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Abstrakt

Tato prace se zabyva péstovanim ¢erného bezu, jeho sklizni a vyrobou rosolu
pro diabetiky a revmatiky a alkoholického rosolového népoje. Je zde popisovana
charakteristika ¢erného bezu, vyskyt a popis jednotlivych 1éCivych Casti a vycet
mineralnich a chemickych latek a vitaminti. Déle jsou zde popsany metody vyroby
rosolu pro diabetiky a revmatiky a alkoholického rosolového napoje a problémy,
které nastaly pii realizaci rosolové slozky. Resenim tohoto problému se stala
karboxyceluloza Akucell, ktera jediné byla dostate¢né stabilni a branila mikrobialni
kontaminaci.

Vysledkem praktické ¢asti této prace byla vyroba dvou typi bezinkového
rosolu. Prvni vyrobek byl kofenény a druhy bez koteni. Oba dva vyrobky hodnotila a
porovnavala skupina senzorikll s béZn€ na trhu dostupnymi rosoly. Bezinkovy rosol
nekofenény se umistil sice v horni poloviné poradi, ale dopadl v hodnoceni hufe, nez
bezinkovy rosol kofenény. I bezinkovy rosolovy napoj, ktery skupina senzorikti
porovnavala s bézn¢ na trhu dostupnymi alkoholickymi népoji, se umistil v horni
poloviné pofadi. Je tedy nasnad¢, ze vyroba bezinkového kofenéného rosolu a
bezinkového alkoholického rosolového napoje by, diky 1é¢ivym ucinkiim na lidsky

organismus a diky chuti, mohla najit své obdivovatele.

Kli¢ova slova: Bez ¢erny — zpracovani plodu — rosoly — alkoholické napoje

Abstrakt

This work deals with the cultivation of elderberry, its harvesting and
production of jelly for diabetics and rheumatics and jelly alcoholic beverage. There is
a description of elderberry characteristic, presence and description of the individual
medical components and a list of minerals and chemicals including the vitamins.
Then there are descriptions of jelly productions methods for diabetcs and rheumatics
and of alcoholic beverageoccured during realisation of the jelly component. The
solution to this problem was carboxy cellulose Akucell that was the only one
suficiently stable and prevented the microbial contamination.

The result of the practical part of this work was the production of two types of
elderberry jelly. The first product was spicy and the second one was without any
spices. Both products were evaluated and compared by a group of sensorics with
usually available jellies. Elderberry jelly without a spices came in the first half of



rank, however, still the reset was worse than the spicy elderberry jelly. Also
elderberry jelly beverage, which a group of sensoric valuated by alcoholic beverages
usually available on the market finally came in the first half of rank. It is therefore
obvious, that the production both of the spicy elderberry jelly and elderberry
alcoholic jelly beverage could find its admirers thanks to healing effects on human
body aand thanks to its delicious taste.

Key words: elderberry - processing fruits - jellies - alcoholic beverage



OBSAH

L VOO 10
2. Literarni prehled........oovviiiiiiiiiie i 11
2. 1. Charakteristika Cerného Dezu ..........ccooviiiiiiiiiiiii e 11
2. 2. VYSKYE it 13
2. 3. Dalsi zastupci 1odu SAmMbBUCUS.......ccvviviiieiiiiciec e 13
2. 4. Césti bezu ¢erného a jeho Gginky na lidsky organismus....................... 14
2.4, 1 KVELY ottt 14

2.4, 2. LISEY o s 15

2.4, 3. PlOAY .o 16

2.4, 4 KUTA i 16

2.4, 5. KOTOM ..ttt 17

2. 5. Latky obsazené v Cerném DEZU...........ccovveririieiieiiiie e 17
2. 5. 1. ESencialni Ol€je.......cccuviveiiiiiiiiiiiiic e 17

2.5. 2. GIYKOSIAY ..ot 18

2.5. 3. COIIN o 18

2. 5. 4. FIaVONOIdY .......c.coveiiiiic e 19

2. 5. 5. FYLONCIAY ...vviiiieiece e 19

2.5. 6. VIEAMINY ...ooiiiiiece e 20
2.5.6. 1. Vitamin A (Retinol) ........ccccocevveveiiiieee e 22

2.5.6. 2. Vitamin B1 (Thiamin) ........ccccoevviienieeieiie e 23

2. 5. 6. 3. Vitamin B2 (Riboflavin).........c.ccccooevvveviiinirenee 23

2.5.6. 4. Vitamin B3 (NiaCin) .......ccccoevveviiieieeie e 24

2.5.6. 5. Vitamin B5 (Kyselina pantotenova) ..............c........ 24

2.5.6. 6. Vitamin B6 (PyridoXin) ........cccccceveririnnnnninnnnennn, 25

2.5.6.7. Vitamin B9 (Kyselina lisStova) ..........ccccvvvvrienenne 26

2.5.6. 8. Vitamin C (Kyselina askorbova) .............ccccceeueeenne 26

2.5. 7. MIneralni 1tk .......ccoooriiiiiiiie e 27
2.5.7. 1. Draslik (Kalium).........cceeevriverieninienienisee e 27

2.5.7.2. Vapnik (Calcium) ........cccvrverieiinienienisee e 28

2.5.7. 3. Fosfor (PhoSporum) .........ccccceeveiencnennniseeenen, 29

3. Materidl @ METOAY ...oovveviiiiiieiiee e 30



3. 1. PEStOVANI DEZU CEIMENO .evvvvveeiiiieiiiiiiie ettt e e et e e eea s s e e e s eresane 31

3. 2. Popis vyroby bezinkoveho 1oS0IU .......c.ccovveiiiiiiiiiiiii e 32

3. 2. 1. Priprava bezinkoveé STAVY .....ccoocvvviiieiiiieiiiee e 32

3. 2. 2. Ptiprava bezinkového rosolu .........cccevvveeiiiieniineennnen, 33

3. 3. Popis vyroby alkoholického rosolového Napoje.......cccovevvereerveieniennnenn, 34

3. 3. 1. Pfiprava kalvadosu...........ccccovvviiiininicniciiic e 34

3. 3. 2. Pfiprava bezinkového rosolového népoje................... 35

4. Vysledky @ diSKUZE .......ccoiviiiiiiiiiic s 36
S ZLAVET i nns 39
B. SEZNAM ZKIALEK ..o 40
7. SeZNAM ODTAZKIVL .....viiviieiiiiiiie ettt ettt 41
8. SezNaM taDUIEK ..o 42

9. Seznam POUuZite IIEETAtUTY.......ccviiieiiiiiiiee e 43



1. Uvod

Napln predmétu ,,malotechnologie ma za cil umoznit zdjemciim o vlastni
podnikatelskou vyrobni ¢innost, zamétenou na zpracovani surovin a produkti
zemedelské vyroby, zahdjeni této Cinnosti, 1 kdyz maji nedostatek zakladniho
kapitalu, nemohou si dovolit vétsi investice, ale pfesto musi splnit dne$ni pfisné
hygienické i vyrobni pozadavky podle existujicich evropskych 1 vlastnich ptedpist.
To je mozné pouze S vysokou urovni znalosti nejen vlastni technologie, ale i fady
dalsich disciplin. Obrovskou vyhodu malovyroby, kterou je vyrazna flexibilita,

Mee

nesmime spojovat se zastaralou technologii a vyrobou zvanou ,,na kolené* ¢i ,,v
garazi®“. Naopak perspektivni malotechnologie jsou spojeny S mimoiadné peclivym
zpracovanim surovin pti dbani zasad spravné hygienické praxe a zdsad ACCP,

s vyuzitim biotechnologickych postupti a metod a jsou jen doplitkem priimyslové
velkovyroby, ktera si vzhledem k nutné velkému odbytu nemtze dovolit malé série
specialnich vyrob ani vét§i zmény provozované technologie, protoze automatizované
primyslové linky takové zmény prosté neumoziuji.

Mne piedmét ,,malotechnologie zaujal pro svoji vyuzitelnost v praxi v
domacnosti. Pro tuto bakalaiskou praci byl vybran jako surovina bez Cerny, ktery je
vyznamnou lé¢ivkou, véfime-li starym léCiteliim a kotenaiim, kteti vyznavali heslo:
,,Pfed hefmankem smekni, pfed bezem klekni.* Jak z literarniho piehledu této prace
bude pozdé¢ji ziejmé, neni toto réeni tak pfili§ pravdivé, ale u nas i v zahranici je
vzito. Cerny bez je povazovan za prospésny lidskému zdravi zcela obecné. To
umoziuje predpoklad, Ze vyrobky z ¢erného bezu, pokud by byly dokonalym
zbozim, by se uplatnily na domécim 1 zahrani¢nim trhu.

Dals$im ditvodem, proc€ se tato prace vénuje cernému bezu je fakt, ze jeho
péstovani je i v drastickych podminkach neobycejné snadné, sklizen plodu stfasanim
trasadly velmi jednoduché a zaloZené porosty plodi témét bez obsluhy.

K velkovyrob¢ suroviny by se daly dobte vyuzit plochy v LFA, které jsou nevhodné
pro klasickou zemédélskou vyrobu.

Zpracovani suroviny na rosol, a nikoliv na dzem ¢i marmeladu, bylo zvoleno
s ohledem na mozny prodej v zahrani¢i, kde jsou rosoly, na rozdil od ¢eskych zemi,
velmi oblibeny a také proto, Ze krasna ¢ervena barva tohoto rosolu ve srovnani
s neprithlednou marmeladou velmi vyrazné 1dka kupujici vetejnost. Vyroba

alkoholického rosolového napoje je u nas sice neobvykla, ale napt. v Anglii zcela
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bézna a mame zpravy, ze anglicti pracovnici firem, sidlicich v Praze, shanéji
,»rosolky* v prazskych restauracich, které ve volném Case navstévuji. Ostatné i u nas
V pfedminulém a na pocatku minulého stoleti v méstanskych domech pily damy
rosolky, zvlasté jefabinku a griotku. I kdyz by dnes ¢eskému spotiebiteli rosolovy
likér snad nechutnal, prodéaval by se jist¢ jako nostalgicka vzpominka na staré zlaté

casy.

2. Literarni prehled

Cerny bez se pouziva k vyrobé &aji, vin a likérti od nepaméti s ohledem na
jeho ptedpokladané zdravotni u¢inky (Jirasek, Stary, 1986, Henschul, 2004, Geiger,
1991), i kdyZ netplné zralé plody jsou mirné jedovaté a maji vyrazné projimavé

aéinky. (Jirasek, 1957)

2. 1. Charakteristika ¢erného bezu

Bez ¢erny (Sambucus nigra) je znamy ket nebo stromek, patiici do ¢eledi
zimolezovitych (Caprifoliaceae). Dle Jonase a Kuchate (2014) jej také mizeme
zatadit do Celedi pizmovkovitych (Adoxaceae). Védecky piibuzny nazev pro druh
bezu je také Sambucus L. Pochazi pravdépodobné z feckého slova ,,Sambux“ jez
oznacuje barvivo obsazené v plodech. U nas jsou plody znamy také pod jinymi
nazvy, jako napiiklad bezinky, psi bez, smradlavy bez, smradinky, kozicky.

Tento ket nebo maly stromek dorista vysky 3 — 5 metrii, vyjimecné i kolem 9
metrti. Ma Sedohnédou az Sedou rozpukanou kiru, letorosty jsou duznaté a syté
zelené. Mladé vétve maji siln€ vyvinutou houbovitou dien bélaveé barvy, zvanou
,,bezova duse*.
tfapiky, slozené z 5 — 6 kopistovitych az vejcitych listkd, s vyraznou Zilnatinou.
Listky mohou byt 8 — 12 cm dlouhé¢ a 4 — 5 cm Siroké, s nestejné pilovitym okrajem.
Svrchu jsou listky tmavozelené lesklé, vespod svétlejsi barvy a matné.

Drobné zlutave bilé a silng, az nepiijemné vonici kvety jsou vimeéstnany

Vv bohatych plochych vrcholi¢natych kvétenstvich, zndmé jako tzv. kosmatice.
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Obr. 1:Kvét ¢erného bezu, dostupné z: http://botany.cz/foto/bezcerherbl.jpg

Plody jsou kulaté trojsemenné peckovicky, majici asi 6 mm v praméru. Zralé
jsou Cernofialové az erné s purpurove ¢ervenou Stavnatou duzinou. Bez kvete od
konce kvétna do pocatku Cervence. Plody se sbiraji v celych plodenstvich v zafi a
Vv fijnu a susi se na provazech ve stinu. Jelikoz Spatn€ schnou, je lepsi je susit

Vv susarn¢ pii teploté do 40 °C. (Bodlédk, Severa, Vancura, 2004, Kutina a kol., 1992,
Rubcov, Benes, 1984)

- -y

\

Obr. 2: Plod ¢erného bezu, dostupné z: http://botany.cz/foto/bezcerherb2.jpg
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2. 2. Vyskyt

N

Je rozsiten po celé Evropé a Malé Asii az do Zapadni Sibife. Dava prednost
vlhkym huméznim ptiddm a dobie snasi vyssi obsah dusiku v padé€. Pivodné se
vyskytoval zejména v luznich lesich na zéplavové pid¢, v pobfeznich kfovinach a
svétlych listnatych ¢i smisenych lesich. Vzhledem k tomu, Ze rostlina je nitrofilni, a
jeji semena roznaseji ptaci, vyskytuje se dnes velmi hojné u zdi, plotdi, na rumistich,

skladkach, v zanedbanych zahradach a parcich od nizin az do podhuii. (Gran et al.,
1996)

2. 3. DalSi zastupci rodu Sambucus

Na naSem uzemi se vyskytuji jesté dva zastupci rodu Sambucus a t€émi jsou

bez chedbi (Sambucus ebulus) a bez cerveny (Sambucus racemosa).

Bez chedbi je vlastné ,,plevelovita rostlina®, ktera se od bezu ¢erného 1isi tim,
ze neni dievinou, ale bylinou, zaclenénou do skupiny vysokych trvalek. Roste
prevazné v teplejSich oblastech. Nazev ,,smradlavy bez* je odvozen od velmi
pronikavého zapachu plodi, které chutnaji nasladle az hotce. Kvéty maji bilou az
purpurovou barvu s ¢ervenymi prasniky a na rozdil od bezu ¢erného ma stojaté
tyCinky. Plody bylinného bezu chedbi jsou lehce jedovaté a mohou vyvolat prijem a

zvraceni.

Obr. 3: Plod bezu chedbi, dostupné z: http://botany.cz/cs/sambucus-ebulus/
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Bez Cerveny roste ve srovnani s bezem ¢ernym v lesich, zejména pak
horskych oblastech. Lisi se zejména zelenave az zlutymi kvéty ve vejcitych
vrcholi¢natych latach, hnédou dfeni vétvi a Cervenym zabarvenim peckovicek. Plody

chutnaji ve zpracované form¢ hoice az kysele.

Obr. 4: Plod bezu ¢erveného, dostupné z: http://botany.cz/cs/sambucus-racemosa/

2. 4. Casti bezu &erného a jeho uéinky na lidsky organismus

Ze vsech 1é¢ivych rostlin se mize jen maloktera pochlubit tak
mnohostrannym vyuzitim, jako pravé ¢erny bez. Sbirat se mohou kvéty, listy, kiira,
plody i koten. V posledni dob¢ se 1é¢ivym ucinkem bezu cerného zabyva Jahodar

(2015).

2. 4. 1. Kvéty

vvvvvv

latky, dulezité flavonoidy, mezi nimi rutin, kvercetin a kamferol, aminy, mastné
kyseliny — linolova, linoleova a palmitova, sacharidy, esencialni oleje, tiisloviny,

latky slizové, pektin, mineralni latky.
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Kvéty, poskytujici oficidlni drogu Flos sambuci, se sbiraji od kvétna do
¢ervna. Nejvhodnéjsi denni doba ke sbéru je slunny den bez desté v pozdnim
dopoledni, nebot’ rostlina je jiz bez rosy. Na dést’ jsou kvéty bezu velmi citlivé a
vlhké mohou snadno opadavat. Nejlépe se kvéty susi pii umelé teploté asi 40 °C.
Pokud se kvéty susi pfili§ dlouho, hrozi nebezpecni nezddouciho, piilis tmavého
zabarveni. Takové kvéty jiz dale nepouzivame. Spravné ususené kvéty jsou velmi
lehce oddé¢litelné od stopky. Takové kvéty ddme do nadoby z tmavého skla, kterou

dobie uzavieme, aby z kvéti nevyprchal esencialni ole;.

Bezinkovy kvét je soucasti fady 1é¢ivych ¢ajl, pouzivanych predevsim pii
nemocech z nachlazeni. Tvofi hlavni soucast ¢aje pro poceni, zpravidla spole¢né
S lipovym kvétem. Nékdy se téz uziva proti nadymani a kiecim traviciho traktu a ma
1 slabé mocopudné a projimavé ucinky. Prostiedky z ¢erného bezu maji Siroké
spektrum pisobeni, protoze ovliviiuji kontaktni ekzémy, podporuji vykaslavani i

napf. tvorbu matefského mléka. (Hemgesberg, 2002)
2.4.2. Listy

Bezove¢ listi neboli Folium sambuci, se sbird v dobé od dubna do fijna a susi
se V mistnostech s dostatecnym piistupem cerstvého vzduchu. Listy se daji vyuzit na
tzv. suché zabaly. Takovy zabal dokaze z kolena ,,vytadhnout vodu‘ nebo pomoci od
revmatické bolesti v kloubech. Nemocny kloub se obali cerstvé naklepanymi,
pomletymi nebo rozdrcenymi, listy, které pousti Stavu, pielozi se kouskem platna a
ovaze. Doba zabalu je asi jedna hodina. V zimé& se mliZe pouzit kaSovité upraveny
suchy list, spafeny horkou vodou. Listy se t¢Z mohou ptikladat na nehojici se rany.
List ve formé €aje tzv. Cisti krev a pokoZku a pomaha i jako soucést ¢aji proti akné,
ale je tfeba opatrnosti v davkovani, nebot’ je pon¢kud jedovaty a miiZze vyvolat
zvraceni a silné prijmy ale zarovent pomaha proti nepfijemnému télesnému pachu.
List ¢erného bezu nema pouze lécebné Gcinky. Jednou z jeho dalSich prednosti je
specificky pach Cerstvych listd. Pokud jej zahrabeme krtkovi rovnou do nory, zcela
jisté nasi zahradu opusti. (Zentrich, 2007)
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2. 4. 3. Plody

Plody ¢erného bezu zname jako bezinky. Obsahuji glykosidy, karotenoidy,
vitaminy B a C, cholin, flavonoidy, zvlasté kyanidiny, organické kyseliny a
fytoncidy, ¢inné proti bakteriim a houbam (Buriankovéa, 2001, Haigh, 2005) a
poskytuji drogu Fructus sambuci. Zralé¢ bobule jsou modrocerné a sklizeji se od zari
do fijna. Susi se nejprve na slunci a dosouseni se doporucuje pod umélym teplem pti
teploté okolo 40 °C. Dobfte ususené plody maji leskle ¢ernofialovou barvu, jsou bez
pachu a maji obvykle nakysle sladkou, pon¢kud sviravou chut’. Sbirat se mohou i
zelené bobule, obsahujici jedovatou latku — sambunigrin, ktera se ale béhem
tepelného pracovani zni¢i. Stava z bobuli zanechava na odévu i na pokoZce &erné
skvrny, proto se doporucuje mit pti sbéru rukavice.

Z plodi se ptipravuje tmavorudé bezinkové vino a slouzi jako surovina pro
vyrobu kompotil, dzemd, povidel, sirupt a likéri. Samoziejmosti je uziti ploda
Vv lidovém lécitelstvi. Bezinky plsobi jako u¢inné analgetikum pii neuralgiich,
napiiklad pfi bolestech trojklaného nervu, patete a kloubt, kde se projevuje i tcinek
protizanétlivy. Plody také plsobi mirn€ projimave a snizuji krevni tlak a mohou se

pouzit jako protikiecovy prostiedek. (Rubcov, Benes, 1984).

Jaros (1992) se vyjadiuje kriticky k ndzorim, Ze bezinky se svymi
flavonoidy, hlavn¢ rutinem, by mohly mit uc¢inky antisklerotické, i k nazortim o
preventivnim ucinku k nadorovym onemocnénim, diky obsahu fytoncida v plodech.
Utinek fytoncidi je velmi nespecificky, zvlast pak moznost ovlivnit proces
rakovinotvorby. Také popisovana schopnost latek z bezinek regenerovat jaterni
buiiky se mu zd4 nesmyslna a nepodlozend solidnimi klinickymi testy. Pfipousti vSak
pfitomnost dosud neidentifikovanych latek v bezinkach, které mohou zmirnit bolesti
nervove a revmatické. Ocenuje zde mensi rizika, neZ pii pouZiti analgetik

chemickych.
2.4. 4 Kira

Bezova kiira (Cortex sambuci) se sbira prevazné pro 1ékaiské ucely. Ktira se
sbird z mladych vyhonk v z4fi a fijnu. SuSeni probiha ve stinu nebo pii umélé
teploté¢ maximalné 40 °C. Caj ze samotné kliry se nepouziva, protoze miize vyvolat

daveni a silné prijymy. (Janca, Zentrich, 1994)
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2.4.5. Koren

Bezinkovy koten, Radix Sambuci t¢inkuje ze vSech drog nejsilnéji. Pouziva
se jako kloktadlo, proti vodnatelnosti, proti zacpé a je silné¢ mocopudny. Pii
pouzivani je tieba velké opatrnosti. Mize zde dojit, jak jiz bylo feceno i1 ke smrtelné
otravé. Vzhledem k velmi hojnému vyskytu bezu nedochéazi k zaméné drog bezu.

Zaména by byla mozné s drogami horského bezu ¢erveného. (Opichal, Dostal, 1991)

2. 5. Latky obsazené v ¢erném bezu

Cerny bez patii mezi velmi aromatické rostliny, které skryvaji zatim malo
probadany farmakologicky a primyslovy potencial. Bioaktivita n¢kolika latek,
syntetizovanych témito rostlinami, se spousti absorpci slunec¢niho svétla. Dle Matose
(2012) byla provedena studie s cilem ochrany plodin proti $kiidctim a chorobam
pomoci tohoto nového typu piirodnich latek, jejichz aktivita je zvySena nebo byla
zapocata v disledku absorpce svétla. Prirodni foto-pesticidy mohou piisobit jako
siln¢ herbicidy a mohou kontrolovat viry, bakterie, fasy, nematody, kvasinky a
plisné. Vysledkem této studie bylo potvrzeni G€inki rostlinnych oleji a extraktl na

inhibici ristu mikroorganismd.
2. 5. 1. Esencialni oleje

Pod pojmem esenciélni oleje jsou schovany tékavé aromatické tekutiny
vydestilované z ketd, kvétin, stromil, kofent a semen rostlin. Chemické slozeni
esencialnich olejti je velmi komplexni: kazdy mize obsahovat stovky riznych a
unikatnich slozek. Aroma bezového sirupu obsahuje asi 34 riznych chemickych
sloucenin. Kromé toho jsou esencidlni oleje vysoce koncentrované a daleko uc¢innéjsi
neZ suSené byliny. Vysoce koncentrovanymi se esencialni oleje stavaji diky procesu
destilace. Pro ziskéani jediné kapky esencidlniho oleje je Casto potieba cela rostlina
nebo 1 vice.

Esencialni oleje jsou také odlisné od béznych oleji jako sluneénicovy nebo
olivovy olej. Nejsou mastné a neucpavaji pory, tak jako mnohé rostlinné oleje.
Utinek aromatickych latek se zprostiedkovava piedevsim riiznymi smyslovymi
vjemy, jako je chut’ a vlin€é. Mezi cenné vlastnosti esencialnich olejl patii schopnost
zastavit rozmnozovani bakterii, popft. je zcela znicit. K dal§im ucinkim fadime

zklidnujici ucinky, podpora sekrece, rozpousténi hlend, protizanétlivé ti¢inky,
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odvodinovani a regulace Cinnosti jater a zlu¢niku. Dle Hemgesberga (2002) kvéty

bezu obsahuji az 0,2 % esencialnich olejl.
2. 5. 2. Glykosidy

Jedna se o rostlinné slouceniny, které vznikaji reakci cukru s fenolem,
alkoholem, aminem nebo hof¢icnym olejem. Jiz nepatrné mnozstvi téchto glykosidi
vykazuje zna¢né ucinky a jsou mj. dilezitou soucasti mnoha kardiotonik.

Vv syrovych a nezralych bezovych bobulich. Tento kyanogen, se schopnosti vytvorit
za urcitych predpoklada, kyselinu kyanovodikovou, vyvolava zvraceni nebo
nevolnost. Jeho obsah se zranim klesé a v bezinkach se jiz skoro viibec nevyskytuje.

Rozpada se pfi zahtati a tepelné Gprave bylin. (Davidek, 1983)
2.5. 3. Cholin

Cholin je tfazen do skupiny tzv. vitagent, tj. latek potfebnych v gramovém
mnozstvi a majicich tlohu stavebnich latek a zdroje energie. Cholin mé vSak 1
aktivitu funkéni v biochemickych reakcich, které mu dava i povahu vitaminu. Je
obsazen v rostlinnych i zivo¢isnych potravin a miize byt i syntetizovan v téle
¢lovéka. Biosyntéza cholinu v lidském organismu zévisi na dostate¢ném piijmu
aminokyseliny metioninu v bilkovinach, vitaminu B12 a kyseliny listové. (Truswell,
1985)

Cholin je soucasti n€kolika biologicky velmi vyznamnych latek dalezitych
pro strukturu bunéénych membran, pro syntézu prenaSece nervovych impulzi
acetylcholinu, funkci nervového systému, zdravi jater a metabolismu lipidd, véetné
cholesterolu. Deficit u lidi nebyl specifikovan a je nepravdépodobny, s vyjimkou déti
a dospivajicich pfi stravé s nedostatkem bilkovin a bohaté na rafinované potraviny.
Deficit miize vést ke ztuénéni jater, cirhdze a jaterni nekroze. OhroZeni jsou zejména
alkoholici.

Denni potieba cholinu neni zndma, ale odhaduje se na 600 mg. SmiSena
strava dospé€lych obsahuje asi 400-900 mg/den. Nejvyznamnéj$imi zdroji cholinu
jsou jatra, vejce, lusténiny, celozrnné obiloviny, ofechy a olejnata semena. (Kuksis et
al. 1984)
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2. 5. 4. Flavonoidy

Flavonoidy jsou rozsahlou skupinou latek rostlinnych fenolt, do které patii i
anthokyany. Mnoho druhii ovoce, zeleniny a kvétin jim vdééi za svoji atraktivni
oranzovou, ¢ervenou, flalovou a modrou barvu. Jsou to barviva, které se, izolované
Z ptirodnich zdrojt, uzivaji jako potravinai'ské barviva vice nez 100 let a ve formé
koncentratl §t'av riiznych plodi mnohem déle. Mezi potraviny vyuzivanymi jako
hlavni zdroje antokyant fadime napf. hrozny vinné révy, tfesn¢, Svestky, maliny,
jahody, ostruziny, jablka, hrusky, lilek, odridy brambor s ¢ervenou slupkou, ¢erny a
¢erveny rybiz, ¢ervené odriidy angrestu, borivky, brusinky, olivy a ¢ervené zeli.

Nevyhodou vsak je, Ze intenzivni barvu maji v prostiedi o pH < 3,5, takze
jsou vhodné jen pro kyselé potraviny. Jejich vyznam jako potravinatrskych barviv
roste v souvislosti se stoupajicim zdjmem spotiebiteltl o pfirodni latky. Potencidlni
zdroje téchto barviv jsou omezeny dostupnosti rostlinného materidlu a celkovymi
ekonomickymi podminkami jejich vyroby, takze pouze nékolik rostlinnych druhd je
pramyslové vyuzivano. Nejéastéji se k barveni potravin pouzivaji antokyanova
barviva ziskavana z hrozn révy vinné, jejichz obsah antokyant je 0,3-7,5 g.kg™.
Bohatym zdrojem jsou plody bezu ¢erného, nazyvané bezinky (2-10 g.kg™) nebo
plody dnes ¢asto péstované aronie (10 g.kg™), ktera ma podobné slozeni pigment.
Dalsimi zdroji jsou hlavky &erveného zeli (0,7-0,9 g.kg™), kvéty ibisku (15 g.kg™),
listy a semena ¢ervenych odrid kukufice a mistné také dals$i materialy. Barvivo
¢erného bezu se nazyva sambucyanin. Diky tomuto barvivu lze z chemického
rozboru stanovit, jedna-li se o Cisty nebo o ,,pancovany* bezovy sirup. Kvéty bezu

maji podobné u¢inky jako kyselina L-askorbova (vitamin C). (Velisek, 1999)
2. 5. 5. Fytoncidy

Fytoncidy jsou latky, které plisobi antibioticky a chrani organismus pied
infekcemi. Rostliny jej vytvaii jako obranu proti cizim organismtim. Jejich
antimikrobialniho Uc¢inku se na zaklad¢ zkusenosti odedavna vyuziva v lidovém
1écitelstvi (napt. Cesnek, fepik, tfezalka, aj.). Byl zjistén vétsi pocet rostlin, které maji

fytoncidni u€inky stejné jako antibiotikum penicilin nebo streptomycin. Mezi
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vyrazné antibiotické rostliny patii kien, ¢esnek, cibule, pazitka, tymian,

matetfidouska, koptivy, levandule, brusinky, ¢erny rybiz a hot¢ice.

Drogy obsahujici fytoncidy se déli dle uziti na antidiabetika (drogy
S podptirnym t¢inkem pfi 1éEbe cukrovky: list boriivky ¢erné, nat’ jesttabiny
pravého, mésicku 1ékarského, nat’ febticku obecného a tfezalky teCkované),
antihidrotika (drogy snizujici poceni: list Salvéje 1€karské, nat’ yzopu l1ékarského a
ktira dubu letniho,...), antirevmatika (protirevmaticka: nat’ rozrazilu 1ékaiského, klira
vrby bilé,...), antisklerotika (protisklerotické drogy: c¢esnek kuchynsky, nat
jmeli,...), diaforetika (drogy na podporu poceni: kvét lipy malolisté i velkolisté, bezu
¢erného, kofen omanu pravého,...), diuretika (mocopudné drogy: list biizy bélokoré,
nat’ pfeslicky rolni, kofen jehlice trnité a petrzele,...), expektorancia (drogy
usnadnujici odkaslavani: kvét sedmikrasky obecné, pivonky Iékatské, podbélu
l¢katského, divizny velkokvété a méku viciho, matefidousky obecné, list jitrocele
kopinatého, proskurniku 1ékatského...), hemostatika (drogy sviravé a zastavujici
krvaceni: nat’ kokosky pastusi tobolky, matetidousky obecné, kiira dubu letniho a
zimniho,...), hypotensiva (snizujici krevni tlak: nat’ komonice 1ékatské a jmeli, kofen
kozliku I¢katského, kvét hlohu obecného,...), karminativa (proti nadymani: kvét
hetfmanku pravého, nat’ meduiiky 1ékatské, maty peprné, plod fenyklu obecného,
kminu a koriandru,...), laxativa (projimavé drogy: semenu Inu setého, oddenek
reven¢ dlanité, plot feSetlaku,...), neurotonika (sedativa — drogy ovlivitujici nervovy
systém: kvét levandule I¢katské, nat’ febiicku obecného, tiezalky teCkované, koten
kozliku lékatského,...) obstipancia (antidiarrhoika — protiprijmové: nat’ Salvéje
1ékatské, jable¢niku obecného, list jahodniku a ostruZiniku,...), spasmolytika
(tlumici kiece: kvét hefméanku pravého, nat’ medunky lékarské, kofen andéliky
lékaftskeé,...), stomachika (drogy podporujici chut’ k jidlu, traveni a funkci zaludku:
nat’ febfi€ku obecného, pelyiiku pravého, zeméZluce hoiké, trezalky teCkovane,

hefmanku pravého, maty peprné, koten puskvorce obecného,...). (Davidova, 2007)

2. 5. 6. Vitaminy

Lidské telo potiebuje ke svému spravnému fungovani metabolismu komplex
vitaminu a mineralnich latek. Vitaminy se déli dle rozpustnosti na rozpustné v tucich

(A, D, E a K) a vitaminy rozpustné ve vodé (vitaminy skupiny B, C, H). Lidské télo
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si vétSinu vitamint nedokéze samo syntetizovat a proto je dilezité jejich piijimani ve

strave. Kazdy z vitamini ma v téle specifické u€inky a pro spravnou a piirozenou

funkci lidského organismu je tfeba se misto separovanych vitamint z chemickych

laboratoii zamétit na komplexnéjsi smési z ptirodnich zdroji 1é¢ivych rostlin. Cerny

bez obsahuje predevsim vitaminy A, B1, B2, B3 a C. (Zittlau, 2006)

Tab. 1: Mnozstvi vitamint stanovenych ve 100g ¢erného bezu dle Akbuluta (2009)

Vitamin Obsah (mg)
A (Retinol) 0,030
B1 (Thiamin) 0,070
B2 (Riboflavin) 0,060
B3 (Niacin) 0,500
BS5 (Kyselina pantotenova) 0,140
B6 (Pyridoxin) 0,230
B9 (Kyselina listova) 0,006
C (Kyselina askorbova) 36,000

Tab. 2: Doporucené denni davky vitamint obsazenych v ¢erném bezu dle Fanto

(1993)

Vitamin Pro muze (mg) Pro Zeny (mgQ)
A (Retinol) 1 0,8

B1 (Thiamin) 1,5 1

B2 (Riboflavin) 12-17 1,2-1,7

B3 (Niacin) 13-19 13-19

BS5 (Kyselina pantotenova) | 10 10

B6 (Pyridoxin) 2 2

B9 (Kyselina listova) 0,4 0,4

C (Kyselina askorbova) 60 60
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2.5.6.1. Vitamin A (Retinol)

Vitamin A ma nékolik podob a zdroji. V Zivocisnych zdrojich se jedna o
retinol, zndmy diky vyznamnému vlivu na o¢ni sitnici (lat. retiva) a v rostlinnych
zdrojich je to beta-karoten, ktery je provitaminem, neboli prekurzorem, vitaminu A
tzn., Ze se na vitamin A pfeménuje az v téle. Retinol se nachézi predevsim
V plnotu¢nych mlécnych vyrobceich, vejeich a jatrech. Beta-karoten dodava rostlinam
typickou Zlutou az oranzovou barvu a jeho hlavnim zdrojem je mrkev, merunky,
ties$né, dyné, aj. Beta-karoten patii do skupiny latek tzv. karotenoida (Bendich,
Olson, 1989). Mezi hlavni biologické aktivity téchto latek v lidském organismu patii
napf. snizovani poskozenti jater a vyskytu rakoviny kiize, zvySovani plodnosti a
imunitni odpovédi, inhibuji vyvoj nddort a transformaci bunék in vitro a
Vv neposledni fad¢ pasobi jako antioxidanty. (Olson, 1989a, Bendich, Olson, 1989).

V¢étSina karotenoidd, které mohou slouZit jako provitamin A, je St€pena
enzymem karotenazou ve sttevé, jatrech a jinych organech. Pfeménuje beta-karoten
na retinal. (Parkers, 1989). Ze dvou molekul beta-karotenu vznikne jedna molekula
vitaminu A. Je-li podan s beta-karotenem soucasn¢ vitamin E, pfeménuje se
kvantitativné na vitamin A. (Fragner, 1961). V 1 kg karotky je obsazeno 116 mg
beta-karotenu. (Bendlich, 1988), ktery ptsobi pii poziti mensi zmény hladiny
karotenu v séru, nez pii podani Cistého beta-karotenu (Brown et al., 1989). Mezi
potraviny s vysokym obsahem karotenu patii mrkev, petrzel kadefava, $§penat,
merunky a hovézi jatra.

Vitamin A se podili na vSech hlavnich funkcich lidského organismu. Je
nezbytny pro bunééné délent, rist a zrak, kde hraje klicovou roli v pfeméné svétla
Vv elektrické signdly a G€astni se udrZzovani sliznic dychaciho, zaZivaciho a mocového
traktu. Prvnim projevem nedostatku je svédici ,,husi kiiZze* nej¢asnéjsi na ramenou,
loktech, nohach a v podkolenni, Seroslepost, citlivost na svétlo a paleni pod vicky.
Pfi podezieni na Seroslepost — jinak na nedostatek vitaminu A — je dobré udélat si
jednoduchy test. Pokud vecer po zhasnuti svétel neni vidét obrysy predmétii
V mistnosti do 7 vtefin, jde o Seroslepost. K dal$im projeviim nedostatku patii ztrata
vlasi, nevolnost, zvraceni, nepravidelna menstruace, bolesti v kloubech, zvétSena

jatra, prijem a chronicka zacpa. K nedostatku dochazi v té¢hotenstvi, kdy
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Vv extrémnich ptipadech snizuje proces hormonalni syntézy, coz mize ovlivnit

»Zenskost™ nebo ,,muzstvi“ budouciho ditéte. (Davidek, 1983)

2.5.6. 2. Vitamin B1 (thiamin)

Mai nazev B1, protoze ze skupiny B byl objeven jako prvni. Hlavni funkci
thiaminu je pfeména sacharidi, tuka a alkoholu v energii. Pomaha také branit tvorbé
vedlejsich toxickych produkti té¢lesného metabolismu, které by jinak méli Skodlivé
ucinky na srdce a nervovy systém. Vitaminu B1 se fika ,,moralni* vitamin, protoze
podporuje regulacni mechanismy pii psychickych reakcich, je dilezity k udrzeni
celkové vitality a zajist'uje jeji regeneraci po télesném nebo dusevnim vypéti. Lidé,
kteti trpi nedostatek vitaminu B1 se stéle citi unaveni, piehnané reaguji na stresy,
jsou popudlivi a emotivné nestabilni. Toto muze ptejit pres otupélost az po ztratu
paméti. Nejvyraznéjsi nemoci, zpiisobenou nedostatkem thiaminu v organismu je
beri-beri. Nedostatek vitaminu B1 se mtize projevit ki'e¢emi svalstva, poruchami
svalového aparatu a nechutenstvim.

Vzhledem k tomu, ze je thiamin rozpustny ve vode¢, ztraci se ho pii vafeni
témeér polovina. Pti dlouhodobém skladovani drogy bezu mize také dojit ke ztraté
vitaminu B1, proto je tfeba je uchovavat na suchych, tmavych mistech, nejlépe bez
ptistupu vzduchu. Mezi hlavni zdroje thiaminu patii ledvinky, hrasek, pivni
kvasnice, slunenicova semena, integralni mouka a v mensi mife ovesné vlocky,

vejce, soja, fazole, chiest, ofisky, mléko (Zittlau, 1993)

2.5. 6. 3. Vitamin B2 (Riboflavin)

Vitamin B2 se, jako vSechny vitaminy fady B, podili na enzymatické ¢innosti,
zasahujici do redukéné oxidaénich procesti bungk. Ugastni se metabolismu tukil,
bilkovin, ovliviiuje u¢inky mnoha enzymi, je nezbytny pro rist, celkovy vyvoj a
prospivani pokoZzky, ¢innost zraku a spravnou funkci vitaminu B3 a B6. Zaujima
tedy pevné misto v metabolismu celého téla. Schopnost organismu ukladat riboflavin
je omezena, proto je dillezité zajistit jeho kazdodenni ptijem idealn¢ ve vitaminovych
B komplexech.

Toxické ucinky vitaminu B2 nejsou zndmy, protoZe, jako vSechny vitaminy
skupiny B, je rozpustny ve vod¢ a télo piebytek vylouci. Pfiznaky nedostatku mohou
byt rozpraskané koutky ust, ptili§ bledé nebo pftili§ rudé rty, Supinaté vyrazky na nose

a na brad¢, zarudlé o¢i a urcitd forma chudokrevnosti. Mezi potraviny bohaté na
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riboflavin fadime jatra, ledvinky a srdce a v mensi mife pivni kvasnice, slunecnicova
seminka, hlavkové zeli, vejce, kutata, neodstfedéné mléko, brokolice, fazole a
hrasek. Vitamin B2 nici ptilis mnoho slunec¢niho zareni, nikotin, alkohol a napoje
obsahujici chinin. Ve zvySeni mife potiebuji tento vitamin lidé nervozni a

s poruchami zazivani anebo postizeni depresemi. (Hemgesberg, 2002)

2.5.6. 4. Vitamin B3 (Niacin)

N¢kdy se také tika vitamin PP nebo kyselina nikotinova. Niacin se uziva
Kk tvorb¢ energie v bunkach a transportnich latek v mozku, pomaha téz udrzovat
zdravou pokozku a zazivaci systém. Kromé toho plisobi niacin na roztahovani
krevnich cév a snizuje hladinu krevniho tuku. Télesnou potfebu niacinu ¢aste¢né
kryje niacin z tryptofanu — aminokyseliny pfitomné v mnoha bilkovinach, kterou
organismus umi pfeménovat na vitamin. Znamena to, ze mléko, syr a vejce, které
obsahuji tohoto vitaminu jen velmi malo, mohou zabranovat jeho nedostatku svym
vysokym obsahem tryptofanu. Navic niacin, ktery takto vznika, je pro télo velmi
rychle dostupny.

Hlavnim ptiznakem nedostatku, ktery se v nasi zemépisné poloze objevuje
velmi zfidka, je pelagra. Tato nemoc se projevuje prijmem, dermatitidou a demenci.
Pozd¢jsimi priznaky jsou jahodové zabarveny jazyk, zanéty jazyka, zanét ustni
dutiny, nevolnosti, vrhnuti, bolesti bficha, zdcpy a prijmy a nedostatek zaludecnich
kyselin, objevovani symetrickych zarudnuti na rukéch, tvafi a krku, otoky, psychicky
nastavaji deprese, brzka unava, bolesti hlavy, nespavost, ztrata paméti, podrazdénost,
alergie na siln¢ svétlo, na jasné barvy a hudbu a po urcitém Case nastava
melancholie, halucinace a té¢zké psychické stavy. Pelagra je znamka toho, Ze uplné
chybi komplex vitamint skupiny B, dale pak C i A aj. Denni potfebu tohoto vitaminu
vsak pokryje ne€kolik chlebtl se salamem. Mezi potraviny s vy$$im obsahem niacinu
fadime hovézi jatra, ledvinky, kritu, tundka, kralika, hovézi maso a kufe. V mensim
mnozstvi se nachédzi v slune¢nicovych seminkach, integralni mouce, hrachu,
ofiskach, pivnich kvasnicich, datlich, fikach, rybach a vejcich. Dvakrat az tiikrat vice

niacinu potiebuji ti, ktefi ve velké mife pozivaji alkohol a sladkosti. (Janca, 1991)

2. 5. 6.5. Vitamin B5 (Kyselina pantotenova)

Tento vitamin umoZituje v mozku pifestavbu cholinu na acetylcholin, coz je

mozkova transportni latka. Acetylcholin ma rozhodujici tlohu pfi vzniku nasich
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pocitil Stésti. Kyselina pantotenova také mobilizuje vyplavovani hormonu kortizonu
z nadledvinek, ktery slouzi k omezeni alergickych privodnich znakt a neptimo
pomaha zabraiovat zanétiim. V medicin€ se uziva se forme hojivé masti. Kyselina
pantotenova pusobi na konci perifernich nervi, a tim podporuje peristalticky pohyb
stiev. Ve vétsim mnozstvi ji potiebuje lidské télo po rtiznych operacich, urazech,
opafeninach, infek¢nich chorobach, pti zazivacich potizich nebo pfi tézké praci.
Kyselina pantotenovéa se nachazi prakticky ve vSech potravinach. V mase,
zelening, ovoci, zrni, ofesich, semenech atd. Nejbohat$im zdrojem jsou pivovarska a
pekaiska drozdi, jatra, ledvinky, kufeci srdce, teleci maso, s6ja, vejce, suchy hrach,
arasidy, otruby, plné zrno, ovesné vlocky a melasa. Ztraty tohoto vitaminu pii
domécim zpracovani mohou dosahnout az 50 % a konzervacni a primyslové metody

ptipravy jidel v nich ni¢i jeho pocatecni mnozstvi. (Zittlau, 2006)

2.5.6.6. Vitamin B6 (Pyridoxin)

Pyridoxin je zapotiebi k metabolismu bilkovin v lidském organismu a je
nepostradatelny pro tvorbu mozkové transportni latky, hormonu dobré nélady,
serotoninu. Kromé toho je ti€¢innym blokatorem bolesti. Vitamin B6 je slozit¢jsi, nez
jakykoliv jiny. Je synergicky s mnohymi vitaminy, ptedevsim B1, B2, B5, dale
s vitaminem C a mnohymi mineraly. Napfiklad pfi uzivani Zeleza je dulezité uzivat i
dostatecné mnozstvi B6 k jeho metabolizaci, jinak hrozi anémie. Nebo naopak
uzivani vétsich davek B6 miuize v organismu vyvolat nedostatek zinku, ktery je
dalezity pro dobry zdravotni stav.

Pyridoxin je v potravinach narusovan vSemi konzerva¢nimi procesy,
mrazenim, grilovdnim, varem a také uZivanim antikoncep¢nich pilulek. Vyssi
spotebu maji také 1idé pijici alkohol, stafi lidé, Zeny v obdobi téhotenstvi, Zeny
Vv obdobi ¢trnécti dnii pfed menstruacnim cyklem a ti, kdo uzivaji kortizonové nebo
obdobné 1€ky. Nedostatek vitaminu B6 se projevuje tiky, kieCemi a tiesem,
drazdivosti az k nespavosti, prijmem, koznimi zanéty a nechutenstvim. Mezi pokrmy
obsahujici pyridoxin fadime pivni kvasnice, slune¢nicova semena, jatra, soju a
v mensi mife se vyskytuje v kutatech, neloupané ryzi, obilnych klickach, tunaku,
bananech, ofechach, arasSidech, melounech, kvétaku, melase, mléku a vejcich. (Fanto,

1993)
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2.5.6. 7. Vitamin B9 (Kyselina listova)

Kyselina listova se stara o rust a déleni Cervenych krvinek, citlivé sleduje

tvofeni protilatek v imunitnim systému, v mozku podporuje produkei transportni
latky noradrenalinu. Velky vyznam ma také pti poskytovani ochrany pred
arteriosklerdzou a pfi tvorb¢ a reprodukci nukleovych kyselin, nositelti dédi¢nosti.
Dle Berryho at al. (2010) klesa u téhotnych Zen riziko potrati i pied¢asnych porodu a
u novorozenct vyskyt poruchy neurdlni trubice (rozstép patete), pokud je organismus
dostate¢né¢ zasoben kyselinou listovou.

a ucinek nekterych 1€kl napt. aspirin, antikoncep¢ni pilulky, antibiotika a dalsi.
Kyselinu listovou najdeme ve $penatu, jatrech, ledvinkach, obilnych slupkach,
suSenych rozinkach, avokadu, chiestu, zeli, v mensi mife ji obsahuji merunky,
mrkev, fazole, brambory, mandle, kvétak, brokolice, slune¢nicova semena a fepa,

zeleny hréasek a fazole mungo. (Janca, 1991)

2.5.6. 8. Vitamin C (Kyselina askorbova)

v

Dle Roxase et al.(2007) je nejznamé;jsi jako 1€k proti nachlazeni, zivotné
dulezity pro tvorbu kolagenu, bilkoviny, ktera je soucasti zdravé kize, kosti,
chrupavek, zubt a dasni a hraje dalezitou roli pii hojeni ran a spalenin. Ugastni se
také tvorby noradrenalinu, ktery reguluje tok krve, a serotoninu, ktery napomaha
spankovym pochodiim. Jinymi slovy je vitamin C lapac¢em volnych radikald a tim
chrani nase télo pred napadenim agresivnimi kyslikovymi slou¢eninami. Touto
vlastnosti zabraiiuje rakoving, arterioskler6ze, revmatickym a jinym onemocnénim a
posiluje imunitni systém.

Na rozdil od vétSiny zivocichi neumi clovek, spole¢né s nékterymi primaty a
indickym netopyrem, syntetizovat vitamin C a je tfeba jeho pravidelny pfisun
Vv potrave. Nedostatek se projevuje zvySenou unavou, ztratou chuti k jidlu a zvySenou
vnimavosti organismu k infekci. Pfi zdvazném a dlouhotrvajicim nedostatku dochézi
ke kurdé¢jim, které zptsobuji onemocnéni dasni, Spatné hojeni ran, oslabeni kosti a
celkovou zmatenost. Vitamin C je jednim z nejméné stalych vitamind, je ni¢en

svétlem, teplem, varem, kyslikem, vodou a tabdkem. Déle n€kterymi 1éky jako napf.
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aspirinem, sirupy na vykaslavani, antihistaminiky, barbituraty a antikoncep&nimi
pilulkami.

Zdroje vitaminu C jsou citrony, pomerance, melouny, kvétak, feficha,
brokolice, brambory, kiwi a §ipky a v mensi mife $penat, jahody, borivky, papaja a
fazole. Davka, ktera staci k pokryti denni potteby, je obsaZena jiz v malém
pomeranci, velké broskvi nebo jednom plodu kiwi. Ve studii Kaacka (1998) bylo
zjisténo, ze vitamin C diky svym antioxida¢nim a¢inkiim poskytuje ochranu
antokyanidiim a jinym flavonoidim béhem vyroby a také béhem uskladnéni bezové

stavy. (Roxas et al, 2007)

2. 5. 7. Mineralni latky

Tab. 3: Nejhojnéji zastoupené mineralni latky stanovené ve 100g jedlych plodt bezu
¢erného dle Akbuluta (2009)

Mineralni latka Obsah (mg)
Draslik 280

Vapnik 38

Fosfor 39

Tab. 4: Doporuc¢ené denni davky vitamind nejhojnéji obsazenych v ¢erném bezu dle

Fant6 (1993)

Mineralni latka mg

Draslik 1900 -5 600
Vapnik 800 -1 200
Fosfor 800 —1 200

2.5.7. 1. Draslik (Kalium)

Draslik je nezbytny pro pfesnou funkci kardiovaskularniho systému, pro

svalovy tonus, tvorbu tkéni, pro Sifeni nervovych vzrucht a spole¢né se sodikem
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K udrzeni rovnovazného stavu tekutin v organismu. Sodik vaze vodu, draslik ji
vyplavuje. Idealni pfijem mezi sodikem a draslikem je 1:2. Porusenim rovnovahy
téchto dvou mineralt vede k porucham v hospodareni s vodou. Pfi nedostatku
drasliku je v t€le zadrzovano vice vody, zvySuje se krevni tlak a ptichdzi podrazdéni
a unava. Nedostatkem drasliku trpi vétSinou lidé v pokrocilém veku, protoze draslik
je v téle narusovan mnohymi léky, mezi které patii diuretika, kortizon, nékteré
hormony, jako testosteron, aspirin a 1éky proti prijmu. Mezi dalsi latky, zvySujici
potfebu drasliku, patfi chemicka hnojiva, konzervacni prostiedky, bily rafinovany
cukr, kava a alkohol.

Nedostatek drasliku se projevuje nadmérnou zizni, apatii, pomatenosti,
svalovou ochablosti, zacpou a nepravidelnym tepem. Mezi potraviny obsahujici
draslik fadime jogurt, Cerstvy hrasek, kufata, brambory, jablka, kapustu, lososa,
sled¢, vejce, syry, mléko, jatra, ledvinky, hrozny, obilné klicky, houby, banany,
datle, $t'avu z rajcat a v mensi mite se vyskytuje v citronech, grapefruitech a medu.
Lehky nedostatek drasliku je mozné vyrovnat kiirou s bezovou $t'avou. Jeden litr

Stavy z ¢erného bezu obsahuje v priméru asi 50 mg drasliku. (Fanto, 1993)

2.5.7. 2. Vapnik (Calcium)

Tento mineral se podili na stavbé kosti a zubi, stabilizaci membran svalovych
a nervovych bunék, na srazeni krve, podporuje metabolismus Zeleza a uklidiuje
nervy. Aby se vapnik mohl fixovat v kostech a zubech, je zapotiebi dostatek
vitaminu D. Proces kostni resorpce a tvorby kosti probiha po cely zivot a proto je
dilezity denni piijem vapniku. Dle Amling (2015) se jedné aZ 1 g na dospélého a 1,2
g v obdobi dospivani.

Dle Jan¢i (1991) pti nedostatku vapniku dochézi k odebirani vapniku z kosti,
nejprve z Celisti a pak ze Zeber, obratlii a kosti koncetin. Tento nedostatek se dle
Fant6 (1993) projevuje v riznych formach béhem piibyvajiciho véku. U déti je to
rachitis, méknuti kosti a u dospélych (osteomalacie) a osteoporodza u starych lidi.
Nejveétsi potfeba vapniku nastava u Zen v t€hotenstvi, kdy je tfeba zvysit jeho piijem
na dvojnasobek. Dilezité je v§ak omezeni mnoZstvi ¢aje, kavy, soli, pSeni¢nych
otrub, Spenatu a rebarbory v potravé, nebot’ tyto latky zabrafuji vsttebavani vapniku
nebo podporuji jeho vyluovani. Pripravky vapniku se pouzivaji k 1é€bé svalovych
kteci a nemoci zad a kosti spojenych se starnutim, jako je napftiklad artritida,

revmatismus a vyse zminénd osteoporoza. Dalsi diivod pro uzivani pfidavku vapniku
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je olovo, které kazdodenné vdechujeme diky stale rostoucimu mnozstvi toxickych
plyni. Absorpce olova vzrista, jestlize je strava chuda na vapnik.

Dobrym zdrojem vépniku jsou syry, plnotu¢né mléko, jogurt, s6jova mouka,
losos, ofisky, slunecnicova, Inéna a sezamova semena, zelenolista zelenina, suSené

fazole, integralni ryze, bila mouka a mak.

2.5. 7. 3. Fosfor (Phosphorum)

Témer Ctyti pétiny fosforu v téle se nachazeji v kostech a v zubech. Fosfor je

pro télo nositelem energie, podili se na metabolismu a vstupuje do fetézovych reakci
tuki, proteinli a vitaminli a snadno muze dojit ke zméné jeho vstiebavani. Dle Fanto
(1993) ptijem fosforu vyznamné ovliviiuje stav vapniku v téle. Ideélni ptijmovy
pomér vapniku a fosforu je 2,5:1. Asimilaci téchto dvou mineralnich latek

Vv organismu mohou zpiisobit zdkusky, sladkosti, rafinovany cukr a ¢okolady.
Naruseni fosforu byva pftili§ velkymi davkami zeleza a hliniku nebo anacidnimi
zalude¢nimi léky, obsahujicimi hydroxid hlinity nebo hofecnaty.

Dle Hemgesberga (2002) je nedostatek fosforu velmi vzacny, protoze tento
prvek je ptitomen ve vSech rostlinnych a zivoc¢isnych bilkovinach a navic se ve
formé¢ fosfati piidava do potravin, napi. do kolovych napoju k regulaci kyselosti.
Fosfor najdeme v rybach, mase, driibezi, integralni mouce, nerafinovaném cukru,
soje, pivnich kvasnicich, jogurtech, kozim mléce, vejcich, ofiSkach a ve vSech
jadrech semen. V mensi mife jej obsahuji brambory, hlavkové zeli, kapusta,
pomerance, med a kravské mléko. Nadbytek fosforu omezuje vstiebavani vapniku a
zvySuje se vylu¢ovani hormonu, jehoz u¢inkem se vapnik vyvazuje z kosti a zvysuje

nebezpeci vzniku osteoporozy.
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3. Material a metody

Bezinky byly ziskany sttasanim do plachty, v dob¢ kdy sesychaly a
samovoln¢ padaly, z divoce rostoucich kefi na rumistich, u plotii a v zanedbanych
koutech zahrad. Poté byly dosuseny do konstantni hmotnosti v proudu vzduchu pii
teploté 30°C.

Postupy vyroby rosolu byly provadény dle technologického navodu mého
Skolitele, prof. Ing. Ladislava Kolafe, DrSc., Z pfednasek predmétu
»malotechnologie®.

Rovnéz vyroba alkoholického rosolového napoje byla odzkousena v nékolika
vyrobnich pokusech, v nichz alkoholicky napoj byl pfipraven tradi¢énim postupem,
uvedenym V piednasSkach predmétu ,,malotechnologie®.

Problém nastal s realizaci rosolové slozky. Byla vyzkouSena cela fada
zelirovacich skrobu z kategorie modifikovanych skrobti, doporuc¢enych odbornych
obchodnim zavodem Amylex v byvalé skrobarn¢ v Horazd’ovicich, ktery obchoduje
s kvalitnimi §védskymi modifikovanymi Skroby. Vysledky vS§ak byly malo
uspokojivé, gely nestabilni a navic se snadno mikrobidln¢ kontaminovaly. Proto byla
téz odzkouSena guarova guma a guma svatojanského chleba. Opét netispéSné.
Nasledné byla, po dohod¢ s vedoucim bakalaiské prace, k vyrobé gelu pouZzita
potravinarska karboxyceluldza znacky Akucell, ziskana ve firmé Barentz, Klatovy od
némeckého vyrobcee. Akucell se dodava v né€kolika modifikacich, znacenych
tisicovymi Cisly. Nejniz$i je Akucell 2985. VSechny Akucelly maji prakticky stejné
vysledky, vyrobky vysSich ¢isel se daji pouzit v mensi koncentraci, jsou vSak drazsi.
Zcela se neosvedcily pektinové gely.

Ukolem v nasem zadéni bakalaiské prace je také popis péstovani bezu
¢erného pro primyslové zpracovani v malotechnologické vyrobé. Pochopitelné jsem
neméla financni prostfedky ani €as a ani moZznosti pro realizaci vlastni plantaZe bezu
¢erného. Ale tato rostlina je tak nendroc¢na a kazdy zahradkar z vlastni zkuSenosti vi,
zZe je to v zahradé vlastné obtizny plevel. Proto péstovani bezu ¢erného
v monokultufe neni velky problém a je tfeba dodrzet jen obecné zasady, které budou

popsany v nasledujicim textu.
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3. 1. Péstovani bezu ¢erného

Bez Cerny je velmi nenaro¢ny ket. Diikazem toho je skutecnost, ze se
Vv krajin€ objevuje sam ze semen, rozndsenych trusem ptakd. Lze ho najit na
rumiStich, v plotech zahrad, v suché piidé na okrajich skladek a v kulturni krajing,
kde je povazovan za obtizny plevel. Pfesto pii jeho péstovani v monokultuie pro

primyslové zpracovani je nutno dbat na tyto zasady:

1) Bez ¢erny vyzaduje mirn¢ alkalickou reakci puady a spotiebuje pomérné
velké mnozstvi dvojmocnych kationtd, hlavné vapniku. Proto zdkladnim opatienim
pfi ptipravé pidy je intenzivni vapnéni, obvykle davkou 50-60 t vapence na 1 ha
pozemku. Oxidova forma vépna v polovi¢ni davce je pfipustna jen pfi zaloZeni
porostu na tézké piidé, kterd vSak bezu cernému pftili§ nevyhovuje, i pti jeho
nenarocnosti.

2) Bez ¢erny neni na druh pidy vybiravy, pfesto mu vyhovuje nejlépe stiedné
tézka, hlinita, piscitohlinitd nebo jilovitohlinita ptida s dostatkem organickych latek —
ptedevsim pro lepsi vodni rezim pidni — i kdyZ bez Cerny 1ze péstovat 1 na suchych
stanovistich. Dobré péstebni podminky se vSak projevi vétsi zasaditou reakcei a
pochopitelné vyssim vynosem bezinek. Proto by po vapnéni a podmitce mélo
nasledovat organické hnojeni chlévskym hnojem v davce 5-6 t/ha. Jina organicka
hnojiva (kejda, mocuvka, primyslovy kompost ¢i dokonce digestat) se nedoporucuji,
protoze po zalozeni porostu se jiz organicky nehnoji a jedin€ chlévsky hniij plné
zajisti rovnovahu mezi labilnimi a stabilnimi frakcemi organické hmoty. Dusikem
mineralnich hnojiv se pfihnojuje az druhy ¢i tieti rok po vysadbé.

3) K vysadbé velké plochy bezu ¢erného nelze pouzit semen, i kdyz se to zda
cenové nejpiijatelnéjsi a z hlediska nendrocnosti této rostliny 1 mozné. Bylo by to
neuspésné i z hlediska vzchazeni poctu rostlin ale i z hlediska pracnosti pfipravy
stanovisté. Proto je nejlépe pouzit k vysadbé sazenice, pfedpéstované
Vv raSelinocelul6zovych kotfenaccich, které se snadno sazeji lopatkou do pidy,
pfipravené po orb€ se zaoranim hnoje béZnou agrotechnickou. Sazi se do fad
vzdalenych od sebe 3 m a vzdalenost sazenic v fad¢ je 2 m. V proslunéné poloze
dosdhnou kefte rychle vySky 2-3 m a hustsi vysadba by velmi nepfiznive ovlivnila
Vv pozdé&jsich fazich ristu vynos bezinek.

Je-li to mozné, bylo by dobré po vysadbé sazenic pozemek dobfe zavlazit.

Obycejné poloha pozemku zavlahu vylu€uje a proto je nutno spoléhat na piirozené
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srazky, které pak ovlivni uspéSnost vzchdzeni sadby. V dalSich letech se uz o zavlahu

starat nemusime, 1 kdyz pfijdou roky vylozen¢ suché. (Miko, 1988)

3. 2. Popis vyroby bezinkového rosolu:

3. 2. 1. priprava bezinkové $t’avy

Ve studené vodé se oprané susené bezinky zpracuji na Stavu zpiisobem
piipravy tzv. ,,pafené stavy*. Do velké nadoby s vodou sahajici do vyse 80-100 mm
je postavena sbérna nadoba na Stavu, podlozena dievénym rostém. Pies nadobu jsou
polozena dvé¢ platna, spodni musi byt hustsi a polozi se volnéji, aby bylo v nadobé
dosti proléklé. Horni, fid$i platno se polozi tak, aby se spodniho platna nedotykalo.
Obé platna se po obvod¢ hrnce pozdéji pevné upevni. Na vrchni platno se umisti
bezinky, pfedem s malym mnozstvim rozmackanych v masostrojku na hustou kasi.
Bezinky se ptekryji alobalem tak, aby na ném zachycené kapky nestékaly po poklici
do hrnce, ale do prostoru s bezinkami na svrchnim platné. Nadoba se zakryje poklici
a hrnec se zahtiva. Pafend §t'ava, kterd se z bezinek uvoliuje, protéka obéma
tkaninami do nadoby na ro$tu. Otvory ve svrchni tkaning se po urcité dobé ucpavaji
kalem, ale ten pfispiva k filtraci, takze §t’ava po priatoku druhou plachetkou je uz
témet Cird.

Ve velmi suchém roce by byla vytéZnost §tavy dosti mala a vyroba by proto
byla malo rentabilni. V tomto ptipadé 1ze vyS$si vytéznosti Stavy dosdhnout
predehtatim drti bezinek na 60°C po dobu 10-15 minut.

Dokonale ¢iré st'avy lze dosdhnout pektolyzou (rozStépenim pritomnych
pektini a vyvlockovanim kalovych koloidit), protoze pektiny udrzuji kalové koloidy
v jemné disperzi. U¢innéjsi pektolyza probiha s piisadou Zelatiny. Je proto vlastné
spojenim pektolyzy s Zelatinovym ¢ifenim.

K pektolyze byl pouzit pektolyticky ptipravek z obchodni sité, ktery mi
predal vedouci mé bakalatské prace. Pektolyza byla provedena tzv. ,,studenou
cestou®, tj. pii 20°C, s pfidavkem 0,2 g Zelatiny na 1 1 §tavy, pfidanym do Stavy
s pektolytickym piipravkem za 3 hodiny. Davka pektolytu byla 0,8 g/l §tavy. Cifeni
probihalo 10 hodin. Po odtazeni $t'avy z kalti gumovou hadickou bylo naprosté

Cirosti §tavy dosazeno podtlakovou filtraci kfemicitym filtrem. (Davidek, 1983)
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3. 2. 2. priprava bezinkového rosolu:

Na paienou §tavu z 1 kg bezinek je tieba pouzit ptidavek 600 ml vody, 300 g
cukru ve formé cukrového sirupu (600 ml vody a 300 g cukru se vaii s 2,5 g kyseliny
citronové 1 hodinu). Slazeni cukrem krupice ¢i cukrem krystalem by vyvolalo v ¢iré

stave vznik nového zakalu. Cukrovy sirup se aplikuje zchlazeny na 20°C.

Do stavy po ziedéni, okyseleni a oslazeni se rozmichaji 4 g karboxycelulozy
Akucell 2985, za stalého pomalého michani elektrickou michackou se zahtiva na
80°C a pokracuje se tak dlouho, dokud se karboxycelul6za tpIn€ nerozpusti. Potom
se teplota zvysi na 90°C, podrzi se zcela kratce (10 min.) a za horka se plni do
sklenic, uzavira se vicky Twist - off (nikoli vicky Omnia), sklenice se obrati dnem
vzhiiru a nechaji se zchladnout.

Pfi plnéni ma materidl vzhled rubinové Cervené, naprosto Ciré, fidké omacky,
tuzsi gel se vytvoii teprve po uplném zchlazeni sklenic.

Bezinkova st'ava ma vSak pon¢kud mdlou chut’. Tato mdla chut’ se da opravit
dvéma zplsoby: - vét§im piidavkem kyseliny citronové (misto 2,5 g ve vySe
uvedeném postupu lze pouzit az trojnasobnou davku)

- pti zachovani davky kyseliny citronové (2,5 g) pied aplikaci
karboxycelulozy ochutit pafenou $tdvu z 1 kg bezinek 10 ml odvaru smési 7 g
hiebicku, 20 g hrubég tlucené skoftice a 5 g badyanu.

Takto vyrobeny bezinkovy rosol tvofi zcela prihlednou, rubinové ¢ervenou
hmotu s vyraznym gelovitym charakterem, ale i piesto roztiratelnou jako ovocna
pomazéanka. Ovocné gely jsou vSak vyuzitelné i k pfipraveé cukrarskych ozdob.
Takovy gel se musi nechat krajet a hlavné musi udrZet vytvotreny tvar. Tento gel 1ze
ziskat jen pouhym zvysSenim koncentrace Akucell 2985 z ptivodnich 4 g na 10-12g
na patenou $t'avu z 1 kg bezinek po zfedéni 600 ml vody a oslazeni cukrovym

sirupem z 300 g cukru. (Kott, 1981)
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3. 3. Popis vyroby alkoholického rosolového napoje:

3. 3. 1. priprava kalvadosu (destilatu jablecného vina)

Zakladnim materialem je jablecny most z umytych, rozemletych a
vylisovanych jablek. Aby se zabranilo oxidaci latek pfi manipulaci s mostem,
ptidava se ihned pyrosifi¢itan draselny v davce 10 g na 100 litri §tavy. Stéva se
nepektolyzuje, pektiny budou rozlozeny pti kvaseni. Provede se jen hrubé odkaleni,
bud’ odstfedénim v odstiedivce, nebo jednodussim zpisobem sedimentaci ve vysoké
tizké nadobé v chladu po dobu 12 hodin. Stava se z kalu stahne gumovou hadickou.
Stavy probihalo rychle a optimalng. Jable¢na §t'ava obsahuje 5-10 g/l netékavych
organickych kyselin. Méla by v8ak obsahovat pouze 2,5-5,5 g/l. K pifesnému zjisténi
obsahu net¢kavych kyselin by bylo vhodné provést chemickou analyzu. Pro vyrobu
v malém mnozstvi je to ale nerentabilni a proto se davka vody uréuje primérem. U
jable¢nych §tav se pridava 10-15 % vody. (Velisek, 1999)

Obsah cukru ve §tave je tfeba naopak zvysit. Vino by mélo mit po vykvaseni
Stavy 12 % alkoholu. K tomu je tfeba 20 % cukru v zékvasu (Kott, 1981). Je nutno
zjistit skutecny obsah cukru ve s§taveé a chybéjici cukr doplnit. Obsah cukru se
pohodIné zjisti podle refraktometrické suSiny, zmétené kapesnim refraktometrem.
Pocet stupni refraktometrické suSiny se pfevede na kg cukru na 100 litrh $tavy
prostym nasobenim faktoru 0,95.

V piipadé€ této prace bylo ze 100 kg pouZité smési jablek ziskdno 60 1 Stavy.
K tomuto mnozstvi je tfeba dle refraktometrické susiny ptidat 10,3 kg cukru.

V nésledujicim kroku se upravuji Ziviny pro kvasinky piidavkem smési fosfore¢nanu
sodno-amonného, fosfore¢nanu draselného a chloridu amonného v poméru 1:1:1

v davce 15 gna 60 1 §tavy, 9 1 vody a 10,3 kg cukru, ktery zvysi objem o 6 |, tedy do
75 1 zakvasu. (1 kg cukru zvétsi objem o 0,6 1). (Stratil, 1993)

Kvasni¢ni zakvas byl pfipraven asi 1 tyden pfedem z 2 | pfevaiené jable¢né
Stavy, prislazené 10 % cukru, zchladlé v lahvi uzaviené vatovou zatkou. Pii 20 °C
byl obsah lahve zakvaSen ¢istou kulturou kvasinek ,,malaga®, pfi dbani zasad Cistoty
mikrobiologické prace (oZeh zatky a hrdla plamenem). KvaSeni kvasni¢ného zakvasu
trva pii 25 °C 6 dnt. Nasledné byla kvasni¢nim zakvasem zkvasena vySe uvedena

jable¢na Stava.
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Tato §t'ava kvasila pfi teploté 18 °C. Byla sledovana teplota a vétranim bylo
zajiStovano, aby teplota kvaseni nestoupala. Tento proces se Upln¢ nezdafil, nebot’
kvaseni zapocalo 2 dny po zahdajeni, bouflivé kvaseni trvalo 12 dni a dokvaSovani 18
dnii. Kvas byl stale uzavien sklenénou kvasnou trubici. Hotové dilo bylo ulozeno do
chladnicky, kde kaly rychle sedimentovaly, a Cisté vino bylo sto¢eno gumovou
rourkou. Hotové jable¢né vino bylo zpracovano na kalvados v destilacnim zafizeni p.
Linharta v Hvozdu, ktery zpracovava ovoce pro zahradkaie na moderni destila¢ni

kolon¢ ze strojiren Pacov. (Wolf, 1985, Miko, 1988)

3. 3. 2. priprava bezinkového rosolového napoje:

Vyrobeny kalvados mél 46 % alkoholu. Jeden dil patfené bezinkové §tavy byl smisen
s 1 dilem kalvadosu. Na jeden litr této smési byl pouzit ptidavek 200 g cukru ve
formé cukrového sirupu (viz piedchozi text, vyroba bezinkového rosolu) s 10 g
kyseliny citronové, 3 g karboxycelulézy Akucell 2 875 a 40 ml odvaru hiebicku,

skotice a badyanu (viz vyroba bezinkového rosolu).
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4. Vysledky a diskuze

Vyrobené produkty mohly byt v béznych podminkach zkouseny pouze

senzoricky. Proto byla sestavena skupina deseti senzorikli, samoziejmée nekurak,

ktefi podle vSech zasad senzorického zkusebnictvi posuzovali vyse uvedené vyrobky

ve srovnani s podobnymi produkty, dostupnymi na bézném trhu. Pii senzorickém

posuzovani byly vSechny vzorky podavany v tmavomodrém skle, ¢imz byla

eliminovana barevnost a tim 1 Sance na vyssi hodnoceni pro bezinkovy rosol diky

vyraznému rubinové ¢ervenému odstinu. Jako omezovac chuti byl pouzit obycejny

kminovy chléb a platky jablek odridy Delicious. Senzorikové méli k dispozici

10bodovou stupnici, nejlepsi vyrobek mél 10 bodu. V tabulce je vzdy uveden primér

bodl od vSech 10 senzorikl. Potadi zkousek dle tabulky.

Tab. 5: Bezinkovy rosol nekofenény

~

~

Pavod CR CR CR D D
) éemy )
Jahody Maliny Jahody Visné
Vyrobek | ] rybiz
HAME HAME , MARIBEL MARIBEL
HAME
Pramér
4 5 3 10 9
bodt
D PL PL PL
Boriivky Meruiiky BEZINKOVY Broskve Pomerané
MARIBEL LOTUS ROSOL LOTUS LOTUS
6 5 7 7 4
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Tab. 6: Bezinkovy rosol kofenény

~

~

Pavod CR CR CR D D
. Cerny
Jahody Maliny Jahody Visné
Vyrobek ] : rybiz
HAME HAME , MARIBEL MARIBEL
HAME
Primér
6 5 4 9 9
bodu
D PL PL PL
Borivky Merunky BEZINKOVY Broskve Pomerané
MARIBEL LOTUS ROSOL LOTUS LOTUS
5 4 8 6 5

Z tabulky 5 a tabulky 6 je zfejmé, Ze se bezinkovy rosol umistil v horni

poloviné poradi a ze senzorikové jeho chut’ hodnotili vesmés dobfe. V hodnoceni je

lepsi, nez vSechny zkousené polské vyrobky podobného druhu na trhu, nedosahuje

vSak kvality chuti némeckého dZzemu z jahod a malin némecké firmy Maribel.

Kofenéna forma dopadla v senzorickém hodnoceni o poznani Iépe, nez forma

nekofenénd, ale rozdil je nepatrny, jak se lze presvédcit 1 z rozdilného hodnoceni

stejnych vyrobkti v pokusu 1 a v pokusu 2 (viz tabulka 5 a tabulka 6). Naptiklad u

jahodového dzemu Hameé je rozdil hodnoceni (2 body) vétsi, neZ rozdil u kotenéné a

nekofenéné formy bezinkového rosolu.
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Tabulka 7: Rosolovy alkoholicky bezinkovy napoj

Pavod Ccz Cz RUS Ccz Ccz
Kalvados Hruskovice Vodka Pradéd Becherovka
Vyrobek . . ) y
BOZKOV BOZKOV Smirnoff BOZKOV BECHER
Pramér
3 4 5 4 9
bodi
E GB
Bezinkovy Whisky Black
Irsky likér _ )
rosolovy napoj & white
8 6 7

Podle senzorické analyzy asi nebude patfit rosolovy alkoholicky népoj ke

Spicce alkoholickych napojl na trhu, protoze becherovka, Spanélsky irsky likér a

skotskd whisky byly chutové hodnoceny Iépe. Ale skute¢nost, ze senzorické

vlastnosti naseho vyrobku jsou vesmeés lepsi, nez soucasnych béznych lihovin ¢eskeé

provenience firmy BoZkov 1 ruské vodky, dokazuji, Ze Gsili a namaha vynaloZena pfi

zpracovani této bakalafské prace, nevyznély nadarmo.
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5. Zavér

Tato bakalaiska prace se vénovala ¢ernému bezu, jeho péstovani, sklizni a byla zde
popsana vyroba rosolu a alkoholického rosolového népoje. Rosol byl vyroben ve
dvou variantach, kofenéné a nekofenéné formé. Zaroven byla provedena analyza
téchto vyrobki, kterd ukazala, ze popsané vyrobky z ¢erného bezu maji dobrou
senzorickou uroven a je mozné predpokladat jejich dobré uplatnéni na trhu.
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6. Seznam zkratek

HACCP — Hazard Analytisis and Critical Control Points — systém kontroly pomoci
kritickych bodu

napf. - napiiklad

aj. —ajiné

LFA - Less Favoured Areas — zem&délsky mén¢ piiznivé oblasti

t-tuna

ha — hektar

obr. — obrazek

tab. - tabulka
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