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Podstata tohoto technického feSeni spociva v tom, Ze susina cerného cesneku je od 60 do

30 66 % hmotn. vztaZzeno na celkovou hmotnost ¢erného cesneku, pH ¢erného ¢esneku je od
4,2 do 4,6, antioxida¢ni aktivita €erného esneku je od 7 do 14 mg Trolox eq/g susiny. Cerny
cesnek je navic pripravovan z ¢eskych odrld, je tudiz vzdy zajisténa jeho kvalita a zdravotni
nezadvadnost. Cerny ¢&esnek disponuje oproti syrovému ¢erstvému &esneku vysokou
antioxidacni aktivitou a pozménénymi organoleptickymi vlastnostmi. Strouzky cerného
cesneku maji oproti syrovému 35 cesneku cernou barvu, sladko-kyselou chut bez typicky
C¢esnekového aroma, popfipadé s malymi naznaky a gumovitou az mazlavou konzistenci.
Antioxidacni aktivita metodou DPPH prepoctena na 100% susinu u ¢erného Cesneku je zhruba
3x vyssi.

Vyhody ¢erného ¢esneku se zvySenym obsahem antioxidantl podle tohoto technického reseni
spocivaji zejména v tom, Ze vykazuje priznivéjsi organoleptické vlastnosti a pfijemnéjsi texturu
oproti syrovému Cerstvému cesneku a jeho ostré aroma zplsobené sirnymi latkami je tak
potlaceno,

25 tudiz mohou tento Cerny Cesnek konzumovat i lidé, ktefi se béznému ¢esneku vyhybaiji.
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