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Komplexni srovnani kvality a biologicke aktivity inovativnich

bylinnych cukrovinek a komercnich produktu
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. Metodologie
Uvod

Soucasny potravinarsky trh je formovan vyraznym posunem spotrebitelskych preferenci smerem k funkcnim
potravinam. Velkou vyzvu predstavuje zejmena vyvoj zdravejsich alternativ cukrovinek, ktere dokazou uspesne
kombinovat atraktivni senzoricke vlastnosti s potencialnimi zdravotnimi benefity. Bezneé dostupné bylinne produkty
casto obsahuji pouze vysoky podil pridaného rafinovaného cukru, pficemz redlné zastoupeni bioaktivnich latek je v i - ) . .
nich zanedbatelné. Inkorporace koacervovanych rostlinnych extraktl do Zelatinové matrice v kombinaci s aplikaci aBnzorickd andlyze: RoonDEan! ce KOVe prilatalninst,

o : S D . . S . . . : ani X : texturnich parametr(l a chutového profil
alternativniho sladidla proto pfedstavuje inovativni, ale technologicky naro¢ny smér pro vyvoj nutricné i biologicky Slozeni funkcnich cukrovinek .

hodnotnych produktd. ; Vodg :
« Maltitolovy sirup

 Zelatina (7,5 %)
 Rostlinny extrakt / koacervat (5 %)
 Kyselina citronova (2 %)

Priprava koacervatu

* Metoda: komplexni koacervace
iopolymery: Zelatina a arabské guma (5% roztoky)
omeér polymerd: 1:1,625 (Zelatina : arabska guma)
ptimalni podminky: pH 4,2

Biologické a senzorické hodnoceni
Antimikrobialni aktivita: Testovana jamkovou difuzni
metodou proti vybranym kmendm bakterii (B. cereus,
coli) a kvasinek (Candida glabrata)

Cile prace
Analytické a instrumentalni metody

Cilem této studie bylo vyvinout inovativni funkéni Zelatinové cukrovinky s pfidavkem © Jhsah viaminy L a culd: stanavena pomac
kapalinove chromatografie HPLC-DAD

koacervovanych extraktd z tuzebniku jilmového (Filipendula ulmaria) a mésicku . Antioxida&ni aktivita (TAA): M&fena

lékaiského (Calendula officinalis) a provést jejich komplexni srovnani s béznou trzni spektrofotometricky s vyuzitim radikalu ABTS,

konkurenci. V ramci prace bylo sledovano, jak zvolena formulace ovlivni vyslednou Vyjadrena jako ekvivalent Troloxu (TEAC) na 1 g vzorku.
= : Do ; ] : :  Celkovy obsah fenolickych latek (TPC): Stanoven

antioxidacni ucinnost, celkovy obsah fenolickych latek, hladinu vitaminu C a spekttototometricky pomon! Falin-Ciacalteuova Sinidls,

antimikrobiélni aktivitu vzorkd, a zda bude zachovan optimalni texturni profil spolu s vyjadien jako ekvivalent kyseliny gallové (GAE) na 1 g

plnou senzorickou prijatelnosti pro spotrebitele. vzorku.
 Analyza texturniho profilu (TPA): M&fena na pfistroji ro srovnévaci analyzy byly pouZity komeréni vzorky Haribo
Stable Micro Systems TA.XTplus100C Tropical a NimmZ2 Soft s vitaminem C

Vysledky

* Antioxidacni aktivita + obsah fenolickych latek « GStanoveni antimikrobialni aktivity
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1000 Uginnost vzorku s koacervatem proti grampozitivni bakterii Bacillus cereus

rokazana ucinnost take proti gramnegativni bakterii Escherichia coli a v pfipade tuzebniku i proti
kvasince Candida glabrata
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aver

Tuzebnik a mesicek jsou perspektivni zdroje bioaktivnich latek pro vyvoj funkcnich zelatinovych cukrovinek.

Aplikace koacervatu zajistila vysokou antioxidacni aktivitu i obsah polyfenold. Nutriéni hodnotu navic umocriuje prokazatelny obsah vitaminu C a témér nulovy obsah cukrd oproti b
komercni konkurenci.

Prokézana antimikrobialni aktivita proti bakteriim i kvasinkdm (v pfipadé tuzebniku)

Optimalni texturni a senzoricky profil: nizsi tvrdost a zvykavost oproti komercnim standardim doplfiuje vysoka senzoricka pfijatelnost a atraktivni chutovy profil.

Vysledkem je inovativni a biologicky cennegjsi alternativa, ktera si zachovava vsechny pozadovaneé vlastnosti oblibenych zelatinovych cukrovinek.
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