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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace je zaméfena na charakteristiku jednotlivych surovin, které se pouzi-
vaji pro vyrobu nemasovych pomazanek. Jsou zde popsany lusténiny, pseudoceredlie, né-
které¢ druhy zeleniny, drozdi a tofu. Pro zlepSeni kvality téchto pomazanek se vyuzivaji
ptidatné latky. V neposledni fad¢ budou popsany obalové materidly, které chrani produkt a

usnadiuji distribuci ke spottebiteli.

Kli¢ova slova: lusténiny, sdja, pseudocerealie, zelenina, drozdi, tofu, pfidatné latky, obalo-

vé materialy

ABSTRACT

This dissertation is focused on the characteristics of materials used in the no meat spreads
production. There are described legumes, pseudocereals, some vegetables, tofu and yeast.
Additives are used to improve quality of spreads. And finally there will be described pac-
king materials, which protect the product and facilitate distribution to the consumer.

Keywords: legumes, soybean, pseudocereals, vegetables, yeast, tofu, additives, packing

materials
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UvVOD

V soucasné dobé se velka ¢ast lidi snazi stravovat zdrave. Zdrava vyziva ma mnoho spo-
le¢ného se zdravym zivotnim stylem, ktery napomaha k ochrané pted civilizacnimi choro-
bami. Tyto civiliza¢ni choroby ndm mohou zhorsit kvalitu Zivota nebo jej dokonce zkratit.
Proto se lid¢ ubiraji smérem k hledani alternativnich zdroji vyzivy. Nékteii se ubiraji ces-

tou k vegetarianstvi, veganstvi ¢i k makrobiotickému stravovani. g

Pomazanky se fadi mezi oblibené pokrmy studené kuchyné a jsou nedilnou soucasti nasich
jidelnickti. Mohou byt vyrobeny z riiznych druht surovin, od nichZ se nésledné odviji zpt-
sob pouziti. Nemasové pomazanky jsou vhodné pro zdravou vyzivu. Obsahuji velmi kva-

litni suroviny, které pisobi pozitivné na lidsky organizmus. [2.34]

Firem, zabyvajicich se racionalni vyzivou a vyrobou téchto nemasovych pomazanek, je
dnes na trhu jiz velké mnozstvi. Za zminku stoji spole¢nosti Amunak s. r. 0., Alfa bio

s.r.0.aVETO ECOs. r. 0., 349

Kazda z téchto firem povazuje za zéklad svych nemasovych pomazanek lusténiny. Jedna
se predevsim o soju, kterou si kazda firma zpracovava podle svych predstav. Kromé soji,
se do pomazanek pridavaji i dalsi suroviny, napt. pseudocerealie, drozdi nebo rtizné druhy

zeleniny. Spolu tyto suroviny dotvaii vysokou vyzivovou hodnotu. B

Pouziti téchto surovin je zpravidla z vyzivovych divoda. Tyto suroviny obsahuji témét
plnohodnotné bilkoviny, které vhodnou kombinaci surovin mizou dosdhnout az kvality
plnohodnotnych bilkovin, které¢ maji idealni zastoupeni aminokyselin. Touto cestou lze
nahradit Zivoci$né bilkoviny, které obsahuji vysSi obsah nasycenych mastnych kyselin a
cholesterolu. Bilkoviny maji v organizmu dulezité funkce. Aminokyseliny, které se uvol-
flyji trdvenim bilkovin z potravy, jsou pro télo Cloveéka jedinym zdrojem dusikatych latek

ze kterych je organizmus schopen syntetizovat bilkoviny télu vlastni. [1.34]

Lusténiny jsou zrala semena bobovitych rostlin mezi, které fadime hrach, cocku, fazole,
cizrnu a soju. Vykazuji vysoky obsah bilkovin, které jsou téméf plnohodnotné. Dullezity je

i obsah vldkniny a vitaminu B. Jsou kvalitnim zdrojem fosforu, Zeleza a hor&iku. ("]

Do skupiny pseudoceredlii se fadi pohanka, amarant a merlik chilsky. Tyto rostliny patii
mezi alternativni plodiny, které rozsifuji rozmanitost plodin. Obsahuji rovnéz vysoky ob-

sah bilkovin, sacharidf, vitamini skupiny B a mineralnich latek. 6.1
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Mezi okopaniny se fadi brambory, které jsou nedilnou soucasti naseho jidelnicku. Jsou
vyznamnym zdrojem Skrobu, vitaminu C a minerdlnich latek. Ze zeleniny se ve vétsi mite
vyuziva brokolice, mrkev a cibule. Jsou vhodnym zdrojem vitaminli, mineralnich latek a

vlakniny. (6.9
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1 POMAZANKY

Pomazanky jsou vyznamnou soucasti studené kuchyné, jsou oblibené nejen pro Siroké vy-
uziti, ale 1 pro svou lehkost a chut’. Svou konzistenci jsou hust$i nez pény a mohou byt vy-
robeny z riznych druhd surovin. Kone¢né pouziti pomazanky zavisi na druhu pouzité su-
roviny — napt. zeleninové, ty jsou vhodné i pro vegetariany. [2]

Pomazanky potirame na platky chleba, které se mohou rizné krajet popt. vykrajovat na
rozli¢né tvary. Dale mohou byt soucasti plnéné zeleniny — napf. rajcata, i1 jako podklad

slaného peciva. f2]

Na trhu se objevuje mnoho spolecnosti, které se zabyvaji vyrobou nemasovych pomaza-
nek. Za zminku stoji firmy Amunak s. r. o., Alfa bio s. r. 0. a VETO ECO s. r. 0.. Kazda
z téchto firem se vénuje racionalni vyzivé a vyrobé nemasovych pomazanek. Tyto produk-

L r 7w 4
ty nalezneme ve specidlnich obchodech se zdravou vyzivou. [3:45]

Firma Amunak s. r. 0. vyrabi pomazanky, jejichz zaklad je predev§im na luSténinoobilné
bazi. Nejpouzivanéj$imi surovinami jsou jiz zminéné lusténiny, zejména fazole a sodja.
Z obilnin je vyuzivana skupina pseudocerealii, které jsou zastoupeny piedev§im pohankou
a amarantem. DalSi vyznamnou sloZkou je zelenina vyskytujici se nejcastéji v podobé bro-
kolice, mrkve a cibule. Firma pouziva i pfidatné latky — zahustovadla, emulgatory a stabi-
lizatory. Ty jsou rostlinné povahy zejména motskych fas. [3]

Zajimavé je, ze firma vyrabi dva typy pomazanek a to pomazanky chlazené, které obsahuyji

az 80 % hlavni suroviny, kdeZto pomazanky konzervované obsahuji pouze 20 % zakladni
3]

suroviny. Od tohoto faktu je zavisla doba trvanlivosti.

Obrazek 1: Fazolova po-

mazdnka — Amunak Bl
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Spolec¢nost Alfa bio s. r. 0. je na trhu jiz 20 let. Zabyva se vyrobou nemasovych pomaza-
nek zejména na bazi lusténin. Tato spolec¢nost se inspirovala Hippokratovou vétou ,,Necht’
je jidlo vasim lékem*. 4]

Zakladni surovinou pro vyrobu nemasovych pomazanek jsou tedy lusténiny, zejména soja.
Dalsi vyznamnou surovinou je drozdi. V mensi mife se pak objevuje cizrna, fazole a cibu-
le. Jsou pfitomny i pfidatné latky napf. karagenan a guma guar. Tyto pomazanky jsou
vhodné nejen k namazani, ale i do omacek a polévek. Firma vyrabi taktéz pomazanky

chlazené, ty jsou k mani v podob¢ stiivek a v kelimku, a pomazanky konzervované. 4]

Obrazek 2: Francouzskd pomazanka —

Alfa Bio [

Posledni firma VETO ECO s. r. 0. se zabyva zpracovanim sdji zejména do podoby tofu,
které je zakladem téchto nemasovych pomazanek. So6ja je zpracovavana tradicnim zplso-
bem japonské technologie. Dal§imi surovinami, které se objevuji, jsou brambory, cibule a
drozdi. Jsou zde pouzity i ptidatné latky jako karagenan a guma guar. Tyto nemasové po-

mazanky jsou znamé pod ndzvem ,,Patifu®, a jsou vyrabény v podobé konzerv. [5]

Obrazek 3: Patifu delikates —
VETO ECO P!
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2 LUSTENINY

Luskoviny se fadi do ¢eledi bobovitych (Fabaceae), v odbornych literaturach znamy i jako
motylokvété (Papilionaceae) ¢i vikvovité (Viciaceae). Jedna se o tieti nejvetsi éeled” mezi
kvetoucimi rostlinami, ktera obsahuje az nékolik tisic druhti. Lusténinami jsou ozna¢ovéana
zrala sucha vylusténa semena luskovin. Spolu s obilovinami se fadi mezi zrniny, pro néz je

typické podobné slozeni, technologické zpracovani a uskladnéni. [6.8.9]

Do samostatnych skupin jsou mezi lusténiny fazeny hrach (pisum), ¢ocka (lens), fazole

(phaseolus), cizrna (cicer), bob (vicia) a soja (glycine). [

Konzumace lusténin se datuje do doby pied nasim letopoctem, kdy mnoho lidi uchranila
pted hladomorem. VétSina druht pochazi z Asie nékteré ze Stiedni a Jizni Ameriky. Nej-
star$i pouzivanou lusténinou je ¢ocka, jejiz zminka pochazi z let 7 000 pied nasim letopoc-
tem. U nas konzumace lusténin stale klesa (6 kg na osobu a rok), oproti vétsin¢ zemi, kde

maji luSténiny sviyj ptvod, v africkych zemich dosahuje spotieba az 50 kg na osobu a rok.
[6.9]

Stari semen lusténin udava jejich jakost, jednd se o pomérné dulezity znak. Nejchutnéjsi
jsou semena z posledni sklizn¢, nebot’ u starSich semen se vyskytuje nahotkla chut
atmavsi barva. Diulezitou a zaroven negativni vlastnosti lusténin je tézka stravitelnost

a nadymavé ucinky. 6]
2.1 Chemické slozeni luSténin

2.1.1 Bilkoviny

Lusténiny jsou dilezitym zdrojem bilkovin, jejich mnoZstvi se pohybuje v rozmezi 20 —
25 % (u s6jovych bobl az 40 %) — z vyZivového hlediska se vSak nejedna o bilkoviny
plnohodnotné. Spravnou kombinaci s bilkovinami obilovin spolu s vy$§im obsahem mine-
ralnich latek jsou povazovany za nutri¢né zadouci. Obsahuji dostatek lyzinu, avSak nedo-

statkové jsou sirné aminokyseliny a tryptofan. 78]

Z celkového poctu bilkovin jsou nejvice zastoupeny globuliny, mezi které se fadi legumin,

fazeolin, vicinin, konglutin a glycinin. &
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2.1.2 Lipidy

Obsah tukti v lusténindch je pomérné nizky 1 — 1,5 %. Jeho slozeni je pfiznivé vzhledem
k obsahu nenasycenych mastnych kyselin, ktery dosahuje okolo 55 — 85 %. Vyjimku tvoii
podzemnice olejné a sd6jové boby, které obsahuji az 20 % tukd. LuSténiny neobsahuji cho-
lesterol, naopak jsou zde pfitomny rostlinné steroly, které jsou dulezité v prevenci kardio-
vaskularnich onemocnéni. Vznikajici nahotkla chut’ a tmava barva lusténin je zptsobena

oxida¢nim a hydrolytickym Zluknutim. (8!

2.1.3 Sacharidy

Obsah sacharidi je pomérné vysoky. Mezi zastupce monosacharidu patii glukoza a frukto-
pak rafindza, verbaskoza, stachyoza a jugéza - jedna se o derivaty sachardzy. Tyto cukry
jsou vyuzivany bakteriemi tlustého stfeva, které je metabolizuji za tvorby plyni a jsou po-

vazovany za hlavni pfi¢inu nadymani pfi konzumaci lusténin. 8]

Z polysacharidu je pfitomny Skrob, ktery slouzi jako zasobni polysacharid. V semenech je
také vysoky obsah vlakniny nerozpustné (celuldza, hemiceluloza), ale i rozpustné (pekti-

nové latky). !

2.1.4 Vitaminy

Lusténiny maji vysoky obsah vitamint skupiny B, zvlasté velky vyznam ma thiamin, ri-
boflavin, niacin a pyridoxin. Dale pak vitamin E, ktery je ve vétsi mife obsazen v sd6jovych

bobech a podzemnici olejné. [6:8]

2.1.5 Mineralni latky

Z mineralnich latek ptevladaji draslik a fosfor zaujimajici dilezité postaveni. Fosfor se
vyskytuje az z 80 % ve formé fosfore¢nanu draselného. Dalsi dtlezitou soucasti je vapnik
a hot¢ik. Z makroprvkl je prostiednictvim luSténin dodavéano Zelezo, z mikroprvki pak
kobalt, molybden, vanad, jod i fludr, zinek, mangan a méd’. Obsah mineralnich latek je
proménlivy v zavislosti na vnéjSich vlivech, jako jsou klimatické podminky, lokalita ¢i

agrotechnika aj.. '
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2.1.6 Antinutri¢ni latky

Vzhledem K pfitomnosti antinutri¢nich latek nemtze byt pIln¢ vyuzita vyzivova hodnota

lusténin. Tyto latky mizeme rozdé¢lit na termolabilni a termostabilni.
Termolabilni antinutri¢ni latky:
— inhibitory protedz — v organizmu pisobi inhibitory negativné na travici enzymy:
pepsin, trypsin a chymotrypsin
— goitrogenni latky — zptsobuji nedostate¢nou biosyntézu hormonti §titné zlazy
— lektiny — se vazi na specifické monosacharidy
Tyto latky je mozno tepelnou tpravou denaturovat. [6.10]
Termostabilni antinutri¢ni latky:

— kyselina fytova — v kombinaci s vlakninou snizuje vyuzitelnost Zeleza, vyskytuje se

hlavn¢ ve formé smiSené vapenaté a hotecnaté soli zvané fytin

— oxalaty — ve zvySeném mnozstvi mize dojit ke tvorbé oxalatovych ledvinovych
a mocovych kamentl

— purinové latky — jsou pfitomny ve vétSim mnoZstvi, produktem oxidace je kyselina
mocova

— tanniny — snizuji stravitelnost a absorpci nékterych mineralnich latek [6]

2.2 Druhy lusténin

V na$i zemi patii k nejpouzivangj$im lusténindm cocka, hrach, fazole a sdja. Postupem

vvvvvv

mungo (Vigna radiata), lupina (Lupinus albus) a dalsi.

2.2.1 Fazol obecny (Phaseolus vulgaris)

Fazol obecny se svoji historii fadi mezi prastaré kulturni plodiny americkych indiani. Do
Evropy se dostal az po objeveni Ameriky, kolem 16. stoleti pravdépodobné z Mexika. [6.10]
Fazol obecny je celosvétoveé nejrozsifenéjsi luskovinou péstovanou na zrno. Pro potravi-

naiské ucely se mizou sklizet jak zrald semena, tak 1 nedozralé lusky, které se konzumuji
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jako zelenina. Semena fazolu piedstavuji pestrou $kalu, co se tyce tvart, barevnosti
a velikosti.

Jedna se o jednoletou rostlinu, podle vzristu a postaveni lodyhy se dé€li na ketickovity
a popinavy. Lusky byvaji prohnuté, mecovité, zobakovité ukoncené a dlouhé¢ 6 — 20 cm.
V lusku je 2 — 10 semen, jejichZ tvary a barvy miiZou byt velmi rozmanité. %

V 90. letech se podle ¢eského statistického ufadu péstoval fazol na 300 — 900 ha, postupem
Zasu se produkce sniZila aZ na 1 ha. V dnesni dobé se fazol v Ceské republice pro velkovy-

robu nepéstuje. [11]

2.2.1.1 Chemické sloZeni fazolu obecného

Zrald semena vykazuji rozdilnou nutri¢ni hodnotu, kterd se odviji od agroklimatickych
podminek, vyZivé, zdravotnim stavu béhem vegetace a dozravani semen. Semena obsahuji
vV rozmezi 26 — 29 % dusikatych latek, 50 — 57 % glycidu, ztoho 4 — 7 % cukru, 0,7 —
1,5 % tuku, 3,5 — 4 % popelovin. Svou skladbou jednotlivych Zivin se fazol fadi mezi po-

traviny velmi vhodné pro lidsky organizmus. %

Fazol obecny obsahuje i nékteré antinutricni latky naptiklad lektiny, coZ jsou bilkoviny
toxické povahy, inhibitory protedz a tanniny, které jsou pfitomny aZz do mnozstvi 20 g
v 1 kg. Pii nadmérné konzumaci této lusténiny muze dojit ke sniZzeni absorpce nékterych

mineralnich latek. [

Z vyznamnych latek dtlezitych pro organizmus jsou pifitomny esencidlni aminokyseliny,
Z nichz nejvyssi zastoupeni ma leucin, lyzin a fenylalanin. Z lipida jsou ptitomny monone-
nasycené mastné kyseliny, polynenasycené mastné kyseliny linolové a linolenova. Z oligo-
sacharidt se vyskytuji rafindzy, stachyozy a verbaskoézy. Z polysacharidt celuloza, lignin
a pektinovée latky. Je zde znacné mnoZstvi vitaminti skupiny B a tokoferolu. Z mineralnich

latek je pfitomen draslik, hot¢ik a vapnik. (6]

Nevyhodou této lusténiny je pomérné nizka stravitelnost jejich bilkovin. Stravitelnost sni-
Zuji pfitomné ttisloviny, inhibitory ur€itych enzymi a kyselina fytova. Inhibitory enzymi
se inaktivuji del§im varem, avSak tfisloviny zlstdvaji a mohou na sebe vazat az 10 % pfi-

tomnych bilkovin do nestravitelnych forem. o1
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Tabulka 1: Chemické sloZeni fazolu obecného [

Zivina obsahvg/100g
Voda 11,5
Skrob 57,6
Bilkoviny 21,3
Tuk 1,6
Hruba vlaknina 4,0
Popel 3,9

2.2.2 Soja lustinata (Glycine soja)

So6ja se historicky fadi mezi prastaré kulturni plodiny piivodem z jihovychodni Asie, prav-
dépodobné z Ciny. V Evropé se soja zalala péstovat az v 19. stoleti a je tedy u nas povazo-

, : et [10,12
vana za nejmladsi lusténinu. [10.12]

V dnesni dob¢ se povazuje za svétoveé nejvyznamnéjsi a nejrozsifenéjsi lusténinu. Produk-
ce soji neustale stoupd, avSak z celkové svétové produkce se v Evropé vypéstuji pouze
2 %. 1 Sojové boby se predeviim pouzivaji jako hodnotné krmivo a v mensi mife asi
Z jedné ttetiny produkce, pro lidskou spottebu. [9]

Jedna se o jednoletou rostlinu, ktera dorusta do vysky 120 cm. Hnédé az ¢erné lusky dorts-
taji do velikosti 3 — 6 cm, které obsahuji 1 — 5 semen riznych barev. NejdileZzitéjsi jsou
semena barvy Zluté a zelené. M Semena s0j1 se nazyvaji sojoveé boby, ty se fadi mezi luste-

niny, ale z hlediska technologického i mezi olejniny. **%

2.2.2.1 Chemické sloZeni sdji luStinaté

Chemické sloZeni s¢ji byva rtizné v zavislosti na ucelu péstovani a dalSiho zpracovani.
Primérné sloZzeni zralych semen, které jsou ur¢eny pro lidskou spotiebu, je uvedeno v ta-
bulce ¢. 2.. Postaveni s6ji mezi ostatnimi lusténinami je velice vyznamné a je dano che-

mickym slozenim. [6.42]

S6ja ma ze vSech u nas péstovanych luskovin nejvyssi obsah dusikatych latek 32 — 36 %,

dale 18 — 22 % tuku, 4 — 6 % popelovin a 22 — 26 % glycidi. %

Je zdrojem kvalitnich bilkovin, lipidi a dalSich biologicky aktivnich latek. Z vyzivového

vvvvvv
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mezi plnohodnotné bilkoviny, protoze nema dostatek methioninu a cysteinu. Séja obsahuje
vyssi obsah leucinu, lyzinu, izoleucinu a valinu. Organizmus dokéaze vyuzit bilkoviny az
2 68 %. 1 Dalsi vyznamnou slozkou je vyssi obsah lipidi, jejich slozeni je pfiznivé pro
svlj obsah polynenasycenych mastnych kyselin. Nejdulezitéjsi je kyselina linolova, z mo-
nonenasycenych mastnych kyselin je vyznamna kyselina olejova. Dale jsou pfitomny fos-
folipidy. Z oligosacharidi se zde rovnéz vyskytuje rafinoza, stachyoza a verbaskoza,

Z polysacharida se objevuji hemicelulozy, které jsou soucasti nerozpustné vlakniny. [6.9.0]

Sojové boby obsahuji vyznamné mnoZstvi vitamind a mineralnich latek, ale jejich vyuzi-

telnost klesa, nebot’ jsou vazany na kyselinu fytovou, oxalovou a vlakninu. [6.9.12]

Pro lidsky organizmus maji nejvétsi vyznam vitaminy skupiny B a E. Z mineralnich latek
se v sgjovych bobech vyskytuje ve vétsi mite vapnik, fosfor, hot¢ik a nejdilezitéjsi je ze-

lezo. [6:12]

Na druhou stranu s6ja obsahuje i pfirodni toxické a antinutri¢ni latky, které v lidském téle
pusobi neptizniveé. Do této skupiny latek patii inhibitory proteaz zejména trypsinové inhi-
bitory, které snizuji vyuzitelnost bilkovin, lektiny zpomalujici rist, kyselina fytova a jeji
neptiznivy G¢inek na vyuZzitelnost mineralnich latek. Déle pak goitrogenni latky narusuji

funkci §titné zlazy a antivitaminy, které omezuji u¢inek vitamint. [9.12.13]

I pfes spoustu pozitivnich vlastnosti séji je jeji velkou nevyhodou, ze je ptivodcem potravi-
novych alergentl, které zpisobuji az 90 % alergickych reakci u déti. Tepelnou upravou
muzeme dosahnout sniZeni alergenity, avSak ne k Uplnému odstranéni, nebot” jsou piitom-

ny i relativné stabilni bilkoviny. 14

Tabulka 2: Priimérné slozeni zralych semen séji ')

Zivina/energie obsah v g / 100g
Voda 8,54
Bilkoviny 36,49
Lipidy 19,94
Sacharidy 30,16

z toho vldknina potravy 9,30
Popel 4,87
Energie (kJ) 1741
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2.2.3 Cizrna berani (Cicer arietinum)

Historie cizrny sahéd az 7 000 let zpét do oblasti Stfedniho vychodu. Jiz ve starovéku byla
péstovana starymi Rimany a Reky. Odtud se cizrna v dfivéjsich dobach nazyvala ,,fimsky
hrach, 1

Za poslednich par let stoupla poptavka po této lusténing. Ve spotiebé se tak fadi hned za

soju, fazol a hrach. Ve Spanélsku a Indii se cizrna stala narodnim jidlem. 6.1

Jedna se o jednoletou rostlinu, kteréd roste v podobé malych keti¢ki. Plodem jsou jedno- az

ttisemenné lusky. Semena mohou byt riizné barvy od bélavé ptes rizovou az po cernou. [6]

2.2.3.1 Chemické sloZeni cizrny

Celkovy obsah bilkovin v semenech cizrny dosahuje mnozstvi 20 — 30 %. Jedna se o bil-
koviny téméf plnohodnotné, v kombinaci s obilovinami mizeme mluvit o plnohodnotnych
bilkovinach. Ze sacharidl je pfitomny Skrob a vldknina v rozpustné i nerozpustné forme¢.
Obsah tuku se pohybuje v rozmezi 6 — 7 %, dilezitym zastupcem lipidd je kyselina linolo-
va. Cizrna je také dilezitym zdrojem mineralnich latek — hot¢iku, zinku a Zeleza. Antimik-

robni vlastnosti maji izoflavonoidy, které jsou zastoupeny cicerinem a homoferreirinem.
[6,9]

Uvadi se, Ze cizrna neni tak nadymava jako ostatni lusténiny. Mlze byt proto vhodna i do

diet a pro t€¢hotné zeny. 9]

[15]

Obrazek 4: Cizrna berani
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3 PSEUDOCEREALIE

Pseudocerealiemi oznacujeme skupinu zrnin, které nepatii do ¢eledi lipnicovitych (Poace-
ae), ale vyuzivaji a zpracovavaji se pro potravinaisky pramysl podobnym technologickym
zpusobem a jejich zplsob péstovani je podobny. Do této skupiny fadime pohanku, merlik

chilsky — quinoa, laskavec — amaranthus. ™!

Tyto rostliny patii mezi alternativni plodiny a jejich péstovani vyznamné roz$ifuje rozma-
nitost plodin v krajiné a mirni dopady tzké a chudé struktury plodin v osevnich sledech.
Tyto plodiny jsou vyhledavany také proto, Ze je lze péstovat bez chemikalii, tedy ekolo-

gickym zptsobem. 9]

3.1 Pohanka (Fagopyrum sagitatum)

Pohanka se k nam dostala jiz ve stifedovéku z oblasti stfedni Asie. Je to nenaro¢na dvoude-
lozna, jednoleta rostlina, pattici do ¢eledi rdesnovitych (Polygonaceae). Rostlina dortsta
do vysky 0,6 — 1,5 m, listy jsou srdcité, kvétenstvi je bilé az rizové barvy ve tvaru hroznu.
Plodem je trojboka nazka kastanové barvy. Latinsky nazev (Fagopyrum) pochazi z fectiny,

kde phagos znamena buk a pyros zrno pSenice. [6.9.16]

Pohanka zahrnuje nékolik druht, napf. pohanka seta (Fagopyrum eskulentum), tatarska
(Fagopyrum tataricum) a divoka (Fagopyrum homotropicum). 1!

Zrmo pohanky je nutri¢né zadouci, nebot’ bilkoviny obsahuji vyvazenou strukturu amino-

kyselin, relativn€ vysoky obsah vlakniny a rozpustnych sacharidi. [16]

3.1.1 Chemické sloZeni pohanky

V nazce pohanky se obsah bilkovin pohybuje okolo 12 %, které jsou z v&tsi Casti tvofeny
albuminy a globuliny. Vyhodné sloZeni esencialnich aminokyselin je dano zejména vyso-

kym obsahem lyzinu, argininu, kyseliny glutamové a asparagové. [6.16]

Obsah tuku v pohance se pohybuje okolo 1,5 — 3 %, podstatnou ¢ast tvoii kyselina palmi-

tova a kyselina linolova. 9]

Nejveétsi cast sacharida tvoii Skrob asi 55 % z celkové hmotnosti nazky, ktery urcuje kon-
zistenci a chut’ pohankovych vyrobkt. Obsah vlakniny ¢ini 3,4 — 5,2 %, z toho 20 — 30 %

se fadi mezi vlakninu rozpustnou a napomaha snizovat hladinu cholesterolu v Krvi. [6]
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Pohanka je dulezitym zdrojem mineralnich latek primérny obsah dosahuje 2 — 2,5 %. Nej-
vétsim zastupcem mineralnich latek je fosfor, vapnik, draslik a hot¢ik. Dilezitou roli hraje
i zelezo, m&d, zinek a selen. [ Z vitamina jsou zastoupeny predevsim vitaminy skupiny B
(B1, B2, B3, Bg) a dale pak vitamin E. Hlavni skupinu pfirodnich antioxidantt v pohance
od flavonoidu kvercetin a ma pozitivni i¢inek na cévni systém — zvySuje a obnovuje pruz-
nost cév, snizuje vysoky krevni tlak. Obsah rutinu, se pohybuje v rozmezi od 200 —
400 mg.kg™. Mezi antioxidanty se fadi i skvalen, ktery chrani buiiky proti volnym radiké-
[im, posiluje imunitni systém a snizuje rizika rakoviny. Za zminku stoji i dal$i vyznamné

antioxidanty napiiklad katechin, epikatechin a myricetin. %]

Pohanka obsahuje i nezadouci antinutri¢ni latky jako jsou inhibitory proteaz a tanniny.

Jejich vysoky obsah ma za nasledek sniZeni stravitelnosti bilkovin. [

U n&kterych lidi maiZe rutin, fagopyrin a fotofagopyrin zpiisobit alergicka onemocnéni. !

3.2 Amarant (Amaranthus hypochondriacus)

Amarant je stara kulturni rostlina pochazejici ze stfedni a jizni Ameriky. Archeologické
zaznamy udavaji jeji stafi az na 5 000 let pfed nasSim letopoctem. Samotny nazev je odvo-
zen z fectiny a znamena ,,nesmrtelny, nestarnouci. U nds zname amarant jako laskavec
nebo téz , kvét milosti“. Radi se do &eledi Amaranthaceae, do niz Ize v dnesni dobé& zahr-

nout az 900 druha. &

Nejvice péstovanymi druhy jsou Amaranthus hypochonriacus, Amaranthus caudatus,

Amaranthus cruentus, které se p&stuji na zrno. !

Kvétenstvi amarantu je lata, kterd je tvofena velkym mnoZstvim malych Sedozelenych zr-
nicek, které dozravaji postupné, a jejich sklizen je velmi narocna. U nas se amarant péstuje
jen pro smluvni zpracovatele ve specialnich péstitelskych firmach. [18]

Semena amarantu maji dobré nutriéni slozeni, které se vyznacuje vysokou nutri¢ni hodno-

tou. N&které slozky obsahuji daleko vy3§i obsah neZ u b&znych obilovin. !

3.2.1 Chemické slozeni amarantu

V semenech jsou obsazeny bilkoviny, které se podle druhu amarantu pohybuji v rozmezi
11,7 - 18,4 %. Z celkového obsahu je 65 % uloZeno v oplodi a osemeni a zbylych 35 % je

obsazeno v perispermu. Amarantova bilkovina je sloZzena z albumint (asi 40 %), globulinii
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(20 %), glutelin (25 — 30 %) a prolamint (2 — 3 %). Z toho vyplyva, ze pievladaji albu-
miny a globuliny. Krom¢ své vysoké nutri¢ni hodnoty ma amarantova bilkovina dobré
funk¢ni vlastnosti, napf. emulgaéni schopnost. Skladba jednotlivych aminokyselin je vy-
borna, nebot’ je pfitomen ve vysokém mnozstvi lyzin, ktery je limitujici aminokyselinou.

Dale z esencidlnich aminokyselin je pfitomny histidin a arginin. [16.18]

Obsah lipidl je v rozmezi 4 — 9 %, z nichz 77 % obsahuji nenasycené mastné kyseliny.
Nejvyssi obsah zaujima kyselina linolova asi z 50 %, z 20 % kyselina olejova a palmitova.
Nejvyssi mnozstvi tukt je obsazeno v klicku. 8181 7rna amarantu navic obsahuji vyznamné
mnozstvi skvalenu, jedna se o nenasyceny triterpen s otevienym fetézcem, ktery tvoii 7 —
8 % z celkového obsahu tuku. Jeho dulezitou vlastnosti je, ze chrani organizmus proti

nadmérné syntéze cholesterolu. [16.20]

Pro zjisténi obsahu skvalenu v zrné amarantu je tfeba nejprve zrna rozemlit na mouku
a poté extrahovat pomoci smési rozpoustédel. Nevyhodou této metody je, Ze ziskany olej je
naro¢ny na ¢isténi. U komercnich oleji jako je naptiklad fepkovy, olivovy, kokosovy byl

obsah nizky, kdeZzto v amarantovém oleji byl zjiStén primérny obsah 4,9 %. [19]

Ve vétsi mife jsou pritomny i sacharidy, z nichz nejdilezitéjsi je Skrob. Nachazi se v bun-
kach endospermu ve formé malych §krobovych zrn. Skrob je tvofen z 92 % amylopekti-
nem, a zbylych 8 % tvofi amyl6za. V menSim mnoZstvi je obsazena sachardza, maltdza,

7 ) r . . v v ;o r 1
rafindza a stachyoza. Vlaknina je pfitomna ve forme rozpustné i nerozpustné. [6.9.16]

Pro vyZivu je dualezity i obsah minerdlnich latek. Nejvice zastoupeny je fosfor, draslik,
v men$i mife pak vapnik a hoi¢ik. Ze stopovych prvki je vyznamny obsah zeleza. Ve
srovnani s obilovinami obsahuje amarant ptiblizné¢ dvakrat vic mineralnich latek, které se

vykytuji pfevazné v otrubach a v klicku. [#9

Zrna amarantu nejsou dulezitym zdrojem vitamint. Je pfitomen thiamin, riboflavin a nia-
cin. Dale se vyskytuje vitamin E, ktery vykazuje antioxidacni G¢inek vétSinou je ve for-

mach o-tokoferold, B a d-tokoferoli. Mezi antioxidanty se fadi i jiz zminény skvalen.
[6,16,20]
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4 BRAMBOR OBECNY (SOLANUM TUBEROSUM)

Brambory byly znamy jiz 5 000 let pt. n. 1. v Chile a v Peru, odkud je do Evropy dovezli
$panéliti dobrodruzi v roce 1 565. Do Cech se dostaly v letech 1 628 — 1 630 a jako prvni
se péstovani brambor ujali prazsti frantiSkani. Nejprve byla péstovana jako okrasna rostlina
a teprve koncem 18. stoleti jako rostlina uzitkova. Péstovani brambor ukoncilo hladomory,

které vznikaly pii neturodé obilnin. [6.8]

Z roc¢ni sklizn€ brambor piipadad 30 % na konzumni tcely, 29 % na vysadbu, 7 — 15 % na

primyslové zpracovani a 15 — 23 % na krmné ucely. [6]

Brambor je jednoleta plodina z ¢eledi lilkovitych (Solonaceae pers), riznych druht lisicich

se nejen barvou kvétu, ale i duzinou a slupkou. 6]

Bramborovy trs se skldda z nadzemni a podzemni ¢asti. Nadzemni ¢ast je tvotfena nati, jez
udava charakteristické znaky trsu. Soucasti nat€ je stonek, ktery postupné smerem od hlizy
sili, lichozpeteny list a kvétenstvi usporadané ve dvojvijanu, které po opyleni ptechazi
v plod, jimzZ je bobule. Podzemni ¢ast trsu je tvofena podzemni Casti stonku vyrustajici

z matecné hlizy a z kotfent. Tvar hlizy je dan odridovymi znaky, plidnimi 1 povétrnostnimi

podminkami. [21]

Brambory se fadi mezi okopaniny a predstavuji ¢ast jidelni¢ku vétsiny obyvatel Ceské re-
publiky. ©

V lidské vyzivé plni brambory tii vyznamné funkce:
1. objemovou — objem stravy je dostate¢ny pro zatéz traviciho tstroji
2. sytici — ma vhodné zastoupeni energeticky hodnotnych slozek

3. ochrannou — spravny obsah vitamint, mineralnich latek a ostatnich bioaktivnich latek [

4.1 Chemické slozeni brambor

Obsah jednotlivych latek v bramboru je proménlivy a zavisi na odridé, pudé, klimatu

a zpusobu uskladnéni.

411 Voda

Ptevazna ¢ast bramborové hlizy je tvofena vodou a to az ze 75 %, zbytek tvofi suSina. Vo-

du mizeme nalézt ve formé volné, hydrata¢ni a vazané, kde plni dulezité funkce metaboli-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

zmu hliz. Ugastni se biosyntézy organickych kyselin jako nezbytna stavebni latka, slouzi k

dopravé asimilatti a metabolitti, dale pak slouzi jako teplotni regulator a rozpoustédlo. [21]

4.1.2 Sacharidy

V susiné zaujima nejvySsi obsah Skrob, jeho nejvyznamnéjsi funkci je ulozisté potencio-
nalni energie. Primérné bramborova hliza obsahuje 17 % s$krobu, ale hodnoty mizou koli-
sat v rozmezi 13 — 24 % vzhledem k odrudé a dal$im podminkam, které jsou popsany vyse.
Skrob je tvofen z 1/5 amylézou a z 4/5 amylopektinem. Vyskytuje se ve formé skrobovych
zrn dosahujici velikosti 15 — 50 pum a elipsovitého tvaru, které jsou uloZzeny pievazné
Vv parenchymu. (689 \/ hlize jsou ptitomny i dalsi sacharidy, napf. sacharéza, glukoza, fruk-
toza, jejich mnozstvi je ovlivnéno skladovaci teplotou. Pii teploté pod 10° C roste zastou-
peni redukujicich cukrii a sachardzy. Zvyseny obsah cukrii ma negativni vliv na vyrobky
z brambor, kde ovliviiuji ptedev§im barvu, chut’ a skladovatelnost vyrobku. Na nepiizni-
vych dopadech se podileji Maillardovy reakce, pii nichz dochazi k reakci redukujicich cuk-
ra s aminokyselinami za vzniku hnédych meziproduktt, které¢ nasledné prechazeji do tma-
vych polymerizovanych, nerozpustnych melanoida. & po skupiny sacharidl se dale pak
fadi 1 neSkrobové polysacharidy, které tvofi ptfevaznou ¢ast bunécné stény a intercelularni
soucasti zndmé jako hruba vlaknina. Obsah hrubé vldkniny je uvadén v rozmezi 1,4 —
3,06 % Vv susin¢ brambor a je tvofena celul6zou, hemiceluldzou, pentdzany a pektinovymi
latkami. Pii skladovani dochazi k rozpadu pektinovych latek a tim se zvySuje rozvativost

brambor. 681

4.1.3 Dusikaté latky

V bramboru je obsazeno kolem 2 % dusikatych latek z toho 1/3 — 1/2 ptipada na bilkoviny,
zbytek tvofi volné aminokyseliny, amidy a ostatni dusikaté latky. Zastoupeni aminokyselin
V bramboru je pfiznivé, obsahuje vS§echny esencialni aminokyseliny. Do vysoce biologicky
hodnotnych bilkovin mizeme zafadit leucin, lyzin a tuberin, nebot’ jsou slozeny ze 70 —

80 % globuliny. Z nutri¢niho hlediska brambory obsahuji nejkvalitnéjsi rostlinnou bilkovi-
nu. (68
4.1.4 Lipidy

V Cerstvé hmot¢ bramboru jsou lipidy obsazeny jen Vv nizké koncentraci a to 0,1 %. Nej-

vys$8i obsah lipida se nachézi ve slupce, v zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin. Pie-
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vazné je obsazena kyselina linolova, linolenova, palmitova a stearova. U susenych vyrobki

z brambor se lipidy mohou podilet na znehodnoceni viing a chuti. 2!

4.1.5 Mineralni latky

Mineralni latky se vyskytuji piedevsim ve slupce nebo té€sné pod ni v celkovém mnozstvi
0,1 %. Nejrozsitenéjsim prvkem je draslik, ktery spada do ptevazujici skupiny zasaditych
prvkl. Pfitomny draslik omezuje ¢ernani brambor po uvateni i enzymové zabarveni v pii-
pad¢ mechanického poranéni hlizy. Jeho obsah vyrazné ovliviiuje chut’ brambor. Déle se
vyskytuje fosfor, hot¢ik a vapnik. Nékteré prvky, napt. hoicik, bor, mangan, méd’, zelezo
jsou slozkami nebo aktivatory enzymi. Mineralni latky pfispivaji k vyrovnani acidobazic-

ké rovnovéhy v organizmu. (8¢

4.1.6 Vitaminy

Mnozstvi obsaZenych vitamini ¢ini brambor vyznamnou potravinou. Nejvetsi vyznam ma
vitamin C (kyselina L — askorbova), ktery plni funkci antioxidantu. Kyselina L — askorbo-
va je také vyznamnym inhibitorem enzymového hnédnuti nebot” zpiisobuje redukci oxidaci
vzniklych produkti zpét na fenoly. Déle jsou zastoupeny vitaminy skupiny B — zejména

Bi1, By, Bs, Be, kyselina pantotenova, listova a vitamin PP. [6]

4.1.7 Organické kyseliny

Organické kyseliny jsou zastoupeny ptfedevsim kyselinou citronovou, jablecnou, vinnou a
Stavelovou. Tyto kyseliny ovliviiuji aciditu vody v hlizach, vysledné pH ma rozhodujici
vyznam na konecnou chut’ a viini brambor, nebot’ napomaha enzymatickym pochodiim,

které uvolniuji chut'ové latky. [6.8]

4.1.8 Glykoalkaloidy

Glykoalkaloidy, zvané téZ jako steroidni glykoalkaloidy, mohou byt oznacovany pod spo-
leénym nézvem solanin. Jedna se o pfirozené toxiny, které jsou obsazeny ve vSech ¢astech
rostliny. Nejvyssi koncentrace jsou ptitomny v kvétech, nezralych bobulich, listech az
po hlizy, které obsahuji jen malé mnozstvi. Obsah glykoalkaloidii je ovlivnén stupném
zralosti, podminkami béhem vegetace, mechanickym poSkozenim a zptisobem skladovani.
Mezi hlavni zéstupce glykoalkaloidli patii solanin a chaconin. Nizk4 koncentrace solaninu
(8 — 10 mg.kg™) dodava bramboram typickou chut, avSak pfti vyssSich koncentracich nad

200 mg.kg™ ma toxické ucinky. [
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4.1.9 Barevné latky

Barevné latky jsou dilezité nejen z hlediska senzorického, ale jejich obsah zvySuje podil
latek s antioxidacni aktivitou. V duZniné brambor jsou pfitomny karotenoidy, jejich obsah
vSak zalezi na odrudé a barvé. Napiiklad brambory se syté Zlutou duzninou obsahuji az
2000 pg karotenoidt ve 100 g Cerstvé hmoty. U Cervenych a fialovych brambor dochazi
k zabarveni slupky, coz je zpisobeno anthokyany, jedna se o soucast obranného mechani-

zmu rostliny. ©

4.1.10 Fenolové latky

Pti rozkrojeni bramboru dojde k hnédému az modrosedému zbarveni, coz je zptisobeno
pravé fenoly. Z fenolovych sloucenin je nejvice zastoupena kyselina chlorogenova a jeji
derivaty, kyselina kdvova a aminokyselina tyrozin. Dale jsou pfitomny anthokyanidiny,

flavony, flavonoly a kyselina kumarova. (6.8.9]

Obrazek 5: Kvétenstvi bramboru —

dvojvijan [
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5 MRKEV (DAUCUS CAROTA)

Historie mrkve saha az 2 000 let pfed n. 1., kde byla péstovana starymi Reky a Rimany.

V 16. stoleti se rozsitila do Evropy. [6]

Mrkev je jednoleta rostlina patiici do ¢eledi mifikovitych (Apiaceae) a fadime ji do skupi-
ny kofenové zeleniny. Pro konzumni tcely je urCena Cast zduznatélého kofene bez po-
strannich kofenti. Jako karotky jsou oznaCovany mrkve raného typu, které jsou jemné

a §tavnaté, (0?2

V mrkvi se vyskytuji bilkoviny, dale lipidy, které jsou zastoupeny piedev§im v podobé
nenasycené mastné kyseliny linolové. Pfevazna ¢ast sacharidll je pfitomna ve vnéjsi ¢asti
kotene, ty jsou tvoieny z 50 % sachar6zou, zbytek je tvofen glukézou, fruktézou a Skro-
bem. Je zde obsazena také rozpustna a nerozpustna vlaknina. Vladknina spolu s pektinem

ma pozitivni vliv na pohyb tenkého stieva. [6.22]

Mineralni latky jsou zastoupeny v podobé& hot¢iku, drasliku a ze stopovych prvki bor, jod,
zinek a zelezo. Mrkev obsahuje vitaminy skupiny B a vitamin E, v men$im mnozstvi vi-
tamin C a kyselinu listovou. Dulezitou souc¢asti mrkve jsou karotenoidy, -karoten, a- a o-
karoten. Vyuzitelnost karotenoidl je omezena z diivodu toho, Ze jsou rozpustné v tucich,

proto by na to mé&l byt bran ztetel pfi konzumaci. [6.9]

Déle jsou obsazeny bioaktivni latky jako naptiklad kvercetin, myricetin, lykopen, lutein
a mnoho dalSich. Aroma mrkve dotvafi aldehydy, ketony mono- a seskviterpenové uhlo-
vodiky zejména myrcen a sabinen. Negativni strdnkou je, Ze mrkev muize mit nahotklou
a natrpklou chut’. Nahotklost zpiisobuji kumarinové a purinové latky nebo kyselina Stave-

lova. Trpkost je dana pritomnosti terpenoida. [6.91
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6 BROKOLICE (BRASSICA ASPARAGOIDES)

Brokolice pochazi z Apeninského poloostrova, u nas je péstovana jen malo, kdezto v USA
patii k nejpouzivané;jsi zelening. (6]

Brokolice diive znama také pod nazvem prokolice patii do ¢eledi brukvovitych (Brassica-
ceae) a fadime ji do kost'alové zeleniny. Pro konzumaci je urcena zduznatéla razice sesku-
penych kvétnich poupat sklizena se stvolem. Pro lidskou spotfebu je brokolice vhodna diky

vysoké nutriéni hodnoté¢. [6.22]

V brokolici jsou obsazeny bilkoviny, lipidy, sacharidy, dale pak rozpustna a nerozpustna
vlaknina. Tato plodina se vyznacuje velkym mnoZzstvim antioxidantl a bioaktivnich latek.
Z bioaktivnich latek jsou to karotenoidy, lutein, lykopen a zeaxantin. Dale jsou pfitomny
glukozinolaty, které jsou pfitomny ve vSech ¢astech rostliny a plsobi jako pesticidy. Roz-
kladem téchto glykozinolatl vznikaji bioaktivni izothiokyanaty, které dodéavaji specifické
aroma spolu se sirnymi slou¢eninami a aldehydem nonanalem. Obsah vitaminl je také
vysoky, a to zejména vitamini C, K, E, kyseliny listové a vitamint skupiny B. Mineralni
latky jsou zastoupeny draslikem, hot¢ikem, vapnikem a zelezem. Brokolice je také zdro-
jem fenolovych kyselin (napt. chlorogenové, skoficové atd..) a organickych kyselin (citré-

nova, jablecna). %22
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7 CIBULE KUCHYNSKA (ALLIUM CEPA)

Cibule se rozsitila ze zemi zapadni Asie, kde doposud plané roste. Jiz ve starém Egypte se
stala soucasti potravy staviteli pyramid. Postupem c¢asu se rozsitila po celé Evropé a dnes
je nejrozsifendjsi zeleninou pouzivanou jak ve stavu &erstvém, tak i jako kofeni. [

Cibule se tadi do celedi liliovitych (Lilliaceae) a ptitazujeme ji do skupiny cibulové zele-
niny. Do této Celedi se fadi cibule mnoha odrid a typt. Mezi ty nejznaméjsi patii napiiklad

cibule 3alotka (Allium ascalonicum), perlovka (A. ampeloprasum) a mnoho dalsich. [#

Cibule ma pozitivni vliv na lidské zdravi. Snizuje hladinu cholesterolu v Krvi, v mensi mife

snizuje obsah cukru v krvi, podporuje chut’ k jidlu a vylucovani travicich $t'av. (6]

V cibuli jsou piitomny bilkoviny, sacharidy, lipidy, nerozpustna vlaknina (zastoupena pie-
devsim lignany), rozpustna vlaknina a pektinové latky. Z mineralnich latek je ve vétSim
mnozstvi pfitomné zelezo, zinek, hot¢ik a selen. Obsah vitamint skupiny B, vitaminu C
a E je primérny. Vitamin E spolu se selenem zvySuje antioxidacni u¢inky. [6.9]

Z vyznamnych bioaktivnich latek jsou dale obsazeny karotenoidy, lutein, flavonoidy
(zejména kvercetin, kampesterol aj.). Mezi vyznamnou latku cibule patii i glukofruktany,

které se fadi mezi prebiotika a podporuji tak stitevni mikrofloru. [6.9]

Typickym znakem cibule je jeji vysoky obsah aromatickych latek. Chut, viini a baktericid-
ni ucinek cibuli dodavaji zejména slouceniny siry, naptiklad to mtizou byt thioly, sulfidy,
thiopheny. Dohromady bylo v cibulové zeleniné rozpoznano az 90 rtznych pachovych
latek, které jsou uvoliiovany pii poranéni pletiva. Slzeni je zptsobeno fruktany a silicemi
obsahujicimi allylsulfidy. Fialova a Cervena barva nékterych druhd cibuli je zpisobena

anthokyany a flavonoidy. [
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8 PRIDATNE LATKY

Pridatné latky jsou oznaCovany také jako aditivni latky neboli aditiva. Jedna se o slouceni-
ny nebo smesi sloucenin, které¢ jsou pridavany do potravin zdmérné, at’ uz pii vyrobé, zpra-

, ;g oxe , . R EINT . 14
covani, skladovani ¢i baleni, za ucelem zvysSeni jejich kvality. [14]

Ceska legislativa udava druh a mnoZstvi ptidatnych latek, které mohou byt v potravinach
pouzity. Na obale kazdé potraviny musi byt uvedena piitomnost téchto latek, a to

Vv sestupném potadi dle klesajiciho mnozstvi, nazvem nebo ¢islem kodu E. [14]
Ptidatné latky rozdélujeme podle ucelu na 6 hlavnich skupin:

— latky prodluzujici Gdrznost

— latky upravujici aroma

— latky upravujici barvu

— latky upravujici texturu

— latky zvySujici biologickou hodnotu
[14]

— dalsi aditivni latky

Rozmach chemickych latek v potravindch se datuje az na zacatek dvacatého stoleti. Do té
doby bylo pouzivani téchto latek znacné¢ omezeno. ZaCatkem dvacatého stoleti se zacala

v

zvySovat poptavka po trvanlivéjSich potravinach. Této poptdvce pak bylo mozno vyjit

vstiic az s rostouci znalosti chemickych a fyzikalnich pochodl v potravinach. [23]

Po roce 1989 doslo k pfichodu velkych potravinarskych koncerni, a to zpisobilo prudky

narast spotieby téchto latek. [23]

8.1 Latky upravujici texturu

8.1.1 Zahustovadla a Zelirujici prostiedky

Ukolem téchto latek je vytvofeni a udrzeni pozadované textury potravin. Zahustovadla
zvySuji viskozitu potraviny a zelirujici latky vytvari gely. Do této skupiny fadime piirodni
polysacharidy rostlin (napfiklad skroby, karagenany, celuldzy), motskych fas (agary), mik-

roorganizmil (gellany) a modifikované polysacharidy. [14]

8.1.2 Emulgatory

Jedna se o povrchové aktivni latky, které umoziuji vznik emulze. Systém emulze je pie-

vazné nestabilni a jednotlivé slozky se mohou od sebe snadno rozdélit. Tyto emulgatory
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pomahaji pfi vyrobé emulzi a vzniklou emulzi stabilizuji. Jsou vhodné i do pekatskych

vyrobkd, kde usnadiiuji vyrobu a zvétsuji objem vysledného vyrobku. [14.23]

Emulgatory se d€li podle nékolika riznych hledisek. Avsak vSechny obsahuji lipofilni Cast
molekuly tvofenou zbytkem mastné kyseliny a hydrofilni ¢ast molekuly, kterd byva odvo-

zena od polérnich sloucenin — napftiklad glykolti a cukernych alkoholda. [14]

8.1.3 Stabilizatory

Hlavnim ukolem stabilizatort je udrzet fyzikalni vlastnosti potraviny. Jsou to latky umoz-
flyjici udrzeni homogenni disperze dvou nebo vice nemisitelnych latek ve vyrobku. Patii
sem také latky, které stabilizuji, udrzuji nebo dokonce zesiluji barvu potraviny. Jednoduse
lze fici, ze jejich ukolem je udrzet potravinu v takovém stavu VvV jakém byla vyrobena.

K nejpouzivanéj$im stabilizatorim se fadi modifikované skroby a rostlinné gumy. [23]

8.2 Karagenan

Karaganen se ziskava extrakci ¢ervenych moiskych fas tiidy Rhodophyceae ptevazné rodu
Euchema, Chondrus a Gigartina. Jsou to linearni polysacharidy, jejichZ strukturu tvofi
jednotky D — galaktopyranozy. Zakladem struktury je opakujici se sekvence disacharidu

zvaného karabioza. 1%

Kazdy rod tfasy mé své specifické znaky a od nich je odvozena struktura jednotlivych ka-
ragenanu. Naptiklad fasy Chondrus crispus jsou malé kefiky tmavé ¢ervené barvy dosahu-

jici délky 0,1 m rostouci u pobiezi severniho Atlantiku. [23.24]

Extrakce karagenanti probiha horkou vodou v alkalickém prostiedi jako sodné soli. Okyse-
lenim vznikaji jednotlivé kyselé¢ karagenany, které se upravuji suSenim nebo srdzenim po-

moci rozpoustédel. [24]

Komerc¢ni karagenan je vytvofen smisenim vSech tii typlt karagenanl. Pievazujici byva

zpravidla k — karagenan nad A — karagenan a to v pomeéru 3 : 2. [24]

Karagenan byva vyuzivan jako emulgator, stabilizator, zahuStovadlo nebo Zelirujici latka.
Pouziva se napiiklad pro stabilizaci mléénych vyrobkd, jako pfidatna latka do pekatskych
vyrobki, kde napoméha zvétsit objem a zlepSuje tésto. Dale se pak muze pridavat do sma-
zenych potravin za ucelem snizeni vstiebatelnosti oleje. Vyuziva se nejen

pro potravinaiské ucely, ale 1 pro kosmeticky a farmaceuticky primysl. [23]
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Pti poziti malych davek je karagenan povazovan za bezpecny, avsak u citlivéjSich jedincii
zpusoboval alergickou reakci. Pfi nadmérné spotfebé U pokusnych zvitat zptisoboval viedy

na stievech. 4%

8.3 Guma guar

Jedna se o polysacharid ziskany ze semen rostlin Cyamopsis tetragonolobus rostouci
ve stiedni Asii zejména Indii a Pakistanu. Tento polysacharid se fadi mezi rozpustnou
vlakninu a spolu s vodou tvoii viskozni roztok. Diky této vlastnosti jej mizeme pouzit jako

stabilizator, emulgator a zahust'ovadlo. [23]

Hodné vyuzivanou vlastnosti guarové gumy je zahustovaci schopnost, ktera je v porovnani
se Skrobem 5 — 8 krat vétsi. Miize byt pfidavan jako zahustovadlo do teplych a studenych
napoji, jako stabilizator 1ze pouZit do mrazeného ovoce a ovocnych ndpojl. S guarovou
gumou se lze setkat také pfi vyrobé majonéz, kde zabranuje oddélovani olejové a vodni
faze. Uplatnéni nalézd nejen v potravindiském primyslu, ale i primyslu kosmetickém,

textilnim a papirenském. &%)

Nezéadouci Uc¢inky pii béZzné spotfebé zatim nebyly pozorovany, dokonce je povaZzovana za
bezpecnou latku. Guma guar ma schopnost snizovat hladinu cholesterolu a jeji Cista forma
se vyuziva k redukci véhy, nebot’ zabranuje pocitu hladu. Pii vysokych koncentracich ma

vSak negativni vlastnosti, miiZze dochazet k nadymani a projimavym a¢inkiim. (251

8.4 Xanthan

Xanthan je polysacharid ziskany fizenou fermentaci glukdzy nebo sachardzy. Tento poly-
sacharid je produkovan bakteriemi rodu Xanthomonas campestris. Jedna se o bezbarvou

latku, dobfe rozpustnou ve vodé — disperze jsou velmi viskozni a jsou zavislé na teploté.
[23]

Hlavni ¢ast fetézce xanthanu je tvofena  — D- (1—4) glukdézovymi jednotkami a vedlejsi

fetézec je tvoren zbytkem D — glukuronové kyseliny a dvéma zbytky D — manndzy. [24]

Xanthan se vyuZziva pfedevsim jako stabilizator, zahuStovadlo, v pfitomnosti jinych hydro-
koloidii se mtize chovat 1 jako gelotvorna latka. L.ze ho pouzit i v kosmetickém pramyslu,

krmivech pro zvifata a &isticich prostredcich. 22!
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Nezéadouci ucinky nejsou znamy. U nékterych osob mulze xanthan zplsobovat alergické
reakce, nebot’ glukdza ¢i fruktdza potfebna pro fermentaci se ziskdva z kukufice a s6ji, coz

. y < . . - L [23
jsou samy o sob¢ alergeny. Xanthan v téle neni straven a stolici odchazi nezménén. [23]

Je mozné ho vyuzit ke stabilizovani mlécnych vyrobkl, oméacek, sirupt atd. Zejména se
snim setkdvdme u nizkotuénych vyrobkid, kde nahrazuje zahustovaci funkce tuku.
Xanthan je také mozné vyuzit v pekarském pramyslu pro bezlepkové pecivo, kde dodava

téstu lepivost. [25]
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9 DROZDI

Zakladem drozdi jsou kvasinky druhu Saccharomyces cerevisiae, které patii mezi mikro-
skopické houby a ty se fadi mezi eukaryotické organizmy. Kvasinky se ziskavaji biotech-
nologickym postupem mnoZzenim ¢istych kvasni¢nych kultur. Tyto kvasni¢né kultury jsou

péstovany na obohacenych cukernych substratech. [26.27]
Jako primyslovy vyrobek se drozdi vyskytuje v t€chto formach:

— pekafské drozdi — pouzivano ke kynuti tésta pii vyrob¢ peciva
— potravinaiské drozdi — takové drozdi, které nevykazuje zadnou aktivitu

— krmné drozdi — produkovano jinym druhem kvasinek nez Saccharomyces cerevisi-
ae [28]

9.1 Kvasinky

Kvasinky se vyskytuji ptevazné v koloniich, rozmnozuji se pohlavné vytvorenim askospor
nebo nepohlavné pucenim, které v rozmnozovani ptevazuje. V potravinaiské technologii se
kvasinky pouzivaji ve fermentaénim primyslu napiiklad pro vyrobu piva, vina, kvasnic.
Mohou mit také negativni vliv a zptisobovat kontaminaci potravin zejména masa, ryb, dri-
beZe, popt. vyrobkll s vysokym obsahem cukru. Pro sviij rist kvasinky vyzaduji pfistup
kysliku, ale jsou schopné za neptiznivych anaerobnich podminek pfeménit sviij metaboli-
zmus. Rust kvasinek se pohybuje v Sirokém rozmezi hodnot pH (3 — 11) a teplot (0 —
45 °C). [?°]

9.2 Saccharomyces cerevisiae

Druh Saccharomyces cerevisiae je povazovan za kvasinku pivni, vinnou, lihovarnickou a
pekarenskou. V jednotlivych primyslovych odvétvich se pouzivaji specialni kmeny tak,
aby vyhovovaly poZzadavkim. Tento druh kvasinek se rozmnoZuje pouze nepohlavné pu-
¢enim. Bunky kvasinek druhu Saccharomyces cerevisiae jsou kulaté az ovalné. Rozmeér
dosahuje velikosti 7 x 8,5 um. Z fyziologickych vlastnosti je nejvyznamnéjsi schopnost

anaerobn¢ zkvaSovat hex6zy na ethanol a oxid uhlicity. [28]

Jedna se o nejznaméjii kvasinky, které lidem slouzi od pradavna. Udajné na Stiednim vy-
chodé byl chléb vyrabén kvasenim jiz pied 4 000 lety pt. n. 1. Radu odpovédi tykajici se

kvaSeni a kvasinek nalezl az Louis Pasteur. Ten zjistil, Ze kvaSeni je zivotni projev mikro-
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organizmt, a piistup kysliku potlacuje anaerobni metabolizmus a tim i pokles produkce

ethanolu. 2

9.3 Potravinarské drozdi

Jedna se tedy o drozdi, které nevykazuje zadnou aktivitu. Zpravidla se vyrabi ve formé
vyroba drozdi prosazovana v zemich, které neoplyvaly rostlinnymi zdroji bilkovin. Cilem

vyroby potravinaiského drozdi je ziskat produkt s vysokym obsahem Zadanych slozek. [28]

9.4 Chemickeé slozeni drozdi

Slozeni muiZe byt rizné v zavislosti na kultiva¢nich podminkéch. [29)

9.4.1 Bilkoviny

Obsah bilkovin v susiné je vyjadieny jako hruba bilkovina a pohybuje se v rozmezi 40 —
65 %. Z aminokyselin je z vyzivového hlediska dulezity fenylalanin, histidin, izoleucin,
leucin, lyzin a dal$i. Kvasni¢na bilkovina obsahuje vice cystinu a lyzinu neZ bilkoviny
rostlinného ptivodu. Nedostatkovymi aminokyselinami jsou aminokyseliny sirné, zejména
methionin. Byly izolovany kvasni¢né bilkoviny nazyvajici se cerevizin a zymokazein.

Volné aminokyseliny zaujimaji 10 — 20 % z celkového obsahu. [29

Dulezity je 1 glutathion, ktery ovliviluje trvanlivost drozdi. Pti uskladnéni se hromadi a

kvalita drozdi se postupné zhorSuje. [29

9.4.2 Sacharidy

Buné¢na sténa kvasinky je tvofena z polysacharidd, prevazné z glukanu a mannanu. Dale
se vyskytuji intracelularni sacharidy zastoupeny glykogenem a trehal6zou. Glykogen je
obsazen v mnoZstvi do 1 % a pfi anaerobnim kvaseni miiZze dochazet k jeho hromadéni.

Trehal6za ovliviuje trvanlivost u pekatského drozdi. [29

9.4.3 Lipidy

U starSich kvasinek mtize byt obsah tuku v susiné az kolem 20 %. Nenasycené mastné ky-
seliny jsou zastoupeny piedev§im kyselinou palmitovou, olejovou a linolovou. Dulezitou
skupinou jsou fosfolipidy a steroly, nejvyznamnéjsim z 20 vyskytujicich se sterolu je er-

gosterol. 2
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9.4.4 Vitaminy

Kvasinky produkuji vitaminy ptedevsim skupiny B, které jsou pomérné stabilni. Nejdualezi-

t&jsi je biotin, panthotenova kyselina, thiamin, pyridoxin a niacin. (29

Obrazek 6: Cerstvé drozdi ™)
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10 TOFU

10.1 Historie tofu

Tofu je dnes jiz znamou potravinou a jeho historie saha az 2 000 let pfed nasim letopoctem
do oblasti Ciny, kde se fadi dodnes mezi tradi¢ni jidla. Tofu Gidajné vzniklo Gplnou naho-
dou, kdyz se do vatici s6jové polévky, plavicim se rybaitiim, dostala moiska voda a doslo

y . : , wi1. [5,31
k tomu, e se polévka srazila. Jeho vyroba se dnes moc nezménila. 3!

10.2 Vyroba tofu

Proto, aby vzniklo dobré tofu, je zapotiebi kvalitni surovina. Cim kvalitn&jsi s6ja, tim lepsi

bude vyrobené tofu. [5]

Tofu se vyrabi ze s6jovych bobi, ty musi byt nejprve proplachnuty a poté namoceny do
vody, aby doslo k jejich nabobtnani. Stupen nabobtnani musi byt takovy, aby doba namo-
¢eni nebyla pfili§ kratkéd ani dlouhd. V téchto ptipadech by se tofu vyrébélo tézko. Po na-
moceni nasleduje rozmixovani ve vod¢, ve které byly sdjové boby maceny. Vznikla jemna
kase se provafi a nasledn¢ se na vibra¢nim sité oddéli mléko od pevného podilu zvaného
okara. Tento pevny podil se mlize vyuzit pro ptipravu jidel ¢i jako pfisada do peciva.
Vzniklé so6jové mléko se srdzi soli zvanou Nigari, coZ je sil z moifské vody. Diky této
mofské soli vykazuje vyrobené tofu vysoky obsah véapniku. Nasledné se tofu ukldda do
specidlnich nadob, kde se zatizi, aby doslo k odvodu pifebytecné vody. Doba, kterou zavazi
pusobi je urcena podle toho, jakou pozadujeme konzistenci u vysledného tofu, zda bude
mekké ¢i tvrdé. Poté je tofu nafezano na kousky a vychlazeno v nadobach s vodou. V této
chvili je vyrobeno bil¢ tofu. To mlze byt jest¢ dale upravovano napf. marinovanim

v kofenici smési, uzenim. [5]

Jeho nejvétsi vyhodou je, Ze nema zadnou chut’ a diky tomu se z n¢j da vyrobit cokoliv. Od
pikantnich pokrmii aZ po ty nejsladsi dezerty. 123132
Zemé vychodni Asie povazuji tofu za alternativni zdroj masa, je vhodné i pro vegany a

vegetariany. [31]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

Obrdzek 7: Bilé tofu B!

10.3 Chemické slozeni tofu

Ze vSech s6jovych vyrobki je v tofu obsazeno nejvys$si mnozstvi bilkovin. Jedna se o nej-
univerzalngjsi zdroj bilkovin. Nejrozsitenéjsi aminokyselinou je lyzin. Jednoduchy zptsob
jak vyrazné sniZit celkovy piijem nasycenych tukl a cholesterolu je zaména Zivocisnych
produktl za tofu jako zakladni zdroj bilkovin. Stravitelnost bilkovin je vysoka. Tofu se
vyznacuje vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin, pfedev§im kyseliny linolo-
vé. Obsah nasycenych mastnych kyselin je velmi nizky. Tento nizky obsah nasycenych
mastnych kyselin je jedineény u potravin s vysokym obsahem bilkovin. Tofu neobsahuje

cholesterol a mé nizky obsah kalorii. V tofu je obsaZeno i vyznamné mnoZstvi lecitinu. £s01

Tofu je bohatym zdrojem vapniku, jeho mnozstvi je podporovano i pridavkem motské soli
pii vyrobé. Dale se vyskytuje zelezo, fosfor, draslik a sodik. Vitaminy jsou zastoupeny
predev§im vitaminy skupiny B, cholinem a vitaminem E. Z bioaktivnich latek jsou vy-

znamné fytoestrogeny. [31.32]
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11 OBALOVE MATERIALY

Obal je takovy vyrobek, jehoz ticelem je pojmout jeden ¢i vice produkt. Obal je dulezity,
nebot” slouzi k ochrané a zajisténi vyrobku, usnadiiuje manipulaci a distribuci ke spotiebi-

teli. (%

Obaly miizeme rozd¢lit:

— spotiebitelsky obal — stdva se nedélitelnou soucasti celku — tzv. prodejni celek
— skupinovy obal — urcen k seskupeni prodejnich celkt
— prepravni obal — pouzivan k usnadnéni manipulace s prodejnim celkem nebo sku-

pinovym balenim B!

Pro baleni potravin mohou byt pouzivany jen takové materidly, které neobsahuji zZadné
Skodlivé latky, neposkozuji vzhled ani chut’ vyrobku. Obal chrani potravinu pied znehod-
nocenim a brani tomu, aby doslo k zdméné ¢i zméné obsahu bez otevieni. Vhodny obal

[33,34]

dokéze prodlouzit trvanlivost potravin.

Obrazek 8: Symbol pro
oznaceni materidlu pri-
chazejici do styku s potra-

vinami B9

Vyznam baleni je obzvlasté dilezity v potravinaiském primyslu. Pfi manipulaci s potravi-
nami dochézi k znehodnocovani potravin a k znaénym ztratam, které znamenaji nezadouci
hospodarské skody. Je tedy snahou zachovat biologické hodnoty potravin a dodat vyrobek

spotiebiteli ve vhodném a vkusném obalu. [3¢]
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11.1 Kovové obaly

Kovy jsou jedny z nejvyznamnéjSich obalovych materiald. Vyuzivaji se pfedevsim pro své
vynikajici mechanické a bariérové vlastnosti. Dale pak pro dobrou skladovatelnost, piepra-
VU a svétluvzdornost. Nevyhodou kovi pii jejich pouzivani je koroze, ktera mtize byt zpt-
sobena naplni nebo vlivem atmosférickych podminek. Koroze muze zpisobit zménu
vzhledu, ale i uplny rozpad celistvosti. [37.38]

Pro vyrobu kovovych potravinarskych obalii pouzivdme zejména ocel a hlinik. Na povr-

- . wr s . [37,38
chové upravy se poté vyuziva cin a chrom. [37.38]

11.1.1 Hlinik

Hlinik se zacal jako obalovy materidl pouzivat na zacatku 20. stoleti jako nahrada za cin.
Jeho velkou vyhodou je nizka mérna hmotnost a mékkost. Diky témto vlastnostem je moz-
né za studena vyrabét rizné plechovky, tuby a folie. Kromé snadného zpracovani ma hlinik
i dal$i dilezité vlastnosti napt.: velmi malo podléha atmosférické korozi, je velmi lehky a
dobfe se povrchové upravuje. Hlinik se pouziva jako ¢isténd slitina s malym obsahem

manganu a hot¢iku. [37.38]

Diky vybornym bariérovym vlastnostem nedochézi ke ztrat¢ cennych vlini a obsah je chra-

nén proti svétlu, vlhkosti, zne€isténim a kysliku. 39

11.1.1.1 Hlinikové misky

Hlinikové misky jsou vhodné k uchovavani hotovych jidel, lahtidek a cukratskych vyrob-
k. Jsou odolné vii¢i vysokym a nizkym teplotam. Hlinikové misky jsou oblibené pro svou
prakti¢nost, lehkost, hygieni¢nost a neovliviiuji vlastnosti uchovavanych potravin. Tyto

misky se vyrabéji z hlinikové folie o tloust’ce 0,072 mm o riznych velikostech. [39]

11.1.1.2 Vi¢ka

Vicka jsou ur€ena k uzavirani kelimkd, které mohou byt vyrobeny napft. z polypropylénu
(PP) nebo polyvinylchloridu (PVC). Vicka se vyrabi z hlinikové folie o tloustce 0,03 —
0,04 mm, ty jsou z jedné strany potistény a na druhé stran¢ je nanos termoplastického laku.

Folie opét splituje hygienické pozadavky a vykazuje dobré bariérové vlastnosti. [
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11.2 Plastové obaly

Plastové obaly maji diky svym pestrym fyzikalnim a chemickym vlastnostem Siroké moz-
nosti uplatnéni v obalové technice. Z mechanickych vlastnosti napt. plasticita, ktera umoz-
fluje obzvlast’ za vysokych teplot snadné tvarovani a moznost zpracovani na plasty mekké

a tvrdé, B8

Jedna se o celistvy material, ktery nepropousti vodu ani jiné kapaliny. Caste¢né mohou byt
propustné pro plyny. Chemicky jsou velmi odolné vii¢i vSem slozkam potravinarskych
vyrobkll. Vyjimkou jsou obalové hmoty — folie upravené riznymi druhy zmékcovadel
napf. estertl. U téchto materiali hrozi nebezpeci, ze budou vyluhovany tukovymi slozkami

potravin. (5%

11.2.1 Plastova strivka

Pro vyrobu umélych plastovych sttivek se vyuziva polyamid a polyolefin. Tato stfivka jsou
vhodné pro vSechny oblasti masné i nemasné vyroby a zajistuji bezchybny findlni vyrobek.
Stfivka mohou byt jednovrstvé ¢i vicevrstvé, dodavany v riznych velikostech a barvach.
Vyborné bariérové vlastnosti u vicevrstvych oball zarucuji nepropustnost vodnich par a
vlhkosti ze stieva do vyrobku. Dal$imi dtlezitymi vlastnostmi je pruznost, odolnost vuci
nizkym 1 vysokym teplotam a v neposledni fad€ hygienické vlastnosti, diky kterym nejsou

pfenaseny zadné chuté a viiné do konecného vyrobku. 40411
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ZAVER

V soucasné dobé se velka ¢ast lidi snazi stravovat zdraveé. Zdrava vyziva ma mnoho Spo-
le¢ného se zdravym zivotnim stylem, ktery napomaha k ochrané pted civilizacnimi choro-
bami. Tyto civiliza¢ni choroby nam mohou zhorsit kvalitu Zivota nebo jej dokonce zkratit.

Proto se lidé ubiraji smérem k hledani alternativnich zdroji vyzivy. Nékteti se ubiraji ces-

tou k vegetarianstvi, veganstvi ¢i k makrobiotickému stravovani.

Vyhodou nemasovych pomazanek je, ze jsou vyrobeny z kvalitnich surovin, které jsou

zdravi prospésné.

Nejvice zastoupenou surovinou pro vyrobu nemasovych pomazanek se ukézala byt sdja
lustinata. Bilkoviny s6ji maji nejvyssi zastoupeni, co se tyce obsahu v rostlinnych zdrojich.
Jedna se o bilkoviny téméf plnohodnotné. S6ja neobsahuje zadny cholesterol a navic obsa-
huje dilezité nenasycené mastné kyseliny, které napomahaji snizovat jeho hladinu. Pii-
tomny lecitin také chrani srdce, cévy pied arterioskler6zou, dale podporuje ¢innost nervo-
vého systému a paméti. Vysoky je obsah vitamind a mineralnich latek zejména véapniku a
zeleza. S6ja napomaha zvySovat obsah vapniku v kostech a pilisobi tak proti osteopordze.
Ptitomné rostlinné hormony izoflavony snizuji nasledky menopauzy u zen, diky tomu, ze
¢astecné nahrazuji lidské hormony. Rovnéz pomaha proti prekyselovani organizmu a dal-
Sim chorobdm napt. dna, obezita, ekzémy. Nekteré vyzkumy s6ji dokazuji, Ze obsahuje

latky zabranujici vzniku rakoviny.

Zelenina je vhodna diky vysokému obsahu vlakniny, ktera ptisobi pozitivné na pohyb po-

travy travici soustavou, vstiebava vodu a vaZe na sebe néktere latky z potravy.

Diky podminkam, které poskytuje tistav chemie a technologie potravin, by byla nejvhod-
néjsi a nejjednodussi vyroba nemasovych pomazanek na luSténinoobilném zékladé. Co se
tyCe pomazanek, jejichz hlavni surovinou je drozdi, byla by casov€ naro¢na predevsSim
piiprava kvasinek pro vyrobu drozdi. Vyroba tofu by byla rovnéZ pracna, ndkladné a ¢aso-
v€ narocna.

Z hlediska vyzivového a senzorického by pro spotiebitele mohly byt zajimavé nemasové
pomazanky z tofu. A to proto, Ze tofu vykazuje neutrdlni chut’, tudiz ho 1ze dochutit pomo-
ci dalSich surovin, napt. zeleninou a kotenim. Kdezto v piipadé pomazanek na lusténinoo-

bilném a drozd’ovém zaklad¢ je chut’ a viiné dana zékladni surovinou.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

PP Polypropylen

PVC  Polyvinylchlorid
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