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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace bylo vypracovat literarni reSersi o rostlinnych olejich se zame-
fenim na porovnani tradi¢nich a netradi¢nich rostlinnych olejt, jejich slozeni, vlastnosti a
aplikaci v potravinaiském prumyslu. Cilem praktické ¢asti této prace bylo vyrobit zelé
s ptidavkem oleji a zkoumat jeho texturu a obsah susSiny. Vyrobené zelé se lisilo v tvrdosti

a soudrznosti, ostatni texturni vlastnosti byly velmi podobné.

Klic¢ova slova: olej, mastné kyseliny, potraviny

ABSTRACT

The aim of this thesis was to prepare a literary review about vegetable oils with focus on
comparison of traditional and non-traditional vegetable oils, their composition, properties
and application in food industry. The aim of practical part of this thesis was to make jelly
with the addition of oils and examine its texture and dry matter content. The produced jelly

differed in hardness and cohesiveness, the other textural properties were very similar.

Key words: oil, fatty acids, food
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UvVOD

Oleje jsou zakladni slozkou spousty potravin. Jsou dulezité pro lidsky organismus,
hraji roli v metabolickych procesech a slouzi také jako zasobarna energie (Hernandez,
2005). Jedlym tukem a olejem se rozumi podle vyhlasky 397/2016 Sb. ve znéni pozd¢jsich
zmén smes smisSenych triacylglyceroldi, které se v zavislosti na pomérném zastoupeni
mastnych kyselin v triacylglycerolu vyskytuji za normalnich podminek v tekutém nebo
tuhém stavu (www.zakonyprolidi.cz).

Oleje maji v potravinach zasadni Glohu pii zpracovani, organoleptickych a texturnich
vlastnostech potravinaiskych vyrobkl. Vyroba a spotieba rostlinnych olejii neustéale stou-
pa. Je to zplsobeno pfedev§im zvySenou poptavkou po rostlinnych bilkovinach. Mezi
hlavni rostlinné oleje patti s6jovy, palmovy, fepkovy, slunecnicovy, arasidovy, baviniko-
vy, palmojadrovy a kokosovy (Hernandez, 2005).

Vyrobu zelé jsem si vybrala predevs§im diky jeho oblibenosti zvlaste u déti. Domni-
vam se, Ze obohacovani cukrovinek rostlinnymi oleji by mohlo najit uplatnéni jako zdroj
cennych latek predevsim omega 3 a omega 6 mastnych kyselin, které by déti i dospéli pti-
jimali radi. Dal$imi nespornymi vyhodami zelé cukrovinek je rozmanitost jejich tvart a
barev. Zelé je také vhodné pro lidi trpici celiakii, coZ je dalsi skupina lidi, ktera by takto
mohla piijimat cenné latky z rostlinnych oleji (cukrovinkovysvet.cz). Spousta lidi ma tuky
stale jako ,,Spatné“ a snazi se jim vyhybat, protoze maji v podvédomi spojenou konzumaci
tukt a obezitu (Brat, 2017).

Rostlinné oleje maji Siroké vyuziti. MiZeme je pouZzit nejen Vv potravinaistvi, ale
I v kosmetickém prumyslu pfi vyrobé Sampont a mydel (Carvalho a kol., 2006). Nékteré
oleje také vykazuji inhibici vii¢i bakteriim, plisnim, kvasinkdm a tim prodluzuji trvanlivost
potravin (Sartoratto a kol., 2004). N¢které oleje také pasobi jako mikrobialni latky, které se

vyuzivaji napf. pii metodé aktivniho baleni potravin (Suhr a Nielsen, 2005).
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1 ZISK A ZPRACOVANI OLEJU ZE SEMEN OLEJNIN

Rostlinnym tukem a jedlym olejem se podle vyhlasky 397/2016 Sb. ve znéni pozdéj-
Sich zmén se rozumi olej ziskany ze semen, plodi nebo jader olejnatych rostlin

(www.zakonyprolidi.cz).

1.1 Sklizen

Tato ¢innost je jedna kli¢ovych, nebudeme — li mit kvalitni surovinu, nemiizeme ani
vyrobit kvalitni olej. Sklizet se musi zralé, nezaplisnéné ani jinak poskozené suroviny.
Technika sklizn¢ zalezi na tom, jaky olej se bude vyrabét (Garcia - Gonzalez a Aparicio,
2020).

1.2 SuSeni

vvvvvv

suseni je snizit vlhkost obsazenou v semeni nebo v plodu pod kritickou mez. Tato mez je
u kazdého semene jina. Kriticka mez pro slune¢nicovd semena je 8,5 %, pro Inéna je to
10 %. U semen s vyssi vlhkosti dochazi k aktivaci lipolytickych enzymu, které zvysSuji
obsah volnych mastnych kyselin (Shukia a kol., 1992).

1.3 Cisteni

Cisténi ma za kol odstranéni nezadoucich nedistot organického i anorganického pii-
vodu. Mezi tyto necistoty fadime - kaminky, hlinu, pisek, plevel, lusky, stonky. Pro odstra-
néni se vyuzivaji tfepacky, vibraéni sita, aspiratory, magnetické odlu¢ovace a dalsi zatizeni

(Hernandez, 2005).

1.4 Odslupkovani

Provadi se U suroviny obsahujici hrubé dievnaté obaly, jako ma napft. slunecnice.
Provadi se na loupacim zatizeni. Volba zafizeni zaleZi na zpracovavané suroving, ¢asto
jsou to bubny nebo vifivky. Odslupkovani se provadi pro lepsi vytéZnost oleje a také pro
vyssi krmné hodnoty Srotdl. Po loupéani a docisténi nasleduje vazeni na automatické vaze

(Ostadalova a Pokorna, 2014).
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1.5 Drceni a mleti

Semena meleme a drtime, abychom rozrusili buiiky obsahujici olej a tim doslo ke
snaz$imu ziskani oleje. Podle struktury suroviny pouzivame ruzné drtice nebo mlynky

(Tauferova a kol., 2014).

1.6 Klimatizovani

Klimatizovani je operace, pfi které dochazi k zahtivani suroviny pomoci nasycené
pary a tlaku (0,3 - 1,2 MPa), o teplot¢ 80 - 110 °C. Klimatizovani ma nékolik ukoll, mezi
které fadime - rozruSeni bunék, které nebyly rozruSeny pfi drceni, dale snizeni viskozity
oleje, které usnadni proces lisovani. Inaktivujeme enzymy a také dojde ke koagulaci bilko-
vin a slizovitych latek. Dochazi také ke snizeni obsahu vody v suroviné (Tauferova a kol.,
2014).

Klimatizace ma 2 faze. V prvni fazi dochazi k pfidani vody, coz zptisobi hydrataci
stén bunék a jejich bobtndni. Nasledn¢ bunky vlivem zvysujiciho se objemu oleje praskaji.
V druhé fazi dochazi ke snizovani vlhkosti. Pro klimatizaci se pouzivaji klimatizacni panve

(Ostadalova a Pokorna, 2014).

1.7 Lisovani

Lisovani patii mezi nejstar$i zptisob ziskavani oleje. K lisovani se pouzivaji Snekové
lisy (Tauferova a kol., 2014), které se skladaji z vodorovného valcového pouzdra a oto¢né
htidele, ktera ma Sroubovity tvar (Garcia - Gonzalez a Aparicio, 2020). Pfi zpracovani mii-
Zeme pouzit predlisovani, které ma za kol odlisovat ¢ast oleje (www.farmet.cz). Nasledu-
je hlavni lisovani, pfi némz pouzivame tlak 5 — 16 MPa a teplotu 80 — 100 °C. Dochazi
ke snizeni obsahu tuku v suroving na 16 — 20 %, nasleduje dolisovani, kde dojde k snizeni
obsahu tuku na 5 — 7 %. Pokud chceme ziskat velmi kvalitni olej, pouzivame metodu liso-
vani za studena. Po mechanickém lisovani obsahuji oleje necistoty, které odstranime po-

moci filtrace nebo pomoci odstiedivek (Ostadalova a Pokorna, 2014).

1.8 Extrakce

Principem extrakce je pouziti rozpoustédla k maximalnimu zisku oleje z olejnatych
surovin. Nejcastéji pouzivanym rozpoustédlem je hexan (Tauferova a kol., 2014). Nejedna
se vsak o Cisty n - hexan, ale o smés, ktera se sklada z n - hexanu (az 62 %), isohexanu (24
%), cyklopentanu (13 %) a dimethylbutanu (1 %) (Hernandez, 2005).


http://www.farmet.cz/

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

Extrakce se provadi v extraktorech a probiha pfi teploté 50 — 55 °C. Po extrakci
vznikd miscela, ktera se dale zahtiva, aby doslo k odpateni rozpoustédla (Wypych, 2019).

Rostlinny zbytek, ktery ziistane po odstranéni oleje - Srot, se musi upravit pomoci
procesu, ktery se nazyva toastovani. Tento proces ma za ukol odstranit rozpoustédlo, snizit
obsah antinutri¢nich latek, koagulaci bilkovin a zlep$it senzorické vlastnosti Srotu. Toasto-

vani se provadi v toastrech (Tauferova a kol., 2014; Ostadalova a Pokorna, 2014).

1.9 Rafinace

Nekteré oleje ziskané lisovanim za studena mizeme ptimo konzumovat. Oleje ziska-
né za tepla extrakci musime rafinovat (Brat, 2017).

Proces rafinace se provadi pro odstranéni nezadoucich, vedlejSich slozek, kviili nimz
jsou oleje nevhodné k prodeji a spotiebé. Procesem Cisténi se snizuje mozné poskozeni
neutralniho oleje a minimalizuji se jeho ztraty pii rafinaci. Odstranuji se vSechny slouceni-
ny, které poSkozuji barvu, chut,, stabilitu a bezpe¢nost oleje (Ma a kol, 2017).  Rafinace

vvvvvv

hodnotu (www.farmet.cz).

1.9.1 Hydratace

Pfi hydrataci je do oleje ptidavana voda nebo vodni para. Dochazi k hydrataci bilko-
vin, fosfolipidl a slizovitych latek. Tyto latky koaguluji a ve formé vlocek sedimentuji. Z

hydrata¢niho kalu, se po odpaieni vody ziskava lecitin (Ostadalova a Pokorna, 2014).

1.9.2 Odkyselovani (neutralizace)

Neutralizace je dulezitym krokem pii rafinaci jedlych oleji (Chumsantea, 2012). Pti
odkyselovani dochazi k odstranéni nezddoucich volnych mastnych kyselin, nezddoucich
fosfolipidl, aflatoxinli a oxidacnich produktt plisobenim hydroxidu sodného. Tato operace
se provadi pfi teploté 50 - 95 °C. Pii neutralizaci vznika tzv. soapstock. Zatizeni pouZzivaji-

ci se k této operaci jsou tlakové separatory (OStadalova a Pokorna, 2014).

1.9.3 Béleni

Bélenim se odstranuji nezadouci latky, které zptisobuji zabarveni oleje, aby bylo do-
sahnuto kvalitniho a pfedev§im pro konzumenta standardniho oleje. Mezi latky, které se
bélenim odstranuji, patii chlorofyly, karotenoidy a oxidac¢ni produkty. Kvalita provedeni

této operace zavisi na kvalit¢ oleje vstupujiciho do operace, vlastnosti absorbentu a typu
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pouzitého zafizeni. K béleni se nejcastéji pouzivaji absorbenty, mezi které fadime bélici
hlinky, mizeme také pouzit uhli. Samotny proces probiha obvykle pti teplot¢ mezi 90 —
120 °C za snizeného tlaku. Pfi vySSich teplotach mtze dojit k lepSimu odstrafiovani chloro-
fylovych barviv, ale mize dochazet k zhorSeni vlastnosti deodorizované¢ho oleje a také
k zhorSeni oxidacni stability. Barviva poté odstranime filtraci nebo odstiedénim.
K caste¢nému odbarveni dochazi uz pifi odslizovani a neutralizaci (Garcia - Gonzalez

a Aparicio, 2020).

1.9.4 Deodorace

Pti deodoraci se odstranuji latky, které by mohly mit negativni dopad na chut’ a vini
oleje. Tyto latky odstranujeme destilaci vodni parou, za pomoci vysokych teplot a podtlaku
(Heznandez a Kamal — Eldin, 2013). Je potieba, aby deodorace byla kvalitné provedena,
pokud nebude dostate¢né provedena, olej nebude dokonaly, bude pouze ptijatelny. Deodo-
race nedokaze napravit chyby, které byly udélany v piedchozich krocich rafinace (O'brien
a kol., 2000).

1.95 Winterizace

Pouziva se k odstranéni latek zptsobujici zakal napt. voskul. Tato Gprava je dulezita
piedevsim pro oleje, které jsou pouzivané do studené kuchyné. Principem metody je skla-
dovani oleje pii nizké teploté, kdy tyto latky krystalizuji a nasledné dochazi k jejich odfil-
trovani (Daun a kol., 2011).
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2  TRADICNI DRUHY OLEJU

2.1 Olivovy olej

Olivovy olej je hlavni slozkou potravy obyvatel vV zemich okolo Sttedozemniho mo-
fe. Zdrojem olivového oleje je plod olivy obecné (Olea sativa, L.) Plod olivy obsahuje 40 —
60 % oleje. Nejvétsimi producenty oliv jsou Spanélsko a Italie (Tauferova a kol., 2014).

Olivovy olej ma jemnou vini a piijemnou chut’. Je velmi vyuzivany diky svym zdra-
votnim a vyzivovym benefitim (Sun, 2018).

Olivovy olej rozliSujeme od vysoce kvalitntho az po nekvalitni olej ziskany
z olivovych vyliskd (Sun, 2018).

Tento olej ma velmi rozmanity obsah mononenasycenych a polynenasycenych mast-
nych kyselin. Hlavnimi slozkami olivového oleje jsou kyselina olejova (55 — 83 %)
a kyselina linolova (5 — 15 %), které jsou doplnéné fadou dalsich kyselin, jako jsou — kyse-
lina myristova, palmitové, palmitoolejova, heptadekanovd, stearova. Olivovy olej obsahuje
nizké mnozstvi nasycenych mastnych kyselin (Gouvinhas, 2017).

Barvu olivového oleje zpisobuji 2 typy piirodnich pigmentd — chlorofyly
a karotenoidy. Chlorofyly pfispivaji k zelenému zabarveni, zatimco karotenoidy jsou od-
povédné za zlutost tohoto oleje (Gouvinhas, 2017).

Olivovy olej extra panensky lze vyuZzit jako pfidavek do marmelady, kdy ptidavek do
této marmelady tvofi az 50 %. Olivovy olej pfeddva marmeladé jemné zelenou barvu
a pfijemnou vuni po mandlich. Marmelddu je mozno konzumovat k sladkym i slanym
jidlim, miiZze byt dokonce pouzit jako ochucovadlo do salati. Tento vyrobek je originalni
a zaroven ekologicky, ¢imz si ziskava vyssi oblibu u konzumentd (www.oleoyebel.com).

Olivovy olej je velmi cenén pro své antioxidacni schopnosti. Jeho konzumace plisobi
preventivné proti kardiovaskuldrnim a nddorovym onemocnénim. M4 také vliv na sniZova-
ni hladiny cholesterolu, poméhé pii zacp€ a potizich s nadymanim (Suchankova, 2013).
Téchto pozitivnich vlastnosti by se dalo vyuzit pro zvySeni nutricnich vlastnosti cukrovi-

nek, které by zaroven ptisobily jako zdravi prospésné.
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Obrézek 1: Marmelada s 50 % piidavkem olivového oleje
(www.oleoyebel.com)

2.2 Repkovy olej

Repka patii do &eledi brukvovitych — Brassicaceae (Moudry, 2011). Je to nejrozsiie-
n&jsi olejnina mirného pasma. Repkové semeno obsahuje 42 — 50 % oleje. Obsah oleje
v semeni je dan predev§im genotypem, ro¢nikem a mistem péstovani (Koprna a Havel,
2002). V 80 letech 20. stoleti byla vypéstovana odruda ,,00%, tzv. bezerukova odruda, ktera
poskytuje velmi kvalitni olej, ktery se bézn¢ vyuziva jako potravinaisky (Bocianowski a
kol., 2012).

Repkovy olej ma z béznych rostlinnych olejii nejvyssi obsah kyseliny linolenové
(Sakhno, 2010). Je cenény pro idealni pomér mezi omega 3 a omega 6 mastnymi kyseli-
nami (Gruzdiené a Anelauskaité, 2011).

Talbot, (2011) pouzil fepkovy olej jako latku pro potahovani cukrovinek. Touto ope-
raci by doslo ke snizeni mnoZstvi pouzitych nasycenych tuku pti vyrobe¢, coz by mélo vést
k lepsim smyslovym vlastnostem cukrovinek. OvSem vytvofeny potah byl velmi fidky
a nekrystalizoval a nedoslo k spravnému ztvrdnuti. Takovy to vyrobek uplyval na prstech
a nesel zabalit, coz z hygienického hlediska neni pfijatelné.

Tento olej nachazi uplatnéni predevsim jako ptidavek do salatt, majonézy, K vyrobé
smazenych lupinkut, peciva ¢i cukrovinek (Koprna a Havel, 2002). Ma velmi dobrou oxi-
dacni stabilitu, ktera souvisi S jeho vyuzitim jako oleje na smazeni nebo peceni (Gruzdiené

a Anelauskaite, 2011).

2.3 Slunecnicovy olej

Slune¢nicovy olej je jeden z nejpopularnéjsich rostlinnych oleju (List, 2016). Slu-

necnice je ro¢ni plodina, dosahujici vysky 1 - 3 m. Slune¢nice (Helianthus annuus L.) po-
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chdzi ze sttedni Ameriky, odkud byla v 16. stoleti dovezena do Evropy. Slunecnice roste
Vv mirném podnebi s teplotou kolem 25 °C, dokéze rust i v horkych oblastech. Slunec¢nice
ve svych semenech obsahuje 45 - 60 % oleje (Koprna a Havel, 2002).

Slunec¢nicovy olej je klasifikovan do 3 typil - typ obsahujici klasickou, stfedni a vysokou

hladinu kyseliny olejové (viz. tabulka ¢. 1) (www.sunflowernsa.com).

Tabulka 1: Porovnani jednotlivych typi slune¢nicového oleje (www.sunflowernsa.com)

Typy slune¢nicového oleje a obsah jejich kyselin

Olejova kysehna’ Linolova Nasycené kyse-

(mononenasycené (polynenasycené kyseliny) liny

kyseliny) poLy Y Y

Linolova 20 % 69 % 11%
Vysoky obsah 82 % 9% 9%
kyseliny olejové
*NuSun 65% 26 % 9%

*slunecnicovy olej se sttednim obsahem oleje, vyvinuty specidlnimi hybridnimi postupy

Klasicky slune¢nicovy olej obsahuje vysoky obsah kyseliny linolové (40 — 74 %) na-
sledovan obsahem kyseliny olejové (13 — 40 %). Kyseliny palmitové (5 - 8 %) a stearové
(2,5 -7 %). Dohromady zaujima kyselina palmitova a stearova jen 15 % obsahu mastnych
kyselin v oleji. Slozeni oleje mohou ovliviiovat faktory - jako jsou teplota a svétlo (Shadi-
ni, 2015).

Grompone, (2005) ve své studii uvadi, ze zvySena teplota pii péstovani vede ke sni-
Zeni obsahu kyseliny linolové v oleji, zatimco obsah kyseliny olejové se zvysuje. Slune¢ni-
ce, péstovana Vv horkych oblastech obsahovala ve svém oleji 48,7 % kyseliny linolové, za-
timco slunecnice péstovana v chladnych podminkach obsahovala 70,2 % kyseliny linolové.
Zvyseni teploty také vede k mirnému snizeni obsahu kyseliny stearové v oleji.

Klasicky slune¢nicovy olej se vyznacuje vyssi oxidacni stabilitou oproti slunecni-
covému oleji s vysokym obsahem kyseliny linolové (Shahidi, 2015).

Obsah fosfolipidl se v oleji pohybuje v rozmezi 0, 5 - 1,2 %. Oleje extrahované roz-
poustédlem obsahuji vice fosfolipidl, oproti olejim ziskanym pouze lisovanim. Hlavnimi
obsazenymi fosfolipidy jsou fosfatidylcholin, fosfatidylethanolamin, fosfatidylinositol a
fosfatidylova kyselina (Grompone, 2005).

Tento olej jsem si vybrala diky jeho rozsifenosti pouziti, oblibenosti u konzumenti
a oslovily mé i jeho pozitivni vlastnosti. Slune¢nicovy olej je zdroj esencialnich kyselin

(Shahidi,  2015), chrani kardiovaskularni  systém pfed vznikem nemoci
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(www.bezpecnostpotravin.cz) a obsahuje vysoké mnozstvi vitaminu E, ktery slouzi jako
antioxidant (Grompone, 2005).

Slune¢nicovy olej je povazovan za vynikajici vSestranny olej. Pouziva se nejen do
salatt, ale také na smazeni (Shahidi, 2015). K opakovanému smazeni se hodi pouze slu-
necnicovy olej s vysokym obsahem kyseliny olejové, ktera se odolna vii¢i vysokym teplo-
tam, ale tento olej je oproti klasickému oleji vyrazné drazsi (www.bezpecnostpotravin.cz).

Klasicky slune¢nicovy olej je relativné nendkladny, ma velmi jemnou chut’ a miize se

kombinovat i s draz§imi specialnimi oleji (Grompone, 2005).
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3  NETRADICNI DRUHY OLEJU

3.1 Lnény olej

Len je znam uz velice dlouho, ve starovékém Egypté byl péstovan nejen pro Inéné
vlakno, ale také pro olejnata semena (DoleZal a kol., 2015). Tato olejnina je u nas péstova-
na kratce (Manzukova, 2007). Rostlina dosahuje vysky asi 60 — 120 cm. Nejvétsimi produ-
centy Inéného olej jsou Indie, Argentina, Severni Amerika, Kanada a Rusko (Karak, 2012).
Ziskava se lisovanim semen. Semena se 1i$i nejen svou barvou, ale také odriidou. Lnéna
semena se vyznacuji sladkou chuti, ktera pfipomina ofisky. Obsah oleje v semenech se
pohybuje okolo 35 - 40 % (Manzukova, 2007).

Obrazek 2: Lnéné seminko (www.cistamedicina.cz)

Lnény olej obsahuje vysokou hladinu polynenasycenych mastnych kyselin, tyto ky-
seliny vSak nejsou stabilni pfi vysoké teploté. Tento olej se nedoporucuje pouzivat na sma-
Zeni a vafeni, jelikoz pfi vysokych teplotdch dochézi k vzniku nezadoucich ptichuti (Ko-
lodziejczyk a kol., 2012). Pozitivem u tohoto oleje je vyvazeny pomér omega 3 a omega 6
mastnych kyselin, které¢ si clovék nedokaze sam vytvofit a musi je pfijimat v potravé. Lné-
ny olej ma vysoky obsah dvou esencialnich mastnych kyselin, a to kyseliny o — linolenové
a linolové (viz. tabulka ¢. 2). Obsahuje vysoké mnozstvi mononenasycenych mastnych

kyselin, mezi které fadime kyselinu olejovou (Joiner - Brey, 2015).

Tabulka 2: Obsah mastnych kyselin Inéného oleje (Koprna a Havel, 2002)

Mastné kyseliny MnoZstvi
Kyselina palmitova 7%
Kyselina stearova 3%
Kyselina olejova 18 %
Kyselina linolova 14 %
Kyselina linoleova 57,5 %
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Potravinarsky olej se ze semen ziskava lisovani za studena, bez pouziti extrakéniho
rozpoustédla. Diky tomu si Inény olej zachovava vSechny vyznamné slozky. Tento olej ma
¢irou, zlutou barvu (Dolezal a kol., 2015). Lnény olej neni rozsifen jako ptidavek pii vy-
rob¢ potravin, jelikoz by se nem¢l zahiivat, uplatnéni nachazi predevsim jako doplnék do
salath (Manzukova, 2007). V dnesni dobé uz existuji i odrudy, které jsou vice odolné vuci
teploté, je to vSak na tkor horSich nutri¢nich vlastnosti. Spravné vylisovany a upraveny
olej ma lehce nahotklou chut’ a je citit po ofiScich. Pokud ma olej intenzivni ofiskové aro-
ma, ne vzdy je to konzumenty hodnoceno kladné (Dolezal a kol., 2015).

Cenné latky ziskané z Inéné¢ho oleje by se mohly pfijimat v zelé, ovSem pii jeho vy-
robé a obecné u vyroby cukrovinek se pouzivaji vysoké teploty, pfi kterych tyto latky
nejsou stabilni. Pouziti tohoto oleje v Zelé proto neni vhodné. Uplatnéni nachazi predevS§im
jako olej do salatil, pomazanek, obilnych a zeleninovych kasi (Svédova, 2015).

Olej obsahuje hodné ligninti, které maji protinadorové ucinky. Pouziva se predevs§im
pro 1éCeni srde¢nich onemocnéni, snizeni cholesterolu a hladiny krevniho tlaku v Kkrvi, za-
chovava spravnou funkci ledvin, reguluje pienos latek do bunék (Joiner — Bey, 2015). Ten-
to olej je mozno pouzit i pti degenerativnich onemocnéni (Pitchford, 2017).

Lnény olej je flexibilni potravina, kterou miizeme ptidavat jak do salatovych dresin-
ka, koktejlt a celozrnnych kasi. Dalsim vyuzitim Inu je chemicky a farmaceuticky pramysl
a vyroba barev. Po otevieni je tfeba tento olej skladovat v temnu a chladu, aby nedochaze-
lo k rychlé oxidaci (Dolezal a kol., 2015).

3.2 Olej z chia seminek

Chia (Salvia hispanica) patii do celedi hluchavkovitych. V dnesni dobé se péstuje
pfedevs§im v Peru, Argentin€é, Mexiku, Kolumbii, Bolivii, Guatemale a Australii. Tato rost-
lina je nendro¢nd, roste v tropickém nebo subtropickém pasmu, dorista délky az 2 metra

(Hamannova, 2016). Obsah mastnych kyselin v tomto oleji je uveden v tabulce ¢. 3.

Tabulka 3: Mastné kyseliny chia oleje (Ixtaina, 2011)

Parametr Obsah v %
Kyselina a — linoleova 60
Kyselina linolova 26
Kyselina palmitova 6
Kyselina stearova 3
Kyselina vakcinova 0,5
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Chia olej je ¢iry, bezbarvy a ma jemné aroma po ofesich. Neobsahuje zadnou vlakni-
nu ani antioxidanty (Hamannova, 2016).

Chia olej ma rtiznorodé pouziti. Je idealni pro lidi, ktefi maji citlivé zazivani, nebo
trpi zazivacimi potizemi, jelikoz je dobie stravitelny. Chia semena se mohou piidavat do
smoothies, kasi, miisli. Dale se mohou semena pouzit do salatii, pfi smazeni nebo peceni
(Hamannova, 2016). Kulczynski (2019) ve své studii uvadi, ze ptidavek 10 % oleje do
krmiva u kralikt vedlo k snizeni celkového obsahu cholesterolu. Zahiivanim muze olej
nekteré cenné latky ztratit, to je diivod pro¢ neni vhodné na tomto oleji péct nebo smazit.
Trvanlivost tohoto oleje, diky tomu Zze neobsahuje Zadné antioxidanty je krat$i nez

u semen, ale v porovnani s Inénym olejem je vyssi (Ixtaina, 2011).

3.3 Olej z hroznovych seminek

V dnesni dobé stoupa obliba oleje z hroznovych seminek a to pfedevsim diky obsahu
prospésnych slozek. Jedna se o vysoké hladiny hydrofilnich slozek, fenolovych sloucenin,
vitaminu E a nenasycenych mastnych kyselin. Jeho obliba také vzrostla diky piijemné chu-
ti a vlni, které se vyuziva v kulinafstvi (Garavaglia a kol., 2016).

Semena ziistavaji jako vedlejsi produkt pii vyrobé vina. Olej se vyrabi pfevazné ve
Francii, Italii a Svycarsku. Vyzna¢uje se vybornymi dietetologickymi vlastnostmi (Burg,
2014).

Zisk oleje ze semene se provadi bud’ mechanicky (lisovanim) nebo extrakei organic-
kym rozpoustédlem. Lisovani nezahrnuje zadné tepelné ani chemické oSetteni, takze je tato
metoda Setrnéjsi pro kvalitu oleje. Pii studeném lisovani neni vytéZek tak vysoky jako u
extrakce rozpoustédlem, ale olej je daleko bezpecnéjsi, jelikoz se nemuze stat, Ze se roz-
poustédlo dostane do oleje (Burg, 2014).

Obsah oleje v semeni se pohybuje od 8 do 20 %. (Garavaglia a kol., 2016).

Hroznovy olej se vyznacuje vysokou antioxida¢ni kapacitou. Je to schopnost chranit
télo pted pisobenim volnych radikalt (Garavaglia a kol., 2016).

Za zminéni také stoji antimikrobialni vlastnosti oleje z hroznovych seminek. Bylo
zkoumano, Ze tento olej mél inhibi¢ni vlastnosti na Staphyloccocus aureus a Escherichia
coli. Antimikrobialni aktivita je spojovana s resveratrolem, to by v budoucnu mohlo zna-
menat, Ze by resveratrol pomahal pfi onemocnénich, pii kterych jsou antibiotika neti¢inna
(Garavaglia a kol., 2016).

Garavaglia a kol., (2016) ve své studii uvadi, Ze olej z hroznovych seminek ma antia-

terosklerotické a protizanétlivé ucinky, dale se uvadi, ze chrani lidské télo pred nékterymi
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typy nadorovych onemocnéni. Tento olej by prevazné pomohl starSim lidem, ktefi maji
predispozici k nddorovym onemocnénim.

V porovnani s ostatnimi oleji obsahuje hroznovy olej nejvice vitaminu E, jehoz
mnozstvi se pohybuje od 1 — 53 mg na 100 g oleje. Obsah vitaminu E zavisi nejen na od-
rud¢ hroznti, ale také na podminkach péstovani (Garavaglia a kol., 2016). Vitamin E ma
mnoho pozitivnich G¢inku. Z tohoto diivodu bylo navrhovéano zatazeni oleje z hroznovych
seminek do bézného jidelnicku, kde by mohl mit vliv na zpomaleni procesu starnuti a mohl
kvalitu hroznového oleje patii ptistup svétla (Burg, 2014).

Tento olej ma vysoky bod zakoufeni, proto se pii vysokych teplotich nepiepaluje
a nevznikaji skodlivé slouc¢eniny. Nevyhodou tohoto oleje je jeho cena, ktera je spojena
s jeho naro¢nym ziskavanim (Burg, 2014).

Nejvice je v tomto oleji zastoupena kyselina linolenova. Piehled mastnych kyselin

vyskytujicich se v hroznovém oleji miizeme vidét v tabulce €. 4.

Tabulka 4: Obsah mastnych kyselin v oleji z hroznovych semen (Burg, 2014)

Parametr Obsah [ %]
Kyselina linolenova 69,95 -77,19
Kyselina olejova 9,97 — 16,26
Kyselina palmitova 4,93 — 8,02
Kyselina stearova 2,91 -5,25
Alfa linoleova kyselina 0,31-0,77

Diky silnému antioxida¢nimu U¢inku a pozitivni ¢innosti na kardiovaskularni systém
bychom mohli pouzit olej pii vyrob¢ zelé (Shinagawa, 2015), nevyhodou by vsak mohla
byt cena vyslednych vyrobkda.

Tento olej se pouziva jako ptidavek do salatl, kde vytvaii lehkou chut’ s ovocnym
nadechem (Pan, 2019). Muzeme ho vyuzivat i jako pifidavek do marinady (Lampi
a Heinonen, 2009) a je obliben také v kosmetice (Pan, 2019).
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3.4 Dynovy olej

Dyn¢ je plodina, ktera se klasifikuje do ¢eledi Cucurbitaeae. Zatazuje se mezi
funk¢ni potraviny (Dhiman a kol., 2009).

Dyiovy olej se ziskava lisovanim dobte vyzralych tmave zelenych semen, ktera se
susi na slunci. Ma tmaveé zelenou barvu, chut' a vuni, kterd je podobna ofiskim

(www.superpotravina.cz).

Obrazek 3: Dynova semena (Www.superpotraviny.webnode.cz)

Semena dyné obsahuji az 46 % oleje, 35 % bilkovin, vlakninu, glycidy, popeloviny,
fytosterin, kukurbitol, kumarin, pryskyfice a hoi¢iny (Koprna a Havel, 2002). V semenech
se nachazi 30 — 50 % oleje. Z mineralnich latek obsahuji hoi¢ik, zelezo, zinek, fosfor, dras-
lik, selen, mangan a méd’. Jsou bohatd na nenasycené mastné kyseliny, déle také steroly,
tokoferoly, skvalen a karotenoidy. VétSina semen je produkovana v bilych slupkach, ale
nekteré odriidy mohou produkovat semena bez slupek (Dhiman a kol., 2009). Dynova se-
antibakterialné¢, antidiabeticky. Antimikrobialni uc¢inky semen jsou velmi cenéné nejen pii
konzervaci potravin, ale také pfi alternativni a pfirodni 1é€bé. Pii upravé dynovych semen
muzeme pouzit peceni. Tato metoda upravy zvySuje tokoferolovou a oxidacni stabilitu.
Mezi nejnove¢jsi upravu dynovych semen patii mikrovinny ohfev, ktery se pouziva
I v domacnostech, tato Gprava umoziuje proniknuti vétsiho mnozstvi bioaktivnich slouce-
nin do oleje (Ali a kol., 2016, Dhiman a kol., 2009).

Dynovy olej obsahuje pfedevsim nenasycené mastné kyseliny, zejména kyselinu ole-
jovou a linolovou. Tento olej se vyznacuje velmi nizkych obsahem kyseliny linolenové.

Diky obsahu nenasycenych mastnych kyselin dochazi k zvySeni nutri¢ni hodnoty potravin.
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Olej je bohaty na organicky vazané mineralni latky (www.nobilis.cz). Bylo také prokaza-
no, ze dynovy olej ma antimikrobialni u¢inky (Dhiman a kol., 2009).

V piipadé zahtivani tohoto oleje dochazi ke ztraté prospésnych nutricnich vlastnosti,
které nejsou teplotné stabilni. Proto se dynovy olej uplatituje pfedevsim ve studené kuchy-
ni. Dynovy olej neni vhodné pouzivat pti vyrob¢ zelé, kdy pouzivame vysoké teploty a

prospesné latky nejsou pfi téchto teplotach nejsou stabilni.

Tabulka 5: Obsah mastnych kyselin v dyfiovém oleji detekovanych pomoci ultrazvuku
(Hernandez — Santos a kol., 2016)

Nenasycené mastné kyseliny MnoZstvi [%]
Kyselina olejova 37,5-38,3
Kyselina linolova 34,4 - 35,6

Nasycené mastné Kkyseliny
Kyselina palmitova 17,6 — 18,5
Kyselina stearova 8,695

Svym slozenim se fadi mezi nejhodnotnéjsi rostlinné oleje (Koprna a Havel, 2002).
Dyniovy olej je bohaty na antioxidanty, vitaminy, skvalen, karotenoidy, tokoferoly, fy-
toestrogeny, fytosteroly, polyfenoly, uhlovodiky, triterpenoidy a selenium. Je také bohaty
na kyselinu olejovou a linolovou a organicky vazané mineralni latky jako je zelezo, hoi¢ik,
a zinek. Kyselina linolova napomaha k udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krvi, aby
se dostavil tento uc¢inek doporucuje se konzumace minimalné 10 g kyseliny linolové denné
nitni systém, zpomaluje starnuti a bojuje proti osteoporoze.

Jak uz bylo zminéno, idealni je pouziti oleje do salati, zalivek, syri nebo masa. Neni
vhodné ho pouzivat na smaZeni a peeni (Www.superpotravina.cz).

Mezi potvrzené ptinosy dynového oleje patii snizovani hypertenze, hypercholestero-
Iémie a artritidy. Bylo také zjisténo, Ze konzumace oleje ma vliv na zmirnéni diabetes
(Dhiman a kol., 2009). Antimikrobidlni aktivita dynovych seminek je pfedevS§im vyuzivana
jako konzervacni latka v potravinaistvi (Amin a kol., 2019). Jako soucast zdravé vyzivy by
se mélo konzumovat nékolik 1zicek denné. Olej méa velmi dobré vysledky na uklidnéni
a hojeni pokozky. Je zvlast¢ vhodny pro lidi trpici ekzémem a vysuSenou pokozkou

(www.nobilis.cz).
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3.5 RyzZovy olej

Ryze (Oryzae Sativa L.) je jednou z nejstarsich plodin (List, 2009), péstuje se ve vice
nez stovce zemi v ruznych klimatickych podminkach (Kochhar, 2002). Mezi hlavni vyrob-
ce ryzového oleje patii Indie, Cina a Japonsko. RyZzovy olej se ziskavé jako vedlejsi pro-
dukt pti mleti ryze (Shahidi, 2015).

Ryzovy olej ma pomérné vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin v rozmezi 19 —
35 %. Hlavni nasycenou mastnou kyselinou je kyselina palmitova obsazend z 55 — 87 %.
Nejvice obsazenou mononenasycenou mastnou kyselinou je kyselina olejova 38 — 48 %.
Polynenasycena mastna kyselina, ktera se zde vyskytuje je Kyselina linolova, ktera zaujima
16 — 36 %. Na sloZeni ryZového oleje ma vliv agrotechnika, prostfedi a podminky pésto-
vani (Dunford, 2019). Tento olej je rozsifen pfedevsim v asijské kuchyni (Weil, 2008).

Surovy ryzovy olej je jedine¢ny diky vysokému obsahu fofolipidi. Tento olej také
obsahuje vyssi hladinu voskd a nezmyditelnych slozek oproti jinym rostlinnym olejim,
které mohou zptlisobit problémy pfiijeho zpracovanim. Zaroven vSak mohou pfispét
ke zdravotnim pfinosim zminéného oleje. Tento olej je také velmi zajimavy diky vysoké-
mu obsahu minoritni slozek, které se vyznac¢uji pozitivnim G¢inkem na lidsky organismus.
Mezi minoritni slozky fadime tokoferoly, oryzanon, fyrosteroly. Surovy ryzovy olej ma
jeden z nejvyssich obsahu tokolll ve srovnani s ostatnimi rostlinnymi oleji a je také pova-
zovan jako jeden z nejlepsich zdroju tokotrienoldl. Vysoky obsah tokotrienolti ma pozitivni
vliv na lidsky organismus z hlediska snizovani obsahu cholesterolu v krevnim séru. Ne-
davné studie také naznacuji, Ze tokotrienoly maji protinadorové ucéinky (Godber a kol.,
2009).

RyZovy olej obsahuje vysoké mnoZzstvi omega 6 mastnych kyselin avSak skoro zddné
omega 3 mastné kyseliny. Doporuceny pomér omega 6 a omega 3 mastnych kyselin je 2:1.
Z tohoto divodu neni ryzovy olej pfili§ vhodny pro zatazeni do vyroby potravin. Vhodnéj-
§i pomér omega 3 a omega 6 mastnych kyselin vykazuje fepkovy olej (Rohn, 2015).

Pouziti ryzového oleje k vareni neni pfili§ rozsifeno, ale jeho obliba stale roste (Dun-
ford, 2019). Tento olej se vyznacuje charakteristickou ofechovou chuti (Pal a Pratap,
2017).

Podle druhu ryze a stupné€ mleti obsahuji otruby 9 - 23 % oleje (List, 2009).

VEtsi uplatnéni mit ryZzovy olej pii vyrobé potravin asi nebude, pravé kvili zminé-
nému skoro zadnému obsahu omega 3 mastnych kyselin. Jelikoz je vyhodnéjsi si pro vyro-

bu potravin vybrat olej, ktery bude mit vysoky bod zakoufeni a zaroven idealni pomér
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omega 3 a omega 6 mastnych kyselin. Tento olej naléza spiSe nepotravinaiska vyuziti jako
surovina pro vyrobu mydel a glycerinu (Orthoefer, 2015). Hojné se vyuziva v kosmetice
jako pridavek do krémd, jelikoZz ma pozitivni efekt na pruznost a pevnost pokozky. Pouzi-
va se také v péCi o fasy avlasy. Olej je hypoalergenni, mizeme ho pouzit i pii péci

0 pokozku déti (www.heathlink.cz).

3.6 Avokadovy olej

Avokado je plod Hruskovce pielahodarného (Svédova, 2015). Je to subtropicky
strom dorustajici délky 5 — 30 m. Je velmi citlivy na mraz (Woolf a kol., 2009). Avokado-
vy plod obsahuje piiblizné 60 % oleje (Flores a kol., 2019).

Avokadovy olej lisovany za studena ma velmi podobné slozeni jako olivovy ole;j.
Tento olej obsahuje pfiblizné 60 % mononenasycenych mastnych kyselin a 10 %
polynenasycenych mastnych kyselin. Avokadovy olej za studena lisovany obsahuje vysoké
hladiny pigmentut, které ptisobi jako antioxidanty. Ma jemnou maslovou chut, vysoky bod
zakoufeni, coZ znamend, ze pii piidavku tohoto oleje do potravin mizeme pouzit vysoké
teploty, jelikoZ nedojde k jeho piepaleni (Woolf a kol., 2009).

Tento olej se pouziva predevsim K piimé spotiebé, diky vyznamnému obsahu kyse-
lin, vitaminii a antioxidantd. Kyseliny olejova, palmitova a linolova byly nejvice obsaze-
nymi kyselinami v tomto oleji (Flores a kol., 2019). Obsahuje vitaminy rozpustné v tucich
- E, A aD (Svédova, 2015).

Konzumace avokadového oleje ma spoustu pozitivnich ucinkli, mezi které fadime
snizovani cholesterolu, hladiny glykémie a ma také vliv na zklidnéni kozniho onemocnéni
psoridzy (Flores a kol., 2019).

Pridavek avokadového oleje do cukrovinek zatim neni znam, ale vzhledem k tomu,
ze ma vysoky bod zakoufeni a spoustu pozitivnich vlastnosti bychom ho mohli pouzivat
I V této oblasti. Zatim tento olej nachazi uplatnéni pfedevsim jako olej do salatii, marinad,

byva také casto pridavan do kosmetickych ptipravka (Vilimovsky, 2019).


http://www.heathlink.cz/
https://cs.medlicker.com/author/2-mudr-michal-vilimovsky
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4 VYROBA ZELE

Zelé jsou cukrovinky majici strukturu tuhého rosolu. Jsou vyrobeny ze sacharozy,
Skrobového sirupu a rosolotvornych latek jako jsou agar, Zelatina, pektin, modifikovany
skrob a ovoce (Tauferova a kol., 2014). Zelé v porovnani s ostatnimi cukrovinkami obsa-
huje nejvice vody a to asi 20 % (Hfivna, 2014).

RozliSujeme nékolik typl zelé - agarové, Zelatinove, pektinové a Skrobové (Pelikan
a kol., 2002).

Zakladni slozkou Zelatinového Zelé je Zelatina (Hiivna, 2014). Zelatina je piirodni
rozpustna bilkovina, kterd se ziskdva castecnou hydrolyzou bilkoviny kolagenu z kosti,
kiizi a $lach zvifat. Zelatina je tvofena aminokyselinami, z nich nejvice obsahuje prolin
a glycin, tyto aminokyseliny jsou dalezité pro vytvafeni vazivové tkané v lidském téle
(www.bezpecnostpotravin.cz).

Ke tvorbé gelu je zapotiebi voda a teplota. Obsah vody je dulezity pro rozpusténi
zelatiny. Ke vzniku gelu dochazi po ochlazeni na teplotu 40 °C. Vytvoteny gel je vratny,

po jeho zahtati dochazi k ztekuceni a po zchladnuti opét tuhne (Hfivna, 2014).

Obrazek 4: Zelatina (www.remimb.cz)


http://www.bezpecnostpotravin.cz/
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5 TRENDY VYUZITI OLEJU PRI VYROBE POTRAVIN

Podle zpravy prumyslovych analytikii uvedené v roce 2020 bude po celém svéte do-
chazet k zvySovani spotieby rostlinnych oleji (www.reportlinker.com). Mezi nejvétsi vlivy
zpusobujici tento rust patii stale stoupajici obliba vyzivového sméru veganstvi, riist popu-
lace, zlepSeni zivotni tirovné spotiebitelll a zvySujici se poptavka po téchto olejich prede-
vS§im v rozvojovych zemich (www.imarcgroup.com). Mezi dal$i podstatny vliv patii zvy-
Sovani informovanosti spotiebitelli o zdravych potravinach, proto lidé ¢asto méni své stra-
vovaci navyky a  zafazuji rostlinné oleje do svého  jidelni¢ku
(www.zionmarketresearch.com; www.marketwatch.com). Hraje zde také roli zvySujici se
podvédomi o obezité a s ni spojené srde¢ni choroby a cukrovka (Nathwani, 2016).

Roste poptavka piedevsim po olejich se specifickymi vlastnostmi, jako jsou - vysoka
hladina omega 3 mastnych kyselin, vysoky obsah vitaminu E a obsah antioxidanti (CBI
Ministry of Foreign Affairs, 2016).

Nyni se provadi vyzkum na vyvoj funkénich olejt, které jsou obohaceny o fenolické
extrakty, ziskané z pistacii a ofechll. Tyto oleje vykazuji vysokou antioxidacni kapacitu
a jsou potencionaln¢ novymi vyrobky (Fregapane, 2020). Dalsi novinkou v této oblasti je
upraveni olejnatych rostlin, tak aby produkovaly mastné kyseliny, které jsou prospésné pro
lidské zdravi, jedna se pfedevsim o polynenasycené mastné kyseliny. Tyto Gpravy by mély
za nasledek zisk Spi¢kovych rostlinnych oleji, které by nachdzely uplatnéni jak

V potravinaifském, tak nepotravinaiském primyslu (Kumar, 2016).


http://www.zionmarketresearch.com/
http://www.marketwatch.com/
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1. PRAKTICKA CAST
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6 CILDIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace bylo experimentalné ovéfit vyrobu zelé s piidavky netradic-

nich oleju a nasledné otestovat vliv pouzitych olejti na texturni charakteristiky zelé.

Dil¢i cile prace:
e Vyrobit zelé a ptidat do néj jednotlivé druhy oleju
e Stanovit texturni charakteristiky vyrobeného zelé
e Zjistit obsah suSiny ve vzorcich

e Statisticky vyhodnotit namétfena data

e Shrnout namé&fené vysledky v diskuzi a zformulovat zavér
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7 MATERIAL A METODIKA

V této kapitole budou popsany analyzované vzorky, jejich ptivod, postup vyroby

a provedeni experimentalni ¢asti diplomové prace.

7.1 Pouzité suroviny

Tabulka 6: Ptehled pouzitych oleja

Vzorek Vyrobce Sarze/ Expirace SloZeni

Dyiiovy olej Bréndle 3D Restovana dyiniova zrna

5 - p —
Lnény ole; Ze stodoly 27.05.2020 | 100 % olejze seminek Inu, liso

vany za studena
Avokadovy olej EXQUISIT 01.10.2020 Jednodruhovy, avokadovy olej,
lisovany za studena
Olej z hroznovjch | piatiyra 25.07.2021 | 100 % olej z hroznovjch seminek
seminek
Ryzovy olej Basso 9241 Rostlinny olej jednodruhovy
Sluneénicovy olej | COOP Premium 99842 Jednodruhovy slunccnicovy olej
rafinovany

Tabulka 7: Ostatni suroviny, které byly pouzity k vyrobé zelé

Suroviny Vyrobce SarZe SloZeni
Sacharéza (Cukr krys- Litovelska 25 10.2019 i
tal) cukrovarna
Extrakt z kofene ¢ekanky
Skrobovy sirup (Ce- Heinz Fo- (min. 91 %), zvlhcujici lat-
A 80009381 X
kankovy sirup) od a.s. ka glycerol, karamel, sladi-
dlo sukraléza 0,01 %
Zelatina Natura . I
Felatina Vitana 23.09.191 Jedla veptova zelatina
Voda Kohoutkova voda

Tabulka 8: Suroviny a jejich mnozstvi pouzitych pti vyrobé zelé

Surovina MnoZstvi
Sachardza (Cukr krystal) 7549
Skrobovy sirup (Cekankovy sirup) 3759
Zelatina Vitana 69
Zelatina Natura 649
Voda 150 ml
05%=13ml
. 1%=27ml
Olej 15 %= 4,0 ml
2% =54ml
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B resedlle

Obrazek 5: Pouzity dynovy olej

Obrazek 6: Pouzity Inény olej
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Obrazek 7: Pouzity avokadovy olej

Obrazek 8: Pouzity olej z hroznovych seminek
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Obrazek 9: Pouzity ryzovy olej

Obrazek 10: Pouzity slunecnicovy olej
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7.2 Vyroba Zelé

Cukerny roztok byl pfipraven ze 75 + 0,5 g sacharézy a 37,5 + 0,5 g Skrobového si-
rupu. Cukerny roztok byl vafen na teplotu 113 — 121 °C. Po ochlazeni na teplotu 100 °C
byl smichan s roztokem Zzelatiny.

Roztok zelatiny byl pfipraven rozpusténim 6 + 0,2 g zelatiny vel50 + 0,2 ml vody
0 teploté 54 az 60 °C za neustalého, pozvolného michéani. Pfi smichdvani zelatinového roz-
toku s cukernym bylo nutno pfilévat cukerny roztok pozvolna do roztoku Zelatiny, aby
nedoslo k prudkému zvySeni teploty Zelatinového roztoku. Ptipravené Zelé bylo pielito do
tvarovacich forem (obr. 11) a nechalo se ztuhnout pii teploté - 18 °C po dobu asi 30 minut.

Vysledné Zelé je ukazéno na obréazcich €. 12 a 13.

Obrazek 11: Tvarovaci forma

Obrazek 12: Zelé s dyiovym olejem
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f St o5

Obrazek 13: Zelé se sluneénicovym olejem

7.3 Texturni analyza Zelé

Texturni charakteristiky zelé¢ byly testovany na texturometru TA.XT plus (Stable
Micro Systems Ltd., UK) (viz. obr. &. 14). Zelé bylo nakrajeno na 3 cm velké kousky.
Vzorek byl vloZzen do texturometu a dvakrat vystaven 50 % kompresi. Pauza mezi kom-
presnimi cykly byla 1 min. Rychlost sondy pied testem byla 1 mm/s, béhem testovani 1
mm/s a po testovani 10 mm/s.

Vysledné parametry - tvrdost, elasticita, soudrznost a zvykatelnost byly zpracovany

pomoci ExponentLine software.

Obrazek 14: TA.XT plus (Stable Micro Systems Ltd., UK)
(www.texturetechnologies.com)


http://www.texturetechnologies.com/
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7.3.1 Charakteristika jednotlivych texturnich vlastnosti (Jezek a Slakova, 2012)

Tvrdost je definovana jako sila potfebna k dosazeni dané deformace nebo penetrace vy-
robku.

Elasticita udava rychlost znovunabyti puvodniho tvaru deformované latky po odstranéni
deformuyjici sily.

Soudrznost (koheze) udava vlastnost, vztahujici se k mife mozné deformace materialu.
Zvykatelnost je vlastnost vztahujici se k soudrznosti a udava podet skusti potfebnych

k rozzvykani vyrobku na konzistenci vhodné k polknuti.

7.4 Stanoveni suSiny

Susina je hmota vzorku zbyld po odstranéni vody susenim. Obsah vody ma vliv na
charakter ne¢okolddové cukrovinky (Tremlova a kol., 2012). Obsah vlhkosti ve vzorcich se
stanovoval z vyrobeného Zelé, které bylo nakrajeno na malé kousky a navazeno do vysou-
Secky tak, aby kazdy vzorek obsahoval 3 + 0,1 g. VysouSecka byla uzaviena vickem
a vlozena do suSarny po dobu 1 hodiny, kde se vzorky susily pii teploté¢ 135 °C. Po vy-

chladnuti v exsikatoru se miska vazila do konstantni hmotnosti.

Vypocet susiny:

100 xa
n

S

kde: a....hmotnost po vysuseni [g]

n....hmotnost navazky v [g]

7.5 Statisticka analyza

Vyznamnost rozdilu mezi charakteristikami jednotlivych vzorki byla testovana po-
moci analyzy variance (ANOVA). Statisticky prikazné rozdily byly v tabulce oznaceny
pismeny a az j. Hodnoty uvedené v jednom sloupci oznac¢ené rliznymi pismeny se statistic-

ky prokazatelné lisi na hladiné priikkaznosti p < 0,05.
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

Pii vyrobé Zelé byl pouzit olej z hroznovych seminek, dale pak dynovy, Inény, avo-
kadovy, ryzovy a slunecnicovy. Namétené vzorky byly zaznamenany do tabulky, ze které
muizeme vycist primérné hodnoty se smérodatnymi odchylkami pro vzorky s riznym ob-
sahem oleje. Ve druhé tabulce jsou uvedeny primérné hodnoty obsahu susiny vzorka zelé

s pridavky olejt.
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8.1 Vysledky namérené na texturometru

Tabulka 9: Texturni charakteristiky zelé s ptidavky oleju

pridavek

oleje Tvrdost Elasticita Soudrznost Zvykatelnost
Vzorek
[9%] [N + SD] [mm = SD] [N+ SD] [N+ SD]
05 1,65+0,03*0°9f | 09940,03° | 0,97+0,01%"8" 1,6+ 04
1 1,23+ 0,07 0,7+0,7° 0,8 +0,3%¢e" 0.0+ 0,8°
Dynovy
15 1,85+ 0,15%%¢"9 1,1+0,3 0,978 + 0,005%" 2.1+0,6°
2 1,74 % 0,08>%¢ 0,8 +0,4° 0,9 +0,2 "e" 14407
05 3,9+0,3" 0,2+0,4° 0,7 £ 0,220c0e 00417
1 2,9+0,5 0,054+0,002° | 0,89:+0,04*"9" | (g1 02°
Lnény i b et
15 03 +0,3 0,2 +0,4° 0,7 + 0,23Pcdefg 0.8+ 1,6°
2 4,1+0,5 0,2+0,4° 0,53 % 0,02*°¢° 1.0£2,1°
05 2,240,150 0,3 +0,4° 0,6 & 0,2%"cf 0.5+ 0,9°
1 1,80 + 0,08"¢def 1,2+0,2° 0,98 + 0,08%" 2,0 +0,4°
Avokadovy defah b
1,5 2,12 +0,06%"9" | 0,067 +0,001* | 0,50+ 0,01*>¢ | 0,071 + 0,002
2 1,94 +0,18°4% 0,8 +0,4° 0,8 & 0,26¢%90 1,5+0,8°
05 1,6 + 0,4%¢4¢ 0,6 +0,5° 0,8 + (,280c0e 0,9+ 1,0
Olej 1 1,5+0,1%0¢ 0,7 +0,6° 0,8 + 0,30cdefon 1,1 +1,0°
Z hroznovych
seminek 1,5 1,4+0,1%° 0,3 + 0,4% 0,6 + 0,22 0,3 + 0,6
2 1,8 + 0,3%defoh 0,01 £0,07% | 0,478 +0,009*>%¢ | 0,08 = 0,04
0,5 1,8 + 0,13Pcde 2,9+42° 1,0+0,1" 5,5+38,5"
1 1,6 £0,12¢ 0,0563 + 0,0009* | 0,51 +0,02%"¢ 0,046 + 0,004°
RéFov
yzovy 15 1,5+0,12b¢ 0,3 + 0,4° 0,6 +0,2° 0,4 +0,7°
2 1,61+ 0,08*>¢¢ | 0,055 +0,002° 0,5 +0,2%° 0,044 +0,002°
0,5 2,4+0,6M" 0,8 +0,4° 0,9 + 0,2°%&fon 2,0+ 1,1
1 2,5+0,1™ 0,6 + 0,5 0,8 + 0,32Pcdef 1,4+ 1,2
Slune¢nicovy
uhecnicovy 15 2,41 = 0,06%" 0,7 +0,6° 0,8 + 0,32bcdef 1,5+1,3°
2 2,43 +0,069" 0,3 + 0,4° 0,6 + 0,2%0¢® 0,5+ 1,0°
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Z vysledkt vyplyva, ze nejvice tvrdé bylo zelé s piidavkem 2 % Inéného oleje, hod-
nota tvrdosti zde byla 4,1 = 0,5 N — mohlo by to byt zpisobeno tim, co uvedl| International
Food Information Service (2009), ze ponechanim Inéného oleje dochazi k jeho polymeri-
zaci a zahus$tovani, to by mohlo mit vliv na vyslednou konzistenci zelé. Nejm¢ek¢i texturu
zelé zpusobil piidavek 1 % dynového oleje, kde hodnota tvrdosti byla 1,23 + 0,07 N. Vy-
sledky ukazuji, Ze elasticita nebyla vyznamné ovlivnéna druhem ani mnozstvim ptidaného
oleje. Nejlepsi soudrznost vykazovalo zelé s piidavkem 0,5 % ryzového oleje, kde hodnota
soudrznosti byla 1,0 £ 0,1 N. Oproti tomu nejhor$i soudrznost vykazovalo Zzelé
s ptidavkem 1,5 % oleje z hroznovych seminek, kde hodnota soudrznosti byla 0,6 + 0,2 N.
Zvykatelnost Zelé nebyla nijak vyznamné ovlivnéna piidavkem ani druhem oleje, viechny
vzorky vykazovaly podobné hodnoty zvykatelnosti.

Lze tedy fici, ze ptidavek oleje do zelé nejvice ovlivnil jeho tvrdost a soudrznost.
Kdez to na elasticitu a zvykatelnost zvolené ptidavky ani druhy oleji nemély vyznamng;jsi
vliv.

Uvadim zde pouze mnou naméfené vysledky, a to z toho diivodu, Ze jsem ani po usi-
lovném hledéani v odborné literatuie nenasla podobny experiment, se kterym bych mohla

porovnat vysledky.
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8.2 Vysledny obsah suSiny ve vzorcich

Tabulka 10: Primérny obsah susiny v jednotlivych vzorcich Zelé s ptidavkem oleje

pridavek oleje Obsah suSiny
Vzorky

[%0] [%0]

0,5 51,9*
VS 1 449
Dynovy olej 15 26.3
2 46,1
0,5 42,3
Lnény olej 1 40,4
15 454
2 42,8
0,5 449
o 1 44,5
Avokadovy olej 15 441
2 45,3
0,5 43,0
Olej z hroznovych 1 43,4
seminek 15 43,4

2 26,2*
0,5 46,0
e 1 445
Ryzovy olej 15 246
2 42,0
0,5 45,1
., 1 45,0
Slune¢nicovy olej 15 241
2 39,1
Zelatina Natura 0 34,1
Zelatina Vitana 0 22,0

Primémy obsah sudiny v Zelé se pohyboval od 40 % do 46 %. Zadny z pouZitych
olejii nevykazoval vyznamné ovlivnéni obsahu suSiny ve vzorcich. Vyrobené zelé bylo
relativné lepivé, to mize byt zpisobeno tim, jak uvadi Tremlova a kol., (2012), Ze zelé
majici nizky obsah suSiny mlze byt lepivé. Je vSak mozné, ze vysledné zelé bylo lepivé

I kvili oleji ulpélému na povrchu.
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Legislativni limit podle vyhlasky 76/2003 Sb. ve znéni pozdéjsich zmén uvadi jako
nejvyssi pripustny obsah vlhkosti v zelé 22 %. Mnou namétené zelé ma vyssi vlhkost, kte-
rd bude nejspiSe zplsobena piidavkem oleje.

Hodnoty oznacené hvézdickou nekoresponduji s uvedenymi vysledky, takto velky
rozptyl hodnot mohl byt zptisoben pfili§ velkymi kousky zelé, které byly nakrajené do vy-
souSecky, a proto doslo k nedostatecnému vysuSeni. Dal§i moznosti je, Ze vzorky nebyly
dostatecné rozptyleny po dné vysousecky, ale byly naskladany na sob¢ a tim padem doslo
k nedostate¢nému vysuseni.

Podle uvedené tabulky zelé vyrobené ze Zelatiny znacky Vitana vykazovalo nizsi
obsah susiny oproti zelé vyrobené ze zelatiny znacky Natura.

Tato prace ukdzala, Ze ptidavek oleji do potravin by byl mozny a textura zel¢ by
byla pfijatelna. Problémem by vsak bylo, ze ptidavany olej ulpél i na povrchu Zelé a toto
zelé delal slizké a na pohmat nepiijemné. Bylo by potieba do vyroby zelé zatadit jesté
krok, kdy by se zelé technologicky upravilo tak, aby nebylo slizké a mohlo by dojit napft.

k zabaleni.
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ZAVER

Diplomova prace méla za cil literarné podlozit a popsat sloZeni rostlinnych oleji
ajejich vyuziti v potravinach. Dale porovnat procentualni pfidavky jednotlivych druha
tradi¢nich a netradi¢nich rostlinnych oleja a jejich vlivu na texturu zelé. Ve vsech vzor-
cich byl také zjistén obsah susiny.

Zelé bylo vyrobeno ze sachardzy, skrobového sirupu, Zelatiny, vody a nakonec byl
pridan ole;j.

U jednotlivych vzorku Zelé byly stanoveny texturni vlastnosti — tvrdost, elasticita,
soudrznost a zvykatelnost. Bylo zjisténo, ze nejvetsi vliv na tvrdost zelé mél 2 % pridavek
Inéného oleje, naopak nejmekei zelé zplsobil 1 % piidavek dynového oleje. Nejvice
soudrzné zelé bylo s pfidavkem 1,5 % oleje z hroznovych seminek. Naopak nejhorsi
soudrznost vykazovalo zelé s pridavkem 1,5 % dynového a 0,5 % avokadového oleje.

Bylo zjisténo, ze pridavky oleji nejvice ovlivnily dvé texturni vlastnosti a to — tvr-
dost a soudrZnost. Ostatni vlastnosti se liSily jen minimalné. Obsah suSiny ve vzorcich byl
velmi podobny, pohyboval se v rozmezi od 40 do 46 %, Zadny piidavek ani typ oleje obsah
suSiny zna¢n¢ neovlivnil.

Vysledkem této prace tedy je, Ze lze vyrabét zelé s piidavkem rostlinnych oleja, ale
musime zde jesté upravit technologicky postup vyroby, aby toto Zelé bylo ptijatelné jak pro

konzumenty, tak pro vyrobce.
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