Abstrakt

Predlozena bakalafskd prace se vénuje problematice stile popularnéjSich rostlinnych
alternativ kravského mléka. Praktickd ¢ast se zaméfuje na nutri¢ni a senzorické hodnoceni

napojii ziskanych z ovesného zrna.

Teoreticka ¢ast popisuje jednotlivé rostlinné suroviny, ze kterych se vyrabé&ji. Srovnava je z
vyzivového hlediska, popisuje mozny vyskyt antinutricnich latek a jejich piisobeni na lidsky
organismus. Nasledné prace srovnava rostlinné napoje s parametry kravského mléka.

V praktické ¢asti bylo analyzovano 10 vzorkli ovesnych napojii pomoci nasledujicich metod:
gravimetrie pro stanoveni obsahu suSiny, extrakce kapalina-kapalina (LLE) pro stanoveni
tuku a Kjeldahlova metoda pro stanoveni obsahu hrubych bilkovin. Pro ziskani potiebnych
dat byl stanoven obsah popela po zpopelnéni vzorkii v muflové peci gravimetricky a
dopoctem  stanoveny sacharidy. Pomoci metody plynové chromatografie s
plamenové-ioniza¢nim detektorem (GC/FID) bylo stanoveno zastoupeni mastnych kyselin.
Na zavér byla metodou hodnoceni senzorického profilu provedena senzorickd analyza.
Vysledky byly nésledné porovnany a diskutovany s jiz publikovanymi tdaji.

Analyzované ovesné napoje obsahovaly pfiblizn¢ stejné mnozstvi zdkladnich zivin. OvSem v
porovnani s kravskym mlékem byl obsah bilkovin vyrazné nizsi. Velkou variabilitu vykazuji
vzorky v obsahu cukrii, vzniklych fermentaci ovsa, a obsahem vapniku, vitaminu D, B, a B,
jimiZ jsou nékteré vzorky obohaceny. Kromé instantniho ovesného napoje bylo zastoupeni
mastnych kyselin u ovesnych napojui nutricné vyhodnéjsi oproti mléénému tuku, s vysokym

podilem nenasycenych mastnych kyselin.
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