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ABSTRAKT

Rakytnik reSetliakovy, ktory sa vyznacuje obsahom Sirokého spektra bioaktivnych latok, je velmi vhodnou
surovinou na vyrobu potravin s pridanou hodnotou. V naSej praci sme sa zamerali na vyrobu rakytnikovych
dzemov s roznym podielom rakytnikovej Stavy. V dZemoch sme sa hodnotili obsah celkovych karotenoidov
a polyfenolov. Zistili sme, Ze obsah celkovych karotenoidov sa v dzemoch pohyboval v hodnotich
0,53-8,43 mg-100 g suSiny a obsah celkovych polyfenolov 65,2-551,69 mg GAE-100 g! suSiny. V procese
spracovania zakladného polotovaru, ktorym bol jablkovo-rakytnikovy pretlak nastal vyrazny pokles obsahu
oboch sledovanych zloziek. Pokles obsahu celkovych karotenoidov bol 77,45-79,6 % a pokles obsahu
celkovych polyfenolov 79,82-83,17 %. Mierne nizS§ie hodnoty poklesu sme zaznamenali vo vyrobkoch
s vyssim podielom rakytnika.
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ABSTRACT

Sea buckthorn, which is characterized by the content of a wide range of bioactive substances, is a very suitable
raw material to produce food with added value. In our work, we focused on the production of sea buckthorn
jams with different proportions of sea buckthorn juice. In jams, we focused on evaluating the content of total
carotenoids and polyphenols. We found that the content of total carotenoids in jams ranged from
0.53 to 8.43 mg-100 g' dry matter and the content of total polyphenols from 65.2 to 551.69 mg GAE-100 g™*
dry matter. In the process of processing the basic semi-finished product, which was apple-sea buckthorn puree,
there was a significant decrease in the content of both monitored components. The decrease in the content
of total carotenoids was 77.45 to 79.6% and the decrease in the content of total polyphenols was
79.82 to 83.17%. We recorded a slightly lower decrease in values in products with a higher proportion of sea
buckthorn.
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UvVoD

Rakytnik resetliakovy je celosvetovo znamy ako lieCiva, okrasna a uzitkova rastlina, s vysokym obsahom
vitaminov, flavonoidov, karotenoidov, minerdlnych latok a d’alSich biologicky cennych latok, najmi
v plodoch ale i inych castiach rastliny. Z tohto dovodu ma rakytnik znany hospodarsky vyznam a Siroky

potencial vyuzitia. Plody st vSestrannou surovinou v potravinarskom priemysle, daji sa spracovat’ na cely
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rad nealkoholickych napojov, susené plody a vylisky, lyofilizovany rakytnikovy praSok, sirupy, natierky
ale i vino, pivo, palenku a olej, a v primeranom mnozstve sa zacleiiuje do Sirokej Skély vyrobkov ako napriklad
med, cokolada, miisli ty¢inky ¢i ranajkové kase (Ciesarova et al., 2020; Zhang et al., 2023). Rakytnik
sa po celom svete vyuZiva na vyrobu priblizne tisicky potravin. V Cine je oficidlne registrovanych viac ako
1500 spolocnosti, ktoré sa zaoberaji vyrobou potravinarskych produktov na baze rakytnika (Chen et al.,
2023). V Pakistane sa plody suSia na komer¢né ucely, pricom kora a konare sa nasledne vyuzivaju ako palivo
v zimnych mesiacoch (Nawaz et al., 2019). Pocas olympijskych hier v roku 1992 v Soule boli osviezujuce
napoje z rakytnika oficidlnym napojom Cinskych Sportovcov. Do svojich jedal rakytnik pridévali aj indicki
vojaci, ktori pracovali pri extrémne nizkych teplotach (Gatlan a Gutt, 2021). Stava z rakytnika sa te§i oblube
v Nemecku i v krajinach Skandinavie. V oblasti Mongolska sa vyuZiva na vyrobu réznych napojov, ktoré
st vel'mi popularne (Mei et al., 2023). Stava z rakytnika je vyhladavanym produktom a sluzi aj ako zakladna
zlozka na dalSie spracovanie, napriklad na vyrobu sirupu. Vyzivova hodnota §tavy a sirupu zdvisi
od Specifickych metdd spracovania a pouzitych vyrobnych technolégii (Verbeyst et al., 2013).

Belcar a Gorzelany (2022) predstavili inovativny pristup k diverzifikacii sortimentu potravin a zvySeniu
vyzivovej hodnoty pSenicného piva pridanim odtu¢nenej rakytnikovej Stavy. Vyrobny proces zahtiial pouzitie
pSenice ozimnej a pridavok 5 % a 10 % rakytnikovej Stavy do produktu pocas fermentacie. Senzorické
hodnotenia ukézali, Ze pSeni¢né piva obohatené o 5 % rakytnikovej $tavy boli medzi spotrebitel'mi dobre
hodnotené vd’aka ich jemne kyslej ale osviezujticej chuti a zaujimavej voni. Vysledky fyzikalno-chemickych
analyz ukdzali, Ze pSeni¢né piva s rakytnikovou stavou vykazovali zvySenu kyslost’ v porovnani s kontrolnymi
vzorkami, vyrazny ndrast polyfenolov v rozmedzi od 249,7 do 274,1 mg GAE-I"" (GAE — ekvivalent kyseliny
galovej) a zvysenie antioxidagnej aktivity. Dalej autori zistili pritomnost’ kyseliny askorbovej v produktoch
(2,5-4,5 mg-100 ml™") a flavonovych glykozidov. Z tejto Stadie vyplyva, ze v pivovarnickom priemysle
by sa potencidlne mohol objavit’ novy trend v podobe pSeni¢ného piva obohatené¢ho o rakytnikovu stavu
v objeme do 5 %.

Vedl'ajsi produkt, ktory vznikne pri extrakcii Stavy z rakytnika, s rakytnikové vylisky. V sucasnosti sa Cast’
rakytnikovych vyliskov pouziva ako krmivo pre zvierata alebo likviduje, najmad z dovodu nedostatocne;j
spracovatel'skej infrastruktury (Husain et al., 2018; Wu et al.,, 2024). Produkcia takéhoto odpadu
v potravinarskom priemysle vedie nielen k strate cennych zdrojov, ale predstavuje aj zna¢né ekonomické
a environmentalne vyzvy. V zdujme minimalizdcie odpadu a zvySovania nutricnej hodnoty potravin Stanciu
et al. (2023) experimentovali so zaclenenim rakytnikovych vyliskov do vyrobného procesu pekarenskych
vyrobkov. V rdmci svojho vyskumu pouzili tri r6zne odrody rakytnika a vylisky zmiesali s pSenicnou mukou
v mnozstve 6, 8 a 10 % s cielom vytvorit’ funkény chlieb. Autori zistili, Ze vysledné produkty boli bohatym
zdrojom vlakniny, bielkovin a lipidov, pricom vykazovali nizS§iu energeticki hodnotu v porovnani
s kontrolnou vzorkou. Autori d’alej poukdzali na silné antioxidacné a antimikrobidlne vlastnosti, ktoré
sa zvySovali s pridavkom rakytnikovych vyliskov. Mikrobiologické hodnotenia odhalili, Ze pridavok vyliskov
v mnoZstve 6 % predizil trvanlivost’ chleba o 24 hodin, zatial’ &o pridavok 8 % az 0 97—120 hodin. Mnohé
Studie naznacili, Ze rastlinné extrakty bohaté na polyfenoly maji potencial inhibovat' rozmnoZovanie
patogénnych baktérii a hub. Vysledky senzorickej analyzy ukézali, ze spotrebitelia preferovali chlieb
s pridavkom 6 % a 8 % rakytnikovych vyliskov. Tieto chleby sa vyznacovali sviezou vonou, svetlou korkou,
dobre vyvinutou porovitostou a pruznou striedkou. Chleby s vyS§im podielom rakytnikovych vyliskov
uz vykazovali vyraznt kyslu a horku chut, silnt rakytnikova vonu a mali menej porovita striedku (Manso
et al., 2022; Stanciu et al., 2023).

Mlie¢ne vyrobky, najmi jogurty, sa v poslednom obdobi stali kI'icovou zlozkou l'udskej stravy. V doésledku

toho sa vyrobcovia mlie¢nych vyrobkov snazia uspokojit’ sucasné poziadavky a preferencie spotrebitel'ov

arozsirit' sortimentovu Skalu. Za tymto ucelom Brodziak et al. (2021) vyrabali jogurty s pridavkom
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rakytnikovej peny v mnoZstve 5 % a jogurtovych kultar (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis
a Streptococcus thermophilus). V porovnani s kontrolnou vzorkou sa jogurt s rakytnikom vyznacoval vy$Sim
obsahom suSiny vratane celkovych bielkovin, tuku a kyseliny mlie¢nej. Z mikrobiologického hladiska
sa pocas 21 dni skladovania nezaznamenal rast Ziadnych koliformnych baktérii ¢i ich spor. Zo senzorického
hl'adiska bol jogurt s pridavkom rakytnikovej peny dobre akceptovany hodnotiacou komisiou.

Zapracovanie bobul’ rakytnika skiimali aj Terpou et al. (2017), pricom susené plody pouzili ako imobiliza¢ny
nosi¢ probiotického kmena Lactobacillus casei pri vyrobe syra typu feta. V porovnani so syrom vyrobenym
bez nosi¢a probiotickych kmenov, vsyre obsahujicom rakytnik autori potvrdili zvySenie poctov
probiotickych baktérii. Okrem toho sa pridanim rakytnika do syrov dosiahlo zlepSenie fyzikalno-chemickych
vlastnosti, kysla chut’ plodov sa efektivne zamaskovala, zvysila sa ardbma a mikrobiologicka bezpecnost’ syrov.

V sucasnosti velkou vyzvou pre potravinarsky priemysel je vyvoj veganskych produktov s vysokou
vyzivovou hodnotou, funkénostou a senzorickou pritazlivostou. Tento trend podporuje rastici celosvetovy
pocet veganov, ktory v roku 2023 dosiahol predstavuje priblizne 1,1 % svetovej populacie. Kvoli tomu
sa Maftei et al. (2023) vo svojom vyskume zamerali na vyvoj napojov na baze sdéjového mlieka, rakytnikového
sirupu, inulinu a probiotickych baktérii Lactobacillus casei ssp. paracasei. Vysledky autorov naznacuju,
ze prasok z rakytnika a inulin priaznivo ovplyvnili reologické a chut'ové vlastnosti napoja. Zaverom autori
konStatovali, ze vytvorenie symbiotickych napojov s pridavkom 20 % rakytnikového sirupu, ktoré spajaji
zdravotné vyhody prebiotik a probiotik, st znacnym prisI'ubom pre napojovy priemysel.

Ciel'om prace bolo navrhntt receptiru a pripravit’ rakytnikovy dZzem s réznym podielom rakytnika, pripravené
vzorky zhodnotit' senzoricky, vo vzorkach zanalyzovat obsah celkovych karotenoidov a polyfenolov
a sledovat’ ich zmeny v procese spracovania.

MATERIAL A METODIKA

V praci sme pouzili $tavu zrakytnika, ktord pozostavala zo zmesi odrod Leikora a Askola, ktoré boli
zabezpecené z pol'nohospodérskeho druzstva v TvrdoSovciach, ktoré podl'a dostupnych informacii pestuje
rakytnik na ploche 12,5 ha. Obec TvrdoSovce sa nachadza v geomorfologickom celku Podunajska
pahorkatina. Toto Gzemie je sidastou Podunajskej niziny, Zitavskej pahorkatiny, ktord je suéastou
Podunajskej vrchoviny. Centralny bod obce sa nachadza v nadmorskej vyske 120 m n. m. Z klimatického
hl'adiska sa region zarad’'uje do mierne vlhkej az suchej ale teplej oblasti. Priemerna ro¢na teplota v regione je
na urovni 9-10 °C. Oblast’ sa podl'a priemerného ro¢né¢ho uhrnu zrazok vyznacuje podpriemernymi az nizkymi
zrazkami, ktorych mnozstvo sa pohybuje od 500-550 mm. V tejto zemepisne] oblasti prevladaju prevazne
severozapadné a juhovychodné vetry, ale zriedkavo aj vetry z vychodu a severu. Z pohl'adu pédnych druhov
prevlada najmi ¢ernozem, ¢iernica a hnedozem s vysokou produkénou schopnost'ou. Pri posudzovani zrnitosti
su to prevazne piesocnato-hlinité az ilovité pody.

Odroda Leikora pochadza z Nemecka, je znama svojou odolnost'ou voci rezu a mrazuvzdornost'ou. Plody
uplnu zrelost’ dosahuju koncom septembra a na zaciatku oktobra, su ovalne, kyslasté plodov a maja Ziarivo
oranzovy odtienl. Priemerna hmotnost’ plodu je priblizne 0,65 g. Odroda Askola je rovnako nemecké odroda,
ktora vykazuje pozoruhodnu odolnost’ vo¢i mrazivému prostrediu, je schopna tolerovat’ teploty az do —40 °C.
Plody, ktoré dozrievaju zacliatkom septembra, su stredne velké, maju ovalny az wvalcovity tvar,
s tmavooranzovym odtieniom. Priemernd hmotnost’ plodu je 0,36 g (Komzik, 2021).

Okrem rakytnika sme v praci pouzili aj pretlak z jabik odrody Gala. Odroda Gala vznikla krizenim odrod
Golden Delicious s Kidd's Orange Red. Patri k odrodam, ktoré produkuji malé az stredne velké plody
s okrahlym aZ kuZel'ovitym tvarom s priemerom 5—7 cm. Supka ma stredne pevnu $truktiru, zakladna farba
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je ZIta pokryta Cervenymi pruhmi. Duzina sa vyznacuje zltou farbou, pevnou chrumkavou Strukturou, plody
su aromatické a maju prijemnt sladka chut’.

Z rakytnika resetliakového sme ako zakladny polotovar pripravili rakytnikova $tavu. Proces zberu spocival
v odrezani letorastov, na ktorych sa nachadzali zrelé¢ plody. Letorasty sme nasledne zmrazili pri teplote
—18 °C. Pred lisovanim sme ich oddelili od letorastov v zmrazenom stave. Plody sme nésledne vylisovali
na automatickom lise Multipress Automatic MP80 (Braun, Nemecko), ziskanu §tavu sme precedili cez sito
s cielom odstranenia neziaducich mechanickych primesi. V rakytnikovej $tave sme stanovili ukazovatele
zékladného chemického zloZenia a celkovy obsah polyfenolov a karotenoidov.

Jablka sme pouzivali vo forme jablkového pretlaku. Umyté a na Stvrtiny rozdelené plody sme tepelne oSetrili
vo vodnom kupeli pri teplote 100 °C po dobu 2 minut, nasledne sme plody ochladili studenou vodou
a pasirovali pomocou pasirky Robot Cube C80 (Robot Coupe, Franctizsko) na sitach s otvormi 0,5 mm.

Rakytnikové dzemy s réznym podielom rakytnikovej Stavy sme vyrobili v zmysle Vyhlasky 44/2012
Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidiecka SR o ovocnych dzemoch, rosoloch, marmelddach
a sladenom gaStanovom pyré v kvalitativne triede Extra dzem, ¢o znamena ze podiel ovocia v 1 kg kone¢ného
vyrobku musi byt minimalne 350 gramov. Podl'a vyhlasky 44/2012 musi mat’ hotovy vyrobok minimalny
obsah refraktometrickej suSiny 60 %. Obsah kyselin nie je normou stanoveny, jeho pridavok sa urcuje
na zéklade senzorického posudenia vyrobku. Dzem sme pripravili s obsahom rakytnikovej stavy 10 %, 25 %,
50 % a 100 %, zvy$ny podiel ovocia tvoril jablkovy pretlak. Ako pomocné suroviny sme pouzili sachar6zu
a pektin. Vzhl'adom na vys$$i obsah organickych kyselin v ovoci sme kyselinu citrénovii nepridavali.
Receptury dzemov sme vypocitali ako hmotnostnu bilanciu cukornej susiny a ovocnych zloziek. Pri vypocte
receptury sme vychadzali z vyslednej refraktometrickej susiny vyrobku (60 %) a mnoZzstva pouzitej sachardzy

(530 g), pricom zarovent sme museli splnit’ poziadavku minimalneho podielu ovocnej zlozky vo vyrobku
(tab. 1, obr. 1).

Tabul’ka 1: Receptura rakytnikovych dzemov

Vzorka dZemu Sacharoéza [g] Ovocny pretlak [g]
100 % rakytnik 530 673
50 % rakytnik + 50 % jablka 530 574
25 % rakytnik + 75 % jablka 530 549
10 % rakytnik + 90 % jablka 530 515

Obrazok 1: Rakytnikové dZzemy s roznym podielom rakytnika resetliakového (foto autor)
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Var dzemov prebiehala v nadobe s vel’kou vyhrevnou plochou, aby bol proces varu dostato¢ne plynuly. Proces
varu prebiehal v dvoch fdzach. V prvej faze sme ovocnl zlozku priviedli do varu bez pridavku cukru.
V priebehu varu by sa mala odparit’ prevazna Cast’ prebytocnej vody a suSina ovocnej duziny zahustit
na minimalne 18-20 %. V zavere prvej fazy vyroby sme k Ciastone zahustenej ovocnej zlozke pridali pektin
zmieSany s cukrom v mnozstve 20 gramov na 1 kilogram vyrobku. V druhej faze varu sme pridali sachar6zu.
V nasom vyrobnom procese sme var ukoncili na zaklade kontroly teploty vyrobku (103 °C) a vykonanim
rychlej skusky résolovatenia.

V pripravenych dZzemoch sme stanovovali rozpustni suSinu, celkové cukry, celkové kyseliny, obsah
celkovych karotenoidov a polyfenolov.

Na stanovenie obsahu celkovych cukrov a organickych kyselin sme vyuzili analyzator ALPHA Bruker Optik
GMBH. Analyzator ALPHA sluzi pre rychlu analyzu ovocnych a zeleninovych §tiav, mustov a vin metédou
infraervenej spektroskopie, ktord je zalozena na interakcii elektromagnetického Ziarenia z infracervenej
oblasti s molekulou alebo ¢astou molekuly. Na analyzu sme pouzili prefiltrovani a odstredenti $tavu
z ovocnej drene a extrakty z ovocnych dZzemov.

Stanovovanie celkového obsahu polyfenolov sme uskuto¢nili metédou s Folin — Ciocalteu ¢inidlom. Princip
metody je zaloZeny na reakcii ¢inidla s polyfenolmi obsiahnutymi v analyzovanej vzorke za vzniku modrého
komplexu. Intenzita modrého sfarbenia je priamo umerna obsahu pritomnych polyfenolov. Celkovy obsah
polyfenolov sa vyhodnoti spektrofotometricky pri vlnovej dizke 700 nm (Lachman et al., 2003). Obsah
celkovych polyfenolov sme vypocitali z kalibracnej krivky kyseliny gallovej o koncentracii 50-800 mg-17".

Stanovenie obsahu celkovych karotenoidov sme uskuto¢nili podla metodiky Hegedlisovd, Mezeyova,
Andrejiova (2016). Priprava vzorky pozostdvala z homogenizacie vzoriek, ich rozotieraniu s morskym
pieskom a acetonom do Uplného uvolnenia farbiv zo vzoriek. Ziskany acetonovy extrakt s extrahovanymi
karoténmi sme opakovane pretrepavali s petroléterom. Za pomoci destilovanej vody prebiehalo fazovanie
vrstiev zamerané na odstranenie zvySku acetonu. Nasledne sme petroléterovi fazu nasytenu karoténmi
vysusili siranom sodnym bezvodym. Absorbancia vzoriek sa kvantitativne stanovila pri vinovej dizke 450 nm
pomocou spektrofotometra.

Senzorické hodnotenie vykonala Sest¢lenna komisia, priCom sa pouzila devitbodova hedonickd stupnica.
Vzorky boli hodnotené na zéklade kvalitativnych vlastnosti vratane ich vizualneho vzhl'adu, vone, textury,
chuti a celkového zéazitku po konzumacii.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Rakytnik a rakytnikova §tava sa vyznaCuje mnohymi zdravotnymi vyhodami a aj napriek svojej kyslosti
a trpkosti je vel'mi sl'ubnou surovinou pre vyvoj inovativnych potravin. Pre lepSiu prijatel'nost’ vyrobkov
spotrebitel'mi, je nevyhnutné vyvazit prirodzent kyslost' charakteristicka pre rakytnik. Aby sme v naSich
produktoch dosiahli uvedent rovnovahu a zvysili senzoricku pritazlivost’ rakytnikovych dzemov, rozhodli
sme sa zmieSat’ rakytnikovu $tavu a jablkovy pretlak pomeroch 100:0, 50:50, 25:75, 10:90.

Dzemy sa v zavislosti od podielu rakytnikovej zlozky vyznacovali roznou farebnou Skalou od slabo-zltej
po intenzivnu oranzovu az jemne hnedu. Pouzitie jablkového pretlaku zjemnilo chut'ové vlastnosti a zlepsilo
intenzivnu ostr vonu rakytnikovej Stavy, ktord prevladala v 100% dZemoch. Senzorické hodnotenie
poukdazalo na dobru akceptovatel'nost’ vyrobkov aj s vy$S§im podielom rakytnika, ako najlepsie boli hodnotené
rakytnikové dzemy s 50% podielom rakytnika (tab. 2).
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Tabul’ka 2: Hodnotenie senzorickej kvality rakytnikovych dzemov

Celkovy Priemerny

Vzorka dzemu VzhPad Vona Konzistencia Chut . «

dojem pocet bodov
10 % rakytnik + 90 % jablko 4,6 4,3 6,3 6 6 5,44
25 % rakytnik + 75 % jablko 5,5 4,6 6,3 6,3 5,8 5,70
50 % rakytnik + 50 % jablko 7,1 5.5 5,6 6,6 6,6 6,28
100 % rakytnik 5,6 4,6 6 4.8 5,1 5,22

Geertsen, Holm, Giacalone (2016) uskutocnili vyskum zamerany na vnimanie inovativnych napojov
pripravenych z rakytnika reSetliakového zo strany danskych spotrebitel'ov. Experimentovalo sa s r6znymi
koncentraciami rakytnikovej Stavy, ktord bola zmieSana s d’alSimi prisadami ako st hrusky, jablka, Cervena
repa, Cervené ribezle, Sipky, arénia, fenikel a med. Autori dospeli k zaveru, Ze z hl'adiska celkovej prijatel'nosti
boli vyvijané napoje pozitivne prijaté a vykazovali porovnatel'nu popularitu s komeréne dostupnymi St'avami.

Tabulka 3: Chemické zloZenie rakytnikovych dzemov s pridavkom jablkového pretlaku v r6znych pomeroch

Celkova Rozpustna Celkové Celkové Celkové Celkové
Vzorka dZzemu susina susina cukry kyseliny ~ karotenoidy ~ Polyfenoly
[%] [°Brix] [g100 " CH]  [2100g" CH]  [mg-100g" CH] 1™ Géfl']m g
100 % rakytnik 65,45 63,2 54,6 1,71 5,52 361,08
50 % rakytnik + 50 % jablko 62,46 61,7 55,3 1,02 1,74 133,05
25 % rakytnik + 75 % jablko 63,07 62,1 55,7 0,68 0,78 81,36
10 % rakytnik + 90 % jablko 62,31 61,4 55,9 0,57 0,33 40,68

Legenda: CH — cerstvd hmota

Obsah celkovej susiny v rakytnikovych dzemoch sa pohyboval od 62,31 do 65,45 %. Celkova susina vyrobkov
je tvorend predovsetkym cukrami. Cukry, ktoré su obsiahnuté v dzemoch reprezentuju prirodzené cukry
pritomné v ovoci a pridany cukor, ktory je ddlezitou konzervacnou latkou. Pomer tychto cukrov sa lisi
podla druhu ovocia ajeho zrelosti. Celkovy obsah cukru v rakytnikovych dzemoch sa pohyboval
od 54,6 do 55,9 g-100 g CH. Tento obsah je niz§i v porovnani s obsahom cukru v jablkovom dzeme
(69,12 g-100 g~' CH), broskyiiovom dzeme (69,14 g-100 g' CH ) a anandsovom dzeme (72,42 g-100 g~' CH),
ako uvadzaju Jaiswal, Patel a Naik (2015). Rozpustna suSina v dzemoch sa pohybovala od 61,4 do 63,2 °Brix.
Z hladiska celkovej kyslosti je jednoznacne vidiet’ nérast kyslosti so zvysSujucim sa pridavkom rakytnika
ato v rozpiti 0,57-1,71 g-100 g' CH. Tieto hodnoty sa zhoduja s hodnotami, ktoré uvadzaju Marszatek,
Lipowski a Skapska (2014) pre rézne miesané rakytnikové dzemy — rakytnikovo-jablkovy (0,86 %),
rakytnikovo-egreSovy (1,30 %), rakytnikovo-malinovy (1,16 %) a rakytnikovo-jahodovy (1,00 %).

Tabul’ka 4: Procesné¢ zmeny obsahu polyfenolov a karotenoidov v dzemoch

!’omer rakytnik: Vzorka kassile(l(:(‘)’fdy kar[i::)glfg::iov pgl(;lflz (:l‘;éiy polljylg::)ll(ov
jablko (%) [mg-100 g SH| v diﬁ/?]’oc}‘ [mg GAE-100 g SH| v di[eozrlloch
100 % rakytnik p;;g:;‘lk 585, ;‘537 77,45 4505612, ’6996 79,82
50 % rakytnik + 50 % jablko péggr"i‘lk 223, ’7492 79,27 2201233, 6121 81,66
25 % rakytnik + 75 % jablko péggr";‘lk 111,’21 48 79,36 113238%’97; 82,45
10 % rakytnik + 90 % jablko péggrik gg; 79,68 76553,’2192 83,17

Legenda: Pretlak — zmes rakytnikovej stavy a jablkoveho pretlaku, SH — susina vyrobku
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Ako napoveda tabulka 4 celkovy obsah polyfenolov bol najvyssi v dzemoch pripravenych zo 100 %

rakytnikovej stavy (65,29 mg GAE-100 g' SH). Celkovy obsah karotenoidov sa pohyboval v rakytnikovych
dzemoch od 0,53-8,43 mg-100 g' SH, so stupajiicim podielom rakytnikovej §tavy stipal aj obsah celkovych
karotenoidov. Pocas spracovania ovocia na dzemy doslo k priemernému percentudlnemu zniZeniu obsahu
karotenoidov o 77,45-79,6 %. V 100% rakytnikovom dZeme sa po zohl'adneni navazky ovocia na 100 g
hotového vyrobku zachovalo 22,55 % celkovych karotenoidov. Co sa tyka celkového obsahu polyfenolov
zistili sme, Ze v produktoch doSlo k poklesu obsahu celkovych polyfenolov o 79,82—-83,17 %. V 100%
rakytnikovom dZeme sa po zohl'adneni navazky ovocia na 100 g hotového vyrobku zachovalo 20,18 %
celkovych polyfenolov. VSeobecne mozeme konStatovat’, ze so zvySujucim sa podielom rakytnikovej stavy
sa nepatrne zvySovala stabilita celkovych karotenoidov a polyfenolov.

Karotenoidy boli preskimané vo viacerych modelovych systémoch a rovnako boli identifikované faktory,
ktoré ovplyviiuju ich stabilitu. Medzi tieto faktory patri typ a fyzikdlna forma karotenoidov, pritomnost
kyslika a kovov v surovine, vystavenie svetlu, intenzita tepelného spracovania a teplota skladovania.
Z uvedenych pri¢in je preto stabilita karotenoidov v potravindch vel'mi rozdielna (Atencio et al., 2022).
Karotenoidy st v dosledku pritomnosti dvojitych vézieb vo svojom uhlikovom retazci nachylné
na izomerizaciu (cis, trans) a oxidaciu (Provesi, Dias, Amante, 2011).

Rababah et al. (2011) zistili, Ze tepelné oSetrenie pri vyrobe jahodovych, ¢eresnovych, marhulovych, figovych
a pomarancovych dzemov zapri¢inilo vyrazny tbytok celkovych polyfenolov az 93 %, 88 %, 72 %, 69 %.
Dovodom moze byt znizenie celkového obsahu kyseliny elagovej a tieZ naruSenie bunkovej Struktury pocas
spracovania.

V dzemoch z ¢iernych ribezli, cucoriedok a ¢iernych malin sa zistila strata celkovych polyfenolov 26 %, 49 %
a 80 % v porovnani s Cerstvym ovocim (Savikin et al., 2009).

Obsah celkovych polyfenolov v ovocnych natierkach sledovali aj Jaiswal et al. (2015). Najvyssi obsah
celkovych polyfenolov zistili v dzeme pripravenom z plodov Syzygium cumini s obsahom polyfenolov
(5,58 mg GAE-100 g' CH), potom nasledoval broskyiiovy dzem (4,40 mg GAE-100 g CH), dzem
zo zmie$aného ovocia (4,16 mg GAE-100 g' CH), mangovy dzem (2,56 mg GAE-100 g' CH) a nakoniec
aj pri pridavku 10 % rakytnika a driefia sa zachoval v dZzemoch vyssi obsah polyfenolov. M6zZeme potvrdit,
ze v nasom vyskume pripraveny 100% rakytnikovy dZzem v porovnani s dzemom z plodov Syzygium cumini
obsahuje 12,95 krat viac polyfenolov.

Z uvedenych vyskumov vyplyva, Ze tepelné spracovanie ma negativny vplyv na celkovy obsah polyfenolov,
pricom percentudlny ubytok koliSe v zavislosti od druhu ovocia, odrody ovocia a zlozenia dzemu
a technologie pripravy. Vysokotlakova technologia vyroby dZzemov sa ukazuje ako s'ubna nahrada tepelného
spracovania, ktord zabezpecuje mikrobiologickli bezpecnost’, ale aj zachovanie bioaktivnych zloziek
potravinarskych vyrobkov. Pocas vyskumu Sravani et al. (2017) porovnavali jahodové dZemy vyrobené
vysokotlakovou technologiou a konvenénou varnou metddou. Zo zistenych vysledkov vyplynulo, Ze dzemy
spracované pod tlakom 200-600 MPa v priebehu 30 mintt pri teplote 50 °C mali celkovy obsah fenolov
v rozmedzi od 47,64 do 48,56 mg GAE-100 g' SH, a zaznamenal sa len 9 % ubytok fenolov v porovnani
s cerstvymi jahodami. Na druhej strane jahodové dzemy vyrobené konvencnou metdodou obsahovali
31,19 mg GAE-100 g' SH, ¢o svedc¢i o 40 % poklese polyfenolickych zlucenin. Vyrazni degradaciu autori
pozorovali aj v obsahu antokydnov, pricom dZzemy pripravené klasickou metédou mali o 23 % niz$i obsah
antokyanov.

251



ZAVER

V poslednom obdobi zaznamenava potravinarsky priemysel zvysujuci sa dopyt po inovativnych potravinach
s pridanou hodnotou. VeI'mi vhodnou surovinou na vyrobu takychto potravin je aj rakytnik resetliakovy, ktory
sa vyznacuje obsahom Sirokého spektra bioaktivnych latok. V nasej praci sme sa zamerali na vyrobu
rakytnikovych dZzemov s roznym podielom rakytnikovej Stavy. Po senzorickej stranke konzumenti najlepsie
hodnotili dZzemy s 50% podielom rakytnikovej $tavy. Okrem zékladnych ukazovatel'ov zlozenia ako su obsah
rozpustnej susiny, celkovych cukrov a kyselin sme v dzemoch hodnotili aj obsah celkovych karotenoidov
a polyfenolov aich zmeny, ktoré nastavaji vplyvom procesu spracovania. Zistili sme, ze v procese
spracovania zakladného polotovaru, ktorym bol jablkovo-rakytnikovy pretlak, nastal vyrazny pokles obsahu
oboch sledovanych zloziek. Pokles obsahu celkovych karotenoidov bol 77,45-79,6 % a pokles obsahu
celkovych polyfenolov bol 79,82—-83,17 %. Mierne nizSie hodnoty poklesu sme zaznamenali vo vyrobkoch
s vysSim podielom rakytnika.
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