). Vy-
sledky byly tedy velmi tésné a dé se fici, Ze ty€inka byla pro vétSinu hodnotiteli chutové
pfijatelnd (stupném 7 — nepfiijatelna ji Zadny z hodnotitelli neoznacil). Nicméné je zde pro-

stor pro vylepSeni chuti.
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Tabulka 5: Vysledky hodnocent chuté a viine

A — bez cascary B — s cascarou

hodnoceni pocet % pocet %

1 - vynikajici 7 15 7 15
2 - vyborny 14 30 7 15
3 - velmi dobry 11 23 7 15
4 - dobry 12 26 16 34
5 - mén¢ dobry 2 4 10 21
6 - nevyhovujici 1 2 0 0
7 - neptijatelny 0 0 0 0

6.1.3 Vliv cascary na konzistence ty¢inky

U konzistence tyCinky byl u vzorki zjistén rozdil a cascara tedy tento znak ovlivnila (Ta-
bulka 6). NejcastéjSim stupném hodnoceni byl stupeit 1 — vynikajici, a to u obou vzorki
(A 36 %, B 26 %). Casto byly ty&inky hodnoceny i stupném 2 — vyborny. U dalich stupiit
uz se ale nazory hodnotitelti rozchézely, 19 % uvedlo, ze ty¢inka s cascarou ma konzistenci
méné dobrou, naopak konzistenci ty¢inky bez cascary timto stupeit zadny z hodnotitell ne-
oznacil. Lze tedy fici, Ze i1 pfes prevazujici pozitivni hodnoceni konzistence existuje vy-
znamné procento lidi, kterym cascara ve formé¢, v jaké byla v ty€ince pouzita, ptili§ nevyho-
vuje. Vyrobce by se tedy v budoucnu mél tomuto problému vénovat a vyzkouset napi rizné

hrubosti mleti cascary.

Tabulka 6: Vysledky hodnoceni konzistence

A —bez cascary B — s cascarou

hodnoceni pocet % pocet %

1 - vynikajici 17 36 12 26
2 - vyborny 17 36 9 19
3 - velmi dobry 8 17 8 17
4 - dobry 5 11 8 17
5 - mén¢ dobry 0 0 9 19
6 - nevyhovujici 0 0 1 2
7 - neptijatelny 0 0 0 0

6.1.4 Vliv cascary na intenzitu pachuti ty¢inky

Intenzitu pachuti cascara neovlivnila. Pro hodnotitele byly oba vzorky nej€astéji bez pachuti

(A-28 %, B-30 %) (Tabulka 7). Casto ale také udavali stupefi 4 — vyskyt cizich pach, které



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

nelze identifikovat. I v tomto sméru je mozné zlepSeni, vyrobce by mohl vyuzit suroviny,

které cizi pachy pomohou zmirnit, napt. kokos, kava ¢i kakaovy prasek.

Tabulka 7: Vysledky hodnocent intenzity pachuti

A — bez cascary B — s cascarou

hodnoceni pocet % pocet %

1 - bez pachii 13 28 14 30
2 - neznatelné pachy 11 23 10 21
3 - neni intenzivni 11 23 12 26
4 - vyskyt cizich pachi 9 19 10 21
5 - siln¢ intenzivni 3 6 1 2
6 - nevyhovujici 0 0 0 0
7 - neptijatelné 0 0 0 0

6.1.5 Vliv cascary na tuhost ty¢inky

Co se tyka tuhosti ty¢inek, byl zjistén vyznamny rozdil mezi vzorky, cascara tuto vlastnost
ovlivnila (Tabulka 8). U vzorku A témét polovina hodnotila tuhost jako typickou pro dany
typ vyrobku (47 %). Vyznamné procento hodnotiteltl ji ale také hodnotilo jako mirné mékci
amékkou. U vzorku B 43 % hodnotiteli uvedlo, Ze je ty€inka mirn€ tuzsi, a 1 dal$i hodnoceni
bylo spisSe v horni ¢asti stupnice tzn. mirné tuzsi i tuha. Pro Zadného z hodnotitell nebyla ani
jedna tyc¢inka pfili§ mekka a lepiva a pouze dvéma hodnotitelim pfisla ty¢inka s cascarou
velmi tuhd. I v tomto pfipad€ by mohlo pomoci cascaru jemnéji pomlit, popt. ji pfed pouzi-
tim namocit, coz by ale na druhou stranu negativné ovlivnilo jeji trvanlivost. Lze také zvazit

jiny pomér surovin.

Tabulka 8: Vysledky hodnoceni tuhosti

A —bez cascary B — s cascarou

hodnoceni pocet % pocet %

1 - velmi tuhd 0 0 1 2
2 - tuhd 1 2 7 15
3 - mirné tuzsi 3 6 20 43
4 - typické tuhost 22 47 16 34
5 - mirné mékci 14 30 3 6
6 - m¢kka 7 15 0 0
7 - ptili§ mekka az lepiva 0 0 0 0
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6.1.6 Vliv cascary na sladkost ty¢inky

Poslednim hodnocenym znakem byla sladkost ty¢inky (Tabulka 9). V tomto ptipadé bylo
zjisténo, ze cascara sladkost ty¢inka ovlivnila. U obou vzorkl byl nej¢astéjSim stupném hod-
noceni stupen 3 — mirné sladka. V dalSich stupnich uz se ale hodnotitelé rozchazeli, zatimco
u vzorku A oznacilo 38 % tyCinku za sladkou, ty¢inka B byla pro 32 % téméf nesladka. Tyto
vysledky byly pomérné piekvapivé, protoze na obé ty¢inky bylo pouzito stejné mnozstvi
kokosového sirupu a datlové pasty, coz jsou suroviny, které ty¢inkam sladkou chut’ dodavaji.
I kdyz se nejcastéjsi stupen hodnoceni u obou ty¢inek shodoval, ostatni hodnoceni se lisilo.
Tycinku bez cascary Casto oznacovali hodnotitelé jako sladkou, naopak tyCinku s cascarou
jako téméf nesladkou. Lze tedy fici, ze cascara zmirnila sladkou chut’ ty¢inky. Bohuzel slad-
kost je jednou z vlastnosti, kterd je pro kazdého Cloveéka velmi individualni a nebude tedy
mozné uspokojit vZdy vSechny zdkazniky a zdlezi na vyrobci, kterym smérem se vyda.
Nicméné¢ i v tomto ptipad¢ byly vyrobci poskytnuty tipy, které mize vyzkouset. Zajimavou
variantou zdrav¢jsiho sladidla je ¢ekankovy sirup, ktery ma nizsi obsah cukrti oproti koko-
sovému sirupu a obsahuje vldkninu, ¢imz by se zvysila vyzivova hodnota ty¢inka. Nevyho-
dou je niz§i sladivost, a tedy nutnost pouzit vétsi mnozstvi, které by se mohlo odrazit ve fi-
nalni cen¢ vyrobku. Vzhledem k tomu, ze vyrobce uz od po¢atku odmital pouziti cukru, at’

uz fepného ¢i titinového, a také medu kvili riziku alergie, byly tyto moznosti vyfazeny.

Tabulka 9: Vysledky hodnoceni sladkosti

A — bez cascary B — s cascarou
hodnoceni Pocet % pocet %
1 - velmi sladka 4 9 3 6
2 - sladka 18 38 4 9
3 - mirn¢ sladka 20 43 25 53
4 - téméf nesladka 5 11 15 32
5 - bez sladké chuti 0 0 1 2

6.1.7 Preference hodnotitelu

Co se tyka preferenci, 77 % hodnotiteli uvedlo, Ze jim vice chutnala tyCinka bez cascary
a z toho by si ji témét polovina pravidelné kupovala. Ze zbylych 23 % u kterych byla prefe-
rovana ty¢inka s cascarou by si ji pravideln& kupovalo 45 %. Castymi diivody pro nekoupeni

si tyCinky byla cena, alergie na ofechy ¢i fakt, Ze tento typ vyrobkii hodnotitelé nekupuji.
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Dtivodem, proc€ se pro ty€inku s cascarou se rozhodlo mensi procento respondenti 1ze odi-
vodnit tim, ze cascara je jako surovina pro vétSinu lidi jesté stale nezndma, a to i v dobé, kdy
roste obliba vybérové kavy a lidé se zajimaji o jeji ptivod a zpracovani. Je tedy vhodné in-
formovat vetejnost o této surovin€, vyzdvihnout jeji pozitiva a vyuziti. Vzhledem k tomu,
ze vyrobce si nedal za cil zaujmout tyCinkou s cascarou kazdého spotiebitele, mizeme tyto
vysledky povazovat za pozitivni, protoze svoji cilovou skupinu si tento vyrobek najde.
Nicméné by bylo vhodné, stanovit si do budoucna urcity cil a plan, kterym se vyroba ty¢inek
bude ubirat, protoze dnesni spotiebitel je zvykly na ¢asté inovace, napt. nové piichuté. Zde
existuje velké pole ptisobnosti, na druhou stranu je dobré mit urcité hranice, aby se v tom
spotiebitelé nezacali ztracet. Nicmén¢, dokud je cascara stale v procesu schvalovani u Ev-

ropského tradu pro bezpe€nost potravin, neni mozné tyto kroky prakticky uskutecnit.

Pomoci dotazniku bylo zjis$téno, jaké jsou nejcastéjsi divody, kvili kterym by si hodnotitelé
ty¢inku nekoupili. Casto se zde opakovala otazka ceny vyrobku, které je pro spotiebitele do
ur¢ité miry stale diilezita, avSak spousta z nich jiz dokéze ocenit kvalitni suroviny, za které
je ochotna zaplatit. Dal§im diivodem byla alergie na ofechy, ten 1ze vyftesit pouze jejich vy-
fazenim a nahrazenim jinou surovinou. Vzhledem k vyzivové hodnoté ofechil je ale Skoda
takovou surovinu vyradit a vyrobce se pravdépodobné touto cestou nevyda. Poslednim dui-
vodem bylo to, Ze spotiebitel¢ jednoduse tento typ vyrobku nekupuji, coz koresponduje s vy-

sledky vyse. Rozhodné by bylo dobré se zamyslet nad tim, jak nové zakazniky zaujmout.

Hlavnim ,,tahounem* je urcit€ samotna cascara, proto by jeji vyhody rozhodné nemély byt
v rdmci propagace (nejen) ty¢inky opomenuty a bylo by dobré, zamyslet se i nad jejim dal-
$im vyuzitim. Inspirovat se miiZze vyrobce napt. v USA, kde se cascara pouziva jako surovina

do limonad, sirupt, zmrzliny ¢i nebo mouka pro vyrobu bezlepkovych potravin.

6.2 Vysledky texturni analyzy

Kromé senzorické analyzy byla hodnocena 1 tvrdost ty€inek pomoci texturometru. Na za-

klad¢ vysledkit métfeni bylo zjiSténo, ze cascara tvrdost ty¢inek vyznamné ovlivnila.

6.2.1 Vliv cascary na tvrdost ty¢inek

Tvrdost ty¢inek byla vyhodnocena jako sila, potfebna pro penetraci sondy skrz ty¢inku. Cel-

kem bylo méteno 8 vzorkili — 4 tyCinky bez cascary a 4 ty€inky s cascarou, u kazdého vzorku
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bylo provedeno 10 méfeni. Ziskané hodnoty byly posléze zprimérovany a pomoci testu va-
riance ANOVA byl zjistén rozdil mezi vzorky a bylo potvrzeno, Ze cascara ovlivnila tvrdost
tyCinky. Z grafu (Graf 1) lze pozorovat rozdily v namétenych hodnotach tyCinek s a bez
cascary. Tyto vysledky koresponduji s vysledky senzorické analyzy, ze kterych je patrné,
Ze cascara vyznamné¢ ovlivituje konzistenci, tuhost a tvrdost ty¢inky, coz jsou pro budouci
spotiebitele pomérné dulezité znaky, diky kterym se rozhoduje, zda si tyCinku znovu koupi
¢1 nikoli. I pies to, ze cascara ma diky svym nutri¢nim hodnotam velky potencial pii vyrob¢

potravin a napoju, je dulezité zvolit jeji spravnou Upravu.

Graf 1 Nameérené hodnoty tvrdosti tycinek

Tvrdost [N]

vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek 4

cascara bez cascary
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DISKUZE

Diplomova prace se zabyva vlivem cascary na kvalitu vyrobené raw tyCinky. Studie tykajici
se cascary se nyni zaméiuji spiSe na jeji potencidlni vyuziti a také na vyuziti v jinych nez
potravinaiskych technologiich (napt. jako palivo, zivna pida pro houby, hnojivo), popf.
zkoumaji predevsim nutri¢ni hodnoty cascary a dalSich vedlejsich kavovych produkti. Dle
literarni studie E. Bondesson (2015) je cascara vhodna pro vyrobu energetickych tycinek,
protoze je dobrym zdrojem vlakniny a antioxidantii. Pokud je navic vyrobena jako raw, po-
nechava si i pivodni obsah polyfenolt, které se tepelnym zahfevem ztraceji. Vysledky jiné
studie ukazuji, Ze cascara by mohla byt vyuzita k vyrob¢é antioxida¢niho napoje s kofeinem
a polyfenoly, je ale nutné dale zkoumat, jak bude pfijata chut’ takového napoje. Nalezeni
vyuZziti cascary snizi mnozstvi odpadu pifi vyrobé kavy a zvysi pfijem farmaitim, je tedy

vhodné v téchto vyzkumech pokracovat [22; 49].

Vzhledem k tomu, ze témét 50 % kavové tiesné se pii zpracovani kavy zlikviduje, je vhodné
najit pro tyto produkty vyuziti. Nejvetsi pokroky byly zatim dosazeny mimo potravinaisky
primysl, napf. pfi vyrob¢ energie, ethanolu nebo kosmetiky. Bylo zjisténo, Ze kavové slupky
mohou byt zdrojem fotochemikalii pro potravinaisky a farmaceuticky primysl a byl takeé

zjistén vyznamny zdroj kofeinu [50].

I ptes neoficialni diikazy o historické spotiebé celého kavového ovoce domorodymi kmeny
v Africe, odbornych védeckych dokumentil na toto téma existuje velmi malo. Heimbach et al
(2010) provedli vyzkum bezpecnosti suSené¢ho prasku a granuli z kdvové tresné. Ty by
mohly byt vyuzity do ¢ajovych sacka, dezertli, snackt a energetickych tyCinek. Nebyly zjis-
tény zadné nepfiznivé ucinky, nicméné studia byla provedena potkanech a je tedy potieba

dalsich vyzkumt [51].

Iriondo-DeHond ef al (2019) zkoumali pfedevsim nutriéni sloZeni cascary a dalSich vedlej-
Sich produkti pti zpracovani kavy. Cascara byla charakterizovéana jako zdroj rozpustné vlak-
niny a vhodna pro vyuziti v potravinafském primyslu. Poprvé byla také zmétena antioxi-
dacni aktivita této vlakniny, kterd byla nejvyssi ze vSech zkoumanych vzorka. Bylo potvr-
zeno, 7Ze vyuZziti cascary ma v potravinaiském pramyslu potencidl predevSim diky antioxi-

dacni aktivité a také jako mozny zdroj antokyanti a fruktooligosacharidii [23].

Pourfarzad ef al (2013) se zamé¢fili na vyuziti vlakniny z vedlejSich kavovych produkta pii

vyrobé chleba. Z vysledkl je patrné, Ze tvrdost chleba se zvySovala se zvySenou dobou mi-
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chani, a naopak snizila pii zvyseni podilu roztoku. I nékteré senzorické znaky, jako porovi-
tost a tuhost byly ovlivnény dobou michéni. Pii krat$i dobé michéni by vldknina mohla byt

uspesné pouzita pii vyrobe chleba [52].

Existuje nékolik vyzkumi tykajicich se ptidavka jinych surovin do energetickych tyCinek.
Sun-Waterhouse et al (2010) zkoumali vliv ptidavku jablecné vldkniny a inulinu. Bylo z;jis-
téno ze pridavek inulinu snizil tvrdost tyCinky, ale struktura nebyla dostatecné pevna a na
rozdil od tyCinky s piidavkem jablecné vlakniny se rozpadala. Tvrdost vyznamné ovlivnilo
1 rozmichani jablecné vlakniny ve vodé. Vzhledem k tomu, ze ty€inka s cascarou vykazovala
vyssi tvrdost, mohl by vyrobce vyzkouset cascaru pied pouzitim namocit a popf. zkusit rizna

mnozstvi jablek, popft. jable¢né pasty a zkoumat jeji vlivy na texturu tycinky [53].

Parn et al (2015) zkoumali vliv riznych odrid datli na vlastnosti ovocnych ty€inek. Ty¢inky
byly vyrobeny z odrid Nabtat Ali a Sukkari, suSeného mléka, margarinu, kyseliny citronové
a soli. Ty¢inka s datlemi Nabtat Ali vykazovala vyssi tvrdost ve srovnani s tyCinkou s dat-
lemi Sukkari. Vysledky také ukazaly, ze obé tyCinky byly pomémé lepivé a mély nizkou
soudrznost, coz znamena Ze mohou byt jednoduSe zvykany. Pti senzorickém hodnoceni mély
obé¢ odridy podobné vysledky, ale celkové pfijeti respondentti bylo nizké. Je tedy potiebné
jeste dale tuto problematiku zkoumat. Pro vyrobce ty¢inky s cascarou toto mtzou byt pii-
nosné informace, pokud by zkousel riizné poméry datlové pasty. Tato surovina je jednou

ze zakladnich pfi vyrobé raw ty€inek [31].

Ceredlni tyCinky jsou konzumovany celosvétové vSemi v€kovymi skupinami. Vzhledem
k rostoucimu zajmu o zdravou vyzivu stale vznikaji nové receptury, protoze v této oblasti
maji ty¢inky své misto. Jejich konzumace nevyzaduje Zadnou tpravu a ¢asto maji vysoky
obsah vlakniny, vitaminti a mineralnich latek. Pfi vyvoji novych produkti je dilezité se za-
méfit na parametry jako je tvar, barva, vzhled, chut’, textura a konzistence. Srebernich et a/
(2016) zkoumali vliv pfidavku arabské gumy, inulinu a sorbitolu na kvalitu cerealnich tyci-
nek. Zjistili, ze viechny tyto suroviny ovlivnily tvrdost ty¢inek. Cim vy$si piidavek arabské
gumy a inulinu a mensi pridavek sorbitolu, tim se tvrdost ty€inek zvySovala. Naopak nej-
mén¢ tvrdé byly ty¢inky s maximalnim pouzitym mnozstvim sorbitolu bez ohledu na mnoz-
stvi arabské gumy. ZvySeni tvrdosti ty€inky piidavkem cascary se tak dalo na zakladé téchto

vysledkil pfedpokladat, protoze cascara obsahuje vyznamné mnozstvi vldkniny [54].
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ZAVER

Diplomova prace se zabyva vlivem suroviny na senzorické a texturni vlastnosti bezlepkové
raw ty¢inky. Jako surovina byla vyuzita susena slupka kavové tfesné — cascara. Pomoci sen-
zorické analyzy bylo zjiSténo, ze cascara ovlivnila tuhost, konzistenci a sladkost tyCinky.
Vysledky texturni analyzy prokazaly, ze cascara ovlivnila i1 tvrdost ty¢inky. Na zakladé¢
téchto vysledkl byla vyrobci poskytnuta zpétna vazba a doporuceni pro budouci vyrobu ty-
¢inek.

Tycinku s cascarou preferovalo 23 % respondenti a je zde tedy prostor pro zlepseni. Vy-
robce by se m¢l zaméfit pfedev§im na konzistenci tyCinky a vyzkouset rizné stupné hrubosti
pfi mleti cascary. Z vysledkll bylo patrné, Ze cascara ovlivnila sladkost ty€inky, coz je ale
velmi subjektivni vlastnost a je t€Zké v tomto sméru uspokojit vSechny spotiebitele. Dopo-

ruc¢eno bylo vyzkouset i jiné typy sladidel a popt. upravit poméry pouzitych surovin.

Je dulezité se zaméfit na pivod a zpracovani vSech surovin, pokud chce vyrobce tyCinku
oznacit jako raw. I pfes to, Ze pfi vyrobé ty€inky byl dodrzen postup raw zpracovani, pouziti
nekterych surovin mize byt diskutabilni. Napft. v pfipadé kokosového sirupu sice vyrobce
uvadi, Ze byl vyroben Setrnym zahiivanim kokosového nektaru, pfesna teplota ale nebyla

uvedena.

Zakladatelé prazirny chtéji ty¢inkou zaujmout mensi komunitu lidi a nemaji ambice poskyt-
nout ji do velkych fetézci. Jejich cilem je spolu s ty€inkou prodavat i ptibéh cascary a zaro-
veil tim pomoci farmaifim mit dalsi ptijem, diky kterému mohou zlepSovat podminky na
svych plantaZich a investovat do lepSiho vybaveni. I pfes to, Ze cascara stale neni v EU po-
volena, bezpochyby stoji za to o jeji schvéleni usilovat, protoZe je to surovina s velkym po-

tencialem, nejen pro vyrobu tycCinek.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
GFD Gluten-free diet.
GRD Gluten-related disorders.
NCSGS Non-celiac gluten sensitivity (neceliakalni glutenova senzitivita)
FODMAP Fermentable, Oligo-, Di-, Mono-saccharides and Polyols.
EU Evropska unie.
ORAC Oxigen radical absorbance capacity.

CVD Chronic Venous Disease
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PRILOHA P I: DOTAZNIK SENZORICKE ANALYZY

DOTAZNIK PRO SENZORICKOU ANALYZU BEZLEPKOVYCH RAW TYCINEK

Vzorky bezlepkovych ty€inek jsou vyrobeny ze stejnych surovin s tim rozdilem, ze vzorek

B navic obsahuje cascaru (slupka kéavové tresné).

Ke kazdému znaku ptifad’te piislusnou ¢iselnou hodnotu, kterd odpovida slovni charakteris-

tice (viz nize).

Vzorek vzhled Chut’ a vuné | konzistence | Intenzita tuhost Sladkost

pachuti

A-bez cascary

B-s cascarou

Vzhled

1. Vynikajici — vzhled odpovida danému druhu vyrobku a pouZitym surovindm, nevy-
skytuji se Zadné cizi odstiny a deformace.

2. Vyborny

3. Velmi dobry

4. Dobry — vzhled odpovida danému druhu vyrobku s menSimi odchylkami ¢i defor-
macemi.

5. Méné dobry

6. Nevyhovujici

7. Nepftijatelny — nepfirozena barva, vyskyt plisn€, deformovany povrch.

Chut’ a vané

1. Vynikajici — pfijemna chut’ i viing, lehce nasladla. Lze rozeznat dané suroviny, pte-
devsim datle a ofechy. U tyCinky s cascarou lze rozeznat piijemna kdvova ving a
chut’.

Vyborny

Velmi dobry

Dobry — chut’ i barva je pfijatelna.

Méng dobry

Nevyhovujici

Nepftijatelny — ty€inka je téméf nepoZivatelnd, nahotkla chut, nepiijemnd ving.

Nk wbd

konzistence



Vynikajici — ty¢inka je pfijemna na zkus, neni pfili§ tvrda ani lepiva.

Vyborny

Velmi dobry

Dobry — ty¢inka je mirn¢ lepiva/tvrdsi.

Mén¢ dobry

Nevyhovujici

Nepftijatelny — ty€inka je tvrda na zkus, popf. pfilis mekka a lepiva, konzumace je
témef nemozna.

Nk W=

Intenzita pachuti

1. Bez pachii — zadné cizi pachy.
2. Neznatelné pachy
3. Neni intenzivni
4. Intenzivni — vyskyt cizich pacht, nelze vSak ptfesné stanovit, o které se jedna.
5. Siln¢ intenzivni
6. Nevyhovujici — vyskyt cizich pachi (zatuchlé, plesnivé).
7. Nepiijatelné
Tuhost
1. Tycinka velmi tuha — velmi tézko rozkousatelna.
2. Tyc¢inka tuha
3. Mirn¢ tuzsi
4. Tuhost typicka pro vyrobky tohoto typu — Ize jednoduse rozkousat, ale nelepi se.
5. Mirné mekci
6. Mekka
7. Prilis mékka — lepiva.
Sladkost
1. Velmi sladka
2. sladka
3. mirné sladka
4. Témér nesladka
5. bez sladké chuti

Ktery vzorek Vam chutnal vice a proc?

Pokud by byla ty¢inka na trhu, kupovali byste si ji pravidelné? (Pokud ano, uved’te,

prosim, kterou)



