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ABSTRAKT

Bakalatska prace na téma ,,Stabilizace stavy mladého jecmene pomoci silic vybranych
rostlinnych druhi® se zabyva obsahovymi latkami mladého je¢mene, jeho péstovanim, dale
zpracovani na vyrobu $t'avy a jeji stabilizace pomoci piirodnich rostlinnych silic. Teoreticka
Cast se zabyva mladym jeCmenem, jeho péstovanim zpracovanim, dale pak rostlinnymi druhy
a konzervaénimi vlastnostmi silic. Prakticka c¢ast se =zabyva péstovanim jecmene
Vv laboratornich podminkach, zpracovanim a pfidanim rostlinnych silic. Silice jsou
z konzervacniho hlediska velmi cennym materidlem a zacinaji se hojné&ji vyuzivat. V této
praci byly pouzity silice riznych rostlinnych druhti a to fenyklu (Foeniculum), skofice
(Cinnamonum), medunky (Melissa) a maty (Mentha). Po pfidani silic do vzorki bylo

provedeno senzorické hodnoceni a zpracovani vysledki.

Klicové slova: jeCmen, silice, fenykl, skofice, medunka, mata, konzervace

ABSTRACT

Bachelor theses is themed ,,Stabilization of juice a young barley with the use of
essential oils of different plant species” is focusing on the substances contained in a young
barley, its cultivation and process of juice production and a use of essential oils for juice
stabilization. The theoretical part it is dealing with cultivation and processing of a young
barley then the different plant species and preservative properties of the essential oils. The
practical part is focused on barley cultivation in laboratory conditions processing and a use of
essential oils. Essential oils are from the conservation point of view a very valuable material
and they are beginning to more widely use. In this project were used essential oils of different
plant species and it fennel (Foeniculum), cinnamon (Cinnamonum), lemon balm (Melissa) and
mint (Mentha). After adding the essential oils at the samples was carried out sensory

evaluation and processing of the results.

Key words: barley, essential oils, fennel, cinnamon, lemon balm, mint, preservation
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1 UVOD

Béhem vyvoje lidstva, doslo k velkym objeviim ve vSech oblastech zivota. Vyuzivani
objevi a moznosti doby, ale také lepsi zivotni podminky, neovliviiuji populaci vzdy ptiznive,
coz se projevuje na zdravotnim stavu. Zdravotni, ale i psychické problémy vzniklé narocnosti
dnesniho zrychleného svéta, se snazi lidé piredchazet Gpravou stravy a zaclenénim doplnkt
stravy, které by mohly pozitivné omezit negativni vlivy souc¢asné doby. Organismus lze pied
oxida¢nim stresem, a vzniklymi véznymi chorobami chranit pomoci vitamind, minerald,
zelenych potravin, 1é¢ivych rostlin, homeopatickych 1éki a dalSich postupt. Dostupnost
téchto dopliikt je velmi pestra.

Zelené potraviny jsou dnes velmi popularni a ucinnost obsahovych latek v téchto
produktech je velice pozitivné hodnocena. Pro svou praci jsem si ze zelenych potravin vybrala
zeleny jeCmen. Podle nékterych prament je oznacovan také jako ,,mlady je¢men®. V soucasné
dobé je na trhu ve formé prasku, ze kterého je nutno pfipravit ndpoj. Zatim se na trhu
neobjevuje jako napoj, ktery mizeme konzumovat hned po otevieni obalu bez dalsi upravy.
Takto uz pfipraveny napoj by mohl byt pro konzumenta piijemnéjsi. V dne$nim svété hraji
vtefiny velkou roli a pravé nutna piiprava odrazuje dalsi konzumenty.

Ptiprava takového ndpoje je ndro¢nd z technologického hlediska. Technologickym
problémem je trvanlivost napoje pii zachovani aktivnich latek. V tomto sméru je mozné
vyuzit latky, které jsou sekundarnimi metabolity rostlin. Sekundarni metabolity tvoii nékteré
rostlinné druhy, jde ptedevsim o silice, u nichz byla prokazana konzervacni a antimikrobialni

schopnost.



2 CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace je vypracovani literarni reSerSe na téma zeleny jeCmen,
vybrané rostlinné druhy, rostlinné silice a konzervace. V praktické c¢asti je provedeno
péstovani a zpracovani mladého jeCmene, dale obsahové latky u vybranych druhii rostlin
a jejich konzervacni schopnost. V praktické ¢asti bylo provedeno senzorické hodnoceni §t'avy

Z mladého je¢mene, kterd byla upravena riznym mnozstvi silic vybranych rostlinnych druht.

3 LITERARNI PREHLED

3.1 Historie péstovani

Péstovani jeCmene je velmi starou zaleZitosti. Misto domestikace vSak neni uplné
znamo. Rada autord poukazuje na tuzemi ,,Urodného pilmésice, protoze zde byl nalezen také
divoce rostouci je¢men. Soucasné prace na bdazi genetické analyzy poukazuji spise
na vychodni &ast Gizemi nebo do stfedni Asie na vychodni okraj tzv. ,,Irdnské vysoéiny*. Jsou
znamy ruzné domnénky, kde se nachazi centrum domestikace jeCmene. Jedno z nich lezi
na vychodnim okraji Afrického kontinentu. Z téchto center domestikace se poté je¢men
rozs§itil na dal$i izemi. Péstitelské plochy byly mensi kviili niz§imu vynosu a nizkému stupni

proslechténi (GRAUSGRUBER, 2012).

3.2 VYyuziti jeémene

Celkova osevni plocha je¢mene pro rok 2015 doséhla vyméry 366,0 tis. ha. Jarniho
je¢mene se péstovalo 2614 tis. ha, ozimého je¢mene 104,5 tis. ha (SITUACNI
A VYHLEDOVA ZPRAVA MZe, 2015).

V této dobé zacina byt zajem o péstovani forem jeCmene bez pluch, ktery je vhodny pro
potravinafské ucely. Je¢men je cenny z hlediska obsahovych latek, které pozitivné plisobi
na lidsky organismus. Vyznamny je hypocholesterolemicky ti¢inek 3-glukanti, a-tokotrienold
a aktivnich antioxidantli obsazenych v zrnu je¢mene. Tyto potraviny hraji roli v prevenci
a 1écbé kardiovaskuldrnich a dalSich civilizaénich onemocnéni. Preferuje se vysoky obsah
esencialnich aminokyselin. Zrno jeémene se pouziva k vyrobé krup a krupek, dale
se pripravuji cerealni vyrobky typu miisli. Stale Castéji se objevuji na trhu preparaty, které
se vyrab&ji z mladych c¢asti zelenych rostlin. Tyto dopliiky jsou zajimavé svymi vlastnostmi,

které p¥iznivé piisobi na lidské zdravi (MOUDRY, 2011).



3.3 Charakteristika jeCmene

Je¢men je jednoletd jarni nebo ozimé obilnina. Vyskytuje se ve tfech formach: je¢men
vicefady, dvoutady a pfechodny. JeCmene je mélce kotenici plodina, ma uzké listy, jejich
cepel byva ojinéna s voskovym povlakem. Kvétenstvim je klas. Jednd se o rostlinu
samosprasnou, to znamena, ze se opyluje vlastnim pylem. Obilky jsou obaleny pluchou.
Je¢men je velice ptizpisobivy riznym klimatickym podminkdam. Pé&stuje se jak v suchych,
teplych oblastech, tak i v severnim podnebi a horskych oblastech. Péstovani je rozsifeno
ve vSech zeméd¢€lskych oblastech. Jarni jeCmen se vyséva co nejdiive na jafe. Je prevazné
dvoufady, vySlechtény na nizky obsah dusikatych latek a na vysoky obsah latek
bezdusikatych. Rostlina je narocnd na pudu a na teplotu, na vlahu vsSak nikoliv.
Nejvhodnéjsimi ptidami jsou ¢ernozemé. Pro ekologické zemédé€lstvi se vyuziva je¢men jarni,

ktery se pouZiva pro sladovnické a potravinatské Gely (SASKOVA, 1993).
3.3.1 SloZeni zrna je¢mene

Hlavni bilkoviny je¢émene jsou albuminy — leukosin, globuliny — edestin, prolamin —
hordein. Je¢men obsahuje velké zastoupeni aminokyselin. Obsah lepku je pomérné nizs§i nez
pSenice. Mnozstvi tuku v obilce je od 1,9 do 7%. Z obsahu sacharidli je¢mene je vyznamny
polysacharid Skrob. Jeho mnozstvi se pohybuje od 48 — 72 %. Dale se vyskytuje v je¢meni
sachardza, z oligosacharidl rafindza. Zajimavy je v jeCmeni i obsah nerozpustné a rozpustné
vlakniny. Kromé skrobi jsou dulezitymi polysacharidy je¢mene B-D-glukany a pentozany.
B-glukany jsou rozpustné ve vodé, jedna se o rozpustnou vlakninu. Snizuje hladinu
cholesterolu v krevnim séru. V je¢ném zrnu jsou obsazeny mineralni latky, jako napt. fosfor,
vapnik, draslik, hot¢ik, Zelezo a selen. Z vitamind se v jeCmeni nachazi vice vitaminu B,
pyridoxinu a niacinu, mén¢ kyseliny pantotenové a vitaminu E. V jeCmeni je ve znané mife
I izomer vitaminu E — tokotrienol, ktery pisobi preventivné proti chorobam cévniho ustroji.
Z dalsich bioaktivnich latek obsahuje lignany, tyrozin, tyramin, fenolové kyseliny, glykosidy,
flavonoidy a dalsi antioxidanty (BULKOVA, 2011).

3.3.2 Obsahové latky mladého je¢émene

V mladém je¢meni se vyskytuje velké mnozstvi zdravi prospé$nych latek, které télo
potiebuje pro spravné fungovani. Jedna se o komplex, ktery plisobi spole¢n¢. Mlady jeCmen
obsahuje velké mnozstvi Zivin véetné téch, u kterych zatim nejsou znamy vSechny ucinky.

Navzajem se tyto latky podporuji ve vstiebatelnosti a vyuzitelnosti, proto télu piinaseji
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mnohem vétsi uZitek neZ konzumace synteticky vyrdbénych vitamind. Stava z mladého
je€mene je bohatd na obsah vitaminl, mineralnich latek, stopovych prvka a aminokyselin.
Jeho zasadity charakter ptisobi proti piekyseleni organismu (DALLEN, 2010).

Dalsi dilezité latky, které obsahuje mlady je¢men, jsou enzymy. V dnesni dobé
piijimame pifedevS§im potravu tepelné¢ upravenou, ktera enzymy neobsahuje, proto casto
trpime nedostatkem. To ma vliv napf. na rychlost starnuti, nedostatek energie a rozvoj
nékterych nemoci. Vyznamna vlastnost mladého je¢mene je obsah aktivnich enzymu. Tvofi
jej asi 40% jeho hmotnosti. Mlzeme, zde najit cytochrom oxidazu, kterd je zodpovédna
za bunécné dychani, peroxidazu, ktera rozkladéa peroxid vodiku, katalazu, oxiddzu mastnych
kyselin a transhydrogenazu. VSechny tyto enzymy maji v téle velmi dileZitou roli (DALLEN,
2010).

3.3.3 Péstovani a sklizen

Sklizen obilnych travin probih4 v dobé, kdy dosahuji 20 — 25 cm. V této ristové fazi je
nejvyssi obsah aktivnich sloZek. Obsah latek klesa pii délce 40 cm. Mlady jeCmen se péstuje
s vojtéskou ¢i dalsimi podobnymi plodinami, protoze vojtéska dodava pid¢ dusik, ktery zvysi
obsah chlorofylu v listech je¢mene. Je¢men je vhodné péstovat na pudach, které obsahuji
velké mnozZstvi latek, které jsou pfinosné pro riist jeémene. VyuZivaji se polopouste, vyschla

jezera (SASKOVA, 1993).
3.3.4 Zpracovani mladého je¢mene

Literatura uvadi tf1 zplsoby zpracovani zelen¢ho je¢mene. Prvni spociva v oplachnuti
sklizenych listli, co nejrychlejsi vysuseni a nadrceni. Jde o produkt bohaty na vlakninu.
Druhym zpisobem je zmrazeni. Sklizend a umyta trava se zmrazi, konzument Si produkt
upravi vlastnim zplisobem. Vyrobné nejnarocnéjsi je treti zpisob. Trava se sklidi, oplachne
a vylisuje. Vylisovana §t'ava se ve specialnim zafizeni pii nizkych teplotach do 31°C rychle
vysus$i. Tim vznikne 100% Cisty a nepasterizovany prasek pro pfipravu napoje

(RARTHOUSKY, 2004).

3.3.5 Jak uzivat mlady jeémen

Miuizeme jej uzivat ve formé dzusti (Stdvy ziskané vylisovanim mladych listi)
1 suSen¢ho prasku. Ob¢ formy obsahuji stejné mnozstvi zivin, suSeny praSek ma vsak vyhodu,
protoze obsahuje velké mnozstvi vldkniny. Pokud trpime onemocnénim zazivaciho traktu

a Spatné€ snaSime vétsi obsah vladkniny, pak mulze byt lepsi volbou dzus. Takto pfipraveny
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mlady je¢men je vhodné pit rdno na lacno. T¢€lu doda potiebnou energii a nemé zadné vedle;jsi
ucinky. Dallen (2010) doporucuje ndpoj pit pomalu, aby mohl chlorofyl plisobit uz v ustni

dutin€. Doporucuje délku uzivani minimalné€ 2 az 3 mésice.
3.3.6 Zdravotni vyznam mladého je¢mene pro organismus

Mnoho expertli na lidské zdravi podporuje hypotézu, ze stresujici zivotni styl je
nejcastéjsi pricinou onemocnéni, jako je deprese. Proto je dulezité z hlediska preventivniho
opatieni stres snizovat. V tom by mohl pomoci mlady je¢men, ktery je bohaty na vitaminy,
minerdlni latky a je Siroce konzumovéan v Japonsku jako dobry pfirodni zdroj télu
prospésnych latek. V experimentech na toto téma byla provedena studie, kde byly mysi
vystaveny velkym davkam stresu a v délce péti dntl jim byl poddvan mlady je¢men v podobé
listkll. Ze studie bylo zjisténo, ze listy mladého je¢mene maji silné antistresové Gc€inky a je
tedy vhodny v prevenci stresem vzniklych psychiatrickych poruch jako je deprese
(YAMURA, 2013).

O mlady jeCmen je stale vétsi zajem. Diky svym obsahovym latkam je zadanéjSim
doplnkem stravy. Mezi vlastnosti, které ptsobi na lidsky organismus, patii protinadorové
a celkovou detoxikaci organismu. Ptiznivé ucinky byly pozorovany i u chronickych
onemocnéni (LAHOURAR, 2015).

Mlady je€men je bohaty na obsah nerozpustné vlakniny. Této vlastnosti byla vénovana
pozornost z hlediska vyuziti pfi regulaci hladiny cukru v Krvi. P¥i zkoumani ucinku prasku
z listi jeCmene byl zjistén vliv na hladinu glukézy v krvi u zdravych jedincd. Piirtstek
hladiny glukoézy v krvi je schopny mlady je€men potlacit. Nerozpustna vldknina mlzZe hrat
roli v regulaci glukézy v krvi tim, Ze zvysi viskozitu trdveniny. Tento objev by se mohl
uplatnit u lidi, u kterych se musi monitorovat hladina glukézy v krvi (TAKANO, 2013).

Rarthousky (2004) uvadi, Ze tyto zelené potraviny by nemély byt uzivany u pacienta
S probihajici radioterapii. Mlady je¢men piisobi jako silny antioxidant. Rakovinné buiiky jsou
na podavanou expozici vnimavéjsi nez zdravé bunky. Zateni, které je pfijato, zptsobi oxidaci
plazmy rakovinné buriky a ta zemie. Mlady jeCmen by tedy chranil buiiky pied ozafenim. M¢l
by se proto pfestat uzivat pied pldnovanou radioterapii a zacat uzivat piiblizné tfi dny
po ukonceni 1é¢by. Béhem chemoterapie se miize uzivat bez omezeni. Dale by se nemé¢l
uzivat po operaci zaludku, tenkého stfeva, tlustého stfeva a slepého stfeva. Pfi tézkych
chronickych prijmech nebo zvraceni, akutnich zanétech zilniho systému, akutnich plicnich

embolii, po transplantaci organt a tkani na zdsadni imunosupresivni 1é¢b¢.
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3.4 Charakteristika vybranych druhtt LAKR vyuZitelnych ke konzervaci

Lécivé a kotfeninové rostliny (LAKR) patii vzhledem k vyznamu, ktery maji pro lidsky
organismus, do skupiny uzitkovych rostlin. Uzitkové rostliny délime na rostliny rostouci
na ruznych stanovistich ve volné ptfirod¢ a na kulturni péstované rostliny. Prvni skupina
se bez pomoci ¢lovéka volné udrzuje a rozmnozuje (pokud to dovoluje prostiedi) formou
urcitého biotopu. Kulturni rostliny se udrzuji a rozmnozuji diky clovéku. V prabéhu jejich
péstovani se mtize po urCité dobé objevit ztrata nékterych plvodnich vlastnosti, ovSem
soucasn¢ ziskavaji takové vlastnosti, které jsou ¢lovéku prospésné. Obsahové latky se tvori
vV ramci tzv. sekundarniho metabolismu. Tvorba téchto metabolitli je druhové specificka.
Vnéjii faktory jsou schopné ovlivnit obsah sekundarnich metabolitii (FELKLOVA, 2003).

Lécivé, aromatické a kofeninové rostliny piedstavuji velmi rdznorodou
a rozsahlou skupinu rostlin, charakteristickou Sirokym spektrem druhového zastoupeni.
Poptavka po LAKR na svétovém trhu dlouhodobé roste, a to predevSim ve vyspélych
kulturnich oblastech. V Evropé ma péstovani a sbér LAKR historickou tradici. Dle poslednich
odhad je zde pouzivano 200 ucelné¢ péstovanych druh. Rozloha péstovani
v Evropé dosahuje cca 70 000 ha, vhodné péstitelské oblasti se nachazi ve Stredomofii, dale
ve stfedni a vychodni Evropé. Evropa je také centrum védeckého vyzkumu LAKR,
kde ovéfuji vlastnosti tradi¢né pouzivanych LAKR a hledaji nové druhy 1 G€inné latky LAKR
(SITUACNI A VYHLEDOVA ZPRAVA, 2014).

3.4.1 Obsahové latky vybranych druhii lé¢ivych rostlin

Obsahové latky LAKR jsou stanoveny u vétSiny pouzivanych druhii, avS§ak mnoho

vvvvvv

vvvvv

I v jinych oblastech predevsim silice.
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3.4.2 Charakteristika vybranych rodi LAKR s vyuZitelnym obsahem silic

SKORICE (Cinnamonum)

Skoticovnik, z ¢eledi Lauraceae, zahrnuje az 350 druhd. Sedm téchto druht poskytuje
ekonomicky vyznamnou surovinu. Vyuziva se dfevo, listy, semena, kira a i kofeny

skoficovniku.
Obsahové latky

Hlavni obsahové slozky silice jsou: cinnamaldehyd, eugenol, cinnamylacetat,
cinnamylalkohol, o-methoxycinnamaldehyd, skoficova kyselina aj. Dalsi metabolity jako
diterpeny, hydroxyalkoholy, slizy, tfisloviny.

Lécivé ucinky
Doporucuje se pouzivat pfi nechutenstvi, zazivacich potizich, na zlepSeni imunity,

hormonalnim onemocnéni (JAHODAR, 2010).

FENYKL (Foeniculum)

Fenykl obecny, patiici do ¢eledi Apiaceae. Jedna se o dvouletou vytrvalou bylinu
doriistajici do vysky 2 m. Ma mohutny, fidce rozvétveny stonek s listy. Drobné syté Zluté
kvéty jsou péticetné, slozené do okoliku. Plod je podlouhld dvounazka, zpocatku naSedld,

pozdéji Sedohnédé barvy. Rostlina ma typické fenyklové aroma (WENZEL, 2014).
Obsahové latky

Plody obsahuji zejména silici, jejimiz pievladajicimi slozkami jsou anetol a fenchon,
estragol. Pfitomny jsou také epoxy-p-menthany, hydroxykumariny, furanokumariny,
pyranokumariny, polyyny, flavonoidy, beta-karoteny, fytosteroly (GRESIK, 2013).

Lécivé ucinky

Pouziva se proti nadyméani a na povzbuzeni Cinnosti stiev, k uvolnéni hlenii, ke
zvySeni tvorby matetfského mléka, pfiCemz ma vliv i na pribéh traveni u kojencii, dale k

omyvéni zanicenych o&i a na kosmetické obklady (ERDELSKA, 2008).
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MATA (Mentha sp.)

Vytrvala bylina, z ¢eledi Lamiaceae, S 60 — 80 cm vysokym, chlupatym v horni ¢asti
rozvétvenym stonkem. Listy na stoncich jsou kifizmo vstficné, vejCit¢ kopinaté, kratce
rapikaté a na okrajich pilovité. Na Cepeli listii jsou teCkované zlazky obsahujici silici. Kvéty
jsou razové az fialové. Plody jsou vejCité tvrdky. Cela rostlina je silné aromaticka

(ERDELSKA, 2008).
Obsahové latky

Hlavnimi slozkami silice jsou zejména mentol 35-45%, menton 15-25%, methylacetat

3-5%, neomenthol, izomenthol, menthofuran, terpeny, flavonoidy, tfisloviny, fenolové

kyseliny (JAHODAR, 2010).
Lécivé ucinky

Pouziva se k mirnéni bolesti, na potlaceni citlivosti nervovych zakonceni, k podpoie
vylucovani zluée pii traveni, proti prijmu (WENZEL, 2014).

MEDUNKA (Melissa)

Bylina z celedi Lamiaceae. Z rozvétveného oddenku medunky, ktera je vytrvalou
bylinou, vyrtstd asi 80 cm chlupaty stonek. Listy jsou kfiZmo vstficné, tmavozelené s
vyraznou Zilnatinou a citronovou vini. Kvéty jsou bilé, nazloutlé nebo slabé riizové, malé

velikosti. Plody jsou malé tvrdky (ERDELSKA, 2008).
Obsahové latky

Rostlina obsahuje hydroxyskoficové kyseliny- rozmarynovou, kumarovou, kavovou,
a chlorogenovou. Slozky odpovédné za vlastnosti silice jsou citral, citronelal, geraniol, nerol,
linalol, humulen, farnezylacetat, beta-karyofylen a eromofilen. Déle flavonoidy, tfisloviny,

pentacyklické triterpenové kyseliny (JAHODAR, 2010).
Lécivé ucinky

Pouziva se na uklidnéni nervové soustavy, pii vyCerpani, nespavosti, bolestech hlavy,
zéavratich, bolestivé menstruaci, na upravu c¢innosti srdce a ke snizovani krevniho tlaku,
pfi poruchach trdveni a funkce zlu¢niku, zevné na odieniny, otoky, viedy a ke kloktani

pti zanéth mandli (WENZEL, 2014).
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3.5 Silice rostlin a jejich vyuziti

Uz od stfedovéku bylo kofeni vyuzivano pro svoji vlini na vyrobu parfému a pro své
vyznamné konzervacni ucinky. Esencidlni oleje (silice) byly pouzivany jiz pted 2000 lety
v Egypté, Ciné a Indii. Diky arabskym zemim byla v 9. stoleti zdokonalena extrakce ¢innych
latek. V Evrop€ nebyl kladen diiraz na vyuzivani esencialnich oleji asi do 16. stoleti. Poté
v pribéhu 19. a 20. stoleti zacal narustat zajem. Nejprve v medicing, diky vyrazné chuti
a aromatu (BURT, 2004). Silice jsou znamé svymi inhibi¢nimi G¢inky proti Siroké Skale
riznych organismt, zahrnujici napf. viry, bakterie, houby a skodlivy hmyz (INOUYE, 2006).
Nejvetsi praktické vyuziti nachazeji v potravinaistvi a kosmetice. Svou vyssi koncentraci jsou
mnohem u¢inngj§i nez susené bylinky. PouZzivaji se na piipravu farmaceutickych vyrobkd, a
to jako léciva nebo senzorické nosice. Dillezitym a velmi zajimavym uc¢inkem silic je jejich

antioxida¢ni aktivita (VELISEK, 2002).
3.5.1 Charakteristika silic

Esencidlni oleje jsou aromatické, tékavé kapaliny ziskané z rostlinného materialu
pomoci riznych metod. Eterické oleje mohou byt definovany bud’ jako produkty nebo smési
vonnych latek. Tyto vonné latky jsou chemicky Cdisté slouceniny, které jsou tékavé
pfi normalnich podminkach. Eterické oleje se velmi li§i a to jak z diivodd genetickych, tak
i z klimatickych. Skladaji se ptevazné z lipofilnich a vysoce tékavych sekundarnich
rostlinnych metabolitl, zejména mono- a seskviterpent, ale mohou byt pfitomny i jiné typy

sloucenin. (RIOS, 2016).

3.5.2 SlozZeni silic

Zpravidla se skladaji z velkého pocétu chemickych sloucenin. Bylo identifikovano pies
500 raznych latek, pficemz v jedné silici jich maze byt obsazeno az 50. Jsou zastoupeny latky
riznych biogenetickych skupin, zejména latky s niz§i molekulovou hmotnosti, s mensim
poctem kyslikatych funkci bez glykosidni vazby na cukry. Tyto vlastnosti maji hlavné
monoterpeny, sekviterpeny, diterpeny a fenylpropany. Jsou zastoupeny prakticky vSechny
typy organickych sloucenin: uhlovodiky, alkoholy, aldehydy, ketony, kyseliny, estery, éthery
a jiné (HUBIK, 1989).
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3.5.3 Vyskyt silic v rostliné a jejich aloha

Pro nékteré celedi rostlin je vyskyt silic typicky. Jsou to napt. Pinaceae,
Zingiberaceae, Lauraceae, Rutaceae, Myrtaceae, Lamiaceae. Mezi jednotlivymi celedémi
vSak existuji rozdily mezi tvorbou a ukladani silic. Tyto latky se mohou ukladat v riznych
rostlinnych organech. Podle toho rozliSujeme silice kvétové, listové popi. se silice nachazeji
v celém téle rostliny. Silice mizou mit pro rostliny réizny vyznam. Casto je silice rostlinou
vyuzivand k odpuzovani predatorii, ale také jako lakadla pro opylujici hmyz. Dale plni

v rostliné funkci fytoncidu, tedy latek s protipatogenimi u¢inky (KYSILKA, 2007)
3.5.4 Ziskavani silic

Silice se ziskavaji z rostlinnych materiali témito zptisoby:
e destilaci vodni parou,
e mikrovinna extrakce bez rozpoustédel,
e extrakce oxidem uhli¢itym,
e lisovani za studena,
e louZeni,
e extrakce ultrazvukem,
e superkritickd fluidni extrakce,

e extrakce chemickymi rozpoustédly (MATOVIC, 2012).
Destilace vodni parou

Izolace probihd v pfistrojich pro stanoveni silic. Vyuziva se schopnosti silic tékat
S vodni parou a zpétné¢ po ochlazeni kondenzovat. Silice se zachycuje na hladin¢ vody
V rozSifené Casti pfistroje a po staZeni kapilary je moZno po kalibraci odecist jeji objem

a oddélit silici pro dalsi rozbor (BRUNETTON, 1999).
Pristroj se sklada z téchto casti:

e Vhodné destilacni banky s kulatym dnem a kratkym zabrouSenym hrdlem,

e kondenzacni c¢asti, ktera priléha k destilacni bance zabrusem tak, ze spolu tvofi
jednolity celek,

e vhodného tepelného zdroje,

e stojanu s kruhem pokrytym izolaénim materidlem (CESKY LEKOPIS, 2009).
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Postup:

Do destilacni banky se pievede piedepsané mnozstvi destilatni kapaliny, piida se
nékolik kouskli porézniho porcelanu a pfipoji se kondenzaéni cast. Kapalina v barfice se
zahieje k varu. Béhem destilace se snizi pomoci trojcestného kohoutu hladina kapaliny tak,
aby odpovidala polohou spodni znaéce. Kohout se uzavie a zméfi se Cas potiebny k tomu, aby
hladina dosahla horni znacky. Kohout se otevie a pokracuje se v destilaci, destilacni rychlost
se upravi vhodnym zahfivdnim. Po 10 minutdch od ukonceni zahiivani se odecte objem
kapaliny v délené trubici, od n¢hoz se odteCte diive zaznamenany objem xylenu. Rozdil

vyjadiuje obsah silice ve zkousené droze (CESKY LEKOPIS, 2009).

3.5.5 Vlastnosti silic a moznosti jejich vyuZiti

Silicim je vénovana velka pozornost a to diky jejich vlastnostem. Mohou slouzit jako
zdroj novych lé¢iv, protoze u mnohych byly dokdzidny vyznamné antimikrobidlni,
antimykotické, antihelmitické a antiseptické Gc¢inky proti Sirokému spektru mikroorganismd.
U silic byly prokazané vyznamné antioxidacni vlastnosti, které by se mohly vyuzit v
potravinaistvi, kde by fungovaly jako u0finné konzervacni latky. Nekteré syntetické
antioxidanty, které¢ se bézné pouzivaji v potravinaistvi, maji toxické ucinky na plice a mohou
zvySovat nadorova onemocnéni jater. Navic, mnoho infekénich chorob se stalo obtizné
lécitelnymi, jelikoz vznikla rezistence vii€i antibiotikim, kterd se zvySuje alarmujicim
tempem. Pravé proto by mohla vzniknout poptavka po ptirodnich latkach, které plsobi proti
mikroorganismim (GHABRAJE et. all, 2016).

Existujyi také silice syntetické neboli rekonstituované, které obsahuji stejné latky
aromatické jako pfirodni silice. AvSak tyto latky postradaji jemnost, ktera je typicka pro silice

ptirodni. Syntetické silice jsou levn&jsi a maji standartni kvalitu (VELISEK, 2002).

3.6 Metody konzervace potravin

Konzervace potravin je zakrok, ktery je schopen prodluzit skladovatelnost suroviny
a potravin. Upravované produkty jsou udrzitelné kratkodobé nebo dlouhodobé. Pti konzervaci
je dulezité¢ respektovat Setrnost vuci organoleptickym vlastnostem a nutricnim slozkdm
potravin (INGR, 2007). Nekonzervované potraviny jsou mnohem nachylnéjsi na kazeni

a jejich skladovani piesné definovano (KYZLINK, 1998).
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3.6.1 Typy konzervacnich metod

Jsou vyuzivany ¢tyri konzervaéni metody:

Eubiéza: odolnost va¢i mikroorganismim (MO) na zakladé¢ prirozenych
fyziologickych procesti v Zivém organismu.

Hemibidza: fyziologické ochranné principy, u nichz je biologicky zivot jiz ukoncen,
ale biochemické pochody pokracuji a brani svymi projevy mikrobialni kazeni.

Abioza: zdmérné¢ vyvolany princip, kdy se umysIlné¢ zamezuje mikrobidlni
kontaminace pomoci vyluc¢ovani mikrobu z prostiedi nebo jejich likvidace.

Anabidza: posilovani odolnosti prostifedi proti rozvoji MO a jejich nezadoucimu
pusobeni. Navozeni podminek pro MO zna¢né nevyhodné, aniz by doslo k jejich

usmrceni (INGR, 2007).

Konzervarenské metody vychazeji z téchto principi:

vylouceni MO z prosttedi — eliminace Cetnosti
usmrceni MO — eliminace virulence = abidza

zvySovani odolnosti prosttedi — prodluzovani lag fdze = anabidza (KYZLINK, 1998).

Metody vyuzivané pri eliminaci ¢etnosti MO:

opatteni systétmu HACCP
Cifeni §tav
membranova filtrace

baktofugace (ROP et. all, 2005).

Metody vyuzivané pti abioze:

fyzikalni: konzervace zvysenou teplotou — blansirovani, pasterace, sterilace
konzervace zatfenim — ionizujici zafeni, UV zafeni
konzervace dalsimi fyzikalnimi metodami — ultrazvuk, oSetfeni plazmou

chemické: chemosterilace (KYZLINK, 1998).

Metody vyuzivané pii anabidze:

fyzikalni: konzervace snizenou teplotou — zmrazovani

konzervace osmoanabidzou — zbavovani vody
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konzervace zménou atmosféry — vyména vzduchu za smés plynti
e biologické: konzervace cenoanabiézou — pomoci mikroorganismut
e chemické: konzervace chemickymi latkami

konzervace uzenim

konzervace antioxidanty

konzervace mikrobiostatiky — bakteriociny, fytoncidy (INGR, 2007).

3.7 Vyuziti prirodnich konzervacnich latek
3.7.1 Konzervace fytoncidy

Slouceniny s antimikrobnimi a dal$imi biologickymi U¢inky se vytvateji a hromadi
v rostlinnych pletivech jako reakce na vnéjsi podnét. Jako vné&jsi podnét mtize byt pro rostlinu
napadeni mikroorganismy, ale i ptisobeni stresovych faktort (t€zké kovy, UV zafeni, chlad).
Stalou soucasti rostlinnych pletiv jsou slouceniny, které se nazyvaji fotoanticipiny.
Jsou produkovany rostlinou od pocatku riistu a maji slouzit pouze jako pasivni ochrana proti
piipadnym $kodlivym ¢initelim. Z fytoanticipinti vznikaji fytoalexiny zvané téZ fytoncidy,
rostlinnd antibiotika. Tyto latky jsou toxické vac¢i patogennim pivodcim (virim,
mikroorganismim) i Zivo¢isnym $kadctim (VELISEK, 2009).

Fytoncidy byly stejné jako antibiotika poznany podle svych inhibi¢nich u¢innosti.
Dlouhou dobu se tyto latky pouzivaji jako spolukonzervovadla potravin. Pfednosti fytoncidu
oproti antibiotikiim produkovanym mikroorganismy je pfedev§im mensi Skodlivost.
Tyto latky jsou soucasti konzumovanych poZivatin, které se zde vyskytuji v daleko vyssich
koncentracich, nez jaké by bylo nutno zamérné aplikovat ke konzerva¢nim ucinkiim. Dalsi
dulezitou vlastnosti je neschopnost mikroorganismi navykat si na tyto latky (KYZLINK,
1998).

Kofeni a jejich silice maji rizny stupeit antimikrobialni aktivity. Mezi rostliny, které
prokazuji nejsiln€jsi antimikrobialni aktivitu, patii hiebicek, skofice, oregano, tymian, Salv¢;,
rozmaryn, bazalka a vanilka. Hlavni antimikrobidlni komponent hiebi¢ku a skofice jsou
esencialni olej eugenol a aldehyd kyseliny skoficové. Tyto latky jsou siln¢ inhibi¢ni v malych
koncentracich na ur€ité druhy bakterii. Pii 0,005% koncentraci U¢inn€ plsobi proti
Cympylobakter jejuni, Escherichia colli, Salmonella Enteritidis, Listeria monocytogenes
a Staphylococus aureus. Uginnost oregana a tymianu je pfidélovana silicim, které obsahuji
tepenoly karvanol a thymol. Ty prokazuji inhibi¢ni aktivitu na fady bakterii, kvasinek a plisni,

vcetn¢ Bacillus subtilis, E. colli, Lactobacillus plantarum, Pediococcus cerevisiae,
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Pseudomonas aeruginosa, Salmonella Enteritidis, Proteus, S. aureus, Vibrio
parahaemolyticus a A. parasiticus (DAVIDSON et. all, 2000). Rozmaryn obsahuje v prvni
fad¢ borneol, dale pak pinen a kafr, zatimco Salvéj obsahuje thujon. Pfi niz$i koncentraci
prokazuji inhibici proti gram pozitivnim bakteriim, pii vy$§i koncentraci proti gram
negativnim (DAVIDSON et. all, 2000). Esencialni olej bazalky obsahuje ucinné latky jako
linalol a methyl — chavikol. Tyto latky pusobi proti nékterym plisnim, v¢etné Mucor
a Penicillium, avsak G¢inek na bakterie je slabsi (WAN et al., 1998). Hlavni G¢innou slozkou
vanilkového lusku je vanilin. Je velmi €inny proti plisnim a gram pozitivnim bakteriim (JAY

et. all, 1984).

3.7.2 Konzervace antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které omezuji aktivitu siln€ oxidativnich kyslikovych sloucenin
a radikald. Jsou schopny snizovat pravdépodobnost jejich vzniku nebo je prevadét do méne
reaktivnich ¢i nereaktivnich stavli. Rozd€luji se na pfirozené a syntetické. Snahou
je vyuzivani pfirozenych antioxidantd. Tyto latky jsou schopny snizovat kardiovaskularni
choroby a né¢které typy nadorovych onemocnéni. Odbornici se shoduji, ze vyuZzitelnost
pfijimanim pfirodnich antioxidantd (napf. ¢aj, ovoce) je vyrazné€ vyssi nez u stejné davky
podavané napt. jako potravinovy doplnék. Posledni vyzkumy ukazuji, ze nékteré antioxidanty
dokdzi pfi dlouhodobém uzivani v Cistém stavu vyvolat tzv. zvrat antioxidantu. Dochézi
k jeho pfeméné vlastnosti v prooxidac¢ni (vysoce nezadouci). Tyka se to téchto antioxidantti:
beta-karoten, vitamin E, vitamin C a flavonoidy. U antioxidanti pfijimanych pfirozenou
cestou z potravin zadny zvrat nenastal (CHRPOVA, 2008).

Material obecné povazovany za bezpetny (GRAS), mize byt pfidavan do potravin
bez omezeni. Nejlepsi aplikace antioxidantll je pfimé ptidani do potravin bez piedchozi
frakcionace nebo koncentrace. Pouziti latek ziskanych z rostlin chemickou extrakci je znacné
omezeno. Extrakty jsou pomérné drahé a vysoké koncentrace €innych latek by se mohly stat
zdravotnim rizikem. Oxid uhli¢ity je bezpecné extrakéni cinidlo, které se pouziva
v potravinafstvi. Tento zplisob je drazsi, ale nemély by se vyskytnout zddné problémy spojené
se zdravotnim rizikem. Cisté latky ziskané z pfirodnich materidli mohou byt mirné jedovaté.
Jejich ptfidani ve vysokych koncentracich, pro dobrou stabilitu proti oxidaci, miize snadno
prekroCit bezpecné limity v potravinach. Proto musi byt provadény testy bezpecnosti jako
u syntetickych antioxidantli. Antioxidacni aktivita zavisi na slozeni potravin a antioxidantech,
které jsou aktivni v tucich a olejich. Mezi potraviny, které se upravuji piirodnimi

antioxidanty, patéi sadlo a masné vyrobky, ryby a rybi olej, rostlinné oleje a rostlinné
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potraviny. Vyuziti antioxidantli jako konzervacnich latek zatim neni hojné vyuzivano a stale
se dava prednost spiSe synteticky vyrobenym antioxidantim. Budoucnost antioxidantt,
ale neni uplné zatracena. Dnesni spotiebitel se mnohem vice zacina zajimat o slozeni potravin
a pravé piirodni latky zacinaji hrat dulezitou roli pii rozhodovani o koupi produkti

(ZEUTHEN, 2013).

3.8 Vyuziti syntetickych konzervaé¢nich litek a jejich piisobeni na
organismus

Na zaklad¢ dlouholetych prizkumi, se Casto odbornici setkavaji s chorobami, které
mohou byt zpisobeny pravé vlivem téchto piidatnych latek. Tyto latky mohou vyvolat

intoleranci a dal$i neptijemné projevy. Jsou to:

e siFicitany (E221 — E228)

Oxid sificity se pouziva jako konzervaéni ¢inidlo, které napt. zamezuje hnédnuti ovoce.
Pouzivé se v §iroké koncentraci 10-2000 mg.kg™ potraviny. Tato latka vSak miize vyvolavat
ptecitlivélost. Nezddouci reakce se mohou projevovat zrudnutim a otokem hrdla, svédénim

Gist a pokozky, prijmy, popiipadé astmatem (VELISEK, 2003).

e benzoany (E210 — E213) a parabeny (E214 — E219)

Mohou vyvolavat piiznaky piedevSim u osob s chronickou kopfivkou. Ziidka vSak
dochazi ke vzniku astmatu. Parabeny se mohou piidavat také do kosmetickych pfipravki
na kizi a mohou vyvolavat kontaktni dermatitidy. Benzoany a kyselina sorbovd mohou u déti

pfi kontaktu s pokozkou (u$pinéni obli¢eje potravinou) vyvolat lokalni reakci (VRBOVA,
2001).

¢ dusi¢nan sodny (E251)
Davka 20 mg miize vyvolavat bolesti hlavy, vyrazky ¢ problémy s travenim (VRBOVA,
2001).

e dusitany (E250 — E251)
Pti vysSich davkéach vznik methemoglobinémie u kojenci, tvorba toxickych nitrosamin

(VELISEK, 2003).
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e hexamethylentetraamin (E239)
Podle vyzkumi muze tato latka obsaZzena ve slazenych studenych napojich vazné
poskozovat détské zdravi. Tyto latky totiz vypinaji zivotné dulezité ¢asti deoxyribonukleové

kyseliny (DNA), a tim ptisobi vazna poskozeni bun¢k (KLESCHT, 2006).
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4 MATERIAL A METODIKA

Pro splnéni cili zavéreéné¢ prace byl vypéstovan jeémen jarni, odriidy Francin,
Vv laboratornich podminkach pfi teplot¢ 22°C. Vypéstovany je¢men byl nasledné odstavnén
pomoci odstaviiovace Healthy Juicer na zelenou hmotu. Do Cerstvé §t'avy byly pfidany silice
vybranych druhti 1é¢ivych rostlin.

Pro péstovani mladého jeCmene byl pouzit standartni plastovy truhlik. Dno truhliku bylo
prolozeno jemnou kamennou drti a zasypano substratem. NeoSetiené osivo jarniho jeCmene
odridy Francin bylo zaseto, jemné uvaleno a zavlazeno. Zasetd nadoba byla prikryta folii
a na dva dny umisténa na zatemnéné misto. Nasledné byla prenesena do svétlé ¢asti laboratoie
a folie byla odstranéna. Po 10 dnech byl je¢men v rastové fazi DC29, coz je vhodna ristova
faze ke sklizni.

JeCmen byl sklizen keramickym nozem tésn¢ nad povrchem tak, aby nebyly poniceny
aktivni latky a thned po sklizni bylo provedeno odstavnéni. Pti lisovani je¢mene je tfeba dbat
na to, aby obsazené ucinné latky nepfisly do styku s kovovymi pfedméty. Proto byl pouzit
ruéni odStaviiova¢ Healthy Juicer. Tento pfistroj je sloZzen z vice dild a vyroben z vysoce
odolného polykarbonatu. Odstavnéni probiha diky drceni a tlaku. Diky plastové konstrukci
je naprosto vhodny pro styk s organickou hmotou mladého je¢mene. Sklizeny je¢men byl
vloZen do pfistroje a vylisovana $tdva byla zachycena do sbérné nadoby. Objem koncentratu,
ktery vznikl pfi prvnim od§tavnéni, byl fedén v poméru 1:8. Pro druhé opakovani byl
koncentrat nafedén v poméru 1:6. Redéni bylo provedeno vodou.

Ziskany roztok byl rozdé€len na 9 vzorkt, z toho vzorek ¢. 1 a vzorek ¢. 2 byly vedeny
jako kontrola bez ptidani silice a do dalsich byly ptidany silice v rizném mnozstvi. Jednalo
se o skoticovou, meduiikovou, fenyklovou a matovou silici. Pti vybéru silic se dbalo na jejich
slozeni a antimikrobialnim puisobeni. Vzorek ¢. 3 bylo niz§i mnozstvi skoficové silice, vzorek
¢. 4 vyssi mnozstvi skoticové silice, vzorek €. 5 niz§i mnozstvi fenyklové silice, vzorek ¢. 6
vy$$i mnozstvi fenyklové silice, vzorek €. 7 niz$i mnozstvi meduiikové silice, vzorek ¢. 8
vy$$i mnozstvi medunkové silice, vzorek €. 9 niz§i mnoZstvi matovée silice, vzorek €. 10 vyssi
mnozstvi matové silice. Kontrolni vzorek byl porovnavan s produktem, ktery je dostupny
na trhu, zeleny je¢men od firmy Green Ways.

U sledovanych vzorkd byly provedeny senzorické zkouSky. Byla stanovena nasledujici
kritéria: viing, pfitomnost cizi viin€, chut, pfitomnost cizi chuté, intenzita chuté¢ a celkovy
dojem. Bylo dot4dzéano 25 respondentii. Z toho 1/3 byli muzi a 2/3 zeny. Vzorka bylo 10. Prvni

vzorek byl suSeny prasek z je¢mene spolecnosti Green Ways. Druhy vzorek byl uz zminovany
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vypéestovany jeCmen Francin. Dalsi vzorky obsahovaly piislusnou silici a pro hodnoceni byly
pouzity dvé mnozstvi silice. Senzorické hodnoceni probihalo dvakrat. Prvni hodnoceni bylo
u jeCmene v poméru 1:8 s vodou a druhé hodnoceni bylo u je¢mene v poméru 1:6 s vodou.
Mnozstvi silic bylo zachovano.

Nasledn¢ byly vzorky uloZeny do lednice, a po dobu 4 tydnu byl sledovan jejich

konzervacni uc¢inek.
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5 VYSLEDKY

Senzorické zkousky byly vyhodnoceny a graficky zpracovany. Nejprve byly provedeny
senzorické zkouSky pro porovnani ndpoje pfipraven¢ho z praSku od firmy Green Ways

a Cerstveé vylisované st'avy z rostlin jeCmene.

Piehled vysledki v poméru fedéni 1:8:

Porovnani $tavy z jeémene ve formé cerstvé a ve formé
prasku

i JeCmen Green Ways  kiJeCmen jarni

90%
80% 1 1 -
70% 4 —
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50% = —
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30% —
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0%
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silnd
silna
slaba
vyborny
Spatny

prijemna
neprijemna

prijemna

neprijemna
neznatelna

neznatelna

intenzivni

Viiné PFitomnost Chut Pritomnost | Intenzita Celkovy
cizi vané cizi chuté chuti dojem

Graf ¢. 1: Porovnani §t'avy z jeCmene ve forme Cerstvé a ve formé prasku

Ze sledovanych vzorkl vyplyva, Ze jemen od firmy GW mél pro respondenty lepsi
vini nez Cerstva $tava z mladého jeCmene, oproti tomu nékterym respondentiim byla Stava
z mladého jeCmene az nepiijemna. Z grafu ¢. 1 vyplyva, ze pfitomnost cizi viné byla
pro respondenty ve vétSin€ piipadl neznatelna, avSak pro 16 % respondentli povazovali
pfitomnost cizi viiné za silnou u jeémene GW a 36 % respondentii uvedlo pfitomnost cizi
vun¢ u §tavy z mladého je¢mene. Chut’ obou sledovanych vzorkl byla pro respondenty spise

pfijemna 68 % je¢men GW. 72 % §t’ava z mladého je¢mene.

Dalsi senzorické zkousky byly provedeny ve $tavé z mladého je¢mene s pridavkem
rizného mnozstvi silic. Byly pouzity silice z rostlinnych druha skofice, fenykl, medunka

a mata.
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Graf ¢ 2: Vuné Cerstvé §t'avy jarniho jeémene obohacena silicemi

Z grafu €. 2 je patrné, Ze respondentiim byla nejvice pfijemna ving€ jarniho jeCmene

s fenyklovou silici a to jak v n

vwvr

. A4

1z8im 1 vy$§im mnozstvi (84 %). Oproti tomu nepiijemna byla

pro respondenty viin¢ jarniho je¢mene se skoticovou silici ve vy$§im mnozstvi (52 %).
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Graf ¢ 3: Pfitomnost cizi viin¢ §tavy jarniho je¢émene obohacena silicemi
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Podle dotazovanych respondentii z 84 % byla citit silna pfitomnost cizi ving u §tavy
s matovou silici s vy$$§im mnozstvim silice. Z grafu ¢. 3 je také vidét, ze neznatelna cizi viné

byla pfitomna u §t'avy z meduniky s vy$sim mnozstvim silice.
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Graf ¢. 4: Chut $tavy jarniho je¢mene obohacena silicemi

Chut’ byla pii stanoveni senzorického hodnoceni jednou z nejdilezitéjSich kritérii.
Z grafu €. 4 je Citelné, ze pfijemnou chut méla stava s fenyklovou silici (84 %) a to jak
v niz§im, tak i ve vyS$§im mnozstvi. Stdva z jarniho je¢mene obohacend matovou silici

ve vy$§im mnozstvi byla pro respondenty z 95 % nepiijemna.
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Graf ¢ 5: Pfitomnost cizi chuté §tavy jarniho je¢mene obohacena silicemi

Z grafu

v

¢. 5 je patrné, Ze silnad pfitomnost cizi chuté se nejvice projevila U §tavy

z jeCmene s niz§im i vyS$$im mnozstvim matové silice (100 %). U stavy obohacené niz$im

mnozstvim fenyklové silice byla z 36 % hodnocena neznatelna ptitomnost cizi chuté.
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Graf ¢. 6: Intenzita chuti §t'avy jarniho jeCmene obohacena silicemi
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4 v

Nejintenzivnéjsi chut’ méla podle respondentti §t'ava z jeCmene s vy$§im mnozstvim
fenyklové silice (92 %). Z grafu ¢. 6 je patrné, Ze nejslabsi intenzita chuti byla u meduikové

silice s vyssi koncentraci.
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Graf €. 7: Celkovy dojem $t'avy jarniho jeémene obohacené silicemi

Dotazovani respondenti se shodli, Ze vyborny dojem méla obohacujici matova silice
a to v niz$im 1 vys§im mnozstvi (100%). Naopak 60 % respondentli hodnotilo §tavu s vysSim
mnozstvim skoticové silice jako Spatnou. Dilezitd je z technologického hlediska prave
skoficova silice. I pfesto, ze dojem ze §tavy s vyS§im mnozstvim skofice byl hodnocen
negativné, z grafu ¢. 7 miZeme vidét, ze Stava se skofici s niZ§im mnoZstvim byla z 84 %

hodnocena vyborng.
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Vzhledem k tomu, ze respondenti v prvnim senzorickém hodnoceni §tavy mladého
jeCmene v poméru fedéni 1:8 uvadéli prijemnost chuti srovnatelnou s komerénim napojem
od firmy GW, bylo pro dalsi senzorické zkousky provedeno fedéni 1:6, tzn. ve vyssi
koncentraci. Vyssi koncentrace byla zvolena z toho duvodu, aby mél napoj vyssi zdravotni

benefit.

Stejné tak, jako v predchozim fedéni byl nejdiive porovnavan vzorek népoje

pripraveného z prasku od firmy GW a Cerstvé vylisované §t'avy z rostlin je¢mene.

Piehled vysledki v poméru redéni 1:6:
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Graf €. 8: Porovnani §t'avy z je¢mene ve formé Cerstvé a ve formé& prasku

Z grafu €. 8 je patrné, ze jeCmen od firmy GW m¢él pro respondenty lepsi vini, nez
Cerstva Stava z mladého jeCmene. Pfitomnost cizi viné byla pro respondenty ve vétSiné
pfipadli neznatelna, avSak 16 % respondentli povazovalo pfitomnost cizi viiné za silnou
u jeémene GW a 44 % respondentii uvedlo pfitomnost cizi viin€ u §t'avy z mladého jeCmene.
Chut’ stavy z mladého jeCmene byla piijemnéjsi nez chut’ je¢mene firmy GW. Celkoveé piisobi
na respondenty lepSim dojmem cerstva $t'dva z mladého je¢mene (80 %) oproti jeCmenu firmy

GW.
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Graf ¢ 9: Vin¢ Cerstvé $t'avy jarniho jeCmene obohacena silicemi

Z grafu ¢. 2 je patrné, Ze respondentim byla nejvice pfijemna viné jarniho jeémene
s meduiikovou silici (84 %). Oproti tomu nepfijemnd byla pro respondenty viné jarniho

je¢mene se skoficovou silici ve vy$§im mnozstvi (48 %).
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Graf €. 10: Pfitomnost cizi viin€ §t'avy jarniho je¢mene obohacena silicemi
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Podle dotazovanych respondenti z 94 % byla citit nejsilnéjsi pfitomnost cizi viiné

u stavy s medunkovou silici

Vv v

S N1ZS1im 1mMnoz

tvim. Z grafu €. 10 je patrné, Ze neznatelna cizi

vine byla nejvice pfitomna u $tavy z fenyklu s niz§im mnozstvim silice.
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Graf ¢. 11: Chut $t'avy jarniho jeCmene obohacena silicemi

Nejpiijemnéj$i chut’ pro respondenty méla s$tava z jarniho jeCmene obohacena
fenyklovou silici v niz8§im mnozstvi a to z 68 %. Oproti tomu nepfijemné byly §tavy

se skoficovou a matovou silici ve vy$§im mnozstvi (68 %).
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Graf ¢. 12: Pritomnost cizi chuté §tavy jarniho jecmene obohacena silicemi

Z grafu ¢. 12 je patrné, ze silnd pritomnost cizi chuté se nejvice projevila u §tavy
s vy$§im mnozstvim matoveé silice (100 %). U §t'avy obohacené vys$sim mnozstvim fenyklové

silice byla z 32 % hodnocena neznatelna pfitomnost cizi chuté.
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Graf €. 13: Intenzita chuti §t'avy jarniho je¢mene obohacena silicemi
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Intenzita chuti byla podle respondentli nejsiln€j$i u S$tavy z jeCmene s vySSim
mnozstvim matové silice (92 %). Z grafu ¢. 13 je patrné, Ze nejslabsi intenzita chuti byla

u medunkové silice s vyssi koncentraci.
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Graf ¢. 14: Celkovy dojem $t'avy jarniho jeCmene obohacené silicemi

Dotazovani respondenti se shodli, Ze vyborny dojem meéla obohacujici meduiikova
silice a to v niz§im mnoZzstvi (76 %). Naopak 80 % respondentli hodnotilo $tavu s vys$§im

mnozstvim skoficové silice jako Spatnou.
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6 DISKUZE

Konzervaci mladého jeCmene se zabyvala Kovarova a kol. Ve své praci uvadi zpusoby
konzervace zmrazovanim a sterilaci. Enzymy a pfitomné aktivni latky mladého je¢mene jsou
velice nachylné na vysoké teploty pouzivané pii sterilaci a nizké teploty pouzivané pti
mrazeni. Pii pouziti vysokych teplot dochazi ke zménam senzorickym. Méni se barva vzorku
i chut’. Mrazenim vznikaji u vzorku srazeniny. Pii pouziti silic nedochazi k zadnym teplotnim
zasahtim. Silice jsou pfirodni latky, které navic obohacuji §tavu z mladého je¢mene diky své

aromati¢nosti.
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7 ZAVER

Mlady je¢men a jeho obsahové latky je velmi cenny material, o ktery je stale vétsi zajem.
Stava z mladého jeémene je bohatd na obsah vitamind, mineréalnich latek, stopovych prvkd
a aminokyselin. Vyhodou zelenych potravin je také zasadity charakter, ktery je vyznamny
z hlediska vyzivy.

Z vysledki této prace vyplyva, ze neupravend §t'ava z mladého je¢mene vydrzi ptiblizné
pét dna pii teplotach od 5°C do 8°C. Z literarni reSerSe je ziejmé antimikrobidlni pisobeni
rostlinnych silic. Z toho diivodu byly pouzity rostlinné silice pro konzervaci stavy z mladého
jeCmene. Byly vybrany rostlinné druhy: skofice (Cinnamonum), fenykl (Foeniculum),
medunika (Melissa) a mata (Mentha sp.). U téchto druhl je znamy pozitivni vliv proti
mikroorganismim.

Z dosazenych vysledkd je ziejmé, Ze nejlepsi konzervacni ucinky byly prokazéany
u skoficové silice, coz potvrzuji vysledky uvedené v literatute. Tato Silice ma jemné nasladlou
chut’. AvSak v senzorickém hodnoceni chuté byl mlady jecmen obohaceny skoticovou silici
(fedéni 1:8 i 1:6) hodnocen spise nepfijemné. Vzorek se skoficovou silici neprokazoval
4 tydny zmény. V dal$im sledovani by bylo vhodné provést mikrobiologickou Cistotu.

Fenyklova silice byla z hlediska konzervaéni vlastnosti méné ucinna nez skoficova,
avsak pii teplotach od 5° do 8°C i tato silice prokazuje konzervacni ucinky po dobu 3 tydn.
V ramci senzorického hodnoceni byla S§tdava z mladého je¢mene s fenyklovou silici
hodnocena spiSe pozitivné.

Dalsi pouzitou silici byla medunkova silice, kterd se vyznacuje svou typickou
citronovou vuni. Konzervaéni ucinky meduiikové silice byly po dobu 3 tydni. Takto
obohacena $t'ava mladého je¢mene respondenty chut'oveé zaujala v fedéni koncentratu s vodou
v pomé&ru 1:6. Respondenti (60 %) hodnotili chut’ silice jako pfijemnou. V poméru §tavy 1:8
byla hodnocena spise jako neptijemna.

V této praci byly také sledovany konzervaéni G€inky matovée silice na $t'avu z mladého
je¢mene. Silice je charakteristicka svou osvézujici vini i ve velmi malém mnozstvi. Tato viné
je velmi intenzivni. Matova silice prokazuje velmi vhodné konzervacni G¢inky, az 4 tydny,
podobné¢ jako silice skoficova. Pii zkoumani celkového dojmu, vétSina respondentii matovou
silici oznacdila jako piijemné&j$i nez skoficovou. AvSak podle respondentii byla obohacena
Stava mladého je¢mene matovou silici spiSe nepfijemna a to hlavné pii vy$$im mnoZzstvi této

silice ve vzorku.
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Ze senzorickych zkouSek vyplyva, ze nejlépe hodnocené byly vzorky obohacené
fenyklovou silici. AvSak nejlepsi konzervacéni u€inky vykazovaly silice skoficova a matova.
Z literarni reSerSe a dosazenych vysledki je patrna G€innost silic i v malém mnozstvi.
Silice pouzité ve veétSim mnozstvi, nejsou senzoricky pfijatelné. Mozna Uprava napoju
stopovym mnozstvim silice, by mohla mit pozitivni vliv na chut'ové vlastnosti.
I ptesto, ze hodnoceni nebylo vzdy pozitivni, z hlediska konzervace, neni U¢innost
pouzitych silic zanedbatelnd. Z prace vyplyva, ze by bylo vhodné se dale zabyvat ptidavanim

ruznych silic do §tavy mladého je¢mene v odlisném mnoZstvi.
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