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Vyznam pochutin ve vyzivé a kulinarnich upravach
potravin

Souhrn

Pochutiny jsou nedilnou soucésti kazdodenni stravy lidi. Jedna se o pozivatiny, které
ve vétsing pripadi nemaji zddnou nutricni hodnotu. Pfesto jsou konzumovény pro jejich
napadnou chut a vini, za ucelem povzbuzeni centrdlni nervové soustavy a v nékterych
piipadech i pro jejich 1écebné ucinky.

Do pochutin konzumovanych pro organoleptické vlastnosti Ize zaradit kofeni a bylinky.
Jsou to Cerstvé ¢i suSené Casti rostlin, jichZ se nejcastéji pouziva pii piiprave riznych pokrmii
a napoju. Mimo to ma kofeni s bylinkami uplatnéni také v cukrarském a konzervarenském
odvétvi. VyuZzivaji se v tradi€ni medicin€ a nékteré jsou slozkami v lécich ¢i dopliicich stravy.
Maji mnoho fyziologickych u¢inkd. Stimuluji travici §tavy, a tim podporuji chut k jidlu, psobi
antioxidacn¢, antivirové a antibakterialng. Nekteré druhy kotfeni tlumi rast karcinomu a kvali
tomuto u¢inku jsou vyhledavany. Do této skupiny se fadi naptiklad zazvor, pept a bobkovy list.
Za specifickou chut’, viini a barvu jsou zodpovédné sekundarni metabolity rostlin, mezi které
a zéarovenn léCebnou slozkou, a proto je pouzivana ve farmakologickém primyslu.
Do senzorickych pochutin Ize zatadit dale ochucovadla jako je hoicice, ocet a keCup, jez maji
nutriéni hodnotu. Slouzi podobné jako koteni k dochuceni a zvyraznéni chuti pokrmd.

Povzbuzujici pochutiny jsou pozivatiny s vyZivovou hodnotou, do nichZ patii ¢aj, mateé,
kakao a kava. Oproti koteni je chut téchto pochutin ovliviiovana zptisobem zpracovani, a dale
naptiklad podnebim, zptsobem uskladnéni i dalsimi faktory. Tyto pochutiny jsou nejcastéji
konzumovany ve formeé napoje, ale take pastilek a kakao téz ve forme ¢okolady. Maji osvézujici
a stimulaéni u¢inek na nervovy systém, ale téZ na &innost srdce. Caj a kakao piisobi jako
antioxidanty. Hlavnimi i¢innymi latkami jsou alkaloidy kofein, theobromin a theofylin.

Pochutiny nemaji pouze pozitivni U€inky. Nékteré naopak nejsou vhodné pro téhotné
a kojici Zeny, déti anebo osoby se zdravotnim omezenim. Také by nemély byt uZivany

ve velkych davkach, nebot’ mohou u nékterych jedinct vyvolat alergické reakce.

Klicova slova: koteni, kava, ¢aj, kakao, antioxidanty, antinutricni latky



Significance of spicy, cocoa, tea and coffee in nutrition and
culinary processing of foods

Summary

Stimulants are anintegral part of people's daily diet. These are eatable and drinkable
foodstuff that in most cases have no nutritional value. Nevertheless they are consumed for their
striking distinctive taste and smell, to stimulate the central nervous system and in some cases
for their therapeutic effects.

Spices and herbs are commonly included in those stimulants which are consumed for
their organoleptic properties. These are either fresh or dried parts of plants that are most useable
for the preparation of various drinks and meals. In addition, spices and herbs are also used in
the confectionery and canning industries. These stimulants are widely used in traditional
medicine and some are being used as ingredients in medicines or food supplements. They have
many physiological effects. They stimulate the digestive juices and thus encourage appetite, act
as antioxidants, and have antiviral and antibacterial effect. Secondary plant metabolites, such
as essential oils, tannins, glycosides, alkaloids and other compounds are responsible for the
specific taste, smell and colour. The most important of them all is the essential oil, which is
used as a therapeutic ingredient in the pharmaceutical industry.

Flavourings such as mustard, vinegar, and ketchup, which have some nutritional value and are
also included in the sensory stimulants. These serve as a spice to flavour and enhance the taste
of dishes.

Energizing stimulants are nutritional foods that include maté, cocoa coffee and tea.
These stimulants are most often consumed in a form of a beverage, but also in a form of lozenge.
Cocoa is also highly consumed in a form of chocolate. They have the aforementioned refreshing
and stimulating effect on the nervous system, but also on the heart's activity. Tea and cocoa act
as antioxidants. Their main active ingredients are the alkaloids caffeine, theobromine and
theophylline.

Not all stimulants show positive effects. Such as those, which, are not suitable for
chidren, pregnant or nursing women and people with disabilities. Because of some of these
negative effects they should not be taken in such large doses thus causing allergic reactions in

some individuals.

Keywords: spice, coffee, tea, cocoa, antioxidants, antinutritional substances
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1 Uvod

Pochutiny patii pod skupinu pozivatin. Jsou z vétsi ¢asti rostlinného plivodu a lidé je
konzumuji kvili povzbudivym G¢inkiim na centralni nervovy systém nebo pro jejich smysly
vnimatelné vlastnosti. Pochutiny se déli na dvé skupiny, prvni skupina piedstavuje pochutiny
se senzorickou hodnotou a druha pochutiny povzbuzujici a osvézujici.

Do pochutin se senzorickou hodnotou se fadi kofeni, bylinky a ochucovadla. Jejich
typicke vlastnosti jsou vnimatelné smysly (Cich, chut, zrak a hmat), nebot’ smyslové vjemy jsou
prvnimi pfijimanymi informacemi. Az poté konzumenta zajimaji dalsi ptivlastky napt. obsah
mineralnich latek nebo vitamini, které jsou konzumenty vyhledavany.

Vedle organoleptickych vlastnosti bylinky a kotfeni obsahuji rovnéz vyznamné 1é¢ebné
latky, které jsou pozitivni pro lidsky organismus. Nejdilezitéjsi 1écebnou latkou je silice
(étericky olej), Kterou si tvoii rostlina na ochranu proti bylozravciim. Vyrabi se z ni 1é¢iva
v mnoha formach, jako jsou tablety, Caje, tinktury, masti a dalsi. Pole ptisobnosti 1é¢ivych latek
bylinek a kofeni je Siroké, kuptikladu maji prospésny vliv na krevni ob¢h, travici systém,
zluénik, jatra, ledviny, ale také na centralni nervovou soustavu. Kromé toho nékteré mohou

Ochucovadla maji rovnéz organoleptické vlastnosti a pouzivaji se ke zdiiraznéni chuti
nebo dochuceni pokrmi. Do této skupiny pochutin patii ocet, hoi¢ice a kecup.

Povzbuzujici a osveézujici pochutiny obsahuji alkaloidy, jejichz ucinky stimuluji centralni
nervovy systém, zvySuji ¢innost srdce, odvodiiuji organismus a mnohé uc¢inkuji i antioxidacné.

Jedna se o kavu, ¢aj, kakao a vyrobky z kakaovych bobi.



2 Cil prace

Cilem prace je podat uceleny literarni piehled o majoritnich obsahovych latkach v ¢asto
pouzivanych pochutindch se zamétenim na klady i z&pory jejich plisobeni na lidsky organismus

a soucasn¢ i moznostech jejich vyuziti pfi ptipraveé pokrmt.



3 Pochutiny

Pochutiny jsou pozivatinami, které nemaji zpravidla Zadnou vyzivovou ani energetickou
hodnotu. Nicméné€ vynikaji svou ndpadnou chuti a viini (napf. kofeni, bylinky, hoi¢ice) nebo
také povzbudivym vlivem na gastrointestinalni trakt ¢i nervovou soustavu (napf. Caj, kava)

(Valigek 2007).

3.1 Pochutiny se senzorickou hodnotou

Senzorické neboli smyslové pochutiny se déli na dvé skupiny. Prvni a vice zastoupenou
skupinu tvofi kotfeni a byliny. Druhd zahrnuje dochucovaci potravinarské vyrobky, jako je
naptiklad hoicice, kecup, ocet a dalsi. Neékteré ztéchto dochucovadel maji vyzivovou

a energetickou hodnotu (Anderle et al. 2004).
3.1.1 Kofreni a bylinky

Bylinky jsou definovany jako mékké lodyhové cCasti rostlin (listy a nat’), které se uzivaji
ke kofenéni pokrmti. Zbylé Casti rostlin (kvéty, plody, kofeny, oddenky, semena apod.) jsou
povazovany za kofeni, které se pouziva ke stejnym ucelim (Chyleova 1986). Kofeni a ¢ast
bylin jsou velmi aromatické a obsahuji slozky jako jsou éterické oleje (silice), alkaloidy,
glykosidy, slizové latky, hoi€iny, saponiny, tfisloviny i barviva (Valicek 2007)

Kofeni a bylinky mély nezastoupitelnou roli v historii ndrodd a celého lidstva. Jejich
vyjime¢na chut’ je nezaménitelna pii ptipravé mnoha pokrmi. Kromé toho jsou znamy i svymi
lé¢ivymi a farmakologickymi vlastnostmi, diky kterym jsou soucasti riiznych 1é€iv a bylinnych

smési (Zachariah et al. 2008).

Rozdéleni:

Podle Chyleové (1986) se koteni, respektive bylinky, déli podle ¢asti rostlin, ze kterych
se ziskavaji. Z podzemnich ¢asti jsou to hlavné kotfeny (kfen), hlizy (kurkuma, zazvor), cibule
(Cesnek, cibule) a oddenky (puskvorec). Z nadzemnich ¢asti se pro vyrobu pouzivaji listy a naté
(bobkovy list, tymian, majoranka, dobromysl atd.), klira (skofice), Semena (anyz, fenykl,
kmin atd.), kvéty a poupata (Safran, hiebicek) a plody (paprika, pept, nové koteni atd.).

Dale je mozné koteni rozdélovat podle oblasti, ze kterych jednotlivé rostliny pochéazeji.
Tropické a subtropické kotfeni se ziskavd zrostlin ¢i stromi, které rostou v teplejSich

podnebnych pasmech. Jedné se napiiklad o pepf, skofici a jiné. Kofeni, jehoZ zdrojem jsou



rostliny a stromy rostouci v Ceské republice, je oznadovano jako kofeni domaci. Do této

kategorie lze zatadit papriku, dobromysl, tymidn a dalsi (Anderle et al. 2004).

3.1.1.1 Koreni z podzemnich ¢asti rostlin

Cibule

Cibule kuchynska (Allium cepa) z Celedi liliovitych (Liliaceae) pochazi ze zapadu Asie.
Uzitkovou c¢asti je cibule. Rostlina je povazovadna za jednu z nejstarSich kulturnich rostlin
(Biihringova 2010). Dle Mayera et al. (2010) pomahala cibule v boji proti moru. Vésela se

napiiklad do mistnosti, aby se procistil ,,Spatny vzduch*.

Obsahové latky: Cibule obsahuje silici, kterou tvoii hlavné 0]

sirné latky jako jsou S-alkylcysteinsulfoxidy, alliin a dalsi. X
o I - OH
Krajenim vznika thiopropanol-S-oxid vyvolavajici slzeni o¢i I
. @) NH
(Schonfelder & Schonfelder 2010). Kromé toho obsahuje 2

Obr. 1 Chemicky vzorec alliinu

flavonoidy, peptidy, vitaminy B a C (Biihringova 2010), (https://www3.hhu.de/biodidaktik/Blatt
gewuerze/german/chemie/alliin.html

minerdlni latky naptiklad Zelezo, hoi¢ik, draslik aj. (Pilafova

2018).

Pouziti: Cibule se pouziva ve velké mife témét ve vSech kuchynich. Lze ji pouZit jak v teplé,
tak i v studené kuchyni. Je nenahraditelnou ingredienci mnoha pokrmut napiiklad gulase.
Je oblibena pro svou rozmanitost chuti (Pilafova 2018).

Diky svym U¢inkim je cibule vyuZivana také k lécebnym uceliim. Plsobi baktericidné,
nebot’ ni¢i jiz v raném stadiu bakterie, které dokazou piivodit zanét mocovych cest a ledvin.
Je mozné ji pouZzit k zmirnéni chiipky, zanéth krku a priiduSek. Snizuje hladinu cholesterolu
v krvi, tudiz zmirfiuje pravdépodobnost infarktu. Stava z cibule je doporudena na problémy
s prostatou (Novackova 2018).

Cibule se nedoporucuje ptijimat ve velkém mnozstvi, protoze muze zpusobit Zaludecni

potize a podrazdéni trivici soustavy, a tim navodit dalsi problémy (Pilafova 2018).

Cesnek
Cesnek kuchyiisky (Allium sativum) spadd do &eledi liliovitych (Liliaceae).

Je povazovan za nejstar$i a nejrozsifenéjsi 1é¢ivku na svété (Novackova 2018). Pochazi ziejmée


https://www.databazeknih.cz/autori/ingrid-schonfelder-88768
https://www.databazeknih.cz/autori/ingrid-schonfelder-88768

z Kyrgyzstanu a stejn¢ jako cibule, tak i ¢esnek mél ve stfedovéku chranit pfed morem.

Z Cesneku je pouzivana cibule, kterou tvoii 6-15 pacibulek tzv. strouzkt (Biihringova 2010).

Obsahové latky: Strouzky obsahuji sirné slouceniny jako je alicin.

)

Dale flavonoidy, cukry, saponiny, vitaminy (B a C), mineralni latky I

(zelezo, hoicik, fosfor, jod, selen). Je zde obsazen garlicin, ktery
pusobi antibioticky. Velmi dulezitou latkou je alliin, z kterého se oObr. 2 Vzorec alicinu

., . . . . , . L, , . , (https://iwww.scbt.com/scbt/pr
stava pfi poranéni alicin a nasledné Cesnek ziskava své specifick€  oduct/allicin-539-86-6)

aroma a ucinnost (Biihringova 2010).

Pouziti: Cesnek je nenahraditelnou piisadou nejspise ve vsech kuchynich. Povazuje se
za nejvice pouzivané ochucovadlo. Lze ho ptidat do mnoha pokrm jako jsou polévky, masové
pokrmy, marinady, omacky, pomazanky atd. (PetroSova 2018). Je mozné ho pouzit v Cerstvé
¢i suSené formé (prasek).

Dale se vyuziva v léCitelstvi, v némz je vyuZzivan jako prevence zhoubného nadoru
(tlustého stieva, jicnu a zaludku), nebot’ dokaze blokovat enzymy aktivujici karcinom nebo
navodit bunéénou smrt nadorovych bunék. Podporuje imunitu a napomahd pii redukci
hmotnosti (Bukovsky 2016). Snizuje krevni tlak i hladinu tuku v krvi. Je vhodny proti bakteriim
a houbam (Mayer et al. 2010). Je dostupny také jako dopln¢k stravy, a to ve formé kapsli,

V nichz je ¢esnek ve formé suseného prasku (Bukovsky 2016).

Galgan

Galgan 1ékatsky (Alpinia officinarum) je trvala rostlina s vétvenym oddenkem z Celedi
zézvorovitych (Zingiveraceae). Pochéazi z jizni Ciny a dnes se péstuje hlavné v Asii. Uzitkovou
¢asti je oddenek (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Obsahové latky: Podle Attokarana (2017) obsahuje oddenek galganu silici, v které je nejvice

zastoupena terpenicka latka cineol (cca 50 %) a dalsi slozky jako naptiklad pinen, limonen,
kamfen, isokaryofylen, terpinen atd. Mimo to obsahuje polyfenolické gingeroly, flavonoidy,

Skrob a diarylheptanoidy zodpovidajici za ostiejsi chut’ (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Pouziti: Cerstvy ¢i suseny galgan je pouzivan ke kofenéni v kulinafském odvéti. Zatimco
v Ceské republice neni az tak zndmy, v kuchyni asijskych zemi je nepostradatelny. Je mozno

ho pouzivat do pokrmti z masa i zeleniny, omacek, polévek a k dochuceni pfiloh. Lze ho

-5-
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pouzivat samostatné nebo ve smési s jinym kofenim (kari). Vyrabi se zng likéry, ocet
a tinktury. Silice je vyuZzivano v pekarenstvi a cukrarenstvi k ochucovéni (Valicek 2007).

Dale se galgan pouziva v 1é€itelstvi, nebot’ G¢inkuje proti zanétim a bakteriiim. Silice
s palivymi latkami zvySuji tvorbu zalude¢nich §t'av a Zluce, proto se uziva k potlaceni plynatosti
a nechutenstvi. V alternativni mediciné¢ se pouziva k léceni zanétu prudusek (Schonfelder

& Schonfelder 2010).

Kien

Kien selsky (Armoracia rusticana) patiici do ¢eledi brukvovitych (Brassicaceae) je
vytrvalou rostlinou, jejiz odhadovanou piivodni krajinou je Evropa. Uzitkovou c¢asti je kofen
(Schonfelder & Schonfelder 2010). Novackova (2018) tvrdi, Ze kien se lidové nazyva ,,Cesky

zensSen‘.

MWW

Vv v

(Schonfelder & Schonfelder 2010), draslik a velké mnozstvi vitaminu C (Biihringova 2010).

Pouziti: Kfen je zndmou pochutinou v kuchyni. Kofeny se pouzivaji v ¢erstvém stavu, nebot
pfi tepelné Gpraveé ztraci svou ostrou chut’. Serviruje se bud’ strouhany nebo nakrajeny na tenké
platky. Strouhany se nejcastéji konzumuje v kombinaci s jablky nebo s fepou a zelim. Vyrabi
se z n¢j omacka, ktera je velmi oblibena k hovézimu masu (Small & Deutsch 2001).

Dale se diky svym u¢inkiim pouziva v 1éCitelstvi k 1écbe bronchitidy, revma, chiipky,
nachlazeni a zanétu hornich cest dychacich. Plisobi antibioticky a antibakteridln€. V neposledni
fadé¢ posiluje imunitu a Zenam se doporucuje na bolesti béhem menstruace (Novackova 2018).

Na druhou stranu miZe zapficinit Zalude¢ni problémy, podraZzdéni sliznice ¢i alergickou
reakci na hot¢icné éterické oleje. Kfen by nemél byt uzivan pii viedovych chorobach, zanétu

hornich moc¢ovych cest a nemél by se podavat détem do 4 let (Biihringova 2010).

Kurkuma

Kurkuma dlouha (Curcuma longa) je trvala rostlina s oddenkem spadajici pod ¢eled
zazvorovitych (Zingiberaceae). Pivod neni jasny, ale dnes se péstuje predevsim v Indii
(Schonfelder & Schonfelder 2010). Z rostliny se pouzivaji oddenky, které se nasledné susi.

Vin¢ je podobna zazvoru, chut’ lehce hotka a barva zlutd (Anderle et al. 2004).
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Obsahové latky: V oddencich je obsazena silice (2—7 %) se sesquiterpenketony, ve kterych je

zakladni slozkou turmeron. Dalé antioxidanty kurkuminoidy (3-8 %) jako je napt. kurkumin,
diky némuz ma kurkuma zlutou barvu, turmerol, zingiberen, kurkumen a Skrob (30-40 %)
(Schonfelder & Schonfelder 2010).

Pouziti: Kurkuma jako kofeni se uplatiiuje v kulindiském odvétvi. Pridava se naptiklad
do palivych omacek, kari a mnoha dalSich kofenicich ¢i ochucovacich ptipravku. Dale se s ni
dobarvuji rizné potraviny jako jsou syry, likéry a hoi¢ice. Kurkuma je vyznamna piedevsim
Vv indické kuchyni.

Navic se jejich G¢inkt vyuziva K 1é¢ebnym tcelim. Slouzi k 16€bé onemocnéni travici

soustavy, bolesti zubll, hepatitidy aj. Pisobi antioxida¢né a jako desinfekce (Vali¢ek 2007).

Zazvor
Zazvor 1ékatsky (Zingiber officinale) je trvalka s vétvenym oddenkem patiici do Celedi
zazvorovitych (Zingiberaceae). Pochazi z jihu Asie a je znam jiz tisice let, nebot’ byl velice
uznavany jiz ve starovéku Vv indické a ¢inské mediciné (Mayer et al. 2010).
Mandzukova (2017) uvadi, Ze se oddenek zazvoru
pouziva jak v Cerstvé, tak i vsusené formé. Chut' je o oH
HELO A~ ™

mozné popsat jako Stiplavou az drazdivou.
6-Gingerol

O
Obsahové latky: Oddenek v syrovém stavu ptedstavuje Hﬁof ]/\)K,;,\/\/\
&
F

y ot R0/ iy poie . e
hlavné esencialni oleje (1,5-3 %), jez tvoti sekviterpeny, 0 6-Shogaol
monoterpeny a jejich smési. Tyto latky dodavaji zazvoru

aroma. SuSenim se mnozstvi monoterpenil sniZuje. our 3vzorec gingerolu a shogaolu

(https://www.shimadzu.com/an/hplc/suppor

Stiplava chut’ je zplisobena gingerolem a shogaolem. Své t/lc/ap/n9j25K00000bd272 html)

zastoupeni zde ma 1 alkaloid kapsaicin, ktery je
charakteristicky zejména pro papriky (Capsicum). Vyvolava dojem mistniho podrazdéni
a paleni (Zachariah 2008).

Pouziti: Zazvor ma dualezitou roli v kulinaf'stvi. Pouziva se hajemno nastrouhany nebo ve formé
prasku (koteni). Nejvice pouzivany je v ¢inskych a indickych pokrmech. K velmi sytym
pokrmim z masa se piidava za UcCelem lepsi stravitelnosti. Zazvorovy prasek okotenuje

trvanlivé pec€ivo (pernicky, zazvorky). Mimo to je pouzivan jako ingredience do rtznych
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napoji, napiiklad limonad kvali sv€zi chuti a do Caji za UcCelem zahtéati organismu
(Mandzukova 2017).
a antikarcinogenn¢, nebot’ blokuje bujeni rakovinovych bun¢k. Omezuje reprodukci virt
a bakterii. Doporucuje se také jako prevence na kornaténi tepen, proti revma a plynatosti. Je
vhodny na rizné nevolnosti (t¢hotenské, pfi cestovani) a v neposledni fadé napomahd
k prokrveni chladnych koncetin (Bukovsky 2016).

Dle Biihringové (2010) nezadouci ucinky zazvoru se objevuji vyjimecné, jedna se
0 bolesti hlavy a alergické projevy. Zazvor neni vhodné pouzivat pii onemocnéni ledvin.

Pro déti se zazvor doporucuje az od 6. roku.

3.1.1.2 Koreni z listu a naté

Bazalka
Bazalka prava (Ocimum basilicum) je jednoleta rostlina pochazejici nejspise z Asie. Je
zastupcem ¢eledi hluchavkovitych (Lamiaceae) a vyskytuje se v mnoha varietach, formach

I odrudach. Ma typickou vini a kofenitou chut’ (Valicek 2007).

Obsahové latky: V nati je obsazena nejvice silice, jeiiz obsah je proménlivy (0,5-1,5 %). Silici

tvoii slozky linalol, estragol, eugenol, 1,8-cineol (Gurib-Fakim 2014). Dale jsou listy tvofeny

také tiislovinami (5 %) a p-sitosterolem (Hiltunen & Holm 1999).

Pouziti: Bazalka je pouZivana hlavné v kuchyni. Nat’ v erstvém ¢i suSeném stavu je piiméesi
mnoha omacek, polévek a salatli. Kromé nati se do zeleninovych salath pfidavaji také Cerstvé
listy. Zvlastnosti je vyuziti bazalky pfi prodlouZeni trvanlivosti zeleniny, bylinkovych masel
a tvarohu. Dale je primési nékolika alkoholickych napojt a octi (Valicek 2007).

Diky lé¢ivym u€inklim se nat’ pouziva také v léCitelstvi. Napoméaha pii poruchach
travici soustavy a plsobi proti plynatosti. Silice je diuretikum a mé protizanétlivé ucinky. Je
vhodna na infek¢ni onemocnéni mocovych cest (Schonfelder & Schonfelder 2010). Piiklada se
jako obklad na opruzeniny a poranéné tkang.

Bazalka patfi mezi slozky dodéavajici viini zubnim pastdm, mydlim a parfémim

(Valicek 2007).
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Bobkovy list
Dle Novackové (2018) je bobkovy list suSeny list z vaviinu uslechtilého (Laurus
nobilis), ktery je z ¢eledi vaviinovitych (Lauraceae). Diive byval znamy jako strom, dnes

uz pouze ptrevazn¢ v podobé kioviny. Pliivodem je z Malé Asie.

Obsahov¢ latky: Suchy list obsahuje 50 % sacharidi, 25 % vlakniny, 9 % tuki a 7 % bilkovin.

Obsahuje téz mineralni latky, vitaminy fady B a vitamin C. Podstatnou slozkou bobkového listu

je étericky olej (1-3 %), coz je kapalina svétle zluté barvy vytvaiejici kofenénou vini. Peprné

aroma je zpusobeno monoterpenoidem cineolem (Attokaran 2017).

Pouziti: V potravinafském pramyslu se vyuzivd suSenych listi a esencidlniho oleje
k dochucovani masitych pokrmu ¢i polévek (Parthasarathy et al. 2008).

Dale se bobkovy list pouziva diky svym ucinktim v 1é¢itelstvi. Na zékladé studii bylo
pokazano, ze snizuje hladinu krevniho cukru az o dvacet procent. Mimo krevni cukr snizuje
také cholesterol. Uziva se jako prevence proti karcinomu klize a zdroven potlacuje mnoZeni
rakovinnych bun¢k v plicich. Pisobi protibakteridlné, protiviroveé a proti chronickym zanétiim.
Esencialni olej z vaviinu je pouzivan jako masazni olej k tlevé od bolesti kloubti (Novackova

2018).

Dobromysl
Dobromysl obecna (Origanum vulgare) znama také jako oregano je trvalkou z Celedi
hluchavkovitych (Lamiaceae) (Schonfelder & Schonfelder 2010). Pochazi z horskych oblasti

jizni Evropy, jihovychodni Asie a Sttedomofi.

Obsahové latky: Dobromysl obsahuje silici, jejiz nejvetsi ¢ast tvoii karvakrol. V menSich

procentech pak cymen, terpinen, thymen, pinen, linalool a karyofylen (Gurib-Fakim 2014).

Dale obsahuje tfisloviny a flavonoidy jako napiiklad naringin (Schonfelder & Schonfelder
2010).

Pouziti: SuSend dobromysl je pouzivana v kulinafstvi ke kotfenéni riznych masovych pokrmd,
omécek, polévek a salatil. Eterické oleje jsou slozkou v nékterych napojich a likérech (Gurib-
Fakim 2014).

Diky svym lécebnym ucinkiim se dobromysl pouzivé i v léCitelstvi. Podporuje chut

k jidlu a je vhodna na problémy se zazivanim (plynatost a kiece). Pouziva se pfi nachlazeni,
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zahlenéni, migrénach a menstruacni bolesti (Biihringova 2010). Vytazky ¢i silice jsou

pouzivany na vyrobu kloktadel (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Majoranka
Majoranka zahradni (Origanum majorana) z celedi hluchavkovitych (Lamiaceae) je
rostlinou pivodem z Pfedni Indie. Sbér vétvicek se provadi pred anebo béhem kveteni

(Biihringova 2010). Ma kofenénou vuni a hoifkou kafrovou chut’ (Attokaran 2017).

Obsahové latky: Suché listy majoranky obsahuji okolo 60 % sacharidi, 18 % vlakniny, 13 %
bilkovin a 7 % tukti (Attokaran 2017). Silici tvoii hlavné sabinenhydrat (40-80 %),

terpinen-4-ol s dalsimi monoterpeny. Listy majoranky dale obsahuji nizké procento fenolickych
glykosidii (napt. arbutin, metylarbutin), flavonoidy a tfisloviny (rozmarynova Kkyselina)

(Schonfelder & Schonfelder 2010).

Pouziti: Majoranka slouzi v kuchyni k dochucovani pokrma (napi. polévek a nadivek)
(Vaughan & Geissler 2009) a masnych vyrobkt jako jsou klobasy nebo parky. Slouzi také
k ochuceni likéri (Attokaran 2017).

Dale se pouziva v lécitelstvi, nebot’ je vhodna pfi nachlazeni (odhlefiuje a podporuje
vykaslavani). Stimuluje tvorbu Zzaludecnich §t’av, pomaha proti kiec¢im a plynatosti. ZlepSuje
nervovou soustavu a tlumi migrénu (Novackova 2018).

Pti dlouhodobém uzivani ¢i predavkovani majorankou muze dojit k malatnosti
a bolestem hlavy. Zeny v rané fazi t&hotenstvi by tuto bylinu nemély piijimat, protoZe obsazeny

arbutin neni vhodny pro malé déti (Biihringova 2010).

Mata

Mata peprna (Mentha piperita) je bylinou z eledi CH
hluchavkovitych (Lamiaceae). Pochazi z Anglie, kde vznikla kfizenim

pravdépodobné z jinych druhti maty (Mayer et al. 2010).
OH

Obsahové latky: Listy maty obsahuji 4 % silice, z niZ tvofi az polovinu

Obr. 4 Chemicky
vzorec mentolu

mentofuran, cineol, limonen (Attokaran 2017), pulegon a carvon. (hitps:/www.researchg
ate.net/figure/Structure

Mimo silici obsahuje také tfisloviny znamé pro tuto celed -of _
menthol_figl_8684597)

alkohol mentol (Biihringova 2010). Dalsimi slozkami jsou menton,
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(rozmarynovou kyselinu) a flavonoidy (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Pouziti: Mata se pouziva celosvétové v kuchyni ke kofenéni pokrmii. Muze se pridavat
do salatd, k masu, do dresinki a omacek (napi. anglicka ,,mint souce*) (Mandzukova 2017).
Matovy olej se piidava do zvykacek, zmrzlin, suSenek a cukrovinek (vétrové bonbony). Cerstva
mata se pridava do letnich napoji za ucelem osvézeni a nezastoupitelné misto ma také jako
ozdoba na raznych dezertech a zmrzlinovych poharech (Attokaran 2017).

Maty je vyuzivano také v l1éCitelstvi (listy, étericky olej, tinktura, kapsle aj.). Plsobi
protibakteridlné, antisepticky a jako anestetikum. Je vhodna proti travicim potizim, nadymani
a nechutenstvi. Pouziva se k 1éCeni aft, zanétt dutiny Gstni a bolesti zubti (Bukovsky 2016).

Je dulezité, aby pfi uzivani maty bylo dodrzovano davkovani, jelikoz se u nékterych
lidi, naptiklad starSich osob a déti, mize vyskytovat zvysena citlivost na mentol (Mandzukova

2017). Tato zasada plati také pro kojici a t€hotné Zeny (Bukovsky 2016).

Rozmaryn

Rozmaryn 1ékaisky (Rosmarinus officinalis) je ketem pivodem ze Stedomoti, kde
I dnes roste voln¢ v ptirodé¢ (Mandzukova 2017). Stejné jako bazalka, je rozmaryn zastupcem
¢eledi hluchavkovitych (Lamiaceae) (Vali¢ek 2007). Mandzukova (2017) uvadi, ze je bylinou
ocisténi, zahdni negativni mysl a pouzival se pfi riznych obfadech a magii. Rozmaryn byval

povazovan za rostlinu vzbuzujici lasku.

Obsahové latky: Nat' i listy obsahuji esenciani olej (1,5-2,5 %), jehoz slozkami jsou

cineol (cca 30 %), kafr, borneol, bornylacetat, limonen (Vali¢ek 2007). Dale také verbenon,
ktery tvoii aroma, tfisloviny, diterpenfenoly (karneolova kyselina, rosmadial), flavonoidy

a rozmarynovou Kyselinu (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Pouziti: V kuchyni je pouzivan Cerstvy i suSeny rozmaryn. Slouzi jako ptisada do jidel, ktera
poté maji charakteristickou kofenénou chut’. Nejvice se pouziva v Kuchyni italské, Spanélské
a francouzské. Rozmaryn je vhodny témét ke vS§em pokrmiim. Ke kofenéni se uziva samostatné
nebo v kombinaci s jinym kofenim napf. provensalskym kofenim. Pfed vznikem lednicek se
kvuli trvanlivosti obalovalo maso do rozdrceného rozmarynu (Mandzukova 2017).

Rozmaryn ma mnoho pozitivnich ucinkt, proto se vyuziva také v IéCitelstvi.

Doporucuje se proti nadymani, nizkému krevnimu tlaku a na prokrveni a prohtati t¢la. Silice
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maji pfiznivy vliv na ¢innost mozku, vigilitu, a dokonce i naladu. Rozmarynova tinktura

pfi pravidelném uzivani napomaha rustu vlast (Novackova 2018).

Saturejka
Saturejka zahradni (Satureja hortensis) z ¢eledi hluchavkovitych (Lamiaceae) je
rostlina ptvodem z vychodnich zemi ve Stfedozemi (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Ma charakteristicku vini s ostfejsi chuti (Mandzukova 2017).

Obsahové latky: Saturejka obsahuje silici s nejvétsim zastoupenim karvakrolu a cymenu

a dalsimi slozkami jako terpinen, myrcen, pinen, thymol aj. (Schonfelder & Schonfelder 2010).
Dale jsou zastoupeny tiisloviny, hoi€iny, rostlinné slizy, flavonoidy a steroly (Ritterova 2018)
Pouziti: Pro svou pal¢ivou chut’ se saturejka pouziva v kuchyni ke kofenéni masitych pokrmti,
hlavné z hovéziho, jehnéciho a veprového masa (Ritterova 2018). Hodi se také k lusténinam
a zelening. Pfidava se do nadivek, omacek a bylinkovych masel. Lze ji pouzit samostatn¢€ nebo
ve smési s jinym kotfenim naptiklad v provensalském koteni nebo ¢ubrici (Mandzukova 2017).

Saturejku lze vyuzivat také v IéCitelstvi, jelikoZ plsobi proti bakteriim, zvySuje
vylucovani zluc¢i a vyvolava chut K jidlu. Je vhodna na odhlenéni, zastaveni prijmu a inhibuje
vyvoj nékterych mikroorganismu (Ritterova 2018). Jedna se o afrodiziakum.

Neme¢la by byt konzumovéna v t€hotenstvi (Mandzukové 2017).

Salvéj

Salvgj 1ékatska (Salvia officinalis) nalezi do &eledi hluchavkovitych (Lamiaceae). Roste
ve volné piirodé zemi v okoli Stfedozemniho moie (Mayer et al. 2010). Novackova (2018)
uvadi, ze se jedna o trvalku, ze které se pouzivaji hlavné nasedlé listy. V antice byly Salv&jové

listy povazovany za symbol nesmrtelnosti (Mayer et al. 2010).

Obsahové latky: Salvéj obsahuje silici (max. 2,5 %), kterou tvofi hlavné Kafr, thujon,

1,8-cineol, viridiflorol a karyofylen (Khedher et al. 2017). Biihringova (2010) dale zminuje
tiisloviny (8 %) jako rozmarynovou Kyselinu, diterpenové hoiciny, triterpeny, steroidy

a flavonoidy.

Pouziti: Salvéj je pouzivana v kulinafstvi, kde se pfidavd do polévek, omacek, syrt,

zeleninovych pokrmu a k dribezimu masu. Vzhledem k jejimu pozitivnimu vlivu na traveni se
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dava také k tuénym druhtim masa jako je kachni, vepfové &i losos. Salvéj by se neméla pouzivat
V ptehnaném mnozstvi, nebot’ by mohla piekryt chut’ a viini jinych potravin (Small & Deutsch).

Krom¢ toho se Salvéje vyuziva také v l1éCitelstvi. Ma protivirové, protibakterialni a
dezinfekéni uc¢inky, kterych se vyuziva napiiklad k procisténi dutiny Gstni. Odvar se muze
pouzit pti bolestech v krku, zahlenéni anebo proti nadmérmému poceni. Ma dobry vliv
nazazivani a menstruaéni cyklus. Dovede snizit ¢i ukoncit laktaci kojicich zen.
(Novackova 2018)

Pii dlouhodobém uzivani nebo poziti vétsiho mnozstvi Salvéjovych lista (> 15 g) muze
kvuli pfitomnosti tujonu pusobit toxicky. Toxicita se projevi busenim srdce, malatnosti a mize
dojit i k epileptickému zachvatu. T¢hotné Zeny by se mély vyhnout Salvéjové silici a extraktu

(Novackova 2018).

Tymian
Tymian obecny (Thymus vulgaris) je poloketf patfici do celedi hluchavkovitych
(Lamiaceae) (Schonfelder & Schonfelder 2010). Tato rostlina je pivodem z oblasti

Stfedozemniho mote a pouzivé se ke kotenéni a 1é¢eni ptes 4000 let (Mandzukova 2017).

vvvvvv

karvakrol a cymen. Dale monoterpeny (terpinen, linalool, cineol a jiné), tfisloviny
charakteristické pro hluchavkovité rostliny napf. rozmarynovou Kkyselinu, triterpeny
a flavonoidy (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Pouziti: Tymian je oblibeny v kuchyni. Slouzi jako kofeni do polévek, nadivek a pokrmi
z masa (Novackova 2018). Pouziva se také na italskou pizzu a je zakladni ptisadou smési
nazyvané provensalského kotfeni. Vyhodou tymidnu oproti ostatnim bylindm je, Ze snasi
zdlouhavé vateni a neztraci tak chut’ ani viini. (MandZukova 2017).

Mimo to se tymian vyuziva i v 1éCitelstvi na zanéty hornich cest dychacich a pradusek.
Hodi se pii snizené chuti k jidlu nebo anorexii. Uéinkuje proti parazitiim Zijicim ve stievech,
plisnim a zbavuje zapachu (Mayer et al. 2010). Dle Novackové (2018) podporuje tvorbu
leukocytd, a tak zaroven posiluje imunitu organizmu.

Tymian by se nemél uzivat v nadmérmnych davkach a mély by se mu vyhybat téhotné
a kojici zeny. Je nevhodny také pro lidi s onemocnénim §titné zlazy ¢i srde¢nim onemocnéni

(Mandzukova 2017).
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Thymol je nékdy pridavan, kvili viini a hlavné schopnosti nicit bakterie, do zubnich
past, tstnich vod a mydel. Hodi se pro dezinfekci dutiny ustni a hrtanu, tudiz se pouziva

ke kloktani (Valicek 2007).

3.1.1.3 Kofreni z kiry

Skotice

Skofice je usuSena loupana kura zbavena borky (Valicek 2007) stromu skoficovniku
¢inského (Cinnamomum aromaticum), ktery je z Celedi vaviinovitych (Lauraceae). Tento
stalezeleny strom, ptivodem ze Sri Lanky, se dnes péstuje v tropickych oblastech po celém svéte

(Schonfelder & Schonfelder 2010).

Obsahové latky: Kura skoficovniku obsahuje silici (cca 3 %), jejiz

zakladni slozkou je cinnamaldehyd (75 %) a dale cinnamyl acetat,
eugenol, karyofylen (Leela 2008), skoficova kyselina a slizy
(Schonfelder & Schonfelder 2010).

Obr. 5 Chemicky vzorec

Pouziti: Jemné chuti a viné skofice se Siroce vyuziva v kuchyni. cinnamaldehydu
] (https://www.extrasynthese.c
Nejedna se pouze o kofenéni pokrmi, ale také cukraiskych om/trans-cinnamaldehyde-

a pekatskych vyrobku. Je jednou z ingredienci v perniku a v fadé¢ 2042-hem)
dalSich moucniki ¢i dezerti. Ze skoftice se také vyrabi ¢aj a spolecné s hiebickem se pfidava
do svaren¢ho vina (Valicek 2007).

Bukovsky (2016) uvadi jako dal$i zpiisob pouziti skofice v léCitelském odvétvi.
Je pouZivana ve formé mletého praSku, standardizovaného extraktu v tabletach nebo tycinky,
kterda se nasledné¢ rozemele. Pasobi proti bakteriim, plisnim a kvasinkdm. Jednd se
0 karminativum, sniZuje hladinu cholesterolu a krevni tlak. Podporuje piisobeni inzulinu, ma

pozitivni vliv na zaludec¢ni sliznici a zaroven napomaha hojeni zaludecnich viedu. Dle Su et al.

(2007) je skofice také zdrojem prospésnych antioxidantd.
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3.1.1.4 Kofreni z kvétii a poupat

Hiebicek
Hiebickovec obecny (Syzygium aromaticum) je strom patiici do ¢eledi myrtovitych
(Myrtaceae) rostouci na asijskych jihovychodnich ostrovech. Uzitkovymi ¢astmi tohoto stromu

jsou poupata, ktera jsSou znama jako kotfeni hiebicek (Mayer et al. 2010).

Obsahové latky: Poupata jsou tvofena silici (15-20 %), jejiz hlavni slozkou je eugenol (70—

85 %), dale pak eugenyl acetat, B-karyofylen, humulen, benzenkarbaldehyd, chavikol aj. Mimo
silici obsahuji také vitaminy C a K, vlakninu a mineraly, napfiklad mangan, vapnik a hoi¢ik

(Leela & Sapna 2008).

Pouziti: Hfebicek ma nezastoupitelnou roli v oblasti kulinaf'stvi, v némz se vyuziva ke kotfenéni.
Lze kofenit hfebickem celym ¢i namletym, jenz se nedoporucuje kvili méné vyrazné chuti.
Je vhodny do masitych a ryZovych pokrmi. V Indii je pfidavan prakticky do vSech omacek
(Leela & Sapna 2008). Pro svou chut’ a vini je také dulezitou ptisadou ve svafeném viné
(Schonfelder & Schonfelder 2010).

Hiebicek se také vyuziva k lééebnym ucelim. Pouziva se jako desinfekce, nebot
vykazuje antibakterialni a antivirotické ucinky. Napomaha funkci jater, produkci leukocitl
atlumi bolesti a kiee. Etericky olej je pouzivan ve stomatologii pro antiseptické piisebeni
a zaroven jako latka potlacujici bolestivost a senzitivitu zubti. Ve formé prasku ptisobi pozitivné

na funkci srde¢ni svaloviny (Vali¢ek 2007).

Safran
Safran sety (Crocus sativus) je trvalkou z &eledi kosatcovitych (Iridaceae), ktera je
roz§ifena v oblasti Stfedomofi a vychodni Asii. Jedna se o jednu z nejcennéjSich plodin

na svété, a tudiz se prodava po gramech. Kvéty se sklizeji

v brzkych rannich hodinach pted vychodem slunce O H
(Kafi et al. 2006). HAC CHj
3
Obsahove latky: V Cerstvych bliznach Safranu je obsaZen CH3

glykosid protocrocin, z této slouceniny se pak postupnym
susenim stanou crocin a pikrocrocin. Zatimco hydrofilni Obr. 6 Chemick{ vzoree safranolu

crocin ma zlutavé zbarveni, pikrocrocin je nositelem hotkosti (Nttps:/www.sigmaaldrich.com/cat
alog/product/aldrich/w338907?lang

Safranu. Naslednym $t€penim pikrocrocinu vznika glukéza =en&region=CZ)
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a safranol, jenz je zakladni komponentou éterického oleje. Za naoranzovélou barvu jsou
zodpovédny a a B-karoten, lykopen a zeaxanthin. Dale jsou obsazeny taniny a voskovité latky

(Valigek 2007).

Pouziti: Safran Ize pouzivat v kuchyni jako kofeni, kde ma dlouhou historii. Nejéastéji se viak
pouziva v kuchyni francouzské a Spanélské (Valicek 2007). Do pokrmt se nepiidava jen kvuli
chuti, ale také kvuli viini a barve. V podobé¢ barviva se dodava do uzenin, margarini a mlécnych
vyrobkli jako je maslo, syr nebo zmrzlina. Pouziva se téz do cukrafskych vyrobkua
a alkoholickych i nealkoholickych napojt.

V neposledni fadé se Safranu vyuziva v léCitelstvi, nebot’ je popisovan jako 1ék proti
horecce, spalnickdm, krvavému prijmu, Zloutence, cholefe, cukrovce a koznim onemocnénim.
Pouziva se pii chronickém zanétu priduSek, nebo plicnich onemocnénich a na jihu Asie
je uzivan pii onemocnéni ledvin a jater.

Pii vysokych davkach muaze plsobit jako omamna latka a mize vést az k ochrnuti.

Safran se nedoporuduje uzivat v tdhotenstvi, nebot’ miize vést k potratu (Kafi et al. 2006).

3.1.1.5 Kofeni z plodi

Badyan

Badyan neboli hvézdovy anyz je plodem stalezeleného stromu badyaniku pravého
(Ilicium verum) z Celedi badyanikovitych (llliciaceae) (Schonfelder & Schonfelder 2010).
Piivodni domovinou tohoto stromu je sever Vietnamu a jih Ciny. Silna chut’ badyanu pochazi

z oplodi, nikoliv ze semen (Vaughan & Geissler 2009).

Obsahové latky: Hvézdovy anyz obsahuje silici (cca 5 %), ktera z vétSiny pochazi z oplodi

a mensi mnozstvi potom ze semen. Hlavni zastoupeni v silici ma trans-anethol (80-90 %),
v men$im mnozstvi dale estragol, 1,4-cineol, B-bisolen, trans-a-bergamoten, karofylen,
foeniculin, hydrochinin a jiné. Mimo étericky olej jsou pfitomny napiiklad lignany, katechiny

a proanthokyanidiny (Khan & Abourashed 2011).

Pouziti: Badyan se v potravinaistvi pouziva na vyrobu likérti a dalSich alkoholovych napoja

napf. pastisu a absintu. Pridava se do cukrafskych vyrobkt a ve Skandinavii a Rusku se z ngj
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bézné vyrabi pecivo a susenky (Vaughan & Geissler 2009). Nejvice oblibeny je vSak Asii
(Valicek 2007).

Diky svym ucinkiim je badyan pouzivan i v léCitelstvi. Piisobi mirné spasmolyticky,
protibakterialné a napomaha od plynatosti (Khan & Abourashed 2011). Usnadnuje vykaslavani
a zbavuje hlenu. Badyanovy ¢aj se doporucuje na zanétliva onemocnéni sliznice dychacich cest
(Schonfelder & Schonfelder 2010).

Mimo to se badyan ptidava, z divodu maskovani pachi, do 1é¢iv a kosmetickych
pripravki. Kvili charakteristické viini je slozkou také v zubnich pastach, parfémech, mydlech,

pracich prostiedcich a pletové kosmetice (Khan & Abourashed 2011).

Kardamom

Kardamom je plod rostliny kardamomniku pravého (Elettaria cardomomum), ktera se
fadi do celedi zazvorovitych (Zingiberaceae). Jedna se o tropickou rostlinu, jez se péstuje
v Indii, Cing, na Sri Lance a Sumatfe (Mayer et al. 2010). Kardamom je pokladan, po vanilce
a Safranu, za tfedti nejdrazsi kofeni na svété (Attokaran 2017). Dle Ritterové (2018), ma kvalitni

kardamom travové zelenou barvu.

Obsahov¢ latky: V kardamomu je nejdtlezitéjsi silice, ktera zde zastupuje 5-11 %. Jeji zadkladni

slozky jsou a-terpinylacetat (38—40 %) a 1,8-cineol (3235 %), dale pak linalool, linalyl acetat,
myrcen, geraniol a jiné. Mimo silici jsou v plodech napf. mineraly, vitaminy B a C
(Attokaran 2017).

Pouziti: Kardamomovy olej je velmi vaZenou piichuti v jidle. Dobfe se kombinuje s pe€enymi
produkty, mléénymi a cukrafskymi vyrobky, zmrzlinou a jinymi potravinaiskymi vyrobky.
Pouziva se také na vyrobu caje a kavy. Pii vétSim mnoZstvi barvi vyrobek dotmava
(Attokaran 2017).

Dalsi vyuziti kardamomu je v oblasti 1é¢itelstvi, nebot’ ma mnoho pozitivnich ucinku
na lidsky organismus. DokaZe plisobit nejen proti mikroblim a virtim, ale také proti zanétlim.
Ma ptiznivy vliv na trdvici soustavu, protoze povzbuzuje traveni po tézkych jidlech, stimuluje
vylu€ovani Zlu¢i a napomaha od plynatosti. Udrzuje spravnou ¢innost srdce a lehce snizuje

krevni tlak (Ritterova 2018).
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Koriandr

Koriandr sety (Coriandrum sativum) z ¢eledi mifikovitych (Apiaceae) je jednoleta
rostlina pochazejici ze severni Afriky a Pfedni Asiie, kde je k vidéni na pustinach. Dnes je
péstovana hlavné v Maroku, Egyptg, ale i v Ceské republice a Vv jinych statech (Mayer et al.
2010).

Obsahové latky: Koriandr obsahuje esencialni olej (az 2,7 %), V némzZ je nejvice zastoupen

linaool, ktery je zodpovédny za vuni koriandru. Kromé toho jsou V silici obsazeny a-pinen,
B-pinen, limonen, kymen, terpineny a dalsi latky (Parthasarathy & Zachariah 2008).
V cerstvych listech a plodech se tvofi alifatické aldehydy a decanal (Schonfelder
& Schonfelder 2010).

Pouziti: S koriandrem je mozné se setkat jako s kofenim v kuchyni. Jedla je cela rostlina, avSak
nejCastéji se pouzivaji Cerstvé listy a suché plody (Aggarwal & Kunnummakkara). Podle
Hrusky (2015) se z n¢j vyrabi likéry a v Némcku ¢i Anglii se pfidava kviili aromatizaci do piva.
Slouzi jako ptfisada do mlé¢nych a masnych vyrobkil. Z koriandru se vyrabi i pastilky nazahnani
zapachu z ust.

Pouziva se také v 1éCitelstvi, protoze usnadnuje poceni, podporuje vylucovani moci
a zmirfiuje nadymani (Aggarwal & Kunnummakkara). Koriandrovy ¢aj je vhodny pii snizené
chuti k jidlu (Mayer et al. 2010).

Nové koreni

Novym kofenim jsou mysleny susené nezralé plody stromu pimentovniku pravého
(Pimenta dioica) z ¢eledi myrtovitych (Myrtaceae) (Khan & Abourashed 2011). Pimentovnik
pochazi z Indie, Stfedni Ameriky a Mexika. Ritterova (2018) uvadi prvni ovjeveni tohoto

stromu vypravou Krystofa Kolumba.

Obsahov¢ latky: Nové koteni obsahuje asi 4 % silice, jejiz hlavni slozkou je eugenol (60-80 %),

mén¢ zastoupené jsou pak methyleugenol, 1,8-cineol, 1-a-felandren, B-felandren, karyofylen,
kamfen a jiné. Plody jsou dale tvoreny napiiklad pimentolem, gallovou kyselinou,
fenylpropanoidy, vanilinem, katechiny, vitaminy (C, niacin, riboflavin, thiamin) a dal§imi
slouceninami (Khan & Abourashed 2011).
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Pouziti: Jak napovida nazev, nové koteni se pouziva ke kofenéni v kulinafstvi. Kofeni se s nim
masité a duSené pokrmy nebo polévky (Ritterova 2018). Kuptikladu karibskéd kuchyné se bez
této chuti neobejde. Piidava se do uzenin a ostatnich masnych vyrobkii. Chut’ nového koteni je
také oblibena v riznych omackach a pii nakladani potravin (Attokaran 2017).

Pro sv¢é ucinky je nové kofeni pouzivano v lidovém lécitelstvi. Podporuje chut k jidlu,
zmiriiuje bolesti bficha a bolesti pti menstruaci. Uziva se k 1é¢be obezity, hyperglykmie, zanétt
a snizuje vysoky krevni tlak. V Guatemale se doporuCuje proti revmatismu (Khan

& Abourashed 2011).

Paprika a Chilli

Paprika i chilli je prasek vyrobeny rozemletim z ploda papriky. Zatimco paprika pochazi
z papriky ro¢ni (Capsicum annuum) a ma sladkou chut’, na palivé chilli je péstovana paprika
kfovita (Capsicum frutescens). Rod paprik se tadi do celedi likovitych (Solanaceae)
a predpokladanou zemi pivodu je Kolumbie. Nyni je paprika péstovana jak v Americe, tak
i v Evropé a Asii. Paprika se dokonce stala narodnim kofenim Evropskych zemi Spanélska

a Madarska (Valicek 2007).

Obsahov¢ latky: V paprikovych luscich jsou nejvice zastoupeny tfi skupiny sloucenin, jedna se

0 kapsaicinoidy, karotenoidy a flavonoidy. Z alkaloidi kapsaicinoidii je nejvyznamnéjsi

slozkou kapsaicin (8-methyl-N-vanillyl- @)

6nonenamid), ktery ma na svédomi NJ\/\/\///\*(CH?’
pal¢éivou chut a je obsazen nejvice HO H CHs;
v semenech a placenté. Ze skupiny OCH;

kapsaicinoidii dale paprika obsahuje Obr. 7 Chemicky vzorec kapsaicinu
dihydrokapsaicin, nordihydrokapsaicin, (nttpfunaw.rockadoodledo comicapsatein-pain-relif)
homodihydrokapsaicin a homokapasaicin. Nejvice palivé jsou kapsaicin a dihydrokapsaicin,
tyto dvé latky tvoii v chilli paprickach az 90 %. Druhou skupinou jsou karotenoidy, které
plodim papriky udavaji barvu. Mezi né patii a-karoten, B-karoten, kapsanthin, kapsorubin,
zeaxanthin, lutein a dalsi. Tteti a posledni skupinou jsou flavonoidy, jejichz zastupci jsou
kvercetinové glykosidy, luteolinové glykosidy a apigeninové glykosidy.

Kromé latek z téchto tii vyznamnych skupin jsou v paprikach zastoupeny také fenolické
latky, vitaminy C, B, a E (Attokaran 2017).
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Pouziti: Paprika se bézné pouziva v kulinafstvi. Je uréena ke kofenéni a Vv potravinaiském
primyslu se sni dobarvuje cela fada potravin, jako je maso, zelenina, polévky, omacky,
dresinky a mlécné vyrobky. Mimo to se pouziva na dobarveni masnych vyrobkl za ucelem
zvyseni atraktivity (parky, klobasy aj.) (Attokaran 2017).

V Iécitelstvi se plody papriky pouzivaji na zvyseni krevniho tlaku a na podporu aktivity
zaludecnich §tav. Ma stimulacni a karminativni t€inky. Papriku Ize uZzit na zmirnéni porodnich
bolesti a bolestivych svalovych kieci v okoli ramen, pazi a patete.

Vedlejsimi ucinky jsou kieCe biicha, bolest ¢i prijem. Muze podrazdit sliznici

(Ling et al. 2009).

Pepr

Pepf je jednim z nejpouzivanéjsSich kofeni na svété. Zdrojem plodt je pnouci rostlina
pepiovnik ¢erny (Piper nigrum), jenz je zastupcem celedi peprovnikovitych (Piperaceae).
Pochazi z jihu Indie a dodnes se zde péstuje. Na trhu se prodava pept ve ¢tyfech barvach.

Cerny pepf se vyrabi ze zelenych, jeité nezralych, bobuli. Nasledné se po kratkou dobu
vaii ve vodé. Teplem se aktivuji enzymy, které vedou pii suseni k zhnédnuti plodu.

Bily pepf se ziskava odstranénim duznaté ¢asti z plné uzralého plodu, ktery byl predem
na nékolik dni namocen ve vodé (Aggarwal & Kunnumakkara 2011). Oproti ¢ernému pepii ma
jemng&jsi chut’ (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Zelenym pepiem se oznacuji rychle susené nebo nalozené plody, jez byly v obdobi
sklizné zelené a nezralé.

Cerveny pept piedstavuji plody, které se sklizi pIné uzralé a poté se susi mrazem
(Schonfelder & Schonfelder 2010).

r} IIIIIII \
Obsahové latky: Pept obsahuje silici (az 5 %), jejiz Q N/

o
slozkami jsou limonen, B-karyofylen, B-bisabolen, a-pinen, g ,J

B-pinen, sabinen, o-terpinen a jiné. Hlavni slozkou je o o
Obr. 8 Chemicky vzorec piperinu

piperin, diky kterému je pepi ostry (Zachariah (nttps://www.carbosynth.com/carbosynt
h/website.nsf/(w-

& Parthasarathy 2008). productdisplay)/970A02D31CA3D1FD8
02579CFO0063FAD7)

Pouziti: V kuchyni je pepi nenahraditelny, a proto se mu fika ,,Kral kofeni (Aggarwal
& Kunnumakkara 2011).
Pept se také pouziva v lidovém lé€itelstvi. Podporuje travici enzymy slinivky bfisni,

zvySuje traveni a zaroven snizuje dobu pruchodu potravy travicim traktem (Aggarwal
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& Kunnumakkara 2011). Usnadnuje vstiebavani nékterych zivin, 1é¢iv a také zlepSuje
dostupnost latek naptiklad koenzymu Q10, kurkuminu a ¢ajovych polyfenoli. Dokaze zvysit
energeticky vydej (Jiang 2019). Su et al. (2007) uvadi, ze pept je zdrojem piirodnich
antioxidantt. U¢inkuje dale jako antimutagen a antikarcinogen. Né&kolik klinickych studii
ukdzalo lécebné ucinky cerného pepfe béhem odvykani koutfeni a pii poruchdch polykéni

(Aggarwal & Kunnumakkara 2011).

Vanilka
Vanilka je ususena tobolka epifytni rostliny vanilky pravé (Vanilla planifolia), ktera se
fadi do celedi orchidejovitych (Orchidaceae). Pochazi ze Stredni Ameriky, piesnéji z Mexika,

ale v soucasnosti se péstuje i na Jawe, Madagaskaru, v Indii, Indonésii atd (Deshpande 2009).

O

Obsahov¢ latky: Fermentované plody vanilky obsahuji 23 % vanilinu, =
ktery je v zelenych tobolkéach ptitomen jako slozeny alkaloid, ktery se
zpracovanim rozpadd a nésledné se uvoliiuje aroma. Kromé toho je
zastoupena napiiklad vanilinova kyselina, vanillylalkohol a jiné OCHj
alkoholy, laktony, aldehydy, karbonylové slouceniny a tak dale OH

Obr. 9 Chemicky vzorec
(Deshpande 2009). vanilinu

(http://www.toxicology.cz/
modules.php?name=News
Pouziti: Vanilka je pro své aroma a pfichut’ Siroce pouzivana &fle=print&sid=664)
V potravinaiském prumyslu. Pfidava se do cukrafskych vyrobkul, peciva, zmrzlin, jogurtd,
pudinkt a Zelatin (Khan & Abourashed 2011). Naléza se i v nékterych nealkoholickych a
alkoholickych napojich, jako jsou napftiklad likéry, whisky a aromatizovana vina (Deshpande
2009).

V lidovém lecitelstvi nema vanilka pfili§ velky vyznam. Indiani ji pouzivaji na podporu
funkce srdce nebo zbaveni tnavy a véfi, ze dodava energii a zdravi. Vanilku Ize povazovat
za antioxidant a afrodiziakum (Valicek 2007).

U nékterych lidi mize vanilka vyvolat alergickou reakci (Khan & Abourashed 2011).
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3.1.1.6 Kofreni ze semen

Anyz

Anyz je kofeni ziskavané z jednoleté rostliny bedrniku anyzu neboli anyzu vonného
(Pimpinella anisum), ktery je ¢lenem rodu mitikovitych (Apiaceae). Bedrnik pochazi
z vychodu Stredozemi, ale v soucasnosti je péstovan i v Indii a v nékterych evropskych zemich

(Hruska 2015).

Obsahové latky: Semena obsahuji silici (1,9-6 %), jejiz hlavni komponentou je anethol (70—

90 %). DalSimi zastoupenymi slozkami jsou anisol, anisaldehyd, a-pinen, B-pinen, kamfen,

sabinen, myrcen, a-terpinen, a-felandren, 1,8-cineol, estragol a jiné (Ochatt & Jain 2007).

Pouziti: Anyz se pouziva v kuchyni, kde se ptidava hlavné do peciva (Mayer et al. 2010)
a cukrovinek. Kvili aromatizaci se pridava také do alkoholickych napoju, zvykacek a tabaku
(Ochatt & Jain 2007).

Semen anyzu se déale vyuziva v lécitelstvi, nebot’ jsou vhodna na poruchy traveni,
nadymani a gynekologické problémy. U Zen ucinkuje pii poruchich menstruce a zvySuje
laktaci. Pusobi proti astmatu, kie¢im a kasli (Watson et al. 2011).

Anyzovy olej se pouziva k provonéni mydel, ustnich vod nebo zubnich past (Ochatt
& Jain 2007).

Cerny kmin
Cerny kmin jsou semena rostliny ¢ernuchy seté (Nigella sativa), ktera nalezi do &eledi
pryskyinikovitych (Ranunculaceae). Cernucha pochaz ze Stiedozemi a nyni je péstovéna

nejvice v Maroku. (Vali¢ek 2007). Semena maji ostiejsi a nahoiklou chut’ (Ramzan 2015).

Obsahové latky: Cerny kmin obsahuje 0,5-1,6 % esencialniho oleje, jehoz slozkami jsou

nigelon, nigelidin, tymohydrochinon, ditymochinon, 4-terpineol, karvon, thymol a dalsi
(Attokaran 2017). Mimo silici obsahuje mastné kyseliny jako naptiklad alfa-linolovou.

Je bohatym zdrojem vapniku, Zeleza, sodiku a drasliku (Ramzan 2015).

Pouziti: Cerny kmin se kvtli hotké chuti pouZiva v kuchyni méné neZ ostatni koteni. Pfidava

se do cukrarskych a pekarenskych vyrobki nebo do likéri (Attokaran 2017).
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Kromé toho se ¢ernucha uziva v lécitelstvi. V tradiéni indické a ¢inské medicin€ se
semena doporucuji na astma, uplavici, obezitu, bolest hlavy a zad. Snizuje krevni tlak

a podporuje funkci travici soustavy (Ramzan 2015).

Fenykl
Fenykl obecny (Foeniculum vulgare) je dvouléta az viceleta rostlina z Celedi
mifikovitych (Apiaceae). Puvodné rostl na pobiezi Sttedozemniho moie, ale dnes je jeho

pestovani rozsifeno po celé Evropé a Asii (Biihringova 2010).

Obsahové latky: Fenykl obsahuje silici, ve které je v nejvétsim zastoupeni anethol a mensim

mnozstvi fenchon, estragol, a-pinen, B-pinen, anisaldehyd, limonen, myrcen a dalsi (Azeez

2008). Mimo to obsahuje znaéné mnozstvi provitaminu A a vitaminu B (Biihringova 2010).

Pouziti: Semena fenyklu ¢i olej z nich ziskany se pouzivaji k aromatizace peciva, cukrovinek,
likéru. Ptidavaji se do pokrmi z ryb (Vaughan & Geissler 2009), fazoli a coc¢ky. Dale je vhodny
do klobas, zalivek na salat, k duSenému masu a kysanému zeli. V kuchyni se mohou pouzivat
i listy fenyklu, které se davaji do marinad, nadivek, pomazanek, salatd a plni se s nimi ryby
(Small & Deutsch).

Fenykl lze vyuzit 1 v 1éCitelstvi, napiiklad ve formé caje pomahd pti plynatosti
doprovazené kiecemi a Spatném traveni. Podporuje chut k jidlu, redukci vahy a odhlenovani
béhem nachlazeni. Doporucuje se také kojicim matkam na podporu laktace. Détem a téz

kojenctiim se vaii fenyklovy ¢aj, aby je nebolelo bfisko (plynatost) (Biihringova 2010).

Kmin
Kmin kofenny (Carum carvi) je dvouletda ¢i vytrvald rostlina patiici do celedi
mifikovitych (Apiaceae). V Ceské republice roste spise jako divoka rostlina, pro uzitek se

péstuje predevsim ve Skandinavii, Némecku a Nizozemsku (HruSka 2015).

Obsahové latky: Kmin obsahuje esencialni olej (3—7 %), jehoz hlavnimi slozkami jsou karvon

(cca 65 %) a limonen (nad 40 %). Dalsimi méné zastoupenymi jsou karveol, dihydrokarveol
(Fugh-Berman 2003), a-pinen, B-pinen, kamfen, sabinen, linalool, a-felandren atd. (Ochatt
& Jain 2007).
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Pouziti: Semena kminu jsou vyznamna zejména v kuchyni, kde slouzi jako koteni. Pro lepsi
stravitelnost se ptfidava do pokrmu, které zpusobuji nadymani (Schonfelder & Schonfelder
2010). Ochucuji se snim omelety, polévky a pokrmy zryze, té€stovin, moiskych plodi
a zeleniny. Je nedilnou soucasti kysaného zeli a chlebi. Komeréné se kmin pouziva
k aromatizaci okurek, marinad, konzervovaného masa a alkoholickych napoji, naptiklad
aquavitu (Small & Deutsch).

Kmin se diky svym u¢inkiim muze vyuzit také k 1éCeni kiec¢i zaludku, stfev a zlu¢niku.
Pomaha pii travicich problémech a ulevuje od plynatosti. Doporu¢uje se kojicim zenam
na podporu laktace (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Plsobi antibakterialng, proto se ptidava do zubnich past a ustnich vod (Schonfelder

& Schonfelder 2010).

Muskatovy oriSek
Muskatovym ofiskem je nazyvano semeno stromu muskatovniku vonného (Myristica
fragrans), ktery patii do ¢eledi muskatovnikovitych (Myristicaceae). Stromy jsou péstovany

hlavn¢ na Sumatie, Javé a také v Indii, Malajsii, Brazilii atd. (Valicek 2007).

Obsahové latky: Obsazena silice (616 %) se sklada hlavné ze sabinenu (15-50 %) a dale

napiiklad z a-pinenu, [-pinenu, myrcenu, 1,8-cineolu, myristicinu, limonenu, safrolu

a terpinen-4-olu. Kromé toho muskatovy ofiSek obsahuje také mineraly jako vapnik, fosfor

a zelezo (Leela 2008).

Pouziti: Muskatovy ofiSek se pouziva vkulinafstvi. Ochucuji se s nim mlécné pokrmy, kolace
a punce. Poskozena semena jsou nékdy zpracovana na olej (Vaughan & Geissler 2009).
Muskatovy olej se ptidava do ptripravkii na maso, do peciva, likért, Zvykacek, cukraiskych
vyrobku a polévek (Attokaran 2017).

Déle se muskatovy ofiSek vyuziva v oblasti 1€€itelstvi. UZiva se pii bolestech bficha,
plynatosti, zalude¢nich potizich, poruchach zazivani a pii zanétu slinivky bfi$ni, nebot’ ma
protizanétlivé tcinky (Valicek 2007).

Poziti velkého mnozstvi muskatového ofisku (cca 15 g) mize vyvolat psychoaktivni
ucinky. Dochazi ke zvyseni tepu, navalim horka a poté mliZe nastat euforie, halucinace a uzkost

(Spinella 2001).
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Piskavice

Piskavice fecké seno (Trigonella foenum-graecum) je aromaticka rostlina patiici
do ¢eledi bobovitych (Fabaceae). Pochazi z Asie a dnes roste i v okoli Stfedozemniho mofe
(Mayer et al. 2010).

Obsahové latky: Piskavice obsahuje jen malé mnozstvi silice (do 1 %), jejiz slozkami jsou

hexanol, enantova kyselina, dihydroaktinidiolid, dihydrobenzofuran, o-muurolen, B-elemen
a dalsi. Mimo silici obsahuje také saponiny, slizy a vitaminy fady B. Piskavice je bohatym

zdrojem polysacharidu galaktomananu (Leela & Shafeekh 2008).

Pouziti: Semena piskavice jsou Casto pouZivana jako kofeni v kuchyni. Jedna se o zakladni
slozku orientalnich omacek a kotfenicich smési jako je naptiklad kari. SlouZi k ochuceni
pokrmi, peciva, bonbdnl, zvykacek, zmrzliny, nealkoholickych népoji, indidnského
cibulového salatu chutneys a zidovské sladkosti halvy. Komeréné se piskavici aromatizuji
i sirupy (javorovy, karamelovy, vanilkovy). Nakli¢ena semena se piidavaji do salath
a sendvicu. V Indii jsou semena praZena a pouzivana jako nahrazka kavy (Small & Deutsch).
Dale se pouziva v tradi¢nim 1éCitelstvi jako afrodiziakum, karminativum a diuretikum.
Uvoliuje bolest v krku, horec¢ky a podporuje vykaslavani, chut k jidlu a laktaci u kojicich zen.
Reguluje menstruaci a pouziva se na menopauzalni symptomy. Piskavice se také uziva na zanét

prudusek, tuberkulozu, diabetes, viedy a artritidu (Aggarwal & Kunnumakkara 2011).

3.1.2 Dochucovaci potravinarské vyrobky

Hofr¢ice

Hoi¢ice je dochucovadlo vyrobené ze semen bilé hoi¢ice (Sinapis alba) nebo ze semen
hnédé hoicice (Brassica juncea). Ob¢ rostliny patii do Celedi brukvovitych (Brassicaceae)
(Small & Deutsch). Kromé hoicice se do pasty piidava ocet, stl a kofeni (Anderle et al. 2004).

Bila hoic¢ice, které se také fika zlutd Ci anglicka, mé vétsi kulatd semena svétlé barvy
(Anderle et al. 2004). Pochazi ze stfedni Asie a severni Afriky (Small & Deutsch).

Hnéda hoicice, oznaovana téZ jako zelena nebo holandskd, mé mald tmava seminka

ostré chuti. Piivodni domovinou je Asie (Small & Deutsch).
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Obsahové latky: Semena hoicice obsahuji sirné

slouceniny glukosinolaty, pfi jejichz aktivaci vodou

¢ivlhkosti vznikaji isothiokyanaty, nositelé aroma HO

. , o~ . ) Obr. 10 Chemicky vzorec brassicasterolu
achuti. Déle hoiCice obsahuje steroly brassicasterol, (htps:/mww.sigmaaldrich.com/catalog/pro

. o, . vy duct/sigma/b4936?lang=en&region=CZ
kampesterol, sitosterol a dalsi. Olej z hot¢icnych semen : ’ ‘ )
obsahuje kyseliny jako napiiklad erukovou, arachidonovou, a-linolenovou, olejovou

a palmitovou (Watson et al. 2011).

Druhy hoi¢ice: Plnotu¢na hoi¢ice je vyrabéna mletim neodtu¢nénych semen na jemno. Oproti

tomu kremzska je mleta na hrubo a pouziva se na ni smés Zlutych a hnédych semen v poméru
1:1. Ma stfedné ostrou chut’. Jemna neboli lahtidkové hoi¢ice je lehce paliva a pii jeji vyrobé
se pouziva bylinkovy ocet (napf. estrogenova hotcice). Ostra hoicice byva vyrabéna z hnédé
hoft¢ice. Pal¢ivou chut’ dostava z alyselového oleje, jenz je uvoliiovan pfi zapafovacim procesu
slupek semen. Specifickou ostrou chut’ ziska dodanim orientalnich hot¢iénych semen. Dijonska
hoi€ice nese chranéné francouzské oznaceni piivodu, pii jejiz vyrobé se musi dodrzovat dana
tradi¢ni pravidla receptu. Na jeji vyrobu jsou pouzita slupek zbavend hnédéa a ¢erna semena.
Grilovaci hoi¢ice se vyrabi z hnédych a zlutych semen, k nimz se ptidava jeste koteni jako

je napiiklad paprika. (Anderle et al. 2004).

Vyznam: Hoi¢icné seminko stimuluje funkci Zaludku, pankreatsu, jater a stiev (Ritterova
2018). Zvysuje tvorbu slin v ustech a sekretd v zaludecni a stfevni sliznici. Tim se tézka
a naro¢na strava na traveni stava Iépe stravitelnou (Anderle et al. 2004). Inhibuje zvétSovani
nadorovych bun¢k. Hoi¢i¢ny esencidlni olej ma antibiotické, antivirové a antimykézni G€inky.
Semena se doporucuji také na anginu, zanét pridusek a pohrudnice (Ritterova 2018).

Hoi¢ice mize u nekterych lidi vyvolat alergickou reakci. Projevuje se od koznich
symptomu az po zavazny anafylakticky Sok (Popping et al. 2009). N¢které glukosinolaty
mohou byt toxické. Napiiklad progoitrin, ktery mize v disledku svého strumigeniho u¢inku
vyvolat onemocnéni §titné zlazy, avsak tyto ucinky byly pozorovany pouze u zvirat (Watson
et al. 2011).
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Kecup
Kecup je nejvice konzumovanou omackou na svéteé, ktera je vyrabéna z rajéat (Solanum
lycopersicum) patiicich do ¢eledi lilkovitych (Solanaceae) (Attokaran 2007). Jedna se

0 propasirovana slupky zbavena raj¢ata smichana s kofenim (Anderle et al. 2004).

Obsahové latky: V rajcatech jsou obsazeny karotenoidy, predevsim lykopen. Dale plody

obsahuji biotin, niacin, listovou a askorbovou Kkyselinu. Zinek a draslik jsou obsazeny
ve zralych plodech (Oberbeil & Lentzova 2001). V nezralych nazelenalych rajéatech jsou
ptitomny alkaloidy tomatin a solanin (Schonfelder & Schonfelder 2010).

Vyznam: RajCata maji diky pfitomnému lykopenu antioxida¢ni U€inky (Schonfelder
& Schonfelder 2010). Posiluji stavbu bunék a stimuluji bunéény metabolismus. Rajéata maji
pozitivni vliv na srdce, traveni, tvorbu hormonti a slouzi jako diuretikum (Oberbeil & Lentzova

2001).

Ocet

Ocet se vyrabi bud’ mikrobialni fermentaci nebo fedénim octové kyseliny. Pouziva se
vice nez 10 000 let jak do jidla, tak jako 1ék a pii riznych ritualnich obfadech (Bamforth 2008).
Konzumuje se bud’ piimo, nebo v jinych potravinaiskych vyrobeich, pii jejichz vyrobé je ocet
pouzivan k dochuceni. Pfidava se napfiklad do riiznych omacek, keCupli, majonéz a salath
(Ho et al. 2017).

Ocet vznikly fermentaci je vyrabén z alkoholu, ve kterém prob&hne octové kvaSeni
a vznika octova kyselina (Anderle et al. 2004). Jako alkohol lze pouZit vino, pivo nebo jiny
alkohol vznikly z obili, ovoce, medu, brambor, melasy ¢i syrovatky (Bamforth 2008).

Druhym zplisobem vyroby je ziedéni octové kyseliny uméle ziskané ze dieva. Nasledné
musi projit neutralizaci a destilaci, aby byla zbavena nezadoucich latek. Finalni octova kyselina

je fedéna vodou na 5% roztok a obarvuje se cukernym barvivem (Anderle et al. 2004).

Obsahové latky: Jak uz bylo uvedeno, ocet obsahuje octovou kyselinu, jeZz dodava tekuting

silnou viini a chut’. Dal§imi smysly vnimatelnymi slozkami jsou fermenta¢ni produkty ketony,
estery, aldehydy a organické kyseliny. Ve vinnych octech je obsazen naptiklad ethylacetat
(15 %) oktanova kyselina a isoamylacetat. Diky zastoupenym karotenoidiim, fytosterolim

a vitamintim C a E vykazuji octy antioxidac¢ni vlastnosti (Ho et al. 2017).
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Druhy octa: U kvasného octa dochazi k vykvaseni ethanolu, které je zptisobeno octovymi
bakteriemi. Vinny ocet vznika pfirozenou fermentaci bilého ¢i Cerveného vina. Ocet
Z ovocného vina a mostovy ocet je vyrabény zkvaSenim vina nebo mostu z ovoce. Do tohoto
druhu se fadi znamy jable¢ny ocet. Medovinovy ocet je vyrabény zkvaSenim medoviny.
Bylinkovy ¢i ocet vyrobeny z kofeni se vyrabi z kvasného octa, do kterého jsou ptidany

extrakty bylinek a kofeni (Anderle et al. 2004).

Vyznam: Ocet napomaha k lepSimu traveni, podporuje chut’ k jidlu a reguluje krevni tlak.
Mimo to ma antioxidacni, antidiabetické a antimikrobialni ucinky. Zabranuje zanétim,

rakovinovému bujeni a podporuje lipidovy metabolismus (Ho et al. 2017).

3.2 Povzbuzujici pochutiny

Povzbuzujici pochutiny pochézeji z rostlin, jejichz ¢asti stimuluji nervovy systém.
V prvni fad¢ se jedna o G¢innou latku kofein a jeho pfibuzné alkaloidy theobromin a theofylin.
Mezi tyto pochutiny patii kakao, kava, ¢aj a maté (Valicek 2007).

Kofein (1,3,7-trimethylxanthin) je purinovy alkaloid nachazejici se v mladych listech
¢ajovniku, semenech kavovniku a kakaovych bobech. Theobromin (3,7-dimethylxanthin) také
patii do purinovych alkaloidii. Ma hlavni zastoupeni v kakaovych bobech (Crozier et al. 2011).
Theofylin (3,7-dimethylxanthin) je alkaloid a zaroven izomer theobrominu. Obsahuji ho
¢ajovnikové listy (Valicek 2007).

0 0] (@] /
\NJ'H:N/ \NJJIH> HN | N>
|
OA\T N/> o)\n'l N/ o}\h'l N/
1 2 3

Obr. 11 Chemicky vzorec kofeinu (1), theofylinu (2) a theobrominu (3)
(https://pubs.rsc.org/en/content/articlelanding/2015/dt/c4dt03679d#!divAbstract)

321 Caj

Podle Valicka (2007) je ¢aj jednim z nejvice konzumovanych napoju na svété. Pochazi

zkefe ¢i stromu cajovniku Cinského (Camellia sinensis), jenz je zastupcem celedi
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¢ajovnikovitych (Theaceae). Ma mnoho variet, jedny znejznaméjSich jsou C. sinensis
var. sinensis a C. sinensis var. assamica. Ob¢ variety pochazi ze svahi Himalaji a 1i$i se délkou
listi (Crozier et al. 2011). Dnes je ¢ajovnik péstovan v Asii, Africe a Jizni Americe (Krejéi
2000). Na ¢aj se pouzivaji vrcholové ¢asti vyhonu tzv. fleSe, které nesou pupen a 1-3 listky
(Valicek 2007). Caje se déli podle stupné fermentace na tfi zakladni typy, témi jsou zeleny,
oolong a ¢erny. Zatimco zeleny ¢aj neni fermentovan, oolong je polofermentovany a pii vyrobé

¢erného ¢aje probiha kvaseni uplné (Preedy 2012).

Obsahové¢ latky: V suSiné Caje jsou v mensim mnozstvi obsazeny tékavé latky (cca 0,01—

0,02 %). Cerny ¢aj ma az Skrat vy$§i pocet vonnych slozek nez &aj zeleny. Mezi hlavni
zastoupené aromatické latky patéi (3Z)-hex-3-en-1-ol, (2E)-hex-2-enal a hexanal (Velisek
2009). Kromé toho ¢aj obsahuje az 7 % kofeinu, dale pak teofylin, theobromin (Valter 2005),
a-terpineol, linalool, linalooloxidy, B-damaskon, B-jonon, theaspiran a jiné. Zeleny ¢aj obsahuje
oproti &ernému méné linaloolu a linalooloxidii (Velidek 2009). Caj obsahujetaké mineralni
latky, napftiklad draslik, hoi¢ik, zinek, Zelezo a vitaminy fady B, K, P a antioxida¢ni C a E

(Valicek 2007).

Pouziti: Caj se nejéastéji pouziva ve formé napoje. Dochucuje se riiznymi ingrediencemi jako
medem, §tdvami ¢i koncentraty. Pro poZzadovanou viini se do ¢aju ptidavaji silice nebo caasti
rostlin, nejznaméjsi je jasminovy kvét. Lidé piji ¢aj kvuli chuti, ale také za ucelem povzbuzeni
¢i zahtati.

Mimo jiné ma i lé¢ivé tcinky (hlavné zeleny €aj). Podporuje naptiklad dychani, srdecni
¢innost a snizuje hladinu cholesterolu v krvi (Valicek 2007). Na trhu je pfistupny také extrakt

ze zeleného Caje ve formé tablet ¢i kapsli. (Bukovsky 2016).

Zeleny ¢aj

Béhem zpracovani zeleného Caje neprochazi fleSe vadnutim a fermentaci, probiha jen
suseni (Valter 2005). Preedy (2012) uvadi, Zze se na tento typ Caje nejcastéji pouziva variety
sinensis. Kvalita zavisi na péstovani, sklizni, zpracovani, skladovani a priprave. Tyto faktory
nasledné ovliviiuji chemické sloZeni, chut’, viini a biologickou aktivitu listki.

Latky (napi. chlorofyl) se za téchto podminek pfili§ neméni, proto ma hotovy napoj
zelenou barvu a silngj$i G¢inky (Valicek 2007). Fenolové slouceniny zeleného caje jsou z vEtsi
casti slozeny z derivati katechint, které jsou zodpovédné za antioxidacni ucinky a zaroven

snizuji riziko onemocnéni jako je rakovina, neurodegenerativni a kardiovaskularni onemocnéni
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(Lorenzo & Munekata 2016). Kofein je stimulantem, oproti tomu obsazena aminokyselina
theanin navozuje zklidnéni a tlevu organismu (Preedy 2012).
Dle Bukovského (2016) se doporucuje t€hotnym zenam konzumovat pouze jeden Salek

zeleného Caje za den.

Oolong ¢aj

Oolong ¢aj neboli Zlutozeleny je vyrabén nedokonalou fermentaci. KvaSeni probiha
pouze do poloviny a potom je surovina prazena a susena (Vali¢ek 2007). Oolongy se rozdéluji
podle stupné fermentace na fermentované nad 10 %, nad 20 % a nad 40 % (Valter 2005).
Obsahuji mensi mnozstvi theaflavint, thearubigini a dokonce 1 antioxidacnich latek
gallokatechind. Podil kofeinu zastava stejny (Preedy 2012). Oolong snizuje riziko
kardiovaskularniho onemocnéni a udrzuje hladinu krevniho cukru v rovnovaze. Na druhou
stranu bylo zjisténo zvysené riziko vzniku rakoviny mocového méchyie pii dlouhodobém piti

tohoto ¢aje (Crozier et al. 2011).

Cerny ¢aj

Béhem vyroby Cerného caje prochazeji listky uplnou fermentaci, diky které ma caj
tmaveé hnédou nebo ¢ernou barvu (Valicek 2007). Za ¢ervné Cajové pigmenty jsou zodpoveédné
katechiny zahrnujici nékolik riznych latek. Témi jsou napiiklad epikatechin, epigalokatechin
a epikatechin galat (Preedy 2012). Cerny ¢aj miize tlumit ubytek kostni hmoty u starsich Zen

a také muze pozitivné ménit hladinu glykémie a insulinu (Crozier et al. 2011).

3.2.2 Kakao

Kavovnik pravy (Theobroma cacao) je strom nizsiho vzristu, jenz nalezi do Celedi
slézovitych (Malvaceae). Roste ve volné piirodé v povodi feky Amazonky a v dalSich
tropickych oblastech Jizni a Stfedni Ameriky (Wood et al. 2001). PouZivanou ¢asti jsou semena
neboli boby, ulozené v podlouhlém plodu (Watson et al. 2011). Jejich jadra se dale zpracovavaji

a vyrabi se z nich hnédocerveny prasek “kakao (Anderle et al. 2004).

Obsahové latky: Nejvice zastoupenou skupinou v kakaovych bobech jsou polyfenoly (13,5 %).

Tato skupina zahrnuje katechiny, prokyanidiny a po prazeni je hlavni slozkou epikatechin
(Watson et al. 2011). Kakaové boby dale obsahuji alkaloidy theobromin (1-1,5 %) a v mensi
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koncentraci 1 kofein (0,7 %). Aromatickymi slozkami jsou alifatické estery, polyfenoly,
nenasycené aromatické karbonyly, pyraziny, diketopiperaziny, ale i theobromin (Attokaran
2017). Hotkou chut’ kaka maji na svédomi diketopiperiziny reagujici s theobrominem béhem
procesu prazeni (Attokaran 2017). Kakaovy prasek obsahuje bézn€ minimalné¢ 20 % tuku

Vv susin¢ a netu¢ny 8 % (Anderle et al. 2004).

Pouziti: Kakao ma nezastoupitelnou roli v kuchynich i potravinaiském pramyslu. Je nedilnou
soucasti vyroby mnoha druhui ¢okolad. Dale se z kakaa vyrabi ¢okoladové bonbony, konfety,
figurky, ty¢inky a polevy (Anderle et al. 2004). Ptridava se do mléénych vyrobki a napoju.
Slouzi k barveni zmrzliny, pekarenskych vyrobki, napoji a dortovych polev (Attokaran 2017).

Kakao mé antioxidacni a protizanétlivé ucinky. ZlepSuje funkci kardiovaskularniho
systému a pisobi proti poskozeni mozkovych bunék (Steinberg et al. 2003). Kakaovy prasek
muze byt uzitecny pfi prevenci nebo 1é€bé demence a v boji proti nékterym formam rakoviny.

Prasek mize pisobit toxicky na varlata a nasledné zhorsit kvalitu spermii (Crozier et al. 2011).

3.2.3 Kava

Kavovnik (Coffea) je dievina zrodu mofenovitych (Rubiaceae). Existuje Siroké
spektrum druhti kavovnikd, av§ak nejznaméjSimi jsou Arabika a Robusta. Druhy se dale ¢leni
na odridy. K dal§imu zpracovani se pouzivaji semena, kavova zrna, ulozena v plodech
tzv. kavovych tfesnich (Vesela 2010). Zrna se zbavuji slupek, prazi a poté se prodavaji celd
¢i pomleta (Anderle et al. 2004).

Arabika (Coffea arabica) se fadi mezi drazsi a kvalitnéjsi kavy. Obsahuje méné kofeinu.
Chut je nakysla. Arabika je péstovana hlavné ve Stiedni a Jizni Americe, ale také v Africe nebo
Australii.

Robusta (Coffea canephora) je levnéjsi a méné kvalitni kavou, pravé ona je prodavana
v supermarketech. Oproti Arabice obsahuje vice kofeinu, nékdy az dvojnasobek. Chutna hotce.

Robusta roste nejvice v Asii, méné pak v Africe a Jizni Americe (Vesela 2010).

Obsahové latky: Gurib-Fakim (2014) uvadi, Ze v kavovych zrnech je obsazeno vice nez 10 %

chlorogenové kyseliny, na kterou se vaze kofein. Ten je pfitomen jak v zelenych, tak
I v prazenych zrnech (1-2 %). Zrna obsahuji velké mnozstvi fenolovych sloucenin, jez davaji

kavé aroma a chut. Mnozstvi antioxidantii isoflavonil s procesem prazeni klesd piiblizné
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0 35 %. Naopak prazenim vznikaji hnédé pigmenty melanoidiny (Preedy 2012). Kava dale
obsahuje v nizkych koncentracich theobromin, theophyllin, 5-caffeoylchinovou kyselinu,
diterpenal alkoholy a trigonellin (Schonfelder & Schonfelder 2010). Tékavé latky se tvofi

az b&hem prazeni ze sacharidu, lipida a proteinu (Preedy 2012).

Pouziti: Kava je jednim z nejoblibenéjSich népojii na celém svété. Pije se pfi tinaveé a stresu
kvuli povzbuzeni a zvySeni vykonnosti. Miize byt konzumovana pro chut’. Z kavy se ptipravuji
nejruznéjSi napoje, ale teké se vyuziva v potravinaistvi, napiiklad na vyrobu cukrovinek.
Kavovy extrakt znamy jako instantni kava se prodava ve form¢ prasku, granuli a tablet (Vali¢ek
2007).

V domacim lécitelstvi se obCasné pouziva kavové uhli pii priijmu a pii zdnétech sliznice
ust ¢i nosohltanu (Schonfelder & Schonfelder 2010). Kava je vhodna proti dn€, nebot” snizuje
koncentraci kyseliny mocové. ZlepSuje pamét’ a napomaha v boji proti cukrovce (Gurib-Fakim
2014). Zrnka se pouzivaji téz ve farmacii pro ziskani ¢istého kofeinu (Valic¢ek 2007)

S konzumaci kavy a kofeinu je spojovdno mnoho onemocnéni. MizZe zplsobovat
nervozitu, uzkost, nespavost a zhorSuje psychiatrickd onemocnéni. Lidé piji kdvu také
za ucelem zvyseni tlaku. Krevni tlak se po konzumaci sice zvysi, ale dlouhodob¢ vykazuje
jen malou zménu. Za ucelem zjisténi vlivu kavy na lidské zdravi se provadéji neustale nové

studie (Chou & Boushey 1992).

3.24 Maté

Caj maté se vyrabi listil cesminy paraguayské (llex paraguariensis). Jedna se o dievinu
z Celedi cesminovitych (Aquifoliaceae). Roste plané v Jizni Americe a je péstovana na

plantaZich v Argentiné, Brazilii a Paraguayi (Valicek 2007).

Obsahové latky: Listy obsahuji kofein (cca 2 %), theobromin a theofylin. Dale jsou zastoupeny
tiisloviny (7-11 %), flavonoidy, kemferol, kvercetin, rutin, cholin, trigonellin a ursolova
kyselina. Mimo to obsahuji také malé mnozstvi provitaminu A, vitaminu By a C (Valic¢ek 2007),

mineralnich latek, naptiklad vapniku, zeleza a hot¢iku (Vaughan & Judd 2006).

Pouziti: Cesminové listy se nepouzivaji pouze na vyrobu ¢aje, ale také na vyrobu alkoholickych

népoji (Valicek 2007).
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V lidovém IéCitelstvi se maté uziva pro stimulaci centrdlni nervové soustavy, jako
diuretikum a antirevmatikum (Crozier et al. 2011). Napomaha lepsimu dychani, proto snizuje

nasledky astmatu. Doporucuje se na zlepseni paméti (Valicek 2007).
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4 Zavér

Pochutiny maji ve vyzivé ¢lovéka svoji roli, nebot’ jsou kazdodenné konzumovany.
Vétsinou nemaji zadnou vyzivovou hodnotu. Do téchto pozivatin se fadi kofeni (napf. anyz,
pepf, vanilka), bylinky (napf. majoranka, koriandr, dobromysl), dochucovadla (hoi¢ice, ocet,
kecup), kava, ¢aj a kakao. Podle ucelovosti se dale déli na pochutiny se senzorickou hodnotou
(neboli organoleptické), které jsou pouzivané kvili chuti, vini a n€kdy i barvé. Druhou
skupinou jsou pochutiny povbuzujici, jez podporuji centralni nervovou soustavu.

Mezi senzorické pochutiny patii kofeni, byliny a dochucovadla. Pouzivaji se
k aromatizaci a dochuceni potravin a pokrmi. Kofeni s bylinami se diky fyziologickym
aléCivym ucinkim pouzivaji v 1éCitelstvi, nékteré jsou dokonce slozkami v IéCivech,
napft. Salvéj. Vétsina z nich podporuje chut k jidlu a vylu¢ovani travicich $tav, to znamena,
ze zlepSuji traveni. Nektera koteni, respektive byliny pasobi antioxidaéné (napf. kurkuma,
skotice) a antimikrobidlné. Dochucovadla hot¢ice a ocet také ucinkuji antimikrobidlné a ocet
je zarovenn vyznamnym konzervantem. I keCup ma antioxida¢ni ucinky, které zpusobuje
ptitomny lykopen.

Kofeni ¢i byliny mohou mit i negativni vliv na organismus. U nékterych osob miize
dojit k alergické reakci ¢i k podrazdéni sliznic.

Povzbuzujici pochutiny (¢aj, kakao, kava a maté) obsahuji alkaloidy kofein, theobromin
a theofylin, které maji stimulujici, ale i fyziologické u¢inky. Caje napiiklad snizuji riziko
kardiovaskularnich onemocnéni a nékteré ptisobi antioxidacné, zejména zeleny a oolong caj.
Kakao mé protizanétlivé a antioxidacni ucinky. Kéva kromé povzbuzeni zlepSuje pamét
a napomaha v 1&é¢bé proti cukrovce. Pozitivni vliv na pamét’ ma také ¢aj maté, ktery zaroven
usnadiiuje dychani.

U kofeinu byly zjiStény 1 negativni u¢inky na organismus. Pro predstavu muze

zpiisobovat uzkost, nervozitu a nespavost. Kofein je spojovan s mnoha dal§imi onemocnénimi.
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