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ABSTRAKT

Predmétem této diplomové prace bylo posouzeni kvality vybranych pekaiskych
vyrobkil uréenych pro zvlastni vyzivu — vanocek vhodnych pro diabetiky, kde byva
sachar6za slouzici jako zdroj sladké chuti nahrazena alternativnim sladidlem. Pomoci
vybranych metod senzorické analyzy byly hodnoceny ¢tyfi druhy vanocek od raznych
vyrobeil. Tti vzorky vanocek (A, B, C) byly vyrobky vhodné pro diabetiky, Ctvrty
vzorek (D) byla vanoc¢ka bézna tukova.

Mezi sledovanymi vzorky vanocek byly zaznamenany vyznamné rozdily.
Vyrobky, obsahujici kombinaci fruktozy a sladidla E950 acesulfam K jako alternativni
sladidlo, vykazovaly ve vSech tfech testech senzorického hodnoceni - preferencnim
testu, parovém porovndvacim testu a v senzorickém hodnoceni vybranych kritérii,
podobné vysledky, jako vyrobek u kterého nebylo pouzito alternativni sladidlo - bézna
vanocka. Kombinace téchto sladidel v jemném pecivu pro diabetiky tak zachovava
nejveérnéji chut’ tradiéniho produktu.

Opacnych vysledkti dosahl vyrobek obsahujici sladidlo E420 sorbitol, ktery
vykazoval v senzorickém hodnoceni prokazatelné rozdily od ostatnich vyrobka a byl
hodnocen jako nejhorsi. Tento fakt vypovida o tom, Ze pouziti tohoto sladidla u
jemného peciva mize mit za nasledek zna¢né odliSnou chut od jemného peciva podle

bézné receptury, ktera je pro konzumenty standardem.

Kli¢ova slova: senzorickd analyza — vanocka — alternativni sladidlo — pecivo pro

diabetiky



SUMMARY

Theme of this work was to assess the overall quality of selected bakery products
for specific nutrition, specifically by the typical Czech Christmas cakes called
“vanocka” suitable for diabetics (hereinafter “cake”), where the sucrose, used as a
source of sweet taste, is being substituted by the alternative sweetener.

Using selected methods of sensory analysis were four kinds of cake evaluated
each one from producer. Three (samples A, B and C) out of four samples were suitable
for diabetics, the fourth sample (D) of cake was regular cake.

Form the evaluated data was possible to deduce that there exists some difference
among samples. Specifically the main finding was conclusion, that the products contain
E950 acesulfam sweetener in combination with Fructose did have the similar result as
the product not using alternative sweetener , suggesting its suitability for usage in fine
pastry suitable for diabetic, so that the taste of traditional product.

The opposite results get the product contains the E420 sorbitol sweetener, which
have pointed out the significant differences from other products among all the sensory
tests and was valued as the worst product. This conclusion indicates, that using this kind
of sweetener by the fine pastry products may result in a different taste compare to the
cake made according the standard recipe, which is by the customers set as a standard.

Key words: sensory analysis — “vanocka” — alternative sweetener — pastry for

diabetics
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1 UVOD

Vyziva je zakladni potfebou ¢loveka, zabezpecuje piivod energie a zivin pro
usnadnéni a fizeni zivotnich pochodii. VSe co slouzi k vyzivé zivych organismil, se
nazyva potravou (SOVJAK et al., 2001).

Pecivo je nedilnou soucésti stravovani cloveéka, je to zdroj komplexnich
sacharidd, které jsou idedlnim zdrojem energie pro lidsky organismus. O jeho vhodnosti
ve stravovani ¢lovéka svedEi i jeho umisténi mezi ostatnimi zdkladnimi potravinami v
prvnim patfe potravni pyramidy, kteréd slouZzi jako pomocna ruka pfi sestavovani naseho
jidelnicku.

Aby o peCivo nebyli ochuzeni i jedinci, kteti bézné pecivo nemohou
konzumovat z diivodu alergie ¢i nesnasenlivosti lepku — obilné bilkoviny, vyrabi se pro
tyto pfipady pecivo bezlepkové. Jina situace je u jemného peciva, které obsahuje daleko
vice cukru nez pe¢ivo bé€zné a zde narazi na problém lidé s poruchou tvorby inzulinu —
diabetici. Pro zpiistupnéni jemného peciva diabetikim se cukr obsazeny v jemném
pecivu nahrazuje riznymi druhy alternativnich sladidel.

Cilem této diplomové prace je posouzeni kvality vybranych pekatskych vyrobkt
urcenych pro zvlastni vyzivu — vanocek vhodnych pro diabetiky, kde byva sacharéza
nahrazena alternativnim sladidlem. Pomoci vybranych metod senzorické analyzy byly
hodnoceny a porovnany vanocky vhodné pro diabetiky (od raznych vyrobct)
svanockou béznou tukovou. Ziskané vysledky byly matematicko-statisticky

zpracovany.



2 POTRAVINY URCENE PRO ZVLASTNI VYZIVU

Pii bé&Zném stravovani zdravého Clovéka se vesmés uplatiuji bézné potraviny
jako pecivo, mlécné vyrobky, ovoce a zelenina, brambory, ryze, maso a mnohé dalsi. V
nekterych ptipadech vSak nemusi byt castecné nebo celkoveé bézna strava tou nejlepsi
cestou, nebo dokonce az cestou nemoznou. Pak se uplatiiuji potraviny urcené pro
zvlastni vyzivu. Jsou to pravé potraviny a vyrobky, které jsou uréeny pro néjaky
zvlastni fyziologicky stav, kdy je potieba dodavat télu zamérné urcité latky, jsou to ale 1
potraviny urené pro osoby s narusenym travicim procesem ¢i latkovou pfeménou. V
neposledni fad€ sem patii i vyziva pro kojence a malé déti a vyziva uréend sportoveiim

(WwWw.Viscojis.Cz).

2.1 Legislativa

Jako zaklad v legislativé potravin slouzi zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a
tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond.

Tento zakon zapracovava piislusné piedpisy Evropskych spolecenstvi a upravuje
v navaznosti na piimo pouzitelné¢ piedpisy Evropskych spoleCenstvi povinnosti
provozovatele potravinaiského podniku a podnikatele.

Utelem tohoto zdkona je téZ stanovit povinnost podnikatele ohlasit zasoby
potravin nebo zemédélskych vyrobkll stanovené v piimo pouzitelnych piedpisech
Evropskych spoleCenstvi a upravit statni dozor nad dodrzovanim této povinnosti. Tento
zakon se nevztahuje na pokrmy a pitnou vodu (CESKO, 1997).

Hlavnim pilitem potravin uréenych pro zvlastni vyzivu je vyhlaska ¢. 54/2004
Sb., o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu a o zpiisobu jejich pouziti, ve znéni
pozdéjsich ptredpisu. Tato pivodni vyhlaska byla roku 2012 novelizovana vyhlaskou ¢.
35/2012 Sh., kterou se zuzil pocet kategorii potravin pro zvlastni vyzivu o potraviny
vhodné pro osoby s poruchou metabolismu sacharidt - diabetiky, bezlepkové potraviny
a o potraviny s nizkym obsahem bilkovin a tyto potraviny byly pfesunuty do skupiny
potravin pro zvlastni lékatské ucely. Pekatské vyrobky pro tyto dvé skupiny
konzumentt jsou charakterizovany Vv kapitole 2.3 Pekatské vyrobky uréené pro zvlastni

VyZivu.
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U potravin pro osoby s poruchou metabolismu sacharidi je zasadni znaceni
potravin, coz je upraveno Vzakoné¢ O potravinach, vyhlasce ¢. 113/2005
V novelizovaném znéni a nafizeni Evropského parlamentu o poskytovani informaci 0
potravinach spotiebitelim. DalS§i zménou bylo zruSeni pfilohy ¢. 13, kterd uvadé¢la
ptehled potravinovych dopliki, které smély byt ptidany do potravin pro zvlastni vyzivu
(www.bezpecnostpotravin.cz).

Potraviny pro celiaky upravuje nafizeni 41/2009/ES 0 slozeni a oznaCovani
potravin vhodnych pro osoby s nesnasenlivosti lepku. Natizeni vlady (ES) ¢. 41/2009 o
slozeni a oznaCovani potravin vhodnych pro osoby a nesnasenlivosti lepku vstoupilo
Vv platnost 1. ledna 2012. Toto nafizeni stanovuje jednotna evropska pravidla pro slozeni
a oznacovani potravin z hlediska obsahu lepku. Déle stanovuje rozdilné pozadavky pro
potraviny pro zvlastni vyzivu uréené pro 0soby s nesnasenlivosti lepku, potraviny
uréené pro béznou spotfebu a potraviny pro zvlastni vyzivu, které nejsou uréeny pro
o0soby s nesnasenlivosti lepku (ES, 2009).

Vyhlaska €. 113/2005 Sb. o zpiisobu oznafovani potravin a tabakovych vyrobkl
upravuje zpusob oznacovani potravin a tabdkovych vyrobkl, véetné potravin nového
typu a geneticky modifikovanych potravin, v ndvaznosti na jejich ¢lenéni podle druhu,
skupiny nebo podskupiny, slozeni potraviny a zplisob oznaceni SarZe a druhy potravin,
které nemusi byt oznaceny datem minimalni trvanlivosti. Oznacovani vyzivové hodnoty
potravin upravuje vyhlaska €. 450/2004 Sb., coz zvlasté¢ u potravin uréenych pro
zvlastni vyZivu, nelze opomenout.

Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych
latek a extrak¢nich rozpoustédel pfi vyrobé potravin, upravuje mnozstvi a druhy
ptidatnych latek, podminky jejich pouZiti pii vyrobé potravin, ddle vymezuje potraviny
a skupiny potravin, v nichZ se mohou tyto latky vyskytovat, a upravuje podminky a
pozadavky na pouziti extrak¢nich rozpoustédel pti vyrobé¢ potravin.

Evropsky parlament v ¢ervnu letosniho roku projednaval oduvodnénost a
potencialni obsah zpracovani specifického piedpisu 0 potravinach pro zvlastni vyzivu
(PARNUTS). Komise usiluje o to, aby co nejvice ustanoveni tykajicich se oznacovani
potravin bylo zaélenéno do nafizeni 1169/2011/EU 0 informacich pro spotiebitele a

legislativa 0 oznacovani potravin byla piehledna, konzistentni a bez duplicit. Nebot
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stale existuje malo pifehledna tada specifickych smérnic a nafizeni

(www.bezpecnostpotravin.cz).

2.2 Kategorie potravin pro zvlastni vyZivu

Jak jiz bylo zminéno v kapitole vyse (2.1 Legislativa), jednotlivé kategorie
potravin pro zvlastni vyzivu jsou zahrnuty ve vyhlaSce ¢.35/2004 o potravinach pro

zvlastni vyzivu, kterd rozliSuje nasledujici kategorie:

e Dietni potraviny pro zvlastni 1ékaiské ucely

Dietni potraviny jsou uifené pro pacienty, jimz bylo lékafem ¢i jinym
kvalifikovanym odbornikem doporuceno jejich uzivani s pfihlédnutim k jejich
zdravotnimu stavu. Jedna se o osoby, které maji riiznym zplisobem narusenou funkénost
traviciho traktu. Dietni potraviny jsou nutricné¢ kompletni potraviny se standardnim
nebo specifickym slozenim zivin a nutriéné nekompletni potraviny, jez slouzi napt. jako
doplngk stravy.

Pravé do této skupiny se fadi potraviny pro osoby s poruchou metabolismu
sacharidu — diabetiky a pro osoby s celiakii.

Na vyrobku musi byt napsana energetické hodnota, obsah bilkovin, osmolalita,
jasné davkovani se zplisobem uziti a cilova skupina spotiebitelli. Pokud existuje u
konkrétniho vyrobku moZnost, Ze by mohl poskodit zdravi ¢lovéka, pro néhoz neni tato

potravina urcend, musi tento vyrobek byt oznacen varovanim.

e Potraviny pro pocatecni a pokracovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych déti

Tato kategorie je urend pro vyZzivu déti od narozeni do ukonceného ttetiho roku

zivota. Zahrnuje pocatecni, pokracovaci a zvlastni druhy kojenecké vyzivy.

e Potraviny pro obilnou a ostatni vyZivu jinou nez obilnou uréenou pro vyzivu

kojencu a malych déti

Do potravin této skupiny patii obilné piikrmy (obilné a obilnomlécné kaSe,
varné teéstoviny, suchary, suSenky atd.), ovocné piikrmy (napt. pfesnidavky, pyré,
ovocné pitkrmy sjogurtem ¢i tvarohem), zeleninové a masozeleninové piikrmy,

polévky a masové ptikrmy, ndpoje na bazi ovoce a zeleniny plus koncentraty.
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e Potraviny pro nizkoenergetickou vvzivu uréené ke snizovani télesné hmotnosti

Tyto potraviny se vyuzivaji pro redukcni diety. Maji specialni slozeni, tudiz jsou
schopny nahradit jedno ¢i vice hlavnich jidel, nebo mohou Upln¢ nahradit celodenni
stravu. Potraviny pro redukéni dietu musi spliiovat pozadavky, které jsou piesné
uvedeny ve vyhlaSce o potravinach pro zvlastni vyzivu.

Obal vyrobkl musi byt fadn¢ oznacen, aby zakaznik poznal, kolik z denniho
piijmu potravy produkt nahrazuje vcetné jeho energetické hodnoty. Z informaci na
obalu by mélo byt také patrné, Ze by se vyrobek nemél pouzivat déle nez po dobu tii
tydnli, pokud 1€kat nedoporuci jinak, nebot tyto piipravky mohou vyvolat zazivaci
potize. A v neposledni fadé by mél obal obsahovat upozornéni, ze potraviny pro
nizkoenergetickou vyzivu nejsou uréeny osobam mladsim 18 let a nesmi obsahovat udaj

o vahovém ubytku pfi jeho uzivani.

e Potraviny bez fenylalaninu

Dietu bez fenylalaninu vyuzivaji lidé s geneticky podminénou poruchou
fenylalaninu (jednou z esencialnich aminokyselin), ktefi se museji celozivotné vzdat
pouzivani potravin, které tuto bilkovinu obsahuji.

BéZzné potraviny obsahuji velice Casto malé mnozstvi fenylalaninu, jehoz
prumérna hodnota pfijatd v bézné stravé je 3500 mg, coz je minimaln¢ 7 x vyssi
mnozstvi nez mohou takto nemocni pfijmout. Proto lidé stimto onemocnénim
vyhledévaji potraviny bez fenylalaninu.

Tyto potraviny budto neobsahuji zadné mnoZstvi fenylalaninu nebo jsou
vyrobené tak, aby jeho maximalni hodnota nepfesahovala 20 mg ve 100g/100ml
V kone¢ném produktu uréeném ke spotiebé. TéZ by se mély uZivat na doporuceni
odbornika. Stejn¢ jako v predeslych kategoriich musi byt kazdd potravina tadné
oznacena, aby bylo jasné, komu je produkt urcen, jak se uziva a co obsahuje

(CHRPOVA, 2010; CESKO 2004).

e Potraviny s nizkym obsahem laktdzy a bezlaktdzové

Potraviny s nizkym obsahem lakt6zy a bezlaktoézové obsahuji od 10 mg po 1 g
laktozy ve 100 mg/100ml ve stavu jez se dostava na trh a jsou ur€eny lidem s poruchou

latkové pfemény, potravinovymi alergiemi a naruSenymi funkcemi orgénid. Dietni
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opatfeni je individualni s ohledem na zdravotni stav nemocného, ktery ma tedy moznost

vybrat si pravé z téchto produkti (LUKAS, 2005; CESKO, 2004).

e Potraviny uréené pro sportovce a pro osoby pfi zvy$eném télesném vykonu

Potraviny s timto oznacenim zajistuji vyssi pfisun energie, coz je umoznéno
specidlnim slozenim (vys$Sim obsahem energetickych zivin a nutrienty zvySujici vyuziti
energetickych zdroji). Dale podporuji tvorbu svalstva, diky vysokému obsahu bilkovin,
peptida a esencidlnich aminokyselin.

Do této kategorie patii i napoje s riznou osmolaritou, které obsahuji latky
zvySujici télesnou vykonnost nebo nahrazuji ztratu mineralnich latek, ke které dochazi
pfi zatézi organismu. Tyto potraviny by mély byt ureny pfedev§im profesiondlnim
sportovcim, nebot’ lidé provozujici rekreacni sporty specidlni vyzivu nepotiebuji

(FORT, 2002).
2.3 Pekarské vyrobky urcené pro zvlastni vyZivu

Nejcastéjsi pekarské vyrobky uréené pro zvlastni vyzivu, se kterymi se miizeme
na trhu setkat, jsou diabetické vyrobky a bezlepkové vyrobky. Tyto vyrobky jsou uréené
lidem s diabetem melitem (diabetiky) a s celiakii.

Pted novelou vyhlasky ¢. 54/2004 Sb. byly poZadavky na tyto potraviny v
samostatné kategorii (potraviny ur¢ené pro lidi s poruchou metabolismu sacharidl -
diabetiky a potraviny bezlepkové). V soucasné dobé je lze teoreticky zahrnout do
kategorie potravin urcenych pro zvlaStni lékafské ucely. Pozadavky jsou kladeny
zejména na jejich znaceni, jak bylo zminéno v kapitole 2.1 Legislativa.

V souvislosti s diabetem se hovoii o jeho celosvétové epidemii, nebot” od roku
1985 se na celém svéte zvysil pocet diabetikll z 30 milidnd na soucasnych 285 miliont.
Na diabetes mellitus a jeho komplikace umira na svété kazdych 10 sekund jeden ¢lovek,
roéné je to 3,8 miliéni osob. Ceska republika se s 10 % diabetikii v populaci fadi
Vv Evrop¢ mezi zemé¢ s jednou z nejvyssich prevalenci a incidenci tohoto onemocnéni.

Dale Statni zemédélska a potravinarska inspekce uvadi, ze v Evropé jsou tfi
miliony pacientl s celiakii a ztoho v Ceské republice je asi &tyficet az padesat tisic

takto nemocnych (Www.szu.cz).
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2.3.1 Pekariské vyrobky pro diabetiky

Diabetes mellitus neboli tplavice cukrovd je onemocnéni zpiisobené
nedostatkem inzulinu nebo jeho malou ucinnosti a déli se na dva zakladni typy.

1. Typ diabetu, zavisly na inzulinu (hormonu slinivky bfisni, ktery je dilezity
pro metabolismus sacharid, ale 1 bilkovin a lipidi), vznika castéji v mladi na
autoimunitnim podkladu a ma sklon k tézkym akutnim komplikacim. Pacient postizen
touto formou diabetu je zavisly na dodavani inzulinu, kterého je pfi tomto typu v téle
nedostatek.

2. Typ, nezavisly na inzulinu, vznika spiSe u starSich a mnohdy obéznich lidi s
vyskytem diabetu v rodin€ a je spojen s inzulinovou rezistenci. Zavaznym problémem
tohoto onemocnéni jsou at’ uz casné ¢i pozdni komplikace jako napt. koma, poskozeni
ledvin, o¢ni sitnice, hluboké viedy na nohou apod. (VOKURKA a HUGO, 2004).

Uprava stravy pro diabetiky, neboli diabeticka dieta s sebou nese znaéni
omezeni. Jeji princip vychdzi ze zasad zdravé vyzivy a jejich dodrZzovani.

Tyto zésady vyuzivame k tvorbé toho spravného stravovaciho rezimu v Case a
mnozstvi. Pravidelna strava 4—6 porci na den by méla odpovidat energetickému piijmu
stanovenému podle individudlnich potfeb diabetika. Podle soucasnych doporuceni
Ceské diabetologické spoleénosti se mnoZstvi sacharidti podili v rozmezi 45-60 %,
bilkovin 15-20 % a tukit 35 % (u obéznich 30 %) na celkovém energetickém piijmu.
(www.medicinapropraxi.cz)

Dtlezité pro pacienta je hlidat mnoZstvi zkonzumovaného cukru (i Skrobt, které
se rozkladaji na jednoduché cukry). Zakladem jidelnicku diabetika je zelenina a libové
maso. Z potravin se doporucuje konzumace lusténin, ryb, vlakniny, ofechi a semen
(Inénd, slunecnicova a dynova seminka). Strava bohatd na polysacharidy a vlakninu
snizuje potfebu inzulinu a reguluje obsah cukri a tukdi v krvi. Vhodné jsou také
potraviny s obsahem vitaminu B6, hoi¢iku a chromu (PROVAZNIK, 1994).

Specialni diabetické potraviny (napf. potraviny oznatené jako DIA) nejsou
Vv diabetické diet€ nutné. Pro diabetiky nejsou nezbytné a nckteti vyznamni svétovi

diabetologové jejich nakup piisné zakazuji (SVACINA a OWEN, 2003). Vyzivové
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potteby diabetiki mohou byt plné¢ uspokojeny bézné¢ dostupnymi vyrobky, které
odpovidaji zasadam racionélni vyzivy (PELIKANOVA a BARTOS, 2001).

Z vyzkumu obc¢anského sdruzeni DiaDesatero vyplyva, Ze pies 70 % diabetikil
pravideln¢ kupuje dia potraviny, proto nabidka dia potravin logicky roste.
Z alarmujicich Cisel o rostoucim poctu diabetikii a zvySujici se obezité v populaci je
jasné, Ze tyto potraviny budou mit na trhu své opravnéné misto (www.altiskolin.cz).

Je dilezité si uvédomit, ze dietni vyrobek neznamena, ze mize byt konzumovan
V neomezeném mnozstvi. Napt. dia vyrobky z mouky obsahuji cukr ve formé Skrobu, a
to 1 kdyz jsou slazeny nahradnim sladidlem. Pokud neni uvedeno mnozstvi sacharidi na
obalu, je tfeba pocitat s tim, ze sacharid tvofi nejméné polovinu hmotnosti potraviny
(PELIKANOVA a BARTOS, 2001).

Zakladni surovinou, ktera odliSuje diabetické vyrobky od béznych, je tedy cukr.
Pod timto pojmem se obvykle v pekafskych recepturdch rozumi bézna krystalicka
sachardza, v naSich podminkach znama jako fepny cukr.

Vyznam ptidavku cukru spociva v technologickém a senzorickém smyslu. Coz
znamena, ze pii technologickém postupu vyroby tést kynutim za pomoci drozdi slouzi
pfidavek sachardzy jako zdroj zkvasitelnych cukrG pro kvasinky. Vliv cukru na
senzorické vlastnosti vyrobku nespocivaji pouze ve sladivosti, nebot ve vSech
vyrobcich sladka chut’ neni pozadovand, ale cukr spolecné se soli vytvaii komplexni
dojem plné chuti. To je divodem pro¢ napi. pravé diabetické vyrobky mohou, mit
sladkou chut, ale nedosahuji plné chuti jako tradiéni pekatské vyrobky (PRIHODA et
al., 2003).

Alternativni sladidla lze rozdélit do dvou zékladnich skupin na chemicky
pfipravovana ume¢la sladidla a na nahradni cukry. Charakteristickou vlastnosti umélych
sladidel je to, ze nejsou zdrojem zadné energie a neovliviyji hladinu cukru v Krvi.
Intenzita sladké chuti je v porovnani se sachar6zou mnohonasobné vyssi (RYBKA,
2007).

Vybér téchto neenergetickych sladidel je pomérné Siroky, jejich dalsi vyhodou
je, Ze nezvysuji riziko zubniho kazu a mohou byt prospé$na i u nemocnych obezitou.

Nejcastéji uzivanym alternativnim sladidlem je aspartam, dipeptid slozeny

z fenylalaninu a kyseliny aspartové (musi byt uvedeno, Ze obsahuji fenylalanin).
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Dalsimi castymi zastupci jsou acesulfam K, cyklamat, neohesperidin, thaumatin a
alitam (PELIKANOVA a BARTOS, 2001).

Mezi nahradni cukry patii sorbitol a fruktoza. Jejich zakladni nevyhodou je, Ze
maji pfiblizné stejny obsah energie v 1 g, jako ma glukéza. Nemaji tedy ve straveé
diabetika zasadni vyhodu. Je mozné je pouzivat s ohledem na jejich energetickou
hodnotu do davky 25-50 g. Energetickd sladidla se pouzivaji pfi vafeni a peceni
(RYBKA, 2007).

U vyrobkl ucenych pro diabetiky se setkavame s oznaCenim ,,dia“ ¢i ,,dietni®
nebo ,,funk¢ni® potraviny.

Mezi ,,funkéni* potraviny lze pocitat napt. produkty obohacené o vlakninu nebo
tuky obsahujici rostlinné steroly (PELIKANOVA a BARTOS, 2001).

Nevyhodou naseho trhu je nejednotnost v pouzivani znaceni. Na vyrobcich
uréenych pro diabetiky lze najit oznaceni sugar free, bez cukru, bez pridané sacharézy,
vhodné pro diabetiky, slazeno fruktézou, s nahradnim sladidlem, light, diabeticky
vyrobek, 0 % cukr apod. Pravidla jsou pfitom zdkonem jasné¢ dand. Vyrobce potravin
vhodnych pro diabetiky je povinen uvadét texty na spotiebitelsky obal v souladu s
platnou legislativou. Legislativa mimo jiné jednozna¢né stanovuje i podminky pro

uvedena vyzivova tvrzeni:

e Bez cukru (sugar free) — vyrobek nesmi obsahovat vice nez 0,5 g cukru na 100 g
nebo 100 ml.

e Bez pfidaného cukru — do vyrobku nesméji byt pfidany cukry. Toto tvrzeni musi

byt doplnéno textem ,,obsahuje piirozené se vyskytujici cukry*.

e S nizkym obsahem cukru — vyrobek nesmi obsahovat vice nez 5 g cukru na 100

g vyrobku nebo vice nez 2,5 g cukru na 100 ml. Samostatné oznaceni ,,dia* uz
neni mozné pouzivat, povoleno je jen oznaceni ,,vhodné pro diabetiky“ nebo
,vhodné 1 pro diabetiky v ramci stanoveného dietniho rezimu®. Navic ze zdkona
musi byt na vSech vyrobcich (nejen dia) uvedeno slozeni v Ceském jazyce,
zejména kaloricka hodnota, slozeni, obsah tuku, sacharidi a bilkovin

(PIRNEROVA, 2011).

17



Kromé vylouceni bézného cukru je pro diabetiky dulezita také nizka kaloricka
hodnota a glykemicky index.

Glykemickym indexem se rozumi hodnota umoziujici srovnani raznych
potravin s ohledem na jejich efekt na hodnoty glykemie, coz je oznaCeni pro
koncentraci glukozy v Krvi, po poziti ur¢itého mnozstvi sacharidii v nich obsazenych. |
pti stejném obsahu sacharidil je vzestup a prabéh glykemie rozdilny u riiznych potravin

ve srovnani se samotnou glukozou. Tyto rozdily souviseji naptiklad s obsahem vlakniny

cwwvr

vzestup glykemie méné vyznamny (VOKURKA a HUGO, 2004).

2.3.2 Pekarské vyrobky pro celiaky

Celiakie je autoimunitni onemocnéni zptisobené tvorbou protilatek proti bunikam
sliznice tenkého stfeva zapiic¢inéné pritomnosti lepku v potravé. Toto ma za nasledek
chronicky zanét sliznice tenkého stieva, ktery se projevuje ruiznymi piiznaky. U déti se
projevuje celkovym neprospivanim, poruchou ristu, prijmy a bolestmi biicha. U
dospélych se mlize projevit naptiklad ubytkem vahy, nadyménim, kifecovitymi bolestmi
bficha, zménou stolice ¢i prijmy.

K dalsim projevim se pfidavaji pfiznaky zpasobené nedostate¢nym
vstiebavanim dalezitych zivin a vitamind z potravy. Prvni projevy celiakie se mohou
objevit v détstvi po pridani cerealii, obilnych kaSi¢ek do détské stravy ¢i kdykoliv
v dospélosti (KOHOUT, PAVLICKOVA 2006).

Hlavnim l[é¢ebnym opatienim je celoZivotni dodrZzovani ptisné bezlepkové diety,
jez je zaloZena na potravinach, které maji jinou skladbu bilkovin nez ty, které obsahuji
lepek.

Lepek je bilkovinna slozka zrna obili a je obsazen v pSenici, Zitu a jeCmeni a ve
véech vyrobcich, které tyto obiloviny obsahuji (KOHOUT, PAVLICKOVA 2006).

Nektera literatura uvadi, Ze je lepek obsazen i v ovsu. Oves je v soucasné dobé
znaéné diskutované téma, protoze je jiz znamo, ze Cisty oves lepek neobsahuje.
Problémem je jeho kontaminace pfi dal§im zpracovani. Proto se dnes na trhu mizeme

setkat i s potravinami vyrobenymi z ovsa, znacenymi jako bezlepkovy vyrobek.
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Vyrobek je bezpeéné bezlepkovy, pokud na svém obalu ma zobrazeny obrazek

preskrtnutého klasu (Obr. 1 Symbol pro oznaceni bezlepkovych potravin).

Obr. 1 Symbol pro oznaceni bezlepkovych potravin

Jaké potraviny se mohou oznacovat symbolem pro bezlepkové potraviny je
upraveno Natizenim Komise (ES) ¢.41/2009 ze dne 20. Ledna 2009 o sloZeni a
oznacovani potravin vhodnych pro osoby s nesnasenlivosti lepku. Podle tohoto
legislativniho dokumentu Ize slovy "'s velmi nizkym obsahem lepku" nebo "bez lepku*
oznacit jen takové potraviny, u kterych obsah lepku neptesahuje hranici 100 mg/kg pro
oznaceni "s velmi nizkym obsahem lepku"” a 20 mg/kg pro znaceni ,,bez lepku* (ES,
2009)

Z hlediska pekatskych vyrobki to znamena vylouceni bézného peciva jako je
chléb, housky, rohliky, dale veskerého jemného peciva, moucniki, zakuski, susenek a
obdobnych cukrarskych vyrobkd, ale i instantnich smési na peceni, které obsahuji
mouku jako zékladni sloZku pro tvorbu tésta.

Jako nahrada bézné mouky se pouziva tzv. mouka bezlepkova, ktera je smési
mouky zryze, amarantu, kukufice, jahel, pohanky, s6ji, guinei apod. Chléb
pfipravovany z této smésné bezlepkové mouky se musi péct ve form¢, protoze diky
absenci lepku by nedrzel tvar (CHRPOVA, 2010).

Hlavni komplikaci pfi vylouceni lepku z mouky je soudrZznost tésta, nebot’ sila
mouky je bezprostfedné spjata s kvalitou a mnozstvim lepku.

Jak ve své publikaci zminuje Piihoda (2003), je spolehlivé prokazano, Zze na
objem pSenicného peciva ma prvorady a zdaleka nejvyznamnéjsi vliv obsah lepkové
bilkoviny v mouce, vyjadfovany obvykle jako obsah mokrého lepku. Ten u naSich

mouk kolisa v rozmezich cca 21-36 %.
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Plodiny vhodné pro lidi s nesndsenlivosti lepku jsou napi. pseudoceredlie. Jde o
alternativni plodiny, které nejsou botanicky pfibuzné s obilninami, ale maji podobné
potravinaiské pouziti. Pro celiaky se misi mouka z pseudocerealii a vétSinou se z ni
vyrabi ploché pecivo, nebot’ té€sto nekyne. Do této skupiny patii pohanka, amarant a

guinea (CHALOUPEK, 2005).
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3 SUROVINY A TECHNOLOGIE VE VYROBE
JEMNEHO PECIVA

Jemné pekarské pecivo predstavuje ve srovnani s chlebem a béznym pecivem
pomérné Siroky sortiment vyrobkd, ale maly objem vyroby. Je to dano jednak vysokou
pracnosti a naro¢nosti na suroviny (vyrobky jsou relativn¢ drahé¢), jednak vysokou
energetickou hodnotou (vyrobky nejsou konzumovany ve velkém mnozstvi). Pestrosti
sortimentu jemného peciva se nedosahuje jen stfidanim zakladnich receptur na tésto, ale
predevsim vyrobou riznych produktt liSicich se velikosti, tvarem, naplnémi a

povrchovym zdobenim (PELIKAN a SKALOVA, 2001).

Podle vyhlasky 333/1997 Sb. se jemnym pe€ivem rozumi pekaiské vyrobky
ziskané tepelnou upravou tést nebo hmot s recepturnim piidavkem nejméné 8,2 %
bezvodého tuku nebo 5 % cukru na celkovou hmotnost pouzitych mlynskych vyrobki,
popiipade plnéné riznymi naplnémi pred pecenim nebo po upeceni, nebo povrchove

upravené sypanim, polevou nebo glazurou (CESKO, 1997)

Jemné pecivo lze rozdélit do péti zakladnich skupin:

. kynuté vanockové a kolacové pecivo,
. kynuté smazené pecivo

. listové nekynuté pecivo

. listové kynuté pecivo

. ktehké pecivo

Pro vyrobu vanocek je zdkladem receptura na tukové tésto. B€zné jsou dva
druhy receptury, které jsou s mirnymi obménami v mnozstvi surovin a dalSich
zlepSujicich piipravkid dodrZzovany vSemi vyrobci tohoto druhu jemného peciva. Obé

receptury jsou znazornény V tabulce 1.
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Tab. 1.: Receptura tukového tésta I. a II. (PELIKAN a SKALOVA, 2001).

Suroviny Tukové tésto I. (kg) | Tukové tésto II. (kg)
PSeni¢na mouka 100,0 100,0
Margarin stolni 10,0 18,0

Cukr krupice 14,0 13,0
Vajeény obsah — zmrazena smés 2,0 2,0

Diapol 7 7,0 7,0

Drozdi 5,0 5,0

Sil jedla 1,2 1,2

Voda pitna podle vaznosti

3.1 Zakladni suroviny

Zakladni surovinou pro pekarenskou vyrobu piedurcujici kvalitu vyrobku je
mouka. Mezi hlavni slozky déle patii voda, stl a drozdi.

Dalsi slozky, ¢asto oznaCované jako pomocné, nejsou pro vytvoieni tésta a
vyrobku nezbytné, ale zlepsuji jeho strukturu, chutové a dalsi senzorické vlastnosti a
zpomaluji starnuti (tuhnuti) vyrobkl. Jsou to cukr, tuk, mlécné produkty, vejce a
chemicka kypfidla.

V soucasné technologii se pouziva cela fada zlepSovacich ptisad jako oxidantl
(ptedevsim kyselina askorbovd), emulgatori, latek vazicich vodu (pfirodnich
hydrokoloidi a modifikovanych §krobt), enzymi, ochucovacich a aromatizujicich latek
(rizna kofeni), barvicich latek (karamel, cikorka, prazené Zito a jeCmen). Tyto latky
byvaji kombinovany do cilen¢ ptipravenych zlepSovacich smési pro jednotlivé druhy
vyrobki.

Soucasné se pro specidlni vyrobky pouzivd mnoho druhii semen (slunecnice,
mak, sezam, Inéné seminko, rizné druhy ofechtt).

Do jemného a trvanlivého pecCiva se pouzivaji témét vSechny druhy jadrovin,
kakao a mnoho druhii ovocnych zavafenin a konzervovaného ¢i suSeného ovoce
(KADLEC et al., 2009).

Jednotlivé zékladni a n€které pomocné suroviny jsou charakterizovany dale

Vv této kapitole.
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3.1.1 Mouka

Mouka je univerzalni surovina pro vyrobu pekatského sortimentu. Ve vétsiné
tést tvoii 60 % 1 vice z jejich hmotnosti. V pekarnach se zpracovava mouka pSeni¢na a

Zitna, jejichz slozeni je znazornéno Vv tabulce 2.

Tab. 2 Slozeni pSenicné a zitné mouky (http://portalpotraviny.svehlova.cz)

Slozky PSeni¢na mouka Zitna mouka
Skrob 75-79 69 - 81
Bilkoviny 10-12 8-10
Tuk 11-19 07-14
Zkvasitelné cukry 2-5 5-8
Vlaknina 01-1 0,1-0,9
Slizy 25-34 35-5.2
Popeloviny 04-17 05-17

Spravna kvalita mouky je prvnim a nezbytnym piedpokladem k dosazeni dobré
kvality pekaiskych vyrobkd, i kdyz dnes uz zname cetné ptisady a technologické
zasahy, kterymi lze nestandardni jakost mouky ¢éste¢né zlepsit.

Z chemického hlediska je mouka slozity komplex organickych, v mensi mife
anorganickych sloucenin, které Koloidné poutaji vodu a vytvaieji tésto, v némz pak
béhem kvaSeni a peceni nastavaji biochemické a termochemické zmény.

Latky vzniklé témito zménami jsou vlastné jedinymi nositeli typické viné a
chuti peciva, nepocitame-li nepatrny piidavek jedlé soli, kminu, popt. dalSich ptisad

(http://portalpotraviny.svehlova.cz).

Mezi zakladni pozadavky na pekaiskou jakost mouky patii podle Pelikana et al.(2001):

e cukrotvornd schopnost mouky a schopnost vytvofit dostatecné mnoZstvi
kypficiho plynu (COy)

e sila mouky, tj. schopnost mouky zadrzet kypftici plyn v tésté

e dostatecna vaznost mouky (nejlépe vysokd), jez ovliviiuje piizniveé vytéznost
tésta a peciva

e dostatecnd enzymaticka aktivita, jak amylolyticka, tak proteolyticka

e u pSenitné mouky je vyznamnym kritériem mnozstvi a odpovidajici

vlastnosti pseni¢nych bilkovin
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¢ u zitné mouky urcuje jeji jakost stav sacharidovo-amylazového komplexu
3.1.2 Voda pitna

Voda pouzivana do pekaiskych tést musi spliiovat veskeré pozadavky CSN na
pitnou vodu.

Mg¢la by byt stiedné tvrda, tzn. obsah vapenatych a hotfecnatych soli by se mél
pohybovat kolem 3,5 az 9 mmol - I'*. Tyto soli v t&stech reguluji pfim&fend enzymové
procesy vcetn¢ kvaseni.

Pro pekate je dulezité spravné zvolit teplotu vody, kterou reguluje teplotu
pfipravovanych tést a kvasnych stupiiii. Podle teploty mouky a ostatnich surovin volime
teplotu tak, aby se teplota zamiseného tésta ¢i kvasu pohybovala v rozmezi asi 26 az
30 °C. Tato hodnota je velmi diilezita a zavisi na ni doba zrani ptislusného polotovaru.

Kromé vody do tést a kvast potfebujeme v pekarnach téz vodu k vyrobé pary.
Tato voda mé byt co nejmekei, aby obsazenymi solemi nezandSela potrubi a trysky
zapatovaciho zafizeni. Ve velkych pekarnach s vysokou spotiebou pary se tato voda
proto zmékcuje prichodem pies iontoméenice a piidavkem zmeékcujicich chemikalii

(MULLEROVA a SKOUPIL; 1986).
3.1.3 Drozdi

Drozdi je jednou ze zadkladnich surovin pro vyrobu vSech pekatskych produkti
Jjiz od pradavnych cast. Jeho nezastupitelnost v recepturach je dikazem vysoké
dulezitosti této suroviny, zejména s ohledem na kvalitu, stabilitu a charakter technologie
v dané pekarenské vyrobé (www.pekarske-technologie.cz).

Drozdi se dodava jako Cerstvé lisované s omezenou trvanlivosti na nékolik dnii,
nebo jako suSené s podstatné delsi trvanlivosti. Pro cely pribéh zrani a kynuti tésta je
dilezita aktivita drozdi, kterd se sleduje bud’ prostfednictvim objemu CO; , nebo pfimo
zZ narustu objemu tésta (KADLEC et al., 2009).

Pekaiské drozdi (kvasinky Saccharomyces cerevisiae) pii kynuti té€sta rozklada
cukry pfitomné v mouce a ptipadné z jinych recepturnich slozek za ptistupu vzduchu na
CO; a vodu. Pro spravnou funkci drozdi je vhodné dodrzet podminky kynuti - teplota 30
- 37 °C (pro urychleni az 42 °C), relativni vlhkost 75 - 90 %. Dulezitym parametrem je
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také osmoticky tlak dany obsahem soli v bezprostifedni blizkosti drozdi - stl se nesmi
dostat pii navazovani do piimého kontaktu s drozdim, jelikoz dojde k prudkému zvySeni
osmotického tlaku a nasledné likvidaci bunék.

Velmi dualezité je dodrzeni spravného rezimu skladovani (teplota do 7 °C,
relativni vlhkost do 70 %). Pfi vyCerpani zasobnich latek dochézi ke snizeni aktivity,
mohutnosti kynuti drozdi az po lyzovani bunék pifi vyhladovéni (www.pekarske-

technologie.cz).
3.1.4 Sil

Pod pojmem sul se v tradiéni pekarenské technologii rozumi chlorid sodny
(NaCl) dodavany v pekarenské kvalité, dfive zndmy pod pojmem kuchynska sul.

Jelikoz soucasnd legislativa takovy pojem nezna, V provadéci vyhldsce
Ministerstva zemédé€lstvi ¢. 331/1997 Sb. ve znéni novely ¢. 419/200 Sb. Zakonu o
potravinach se pouZziva pouze termin jedla sul.

Vliv soli ptidané do tésta se projevuje V pekarenské technologii v nékolika
smérech. Znacny vliv mé piidavek soli na reologické vlastnosti tésta, kdy se ptidavkem
soli ztuzuje konzistence lepkové bilkoviny ale soucasné se snizuje vaznost mouky
(PRIHODA et al., 2003).

Dalsi faktor, ktery je pfimo ovlivnén soli, je doba vinuti tésta, kde lze ptfidavkem
soli tuto dobu prodlouzit. Soli se da také ovlivnit proces fermentace nebo kvasnych
predstupnii, kdy se piidavkem soli snizuje aktivita kvasinek coz ma za nasledek
pomalejsi priabéh zrani. Obecné zle tento jev oznacit za nepiiznivy. V neposledni fadé
sl ovliviiuje chut’ vysledného produktu, kde nejde jen o slanou chut, ale v kombinaci
s cukrem poméha dotvéfet ,,plnou” chut’ vysledného vyrobku (PRIHODA et al., 2003).

3.1.5 Sladidla

Pod pojmem sladidla jsou mysleny latky, které pochazeji bud’ z pfirodnich
zdrojt, nebo jsou vyrobeny synteticky a diky jejich sladké chuti se vyuzivaji k slazeni.

Ptirodnimi sladidly se podle vyhlasky 76/2003 Sb. rozumi ve vodé rozpustné
sladce chutnajici latky na béazi ptirodnich sacharidii. V pekarenstvi mezi tyto latky patii

zejména sachardza, fruktoza a glukéza (CESKO, 2003).
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3.1.5.1 Cukr

Pod nazvem cukr, je v pekafskych recepturach mysSlena béznd krystalicka
sacharoza, ktera je v naSich podminkach reprezentovana fepnym cukrem (cukr krystal,
krupice nebo moucka).

Pti technologickém postupu vyroby kynutych tést drozdim slouzi ptidavek
sacharozy jako zdroj zkvasitelnych cukrt pro kvasinky. Vysoké davky sachardzy vSak
mohou aktivitu kvasinek snizovat vlivem vysokého osmotického tlaku cukerného
roztoku na bunéfnou blanu kvasinek, ¢imz zpusobuji jejich dehydrataci. U tést
s bohatou recepturou, jako naptiklad u jemného peciva s vysokou davkou cukru je tento
vliv velmi omezujici pro metabolismus kvasinek, a zrani tésta a produkce CO; se tak
nékolikanasobné prodlouzi.

Vliv cukru na senzorické vlastnosti vyrobku nespociva jen ve sladivosti, ale jak
jiz bylo zminéno v kapitole o soli (kapitola 3.1.4) spolu s ni vytvaii komplexni dojem
plné chuti. Toto je také diivodem pro¢ vyrobky uréené pro diabetiky mohou mit velmi
sladkou chut), ale stale nedosahuji plné chuti jako tradi¢ni pekarské a cukrarské vyrobky
s cukrem (PRIHODA et al., 2003).

U sladké chuti se setkavame s pojmem sladivost, coz je pojem specifikujici
intenzitu sladké chuti. Jako zakladni hodnota je brana sladivost sacharozy, ktera je
rovna ¢islu 1 a sni jsou poté srovnavany ostatni cukry nebo sladidla. Sladivost

nejznaméjSich cukri je uvedena v tabulce €. 3.

Tab3.: Relativni sladivost nejzndméjsich cukrii (PRIHODA et al., 2003).

Cukr Sladivost
Sacharéza 1,00
Maltosa 0,45
Laktosa 0,40
Glukosa 0,7-0,8
Fruktosa 14-16

Cistou fruktozu lze pouzit do vyrobkd pro diabetiky s uréitou formou leh&i
diabetes, nebot’ fruktdéza nevyzaduje pro sviij metabolismus v metabolickém cyklu
insulin. Diabetici vSak musi bezpodmine¢né konzultovat pouziti takovych vyrobkl

S 1ékafi.
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Pro diabetické vyrobky se pouzivaji tzv. alkoholické cukry, které v molekule
neobsahuji aldehydickou nebo ketonickou skupinu, jako napt. glukosa a fruktdza, ale
pouze alkoholické skupiny —OH. Avsak jejich sladivost je nizkd, proto byvaji doplnény
néhradnimi sladidly (PRIHODA et al., 2003).

3.1.5.2 Alternativni sladidla

Nahradni sladidla mtizeme rozd¢lit podle toho, jestli jsou na bazi sacharidi nebo
aminokyselin, dale podle toho, jestli jsou kalorickd, nekaloricka, piipadné
nizkokalorické a v neposledni fadé podle zdroje piivodu na ptirodni a synteticka.

Jelikoz alternativni sladidla spadaji do kategorie ptidatnych latek, plati pro né i
stejné znaceni. Oznacuji se kodem E xxx, kde E znamend, Ze aditivni latka prosla
posouzenim bezpe€nosti a byla povolena v EU a ,xxx“ znamena trojmistné cislo
slouzici pro identifikaci aditivni latky (SZPI, 2011).

Ze siroké Skaly alternativnich sladidel jsou pro nasledujici charakteristiku
vybrany ty nejrozsifencjsi, se kterymi se bézné setkdvame pfi konzumaci potravin nebo

peciva.

e Sorbitol (E420)

Sorbitol je cukerny alkohol bilé barvy vyskytujici se jak v praskové, tak i v
kapalné formé&. M4 piijemnou sladkou lehkou chut’. Pouziva se pfedevsim jako sladidlo,
stabilizator a zahusStovadlo. Primyslové se vyrabi hydrogenaci glukézy, odpadniho
produktu pii vyrobé skrobi.

V potravinadistvi méa velké zastoupeni jako nahradni sladidlo pro diabetiky.
Oproti cukru je o polovinu méné sladky a bakterie v tstech ho hiife rozkladaji, ¢ehoz se
vyuziva U zvykacek, Gstnich vod a zubnich past, diky ¢emuZz nezpiisobuji vznik zubniho
kazu.

Oproti cukru béhem zpracovani nevytvaii hnédé zbarveni, ¢ehoz se vyuziva v
pekatskych vyrobcich.

Neni vSak pftili§ vhodny pro malé déti nebo ve vétSich davkéach; muaze totiz

zpiisobovat prijmova onemocnéni, stfevni potize, nadymani nebo plynatost.
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V CR je pouziti sorbitolu povoleno ve vyrobcich pro G&ely tykajici se funkce
nahradniho sladidla. Do ostatnich potravin se smi pfiddvat v nezbytném mnoZzstvi
kromé détské vyzivy. Pokud se ve vyrobku nachazi vice jak 10 % sorbitolu, musi byt
obal oznacen upozornénim: ,,Nadmérna konzumace mize vyvolat projimavé ucinky*

(www.emulgatory.cz).

e Acesulfam K (E950)

Jedna se o krystalické sladidlo a zvyraziiovac chuti. Je cca 200 x sladsi nez cukr,
ma jemné nahotklou chut’, ktera je potlacena kombinaci s dalsimi sladidly.

Ma schopnost zvyraziovat sladivost dalSich syntetickych sladidel a neobsahuje
zadné kalorie. Vyznacuje se dlouhou trvanlivosti a odolnosti vii¢i vysokym teplotam a
je rozpustny ve vodé.

Muze se pouzit i pro vareni. Pismeno K symbolizuje chemicky prvek draslik.
Casto se smichava s maltodextriny.

Pouziva se v bonbonech, nealkoholickych a alkoholickych népojich, instantnich
napojich, pekatskych vyrobcich, jogurtech, zmrazenych dezertech, Zzvykackach,
Zelatiné, konzervovanych vyrobcich, pudincich, instantni kav€. Vyuziva se takeé
samostatné jako stolni nahradni sladidlo v podobé tabletek. Dale v hygienickych
pottebach nebo farmaceutickych vyrobcich. Acesulfam K se nevstiebava v lidském téle,
je vylu€ovan v moci.

Pokud se latka zahtiva, unikaji z ni toxické vypary. Pfijatelna denni davka (ADI)
je 0 - 15 mg/kg t&lesné hmotnosti. V CR je pouzivani latky ve vybranych druzich

potravinovych a farmaceutickych vyrobki povoleno (www.emulgatory.cz).

e Aspartam (E951)

Aspartam je mezi vyrobci velmi populdrni sladidlo, které je obsaZeno ve vice
nez Sesti tisicich potravinach po celém svéte.
Stejné jako acesulfam K je i toto sladidlo vyrazn¢ sladsi nez cukr, a to az 200 X.

V CR se miize toto sladidlo pouzivat do vybranych potravin a to v omezeném mnoZstvi.
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e Cyklamaty (E952)

Pouziva se jako um¢lé sladidlo, které je az 40 x sladsSi nez bézny cukr, ale nema

zadny energeticky obsah nebo hotkou chut. Je vysoce stabilni pifi plsobeni tepla,
kyselin a zasad, a je rozpustny v horké vodé.

Pouziva se jako umélé sladidlo do nealkoholickych napoji, potravin pro
diabetiky, nizkoenergetickych potravin. VCR a vEU je pouziti povoleno

(www.emulgatory.cz).

e Neohesperidin DC (E959)

Jedna se o syntetické sladidlo, ptipravek ke zvyraznéni chuti a aroma a regulator

chuti. Latka je mnohonasobn¢ sladsi nez bézny stolni cukr (az 1000 X) a ma lehkou chut’
mentolu. V hotkych potravindch snizuje hotkost a doddva sladsi chut’.

Uziti tohoto sladidla je znacné pestré a vyskytuje se témét ve vSech druzich
potravin, a to v pekaiskych vyrobcich, napojich, snidanovych cerealiich, syrech,
zvykackach, koteni, vajecnych vyrobcich, rybich produktech, mrazenych ovocnych
zmrzlindch, zelé, instantni kavé ¢i Caji, dzemech, mléénych produktech, ofechovych
vyrobcich, sladkych oméckach, vyuziva se také v pivovarnictvi, do zubnich past ¢i
ustnich vod.

NeZadouci Uc€inky nejsou znamé. Latka ma status GRAS (generally recognized

as safe). V CR se smi pouZivat v omezeném mnozstvi (Www.emulgatory.cz).
3.1.6 Tuky

Tuk je dulezita pekaiskd surovina pro vyrobu vsech druhil peciva. Vyznamnou
mérou se podili na zpracovatelskych vlastnostech tésta, charakteru vyrobku, predevSim
Z hlediska senzorického hodnoceni a v neposledni fad€ na zpomaleni starnuti peciva.

Diilezitou charakteristikou tuk je bod téni, ktery pifimo ovliviiuje dalsi
vlastnosti. Dal§im dilezitym kritériem pro technologické zpracovani jsou konzistence
tuku, plasticita tuku a také forma krystalizace (PRIHODA et al., 2003).

Mezi hlavni faktory pekatfského vyrobku, které jsou ovlivnény druhem a

mnozstvim pouzitého tuku patii kiehkost, jemnost a v nékterych piipadech kiupavost
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vyrobku. Tuk také dodava pekaiskym vyrobkiim jejich charakteristickou chut' a vini
(NETUSIL, HOLAS, KRIVANKOVA, 1986).

K vyrobé bézného i jemného peciva se pouziva jak kapalnych, tak pevnych tukd.
Primyslové pekarny maji vétSinou vybudované tukové hospodarstvi, které slouzi
Kk pouzivani tekutych tukt. V soucasné dob¢ se k vyrobé ve velké mife pouziva fepkovy
olej, ktery nahradil tekuty pekatsky tuk.

Z tuhych tukl jsou pouzivany shorteningy (100 % pekatské tuky), margariny
(emulze voda - olej s obsahem tuku minimalné 80%), maslo (tradi¢ni surovina ktera ma

nezaménitelné tradi¢ni aroma) a v nékterych p¥ipadech i sadlo (PRIHODA et al., 2003).
3.1.7 Vajecné suroviny

Mezi dalsi vedlejsi suroviny patii vajecné suroviny. V pekarnach a cukrarnach
se pouzivaji vyhradné slepici vejce, jejichz presné slozeni jednotlivych kust kolisa v
zavislosti na velikosti vejce a na podminkach chovu slepic.

Pti préci s Cerstvymi vejci plati velmi ptisné podminky. Veskera manipulace a
skladovani celych vajec i jejich vytloukani musi byt neprostupné oddéleno od ostatniho
provozu.

Préce s Cerstvymi vejci patii vZdy ke kritickym kontrolnim bodiim v zavedenych
systémech kritickych bodit (HACCP) a veskera manipulace a skladovani celych vajec i
jejich vytloukani musi byt neprostupné oddéleno od ostatniho provozu (PRIHODA et
al., 2003).

Vajecnd hmota ptidand do tésta pozitivné ovliviiuje reologické vlastnosti tésta a
dalsi vlastnosti hotového vyrobku jako jsou chut, barva, konzistence a viiné (NETU§IL,

HOLAS, KRIVANKOVA, 1986).

3.1.8 Aditiva

Jako aditiva se oznacuji latky, slouceniny, nebo smési, které¢ se ptidavaji k
potraving pii vyrobé, zpracovani nebo baleni s cilem zvysit jeji kvalitu (prodlouZeni
trvanlivosti, zlepSeni chuti, vling, barvy, textury, vyzivové hodnoty, technologickych
vlastnosti aj.). Neéktera aditiva mohou byt i pfirozenou soucasti potraviny. Jako

potraviny se samostatné nepouzivaji a nemusi mit vyzivovou hodnotu.
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3.2 Technologicky postup vyroby jemného peciva

V minulosti byla pekarenskd vyroba soustfedéna prevazné do velkého poctu
malych pekaren s riznym technologickym postupem. Od padesatych byly postupné
budovany velkopekarny s kontinualnimi mechanizovanymi linkami. V devadesatych
letech v souvislosti s privatizaci byla fada drobnych pekaren opét obnovena, avsak
podle objemu vyroby pievladaji stiedni a velké pekarny (PELIKAN a SKALOVA,
2001).

Hlavni prvky tradi¢ni pekarenské vyroby jsou uvedeny na obrdzku ¢. 2.

Obr. 2.: Hlavni technologické fize pekdrenského vyrobniho postupu (PELIKAN a SKALOVA, 2001).
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3.2.1 Skladovani mouky

Dulezitou soucasti je skladovani a doprava mouky. V primyslovych pekarnach
se skladuje vétSinou mouka volné lozend v silech a mistni pieprava je feSena
pneumatickou dopravou a $nekovymi dopravniky (PELIKAN a SKALOVA, 2001).

Mouka cerstvé semleta, ale 1 mouka vyzrala, zistavaji pii dalsim skladovani
zivym materidlem, ve kterém probihaji zmény majici vliv na fyzikalné-chemické a
technologické vlastnosti mouky. Mouka béhem skladovani zraje a jeji jakost se
zlep$uje. Spatnym, neodbornym dlouhodobgjsim uloZenim se ale mize kvalita mouky
zhorSovat, coz n¢kdy vede k vyznamnému zhorSeni jejich zpracovatelskych ukazateld,
nemluvé o nebezpedi ptisobeni hmyzu a mikroorganismi (PRIHODA et al., 2003).

Pro dobré vyrovnani kvality je potfebné asi tfitydenni zrani, nejméné vSak jeden

tyden (PELIKAN a SKALOVA, 2001).

Zmény probihajici pfi zrani mouky (PRIHODA et al., 2003).

e zmény vlhkosti

e zmgéna barvy

e zmény kyselosti

e zmény lipidickych sloZek

e zmény v bilkovino-proteinasovém komplexu

e zmény ve Skrobovo-amylasovém komplexu

e zmény ve vaznosti mouky
3.2.2 Priprava tésta
Obecn¢ v technologii piipravy tésta existuji dva zasadni smeéry:

e Nepfimé vedeni

Jednd se o léta osvédCeny zplsob piipravy tést, kdy dochazi k vyraznému
rozmnoZzeni kvasinek. Doporucuje se zejména pro vyrobu bézného peciva (lepsi ving,

chut’ 1 trvanlivost peciva). Rozlisuji se dva typy kvasl — tuzsi omladek (doba zrani 1h) a
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fidsi poli§ (doba zrani 2h). Nepiimé vedeni je méné narocné na suroviny, je vSak

naro¢n&jii na &as a odbornost pracovnika (PELIKAN a SKALOVA, 2001).

e Piimé vedeni tésta

U pfimého vedeni té€sto po urCitou dobu zraje, probihd v ném enzymatické
Stépeni a etanolové kvaSeni. Doba zrani je zavisld na intenzité hnéteni a pouzitych
zlepsovadlech.

Vyhodou tohoto sméru je Uspora ¢asu a pracnosti. Nevyhodou vyssi ndklady na
suroviny a prodlouzeni zrani tésta (PELIKAN a SKALOVA, 2001).

Pti pfimém vedeni tésta se vSechny slozky davkuji najednou soucasné a ihned se
vymichava a hnéte tésto.

Cas potfebny pro piimé vedeni tésta lze zkratit, pokud se zvysi recepturni davka
drozdi (PRIHODA et al., 2003).

Oba dva procesy jsou schematicky znazornény na obrazku €. 3 na nesledujici strané.

Obr. 3.: Schématické porovnani neprimého (A) a primého (B) vedeni tésta; uvedené casy jsou pouze orientacni

(PRIHODA et al., 2003).
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3.2.3 Miseni a hnéteni tést

Pfi drobné femeslné vyrob¢ se tésto hnétlo ruéné v dizich, které¢ byly smérem
vzhiiru kuzelovit€¢ zuzené. S ptichdzejici mechanizaci se projevovala nejdiive snaha
napodobovat ru¢ni hnéteni strojem. Pfi konstrukci hnétacich zafizeni k tomu poslouzily
dva hlavni principy a to pouZziti stabilniho stojanového hnétace s jednoduchym hnétacim
elementem, nebo druhy princip, kdy se vyuziva planetového pohybu otacejicich se
hnétacich elementt (PRIHODA et al., 2003).

Pfi hnéteni se setkavame se tfemi zplsoby piipravy tést, diskontinualni,

polokontinualni a kontinualni pfipravou.

e Diskontinualni pfiprava tést

Pro primyslovou diskontinualni vyrobu byly nejstar$i dize vybavovany
hnétacimi rameny nebo kotvami, které vykonavaly pomaly hnétaci pohyb. Jednou
Z hlavnich nevyhod tohoto zpiisobu pfipravy tésta je nedokonalé dispergovani malych
davek jemnych praskovych materidli pfidavanych v nepatrnych mnozstvich
(emulgatory, enzymy, apod.).

Postupem casu byly vyvijeny intenzivnéj$i hnétace. K nejucinnéjSim modernim
hnétaciim pro vsadkové hnéteni v dizich patii spirdlové hnétace s hnétacim elementem

ve tvaru spiraly (KADLEC et al., 2009).

e Polokontinualni systémy hnéteni tést

V $edesatych letech byl v Ceskoslovensku vyvinut systém piipravy tésta v dizich
umisténych na otaivém karuselu. DiZze tak byly nastavovany do pozic, kde se
provadély jednotlivé technologické ukony (davkovani surovin, hnéteni, zrani tésta,
vyklapéni do kose délicky) (PRIHODA et al., 2003).

Ptiklad karuselového vyrobniku tést je na obrazku €. 4 na nasledujici strané.
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Obr. 4.: Schématicky piidorys ctyidizového karuselového vyrobniku tést TOPOS (PRIHODA et al., 2003).

4
ol 4B

1 — Hnétac planetovy
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e Kontinualni vyroba tést

Kontinualni vyroba tést souvisi s rozvojem priimyslovych pekaren po 2. svétové
valce, kdy vyznamni dodavatelé¢ pekarenského strojniho zafizeni zacali vyvijet
kontinualni hnétace tést. Princip kontinualniho hnétaciho zafizeni spocival v prichozi
hnétaci roufe, v niz se té€sto misilo a hnétlo otacejici se Snekovici nebo fadou lopatek na

htideli, uspofadanymi také do Snekovice, coz umoznovalo posun tésta k vystupnimu

Obr. 5.: Schéma kontinudiniho vyrobniku psenicnych tést — KVPT (PRIHODA et al., 2003).
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konci trubice. Schéma kontinualniho vyrobniku pSeni¢nych tést je vyobrazeno na
obrazku &. 5 (PRIHODA et al., 2003).

V soucasn¢ dobé nastal jednoznacny odklon od kontinualni vyroby tést.
Velkovyrobni primyslové pekarny prechdzeji na systémy piipravy tésta v dizich
(PELIKAN a SKALOVA, 2001).

Moderni feSeni firmy Werner-Pfleiderer nabizi kompletné fizenou piipravu tésta
pocitacem vcetné davkovani surovin podle receptur ulozenych v databazi. Dize s téstem
jsou pomoci voziku pfemistovany mezi jednotlivymi stanovisti. Cely tento proces je

plné automatizovan, takze nevyzaduje obsluhu (PRIHODA et al., 2003).
3.2.4 Zrani, kynuti, déleni a tvarovani tésta

Po vyhnéteni tésta zaCind probihat proces alkoholového kvaSeni, které je
vyhradné pfic¢inou nakypteni biologicky kypfenych tést.

Jak vypliva z obrazku 2., zrani probihd ihned po vyhnéteni po dosti dlouhou
dobu. Pfi malokapacitni vyrobé se tésto nechava zrat v dizich, které se umist'uji do
uzavienych zracich boxti. Na kontinudlnich linkéch probiha proces zrani na prubéznych
pasech umisténych v nadhlavi, kde je pfirozen¢ vyssi teplota (KADLEC et al., 2009).

Dalsim procesem je déleni. Tésto je déleno na kolonky o takovém objemu, ktery
po upeceni odpovidd pozadované hmotnosti hotového vyrobku. Déleni probihd na
délicee, ktera té€sto nadeli na pottebny pocet dilti. Tésto se déli objemové, kde ve vétsing
prumyslovych pekédren k tomuto ucelu slouzi kontinualni délicky, které maji nad
strojem zasobni nasypny koS$. Pii diZovém zpracovani tést se dize vyzvedne pomoci
vyklap&ciho zaifizeni, preklopi se a presune do kose (PRTHODA et al., 2003).

Pro mechanizované tvarovani vyrobki se pouziva dvojiho principu. Bud’ je té€sto
rozvalovano na tenky platek a srolovano (rohliky, veky), nebo se vyrobi okrouhly nebo
protahly bochanek tésta (tzv. klonek) a do néj se na pribézném pasu shora tlakem
raznice vyrazi tvar housky, hvézdicky apod.

Pro slozit¢ tvary jemného peciva pfipadné jest¢ doplnéné¢ho naplnémi se
v primyslovych pekéarnach pouziva plné¢ automatizovanych linek, které umoziuji

rozsahly vybér mechanickych operaci s téstem a naplnémi (KADLEC et al., 2009).
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Ru¢ni tvarovani se pouziva u bézného peciva jen u malovyroby (pleteni housek,
rolovéni rohlikd). VéEtsi podil rucniho pleteni se pouziva pii vyrob¢é véanocek, které se

skladaji z natiznutych srolovanych pruht tésta (PRIHODA et al., 2003).
3.2.5 Sazeni a peceni

U jemného peciva probiha pfed sdzenim do pece proces zvany maslovani. Jedna
se o potfeni povrchu téstovych kust vajecnou hmotou, ktera dod4 vyrobku po upeceni
pozadovany leskly vzhled.

Sazeni do pece lze provadét riznymi zpusoby podle typu pece a stupné
mechanizace. Nejdokonalejsi, prakticky bez ru¢niho zédsahu, je sazeni do prubéznych
peci, kde se vyrobky pecou bez plechii, pfimo na ocelovém pletivovém dopravniku,
ktery tvoti pe¢nou plochu. Nakynuté téstové kousky ptichazeji plynule na sazeci stil,
kde se vazi, sypou a pomoci valetkové drahy se ptivadgji na peéici pas (PELIKAN a
SKALOVA, 2001).

Peceni ma nekolik fazi. Na pocatku tzv. zapékani pii nejvyssi teploté (chléb 240
— 280 °C, bézné a jemné pecivo 220 — 240 °C). Po urcité dob¢ se teplota postupné
snizuje a zaveéreCna Cast, tzv. vypékani, probiha pii teplotich obvykle kolem 200 °C,
tento prubéh nazyvame pecnou kiivkou. Teplota uprostied stiidy nedosdhne ani pii
konci peceni plnych 100 °C a obvykle se pohybuje nad 95 °C (KADLEC et al., 2009).

Vyrobky z tukového tésta se pecou v nezapaienych pecich podle hmotnosti po

dobu 10 — 60 min na teplotu 220 — 240 °C. Cim mensi hmotnost a bohatsi receptura, tim
nizsi teplota a delsi doba peceni (http://portalpotraviny.svehlova.cz).
Pti peceni probihaji reakce tvorby barevnych latek pfedev§im na povrchu tésta. Za
spolutiCasti redukujicich cukrii a aminokyselin probihaji reakce neenzymatického
hnédnuti (Maillardova reakce) a tvorba meziprodukti karamelizace. Tim se vytvari
barva kirky. Simultdnné s témito procesy probihé tvorba dalSich polykondenzaénich a
jinych produktii, které davaji cerstvym vyrobkiim typickou chut’ a aroma (KADLEC et
al., 2009).
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4 HODNOCENI KVALITY PEKARSKYCH
VYROBKU

Existuje mnoho definic a rtznorodych piistupti k vymezeni pojmu kvalita
(jakost). Naptiklad ji mizeme definovat jako zpusobilost pro uziti, shodu s pozadavky
nebo to co za ni povazuje zakaznik (DOLEZALOVA, 2007). Obecné se kvalita definuje
jako souhrn vlastnosti vyrobkl, které jsou rozhodujici pro plnéni funkce, k niz je
vyrobek urcen (k vyziveé) nebo mira ¢i stupent vhodnosti daného vyrobku pro stanoveny
el uziti nebo pomér mezi skuteénymi a pozadovanymi vlastnostmi (CERVENKA,
2002).

Ve vSech téchto definicich lze v zakulisi spatfit zdkaznika. Jeho pozadavky,
jichZz se ve vztahu k jakosti domaha, jsou rizné, proménlivé v ¢ase a jsou vyslednici
pusobeni biologickych, socialnich, demografickych a spole¢enskych faktort. Odtud
prameni vysokd mira subjektivity, ktera se vkladd do kvality, a kterd vede k rtizné
interpretaci pojmti (DOLEZALOVA, 2007).

Metody pouZzivané pii posuzovani a hodnoceni kvality potravin jsou velmi
Siroké a mohou byt jak subjektivni, tak objektivni. Pii hodnoceni se obecné pouzivaji tii
zakladni terminy, a to jakostni znak (konstantni velikost nebo slozka potravin), jakostni
charakteristika (soubor jednotlivych jakostnich znakt, obvykle soubor vlastnosti nebo
sloZzek podobného charakteru) a celkova jakost (soubor ¢i komplex vSech jakostnich
charakteristik) (CERVENKA, 2007).

V souvislosti s kvalitou a hodnocenim potravin je dobré si pfipomenout vztahy
mezi zdravotni, hygienickou nezavadnosti potravin a jejich biologickou hodnotou. Lze

je definovat takto:

e Zdravotné nezavadna potravina (safe) je takova, kterd podle soucasnych

znalosti a diagnostickych moznosti neobsahuje patogenni agens v takové davce,

aby mohla u ¢lovéka vyvolat onemocnéni (tzn., neni skodliva pro zdravi).

e Hygienicky nezdvadna potravina (wholesome) je takova, ktera, je vyrobena pii

dodrzovani schvalenych vyrobnich postupii a hygienickych norem, které urcuji
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jeji vlastnosti (tzn. je vhodna pro lidskou spotiebu). Hygienicky zavadna

potravina nemusi byt nutn¢ zdravotné zavadna.

o Bezpecna potravina je zdravotné a hygienicky nezdvadnd, coz jesté neznamena,

ze je ,biologicky hodnotna* (sound), tedy nutricné vyvazena vzhledem k

potfebam konzumenta potraviny.

Bezpecnost potraviny je samoziejmou soucasti pojmu "kvalita potraviny",
nemusi to ale byt biologicka hodnota. Ta se spiSe vztahuje k pojmu "potravina pro
zdravou vyzivu", ¢i  Casto ne piiliS spravné pouzivany pojem "zdrava

potravina" (Www.szu.cz).

4.1 Senzorické hodnoceni jemného peciva

V moderni dob¢, kdy nabidka potravin pfevysuje poptavku, je pravé senzoricka
analyza hlavnim méftitkem, kterym se fidi vétSina konzumentd, nebot” se jednd o jedinou
stranku jakosti, kterou miiZze spotiebitel sdm hodnotit.

Pod pojmem senzorickd analyza rozumime hodnoceni potravin bezprostiedné
nasimi smysly, véetné zpracovani vysledkd nasim centralnim nervovym systémem.

Zakladnimi hodnoticimi prvky v senzorické analyze jsou tedy nasledujici smysly
(KEMP et al., 2009):

e Smysl chutovy

Tento smysl se uplatiuje pii kompletnim vnimani v ustech jako soucast tzv.
flavoru. Pti senzorickém hodnoceni peciva se hodnoti zejména celkovy vjem chuti.
Hodnoceni miize byt ale zamétfeno na ptitomnost ¢i intenzitu nezddouci chuti (hotka)

nebo naopak zadouci, napt. sladké chuti, jak je tomu u jemného peciva.

e Smysl ¢ichovy
Pti hodnoceni potravin se Cichovy smysl uplatiuje jako slozka kompletniho
vjemu flavoru a podil ¢ichového vjemu se nazyva aroma. U peciva se rozliSuje opét

zejména celkovy vjem viing, pfipadné pfitomnost neZadoucich pachii (ptipalena ving).
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e Zrakovy smysl

Jedna se o velmi dilezité hodnoceni v ramci senzorické analyzy, nebot’ zrak je
hlavnim orientaénim prvkem c¢lovéka. Posuzuje se takto tvar vyrobku, barevny ton,
struktura povrchu. U peciva se hodnoti pfevazné vzhled a barva ktrky, po rozkrojeni i

stfida a to zejména jeji porovitost.

e Sluchové vniméani

Hlavni vyznam v senzorickém hodnoceni peciva maji urcité kiupavé zvuky

(charakterizujici kiirku), které jsou asociovany s kiehkosti a Cerstvosti.

e Hmatové smysly

Hmatové smysly se rozlisuji dvojiho typu a to taktilni, ktery sidli v pokozce a
sliznicich a kinesteticky smysl sidlici ve svalech, §lachach a kloubech. Hlavnim ukolem
hmatového smyslu pfi senzorické analyze je hodnoceni textury potravin, kdy se vzorek
zkouma nejprve mezi prsty, kde se uplatiiuji oba typy hmatového smyslu, poté se po
vlozeni do ust hodnoti zmény pii ukousnuti, pii Zvykani a pfi polykani. Pfi senzorickém
hodnoceni jemného peciva se hodnoti pomoci tohoto smyslu zejména vlastnosti stiidy a
to jeji pruznost a vlaénost (POKORNY et al., 1999).

Pti senzorickém (smyslovém) hodnoceni potravin se kontroluji jednotlivé
jakostni znaky, které jsou dany platnymi normami, piedpisy, nebo standardy a jsou pro

dany typ vyrobku nebo druh potravin charakteristické (CERVENKA, 2007).

4.1.1 Objektivni a subjektivni Cinitelé senzorického hodnoceni

e Objektivni ¢initelé senzorického hodnoceni

Do skupiny objektivnich ¢initelt patfi hlavné pozadavky na zkuSebni prostor,
pfipravny prostor a nacini k senzorické analyze.

Vhodné umisténi pro zkuSebni prostor je v blizkosti piipravného prostoru, av§ak
posuzovatelé pies n¢j nesméji prochézet, aby nedochazelo k ovlivnéni vysledku.
Teplota a relativni vlhkost musi byt stale regulovatelna a pro posuzovatele piijemna.
Uroven hluku se udrzuje na minimum. Zku$ebni prostor musi byt udrzovan prosty
pachd, ¢emuz by meélo byt pfizptisobeno jak vybaveni prostord, tak i jeho Cisténi a

oSetfovani. Barva stén a zatizeni musi byt neutralni, s jednotnym osvétlenim netvoticim
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stiny. K omezeni ruSivych vlivi a zamezeni komunikace mezi posuzovateli jsou
vyuzivany individualni zkusebni koje.

Piipravny prostor je vétSinou laboratof nebo kuchyn, jez je umistén
Vv bezprostiedni blizkosti zkuSebniho prostoru. Nadobi pouzivané k podani vzorki
k senzorické analyze, musi byt téZ bez viiné a pachti. Nejvhodnéj$im materialem je sklo,
porcelan, keramika ¢i nerez. Pokusné nadobi by mélo mit stejny tvar, vzhled, oznaceni i
barvu. Jestlize vzorky, maji mit teplotu odliSnou s teplotou mistnosti, jsou podavany

v obalech s tepelné izolujicich materiala (JAROSOVA, 2001).

e Subjektivni ¢initelé senzorického hodnoceni

Do skupiny subjektivnich Ciniteli fadime samotné hodnotitele, dobu a délku
jejich hodnoceni a vlastni senzorické hodnoceni. Podle stupné zaskoleni se hodnotitelé
déli na neskolené, kratce zaSkolené, Skolené a experty. Osoby vybrané za hodnotitele
museji projit fadou zkousek, kterymi se prokaze jejich fyzicka i1 psychickd zpisobilost
K posuzovani. Nekdy jsou pro konzumentské zkousky vhodnéjsi hodnotitelé bez
predchozich zkuSenosti a odbornych znalosti. K piezkouseni slouzi fada uloh, do nichz
byvaji zafazeny zkousSky citlivosti chuti, ¢ichu, zraku, popfipadé¢ hmatu, schopnosti
rozlisit malé rozdily v intenzité chuti a schopnosti zapamatovat si intenzitu chuti.

U zkousek chuti je predbézné zjistovana schopnost hodnotitelll rozliSovat tzv.
zakladni chuté (sladkou, kyselou, slanou, hotkou, trpkou, kovovou a palivou) a jejich
uréeni pfi pomérné nizkych koncentracich. Dale je hodnocena schopnost prekonavat
unavu smyslovych organii a opakované urcit chut’ t¢hoz vzorku i kombinaci dvou nebo
tfti vzorkli. V neposledni fad¢ jde o schopnost zapamatovat si intenzitu vybranych
ukazatelll. Tyto schopnosti hodnoti zkousSky jako zkouska schopnosti rozliSovat
zakladni chuté, zkouSka na urfeni prahové citlivosti nékteré ze zdkladnich chuti,
zkouska na urceni rozdilovych praht zdkladnich chuti, zkouSka na urceni chutové
paméti. Pii zkouSeni Cichového smyslu je ovéfovana schopnost hodnotitele vybrat si
konkrétné¢ znamou vini, popsat ji, a rozliSovat urCitou vini nebo kombinaci vini.
K témto tceltim slouzi zkouska na rozezndni druhu viin€ a zkouska na urceni prahovych

rozdilll intenzity viing.

41



U zkousky zraku je zjisStovana schopnost rozlisit riizné barevné tony a intenzitu
zbarveni nebo zakalu. K tomuto tcelu slouzi zkouSka schopnosti rozezndvani intenzity
barevnych tonti a zkouska rozeznavani intenzity zakalu nebo zbarveni kalnych roztokt.
U zkousSek na citlivost hmatového smyslu se urcuje citlivost k rozpoznani rozdila
V textufe a jejim opakovaném posouzeni u fady standardnich nebo ptfezkousSenych
vzorkl. K tomu slouzi zkouSka na rozeznani textury.

Jako nejvhodnéjsi denni doba k posuzovani se doporucuje doba od 9 do 11 hodin
a od 14 do 16 hodin. Posuzovani by nemélo trvat déle nez 2 az 3 hodiny denn¢ vcetné
prestavek. Délka prestavek mezi jednotlivymi zkouskami zélezi na zpiisobu hodnoceni.
Pred vlastnim senzorickym hodnocenim, bezprostfedné pied predlozenim vzorkid jsou
hodnotitelé instruovani o svém ukolu, pouzit¢ metodé a vypliiovanim protokolovych
formuldit. Pii degustaci vzorku se ochutndvd mnozstvi odpovidajici asi jedné
polévkové lzici. Pti degustaci se musi hodnotitelé pomérné rychle rozhodnout o

vysledku posouzeni a vysledek zapsat (JAROSOVA, 2001).

4.1.2 Metody senzorického hodnoceni

e RozliSovaci metody (rozdilové)

Tyto zkouSky maji za cil zjisténi, zda mezi pfedloZenymi vzorky existuje rozdil
v senzorické jakosti nebo v n€kterém jiném znaku, pfijemnosti nebo intenzité. Druh
zkousky se voli podle poctu a stupné zaskoleni posuzovateli a podle druhu
posuzované¢ho potravinarského materialu. Pfed vlastni zkouSkou je tfeba stanovit

hladinu pravdépodobnosti, na které ma byt vysledek zarucen. Do téchto zkousek patii:

o Pérova zkouska - nejjednodussi z rozliSovacich zkousek, kde hodnotitel
obdrZzi par zkoumanych vzorki a zjist'uje rozdil mezi nimi.

o Trojuhelnikova zkouska - spociva v tom, Ze hodnotitel obdrzi soucasné
trojici vzorki, ve které jsou dva shodné, a treti je rozdilny. Hodnotitel
musi rozhodnout, které¢ jsou shodné¢ a ktery je jiny.

o Zkouska duo — trio - je jednou z nejstarSich metod senzorické analyzy.
Hodnotitel obdrzi tfi vzorky, znichz prvni je standard, s kterym

hodnotitel srovnava dalsi dva vzorky.
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o Zkouska 2/5 - tato zkouska vyzaduje zkuSeného hodnotitele, ktery obdrzi
sadu péti vzorki, z nich tfi vzorky jsou stejné a dva jsou odlisné, ale
navzajem stejné. Hodnotitel mé za ukol rozd¢lit spravné pétici vzorka do
dvou skupin stejnych vzorkd.

o Potadova zkouska - tkolem je zjisti, zda existuji rozdily mezi vétSim
poctem vzorktl, zvlast€¢ vyhodné u hodnoceni barvy. Hodnotitel obdrzi
fadu vzorkii v nahodném uspoiadani a ma za kol je setfadit podle

intenzity zkoumaného znaku (POKORNY et al., 1999).

e Preferenéni zkousky

Pfi téchto zkouSkach nejde o urceni rozdilu, ale o uréeni, kterému vzorku
vV urCitém souboru da posuzovatel prednost jako senzoricky kvalitnéjSimu nebo
pfijatelngjSimu. Z pouzivanych technik je u nezaSkolenych osob nebo jen kratce
zaSkolenych posuzovatelll nejbéznéjsi parovd zkousSka, kdy posuzovatel obdrzi dva
vzorky a uréi, kterému znich dava ptednost. Pro vétsi soubory vzorki je
nejpouzivanéj$i zkouSka poradova, kde mé posuzovatel za ukol vzorky setradit od
nejkvalitnéjSich k nejméné kvalitnimu. V praxi se preferencni zkousky né¢kdy kombinuji

s rozdilovymi (JAROSOVA, 2001).

e Metoda srovnani se standardem

Pti té€chto zkouskach obdrzi hodnotitel urcity vzorek jako standard a mé za kol

posoudit, zda neznamy vzorek odpovida jakostné standardu. Do téchto metod patii:

o Jednostimulova metoda - jde o zjiStovani, zda se zkoumané vzorky
obecné liSi od standardu nebo neliSi. Je nejjednodusSim postupem,
kterym lze stanovit rozdil vzorku od standardu. Tato metoda je nekdy
oznacovana jako ,, A — neA".

o Dvoustimulova metoda - hodnotitel obdrzi nejprve k ochutnani vzorky A
a B, jejichz vlastnosti si ma dobfe zapamatovat a poté se mu postupné
predklada fada vzorkd, kde jsou v nahodilém pofadi zastoupeny vzorky

A a B. Hodnotitel se ma rozhodnout zda ptedlozeny vzorek je A nebo B.
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o Stanoveni stupné odlisnosti od standardu - uréuje se nejen, zda se vzorek
1i$1 od standardu, ale také jak velky je mezi nimi rozdil. Pro usnadnéni
slouzi blanket s piedtisténymi odpovéd'mi, kde se zvoli vhodna odpoveéd

(JAROSOVA, 2001).

e Stupnicové metody

Tyto metody jsou V praxi nejrozsifenéjsi, protoze jimi lze 1épe kvantitativné
vyjadfit jakostni rozdil mezi jednotlivymi vzorky. Rozdily se posuzuji podle urcité
stupnice. V zasadé jde o stupnici intenzivni, ktera slouzi k posouzeni intenzity urcité
vlastnosti na hedonické stupnici, ktera slouzi k posouzeni stupné piijemnosti,

pfijatelnosti a libosti. Stupnice v obou piipadech mohou byt:

o Kategorové - jednoduché stupnice slouzici k zatazeni vzorku do urcité
skupiny.

o Bodové - velmi rozsifené je pouziti popisnych stupnic, ale jinou
moznosti jsou ¢iselné bodové stupnice.

o Grafické - stupnici predstavuje usecka urcCité délky, kde se vysledek
zaznamenava vyznacenim na usecce.

o Kategorové grafické stupnice - predstavuji fadu ¢tverci nebo obdélnik,
ktera je popisem orientovana.

o Bezrozmémé (pomerové) stupnice a magnitudové hodnoceni - jedna se o
vyjadieni vysledkl analyzy v pomérovych stupnicich, naptiklad intenzitu
n&jakého znaku (sladkost, zbarveni), u standardu se vyjadii jako sto
procent a hodnotitel mé za kol ur€it, kolik procent intenzity odpovida u
neznamého vzorku. Pomérové metody jsou vyhodné tehdy, jestlize
intenzita kolisa jen velmi malo kolem intenzity standardu nebo naopak je

velmi proménliva.

e Profilové metody

Touto metodou se posuzuji jemné rozdily v charakteru chuti a viin€. Posuzovatel
si celkovy vjem chuti nebo viiné rozdéli na dil¢i vjemy a ur€uji se jejich intenzity,

nejcastéji s pouzitim bodové nebo grafické stupnice. Metoda je velmi citliva, ale
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vyZaduje hodnotitele s vétSimi zkuSenostmi a specialnim zaskolenim. Podobné, jako u
intenzitniho profilu se i vV tomto pfipadé rozdéli celkovy vjem na dil¢i a kazdy se

hodnoti samostatn¢, ale z hedonického hlediska (tj. pfijemnosti, pfijatelnosti).

e Popisové metody

Jedna se o nejstar$i techniku senzorické analyzy. Vjem senzorické analyzy se

vyjadiuje volnym slovnim popisem.

e Hodnoceni jakosti a zafazovani do jakostnich tfid

Pro tyto zkousky se vyZzaduje velkd zkuSenost, znalost vyrobkii surovin a
technologie. Soubor hodnotitelt ptedstavuje obvykle mala skupina expertid. Vysledky
jsou zalozeny na zafazeni do kategorii podle standardizovanych schémat, kde jsou
specifikovany pozadavky, jakého stupné ma vyrobek dosahnout, aby mohl byt zarazen

do pfislusné jakostni tfidy.

e Senzorické hodnoceni s vyuzitim vypodetni techniky

Vypocletni technika v senzorickych laboratofich pfindsi vyhody jako je lepsi
zapisovani vysledkli a kontrola spravnosti zdznami. Umoziuje se prubézné ucinné
zpracovani vysledkd za celou skupinu, ¢imz se racionalizuje postup hodnoceni a
optimalizuje pribéh analyzy. Téz je mozno systematicky kontrolovat Cinnost a

spravnost jednotlivych hodnotiteltt JAROSOVA, 2001).
4.2 Fyzikalné-chemicka analyza pekarskych vyrobki

Chemie potravin je védni obor, ktery patii do védy o potravinach. Potraviny
patii zpravidla k slozitym systémlim, tvofenym velkym poctem chemickych slouc¢enin
rozmanitych vlastnosti.

V potravinach mize dochazet k mnoha chemickym, biochemickym a fyzikalnim
déjim, jejichz znalost je nezbytna pro optimalizaci vyrobnich postupti tak, aby vysledné
produkty — potraviny, byly vhodnou kombinaci pozadavkd vyrobce a konzumenta
(efektivita vyroby, resp. zabezpeeni spravné, racionalni vyzivy) (DAVIDEK et al.,
1983).
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Kvalitativni chemicka analyza anorganickych a organickych latek vyuziva
vhodnych chemickych reakci, jejichz vybér je ur€ovan charakterem vzorku a predevsim
zadanim, které ma analyza splnit. Nejcastéji se provadi prikaz jedné nebo vice slozek
Vv jednoduché smési, naptiklad prikaz malého mnozstvi ne€istot v latce. Jejim ukolem je
stanovit mnozstvi slozek v analyzovaném vzorku.

Kvantitativni analyza mtze byt ¢aste¢nd, kdy se stanovuje obsah jedné nebo vice
slozek, nebo Uplna, kdy se stanovuje obsah vSech slozek, které¢ samotny vzorek tvofi.
Pted volbou analytického postupu musi byt piredem zndmo kvalitativni slozeni vzorku a
také ucel, ktery ma analyza splnit.

Jak kvalitativni, tak i kvantitativni metody jsou charakteristické tim, Ze jsou
provadény pomoci relativné nenarocnych prostiedkll a pomiicek. Nevyhodou mize byt
jejich  nedostaCujici ptesnost, citlivost, ¢asova narofnost a velké mnozstvi
spotfebovaného vzorku.

V soucasné dob¢ analytickd chemie ziskava potfebné udaje métenim fyzikalnich
a fyzikdln¢ — chemickych veli¢in za pouziti piistrojové techniky, ¢imz jsou zminéné
nevyhody eliminovdny na minimum. Tyto metody zahrnuji metody separacni, optické,
elektrochemické, radiochemické, termické a kinetické (VONDRAK a VULTERIN,
1985).

Mezi hlavni zkousky fyzikalné-chemického hodnoceni pekatskych vyrobki lze
zafadit stanoveni mérného objemu, které se provadi bud® pomoci pfistroje —
objemoméru PK1 nebo pomoci nadoby vhodné velikosti. U obou zkousek se provadi
méfeni objemu pomoci nddoby (objemomeéru), do kterého se umisti méfeny vzorek, na
V stanoveném mnozstvi a objem média, ktery se nevesel do nadoby (pfepadne pres okraj
nadoby do nadoby ¢. 2) udava objem zkouseného vzorku v ml. (CSN 56 0116).

Déle se stanovuje obsah vody, provadi se dvoji metodou a to - stanoveni obsahu
vody pii 130°C, nebo stanovenim obsahu vody pii 105°C s nasavaci hmotou (moisky
pisek, ptipadn€ jemny kiemenny pisek nebo jind nasavaci hmota) kterd je urcena pro

pekatské naplné a zmoleku (CSN 56 0116-3).
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Stanoveni obsahu popela probihda podobnym zptisobem jako stanoveni vlhkosti,
s tim rozdilem, ze vzorek se nesusi, ale spali se pfi teploté 550°C az 650°C a nésledné
se zvazi. Vysledek je pfepocitan na procenta vii¢i navazce vzorku pred spalenim.

Mnozstvi tuku u zkouSeného vzorku se stanovuje pomoci Ctyf metod a to piimou
extrakci, kdy je vysuSeny vzorek extrahovan v extrakénim pfistroji a po vypuzeni
extrahovadla (ethylester prosty peroxidd, nebo petrolether) a vysuSeni se zbytek
extraktu zvazi jako tuk, metodou stanoveni tuku butyrometricky, kde se kyselinou
sirovou o predepsané koncentraci za tepla rozpusti netukové latky a po odstfedéni se
objem uvolnéného tuku zméfi v butyrometrech, dale stanovenim tuku extrakci po
hydrolyze, kdy se vzorek po piedbézné hydrolyze kyselinou chlorovodikovou extrahuje
v extrakénim pfistroji a po vypuzeni extrahovadla (ethylester prosty peroxidi, nebo
petroether) a vysuSeni se zbytek extraktu zvazi jako tuk. Posledni metodou stanoveni
tuku je stanoveni tuku metodou chloroformovou, kdy se vzorek po ptfedbézné hydrolyze
kyselinou chlorovodikovou extrahuje chloroformem.

Dal$im dilezitym ukazatelem kvality je u pekéarenskych vyrobkii mnozstvi
redukujicich cukri, které se stanovuje Schoorlovou metodou. Veskeré redukujici cukry
jsou latky, které vyredukuji z alkalického mé&d’natého roztoku za varu kysliénik méd'ny,
jehoZz mnoZzstvi je umérné mnozstvi redukujicich cukri. Prebytek médnaté soli se
stanovuje jodometricky a zjiS§téna hodnot se vyjadiuje jako sachardza.

U dietnich pekatskych vyrobkl je dilleZitym parametrem obsah glycidi, coz je
oznaceni pro sacharidy. Obsahem glycidi se oznacuje rozdil mezi 100 g vyrobki a
souctem grami bilkovin, tuku, popela a vody.

Stanoveni stupné kyselosti stfidy se provadi zjisténim kysele reagujicich slozek
stiidy stanovené titraci a jsou vyjadieny ve stupnicich kyselosti.

Uvedené metody jsou vybrané, nejcastéji pouzivané metody fyzikalné-

chemického zkouseni pekaiskych vyrobki podle platné normy (CSN 56 0116).

4.3 Mikrobiologické hodnoceni potravin

Potraviny jsou vhodnym zdrojem zivin pro mikroorganismy — bézna kazici

mikrofléra, patogenni mikroorganismy. Za Ucelem zjistit pfi¢inu senzorickych zmén
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potravin, urcit zdroj epidemie (pfitomnost patogennich mikroorganismtl) jsou potraviny
podrobeny mikrobiologickému rozboru (www.vscht.cz).

Jedna se tedy o stanoveni piitomnosti mikrobud, eventudlné jejich produkt
V potravinach, a to jak z hlediska mnozstvi, tak i1 jednotlivych druhti nebo skupin. Pti
kvalitativnim stanoveni sledujeme urcité¢ druhy nebo skupiny mikrobi, pii ¢emZ nesmi
byt pfitomny mikroby patogenni a podminéné patogenni, dale sledujeme néckteré
skupiny jako koliformni mikroby, plisné, kvasinky, anaerobni mikroby a podobné. Pii
kvantitativnim stanoveni se potraviny vysetiuji na celkovy pocet mikrobii a pocty
uréitych skupin, napiiklad koliformnich, kvasinek a podobné (CERVENKA, 2002).

Kazdé wvysetfeni, fyzikalni, chemické ¢i mikrobiologické zacind odbérem
vzorkd. Na odbér vzorku navazuje bezprostiedné pifeprava, uchovavani a zpracovani
Vv laboratofi. Vzdy je tfeba mit na paméti, Ze zptisob odbéru a piipravy vzorku mize

vyznamné ovlivnit vysledky vysetieni (CUPAKOVA, 2010).
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5 MATERIAL A METODIKA
5.1 Charakteristika vzorku

Jako posuzované¢ vzorky byly vybrany vanocky, a to z davodu snadné
dostupnosti vice druhi tohoto typu jemného peciva.

Celkem byly hodnoceny ¢tyii vzorky od riznych vyrobel, z nichz tii vzorky
byly vyrobcem oznaceny jako pe€ivo vhodné pro diabetiky a jeden vzorek byla
standardni tukové vanocka.

U hodnocenych vzorkd byly pouzity bézné druhy nahradnich sladidel, jejichz
podrobnéjsi popis a charakteristika jsou popsany v podkapitole 3.1.5.2 Alternativni

sladidla v této diplomové praci.

e Vzorek A

Srninska vanocka bez piidaného cukru od vyrobce KIII spol. s.r.0. obsahovala
jako nahrazku cukru latku znamou pod nazvem E420 sorbitol.

Slozeni: pSeni¢nd mouka, voda, rostlinny olej, nahradni sladidlo (E420), drozdi,
pSen. Skrob, rozinky, suSend mlécnd smés (su$. odst. mléko, smés mlécnych bilkovin,
smés sacharidii, mlé¢ny tuk) cukr, smés (suS. syrovatka, kukut. a sdjovy pudr, soj.
lecitin, susené mléko, pSen. Skrob, kurkuma, s6jové bilkovina), vanil. cukr, ethylvanilin,
stl, aromat. pfipr. (vodam sukr, jable¢na dfen, Skrob, kyselina (E330), brombor. Skrob,
citronové aroma, konzervant (E202)), pfipr. na potirani peciva (mlé¢na bilkovina, rostl.

Olej, emulgator (E322), regulétor kyselosti (E450), bar. (bet.karoten))

e Vzorek B

Tento vzorek pochazi od jednoho z nejvétsich dodavatelti pe¢iva v CR a to
Z pekérny Penam a.s. a na trhu se objevuje pod ndzvem ,,Vanocka s ptirodnim sladidlem
a sladidlem®. U tohoto vzorku byly pouzity sladidla dv€ — jako pfirodni sladidlo byla
pouzita fruktoza a jako nahradni sladidlo pouzita latka s nazvem acesulfam K (E950).

Slozeni: pSeni¢na mouka, pekaiskd smés (pSenicnd mouka, fruktéza, lupinova
mouka, emulgatory (E481, lecitin), reguldtory kyselosti (uhli¢itan vapenaty, E342),
zahustovadlo guma guar, ndhradni sladidlo acesulfam K, rostlinny olej, latka zlepsujici

mouku kyselina askorbova, aroma s mlé¢nou slozkou, stolni margarin (rostlinné tuky a
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oleje, ztuzené rostlinné tuky, pitnd voda, emulgatory (E471, lecitin), jedla sul,
konzervant kyselina sorbova, méslové aroma, barvivo betakaroten), drozdi, vejce, jedla

stil jodizovana.

e VzorekC

Vyrobce tohoto vzorku s nazvem ,,Vanocka s nahradnim sladidlem* je pekarna
DK OPEN, spol. s.r.o. se sidlem v Jindfichové Hradci.

Zde vyrobce pouzil jako nahradni sladidlo stejné jako v ptipadé vyrobce B latku
acesulfam K (E950) a jej opét doplnil pfirodnim sladidlem — fruktézou.

Slozeni: pSeni¢nd mouka, voda, fruktdza, susené mléko, sil, fepkovy olej,
drozdi, vejce, emulgator sojovy lecitin E322, aroma piirodni, ndhradni sladidlo E950,

barvivo E160a, latka zlepsujici mouku E301.

e Vzorek D

Vzorek D reprezentoval vanocky s ,,tradi¢ni* recepturou bez nahrazek sladidel.
Pro hodnoceni byla pouzita ,,Vanocka tukova™ z obchodniho fetézce Tesco, jejimz
vyrobcem je firma United Bakeiers a.s.

SloZeni: pSeniéna mouka, voda, cukr, rostlinny olej (5%), drozdi, vejce (vejce,
kyseliny: kyselina mléénéd a kyselina octova), zlepSovaci ptipravek (pSeni¢na mouka,
emulgatory E472e, E471, sojovy lecitin, cukr, stabilizator: guarovd mouka, pSeni¢na
sladovd mouka, susené nizkotu¢né mléko, aroma, kofeni, latka zlepSujici mouku:
Kyselina askorbova, enzymy), margarin (rostlinné tuky, rostlinné ztuzené tuky, rostlinné
oleje, voda, emulgatory: E471, s6jovy lecitin, jedla stl, konzervant: kyselina sorbova,
maslové aroma, barvivo: beta-karoten), citronové aroma (zvlhcujici latka: glycerol,
voda, nosi¢: E1520, regulatory kyselosti: octan sodny, kyselina octovd, ptirodni
citronové aroma), jedla stl s jodem, ovocna pasta (voda, cukr, sterilizovand jable¢na
dren, kyselina: kyselina citronova, Skrob bramborovy, citronové aroma, konzervant:

sorbat draselny), susené mléko.
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Tab. 4.: Prehled vzorkii a pouZitych sladidel

Oznaceni vzorku | Vyrobce Pouzité sladidlo

Vzorek A K 111. Spol. s.r.o. E420 - sorbitol

Vzorek B Penam a.s. E950 — acesulfam K + fruktoza
Vzorek C DK Open, spol. s.r.0. | E950 — acesulfam K + fruktoza
Vzorek D United Bakeries a.s. | cukr

5.2 Senzorické hodnoceni vzorku

5.2.1 Priprava vzorki

Vsechny tii vzorky s nahradnim sladidlem byly zakoupeny v maloobchodé
s potravinami v Lisové a ¢&tvrty, nediabeticky vzorek, byl zakoupen v hypermarketu
Tesco v Ceskych Budgjovicich.

Vsechny c¢tyfi vzorky byly zakoupeny v den konani senzorické analyzy,
z diivodu zachovani co mozna nejvétsi Cerstvost posuzovanych vzorkd.

Od kazdého vzorku byly zakoupeny 4 ks aby bylo zajisténo dostate¢né mnozstvi
vzorkd.

Vzorky zkouSeného jemného peciva byly tésné pred zacitkem samotného
senzorického hodnoceni naporcovany na jednotliva sousta o rozmeérech pfiblizné 2 x 2 x
1 cm (vySka X sitka x hloubka) a v ptfesném poctu (osm kust na tacek) naservirovana na
oznacené plastové tacky.

Celkem byly pro kazdého hodnotitele pfipraveny Ctyifi oznacené tacky se vzorky.

Tacky byly oznaceny anonymné velkymi tiskacimi pismeny A, B, C a D tak, aby
hodnotitelé nevédéli, jaky vzorek patii k jakému vyrobci. Piifazeni jednotlivych pismen
ke konkrétnim vyrobctim je uvedeno tabulce 5. (Tab. 5: Oznaceni vzorkii posuzovaného

jemného peciva).

Tab. 5.: Oznaceni vzorkii posuzovaného jemného peciva

Oznaceni vzorku Vyrobce

A K 111 spol. s.r.o.

B Penam a.s.

C DK Open, spol. s.r.o.
D United Bakeries a.s.
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5.2.2 Skupina hodnotitelt

Skupina hodnotitell byla sestavena ze studentd JihoCeské univerzity, ktefi
provedli senzorické hodnoceni vramci cvieni zpfedmétu ,Jakost rostlinnych
produkti®.

Hodnotitel¢ byli pfed samotnym provedenim senzorické analyzy proSkoleni
vedoucim diplomové prace o pritbéhu a zptisobu hodnoceni.

Jelikoz se jednalo o nezkusené hodnotitele, 1ze provedené hodnoceni povazovat
za konsumentské preferencni zkouseni, kde je naopak nezkusenost hodnotitelii zadouci,
nebot’ se chovaji a rozhoduji pfi hodnoceni jako bézni konzumenti, coz je v tomto
konkrétnim piipadé ptinosem.

Skupina byla tvotfena studenty — neodborniky a zahrnovala posuzovatele jak

muzského, tak i zenského pohlavi bez rozdilu.
5.2.3 Mistnost

Mistem konani senzorické analyzy byla uéebna JCU, ktera je pro podobné
cviCeni uzplisobena svym vybavenim a zdzemim.

Jelikoz hodnoceni probihalo v rannich a dopolednich hodinach, byl zajiStén
dostatek svétla v mistnosti vytaZzenim Zaluzii.

Mistnost byla té€sné pied samotnym hodnocenim vyvétrana, aby bylo zamezeno
pritomnosti nezadoucich pachli, kter¢ by mohli ovlivnit vysledky senzorického
hodnoceni.

Pracovni plocha pro hodnotitele byla Cistd, bez ptfitomnosti cizich predméti a

kazdy hodnotitel mél k dispozici svou pracovni plochu.
5.2.4 Nadobi a pomiicky K senzorické analyze

Jako nejvhodnéjsi naddobi pro servirovani vzorkll byly zvoleny kulaté plastové
tacky, které nevykazovaly ptitomnost pachti ¢i vini.

Papirova varianta byla zavrhnuta pravé z diivodu pfitomnosti neZadouciho pachu
s mirné nasladlym nadechem (nejspise po barvivu nebo po lepidlu).

Neutralizator chuti - voda byla podavana v plastovych kelimcich, a to z davodu

zejmeéna velkého poctu hodnotiteli.

52



Vzhledem k charakteru zkoumanych vzork nebylo potieba zadnych dalSich

nadobi ¢i nadini.
5.2.5 Senzorické hodnoceni — pribéh

Pted ptichodem hodnotitelii na misto konani senzorického hodnoceni byly na
pracovni plochu hodnotiteld nachystany tacky shodnocenymi vzorky, kelimky
s neutralizatorem chuti — vodou, a protokoly pro zaznamenani prubéhu hodnoceni.

Po piichodu hodnotiteld do ucebny byli hodnotitelé seznameni s prib&hem
hodnoceni a s protokolem. Vyplnéné protokoly odevzdali hodnotitelé osobé¢, ktera

provadéla dozor nad hodnocenim, a mohli opustit hodnotici pracovisté.
5.2.6 Protokol méreni — dotaznik

Protokol nebo odpovédni formula¥, jak je uvedeno vnormé CSN ISO
8587:2006, byl sestaven s ohledem na zptsob zkousky, kde hlavnimi faktory byly pocet
posuzovatelil a jejich kvalifikace a povaha, druh a mnozstvi zkusebnich vzorkl a také
cil této diplomové prace.

Z toho duvodu byly vybrany tfi druhy testti senzorického hodnoceni a to:

e Pofadovy preferenéni test

U tohoto testu bylo tikolem hodnotiteld setadit jednotlivé vzorky do tabulky
podle klesajicich preferenci tak, Ze na prvnim potadi byl vzorek nejlepsi (ten, ktery
hodnotiteli chutnal nejvice) a na poslednim potadi byl vzorek nejhorsi (ten, ktery
hodnotitel povazoval za nejméné chutny v porovnani s ostatnimi vzorky).

Ochutnavka se mohla opakovat, av§ak vzhledem k tinavé chut'ovych bunék bylo

doporuceno vystacit si S co nejniz8§im poctem ochutnavek.

e Parova porovnavaci zkouska

Jako druhy test senzorického hodnoceni byl zvolen modifikovany parovy test,
kde hlavnim tkolem hodnotiteli bylo porovnat intenzitu rozdilti v celkovém dojmu
mezi dvéma predloZzenymi vzorky a tyto rozdily zaznamenat do pfedlozenych tabulek.

Vzhledem Kk poc¢tu hodnocenych vzorkti bylo celkem Sest pard, tzn. Sest

srovnavacich tabulek.
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U obou testil byl hlavnim hodnoticim kritériem celkovy dojem ze vzorku.

e Senzorické hodnoceni vzorktt — hodnoceni vybranvch kritérii.

V poslednim testu méli hodnotitelé za ukol ochutnat predlozené vzorky a ty
nasledn¢ zafadit do tabulky zaskrtnutim policka patfici urovni jednotlivych
posuzovanych kritérii.

Jako posuzovana kritéria byly vybrany:

o Celkovy vjem viiné

o Celkovy vjem chuti

o Charakter sladké chuti
o Pruznost stfidy

o Porovitost stiidy

o Vlacnost stiidy

Vzorovy dotaznik, ptedkladany hodnotitelim je v pfiloze pod oznacenim
wPriloha 1.: Vzorovy dotaznik: Senzorické hodnoceni jemného peciva — vzorki

vanocek .
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6 VYSELDKY A DISKUZE

6.1 Poradovy preferencni test

Grafické znazornéni vysledku preferenc¢niho testu

Grafické znazornéni vysledkti pofadového preferencniho testu, vyobrazené
v Grafu ¢. 1, ukazuje procentualni rozdéleni preferenci mezi jednotlivé hodnocené

vzorky.

Graf'¢.1.: Grafické zndzorneéni vysledkii poradového
preferencniho testu

mA
EB
mC

mD

Potadi vzorki:
Vzorky lze podle vysledki pofadového preferencniho testu setadit do potadi
podle klesajici preference, podle souctl poradi jednotlivych vzorkl R;.

D > B > C > A

Matematickd interpretace vysledka

Vzhledem K zpisobu testu, kde j posuzovateld fadilo stejné mnozstvi p vyrobkl

/ vzorkl, bylo nutné urcit, zda existuji rozdily mezi nejméné dvéma vyrobky.

Pokud by se nevyskytovaly rozdily mezi jednotlivymi vzorky, platila by nulova
hypotéza, kterd se da zapsat jako:
Hy:ly =+ =T,

Kde, pokud 77 ... I} jsou teoretické soucty p vzorkd.
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Alternativni hypotéza potom je, ze soucty potradi nejsou vSechny shodné:
Hy: I # - # I
Pro potvrzeni alternativni hypotézy, Ize pouzit na celou sadu Friedmanovu

zkousku (Fest), kterd se vypocita podle nasledujiciho vzorce:
12

———— (R} +++R3) - 3j(p+ 1)
Txp oD ?) =3

Fiest =

Kde:
Jj...pocet hodnotiteli
p... poCet vzorkl

Ri... soucet poradi vzorku i.

Pokud vysledek Fist > F (viz. Priloha 2: Tabulka kritickych hodnot (F) pro
Friedmanovu zkousku, kde se podle poctu posuzovateli a mnozstvi vyrobkll vybere

hodnota F pro pfislusné riziko o) je nulova hypotéza Hyp zamitnuta.

Pokud:

j... 29

p...4

R;... 51, R...80, R3...69, R4 ...90

b 12
StT29 x4 x (44 1)

x (512 +80 + 692 +90%) —3 x29x (4 + 1)

Ftest = 17,32
Hodnota 17,32 je vétsi nez dana hodnota z tabulky pro zjisténi kritickych hodnot
(F) pro Friedmanovu zkousku (viz Priloha 2.: Tabulka 4 — Kritické hodnoty (F) pro
Friedmanovu zkousku (CSN ISO 8587)) pro j = 29, p = 4 na hladiné vyznamnosti 0,05
(tj. 7,81) z ¢ehoz vyplyva, ze s rizikem chyby men§im nebo rovno 5 % mohou byt tyto

Ctyti vzorky vnimany jako odlisné a Hp mize byt zamitnuta.

Nejmensi vyznamny rozdil — LSD (Last Significant Difference):

Pro zjisténi, ktery vyrobek je statisticky vyznamné odliSny, vypocita se nejmensi

vyznamny rozdil (LSD Last significant difference) pro vybrané riziko o = 0,05.
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Hodnota proménné z byla urcena podle experimentalniho rizika, kdy se hladina
rizika o = 0,05 pouZije na cely experiment. Zde plati, Ze riziko spojené s kazdou dvojici
vzorku je o', kde " =2a/p (p—1).

V tomto ptipad¢ p = 4, pro riziko o = 0,05, potom o’ = 0,0083 a potom z
(odpovidajici oboustranné normalni pravdépodobnosti a’) je 2,91. To je zndmo jako

celkové riziko. (CSN ISO 8587:2006)

Nejmensi vyznamny rozdil se vypocita podle nasledujiciho vzorce:

j X +1
LSD =z x /]”(Tp)

29 X 4(4 + 1)
6

Po dosazeni hodnot:

LSD = 2,91 X \/

LSD = 28,61

Pokud jsou rozdily mezi soucty jednotlivych potadi R; pro i poéet vzorku stejné
nebo vyssi nez vysledna hodnota LSD, pak 1ze konstatovat, Zze dvéma vyrobkiim byla
déna vyznamné odli$né pofadi.

Naopak pokud jsou soucty R; pro i pocet vzorki mensi nez vysledna hodnota
LSD, Ize konstatovat, ze posuzovanym vyrobkiim nebylo dano podstatné rozdilné
potadi.

Z vysledku vyplyva, ze pokud jsou absolutni rozdily mezi dvéma vzorky vyssi

nebo rovny 28,61 je mezi vzorky vyznamny rozdil (na hladin€ vyznamnosti 0,05).

Absolutni rozdily mezi vzorky

A-B:|22-33|=29 B-D:[33-47|=10
A-C:|22-33|=18 C-D:|38-47|=21
A-D:|22-47|=39
B-C:[33-38|=11

PodtrZzené hodnoty jsou vyssi nez hodnota LSD testu.
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Schématickd interpretace vysledkda LSD analyzy:

LSD analyzu lze popsat i graficky, kdy se vzorky, které lze povazovat za
vyznamng nerozliSitelné (tj. absolutni rozdil souctu potadi dvou vzorkll je nizsi nez
hodnota LSD) spoji nepietrzitou Carou. V opacném piipadé, kdy lze povazovat dva
vzorky za vyznamn¢ rozlisitelné (tj. absolutni rozdil souc¢tu potfadi dvou vzorku je vyssi

nez hodnota LSD) nejsou tyto vzorky spojené neptetrzitou carou.

A B C D
B D A C

Podle vysledkli preferencniho testu je patrné, ze jako nejlepsi byl hodnocen
vyrobek D, vanocka vyrobena podle klasické receptury neobsahujici Zadné alternativni
sladidlo, a to celkem 31 % hodnotiteli. Druhy v pofadi byl vyrobek B s preferencemi
28 % hodnotiteltl a tfeti byl vyrobek C s preferencemi 24 % hodnotiteld. U obou
vyrobkii bylo pouzito kombinace dvou latek, E950 acesulfam Ka fruktozy jako
alternativniho sladidla. Hodnotiteli nejméné& preferovany vyrobek byl vzorek A,
vanocka obsahujici latku E420 sorbitol jako alternativni sladidlo.

V prvnim testu jsou ziejmé téméf vyrovnané vysledky vyrobki B, C a D, coz
sveédCi o velmi podobném dojmu z téchto vyrobki.

Friedmanovou zkouSkou a nasledné¢ pomoci metody LSD bylo zjisténo, Ze na
hladin¢ vyznamnosti 0=0,05 jsou znatelné rozdily mezi vyrobky A a B, tedy mezi
vyrobky obsahujici sladidlo E420 sorbitol (vyrobek A) a E950 acesulfam K a fruktozu
(vyrobek B) a mezi vyrobky A a D, tedy mezi vyrobkem obsahujicim alternativni

sladidlo (E420 sorbitol) a vyrobkem neobsahujicim zadné alternativni sladidlo.

6.2 Parova porovnavaci zkouska

Graficka interpretace vysledku parové porovnavaci zkousky:

Interpretace vysledkii parové porovndvaci zkousky byla pro vedena graficky,

pomoci sloupcovych grafli, vZzdy pro kaZzdou porovnavanou dvojici zvIast.
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Osa X sloupcového grafu obsahuje troven rozdili mezi zkousenymi vzorky
(velké — stiedni — malé — nepatrné — témet zadné).

Na ose Y je Ciselnd stupnice, udavajici cetnost odpovédi pro urovné rozdill.
Takto je vyobrazeno celkem Sest sloupcovych grafti pro kazdou dvojici.

Pro porovnani vysledkd jednotlivych dvojic mezi sebou je vyobrazen souhrnny
graf parové porovnavaci zkousky, kde jsou vyobrazeny v jednom grafu vsechny
porovnavané dvojice jako jednotlivé sloupce sloupcového grafu s procentualnim

vyjadienim cetnosti rozdila.

e Vysledky hodnoceni rozdilit mezi vzorky A a B:

Graf 2: Cetnost odpovédi hodnotitelii na tiroveri rozdilu mezi vzorky A

aB
16
14
12
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6
4
z [
0 — —
velké stredni malé nepatrné témér
zadné
| B Cetnost odpovédi 10 15 4 0 0

Mezi vzorky A a B je z grafu patrné, ze zde existuji jisté rozdily v hodnocenych

Vv

vyrobcich. Nejcastéj$i odpoveédi hodnotitelt byla volba stiednich rozdili.
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¢ Vysledky hodnoceni rozdilii mezi vzorky A a C:

Graf 3: Cetnost odpovédi hodnotitelii na tiroveri rozdilu mezi vzorky A a C
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Pti posuzovani rozdilti mezi vzorky A a C hodnotitelé nejcastéji uvedli, ze rozdily mezi

hodnocenymi vzorky jsou velké.

e Vysledky hodnoceni rozdilii mezi vzorky A a D:

Graf 4: Cetnost odpovédi hodnotitelii na virover rozdilu mezi vzorky A a D
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Mezi vzorky A a D se vyskytuji dle nazoru hodnotitelll velké rozdily, kdyz tuto moznost
zvolilo 21 z celkového poctu 29 hodnotiteld.
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¢ Vysledky hodnoceni rozdilii mezi vzorky B a C:

Graf 5: Cetnost odpovédi hodnotiteli na tiroveri rozdilu mezi vzorky B a C
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Z vysledkt parového testu vzorkd B a C je patrné, Ze se zde rozdily vyskytuji, ale jsou

pfevazné malé.

e Vysledky hodnoceni rozdili mezi vzorky B a D:

Graf 6: Cetnost odpovédi hodnotitelii na tiroveri rozdilu mezi vzorky B a D
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U vzorkl B a D pse dle ndzoru hodnotitelll vyskytuji stiedni rozdily.
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¢ Vysledky hodnoceni rozdili mezi vzorky C a D:

Graf'7: Cetnost odpovédi hodnotitelii na tiroveri rozdilu mezi vzorky C a D
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Pti tomto parovém porovnavani, kde hodnotitelé srovnavali mezi sebou vzorky C a D se

vyskytuje témér stejné hodnoceni jako u hodnoceni vzorka B a D. Nejéetnéjsi odpoveédi

hodnotitelii bylo, Ze mezi vzorky se vyskytuji stiedni rozdily.

e Souhrn vysledku hodnoceni rozdili

Graf 8: Souhrnny graf parové porovnavaci zkousky
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Z grafu €. 8 je zfejmé, Ze nejveétsi rozdil co do jeho intenzity byl zaznamenan u
dvojice vzorki A a D, kde 21 hodnotitelti oznacilo intenzitu rozdilu mezi vzorky jako
velkou.

V piipad¢ vzorkid A a D je rozdil jasné patrny, ale aby se dal rozdil ur¢it i u

ostatnich dvojic vzorkd, je tfeba tento rozdil vyjadfit matematicky.

Matematicka interpretace vysledku

Pro matematické vyjadieni vysledkl jsou dosazené Cetnosti odpovédi vyjadieny
¢iseln€ pomoci vhodné zvolenych vah pro jednotlivé trovné rozdila.

Pfitazené vahy pro jednotlivé urovné rozdild, jsou zvoleny tak, aby vyssi
vysledna hodnota znamenala vys$$i rozdil a naopak. Hodnoty jednotlivych vah jsou

zapsany timto zptisobem — Urovei rozdilu (véha):
Témer zadné (1); nepatrné (2); malé (3); stieni (4); velké (5)
Vypocet je proveden podle nasledujiciho obecného vzorce:

X—Y=1Xa+2Xb+3Xc+4xd+5Xe

Kde: X-Y ... porovnavana dvojice vyrobki X a Y

®

..Cetnost odpovedi ,,zadné* pro dvojici X — Y

&

..Cetnost odpovédi ,,nepatrné* pro dvojici X — Y

c...Cetnost odpovédi ,,malé* pro dvojici X — Y

o

..Cetnost odpovédi ,,stfedni* pro dvojici X - Y

e...Cetnost odpovédi ,,velké pro dvojici X — Y

Po dosazeni hodnot:

A-B=(1x0+2x0+3x3+4x15+5x10)= 122
A-C=(1x1+2x0+3x7+4x8+5x13)= 119
A-D=(1x0+2x1+3x3+4x4+5x21)= 232
B-C=(1x0+2x2+3x13+4x6+5x8)= 104
B-D=(1x0+2x4+3x5+4x13+5x7)= 110
C-D=(1x0+2x3+3x6+4x12+5x8)= 112
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Ze zjisténych hodnot 1ze vyvodit poznatky, ze nejvétsi rozdily byly
zaznamenany mezi vzorky A a D (coz potvrdilo vyhodnoceni grafického zndzornéni
rozdila z grafu €. 8), kde byly rozdily podle dosazené hodnoty 232 znac¢né.

Naopak nejmensi rozdily byly podle hodnotiteld mezi vzorky B a C (104), poté
nasledovaly V stoupajicim potadi dvojice vzorki Ba D (110), Ca D (112), Aa C (119)
a dvojice vzorkl A a B (122).

e Vvhodnoceni parové zkousky:

Jelikoz se v ptipadé tohoto hodnoceni jednalo o modifikovany parovy test, kde
nebylo na vybér ze dvou moznosti, ale ukolem hodnotiteld bylo nejen zjistit, zda je
mezi porovndvanymi vzorky pfitomen rozdil, ale i jeho velikost, nelze data ziskana
Z tohoto testu vyhodnocovat podle norem platnych pro senzorické hodnoceni parovym
porovnavacim testem (CSN ISO 5495).

Nabizi se vSak moznost ovéfit spravnost tvrzeni hodnotitelli porovnanim
vysledkl z preferencni potadové zkousky s vysledky z parového porovnavaciho testu
tak, Ze porovname vysledky absolutniho rozdilu souctl potadi vzorkl R; u preferen¢ni

potadové zkousky s vysledky ziskanymi z parového testu.

e Porovnani vysledka obou testu:

Tab.6.: Porovndni vysledkit prvnich dvou testii

) Dvojice vzorki

Zkouska A-D A_B C-D A-C B-C B-D
Poradovz: ] 39 S 29 > 21 > 18 > 11 > 10
preferen¢ni

Pirova porovnavaci 232 > 122 > 119 > 112 >| 110 > —

Z tabulky 6. je na prvni pohled patrna shoda vysledt potadi dvojic u obou testu,
kdy jako dvojice s nejvétsimi rozdily byla vyhodnocena dvojice A — D, ktera dosahla
hodnoty 232 resp. 39 rozdilovych bodl, a naopak jako dvojice S nejmensimi rozdily
byla vyhodnocena dvojice vyrobkti B — D s hodnotami 104 resp. 10 rozdilovych bodu.

Vysledky dosazené u druhého senzorického testu — parové porovnavaci zkousky
jasné potvrzuji vysledky dosazené u prvniho senzorického testu — potadové preferencni

zkousky, a tedy ze vyrobek A - vanocka obsahujici sladidlo E420 sorbitol, ktery byl
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vanocky vyrobené podle bézné receptury, obsahujici cukr — sacharozu.

Naopak vyrobku D — bézné vanocce se nejvice priblizuje vyrobek B — vanocka
obsahujici jako sladidlo kombinaci latek E950 acesulfam a fruktéozu a vyrobek C,
obsahujici stejnou kombinaci sladidel a zaroven vyrobky B a C jsou si navzajem podle

vysledkt testi velice podobné.

6.3 Senzorické hodnoceni vybranych Kkritérii

Pro matematickou interpretaci senzorického hodnoceni vybranych senzorickych
parametri musi byt stupnice hodnoceni, kterd je v dotaznicich vyjadfen slovné
pfevedena na Ciselné hodnoty. Celkem se u vSech senzorickych kritérii vyskytovalo pét
moznych Grovni hodnoceni, od pozitivniho dojmu k negativnimu.

Aby ziskand data mohla byt porovnavana s vysledky z prvnich dvou testl, byla
ke kazdému stupni pfifazena Ciselnd hodnota od 1 (negativni hodnoceni) do 5 (pozitivni
hodnocent).

Ze ziskanych dat ze senzorického hodnoceni vybranych senzorickych parametrt
Ize pro jednotlivé vyrobky spocitat primérnou hodnotu jak pro kazdy parametr zvlast,
tak pro celkovy pramér vyrobku.

U priméri pro jednotlivé senzorické parametry je pramér pocitan jako

aritmeticky primér dosaZenych bodi.

e  Prumérné hodnoceni jednotlivych parametri:

Tab. 7.: Prumérné hodnoty hodnocenych parametri

Hodnoceny parametr Vzorek
A B C D

Celkovy vjem viiné 2,72 3,55 3,24 3,55
Celkovy vjem chuti 3,10 3,97 3,66 3,83
Charakter sladké chuti 2,86 3,86 4,07 4,00
Pruznost sti'idy 3,31 3,41 4,03 3,72
Porovitost stiidy 3,66 3,76 4,10 3,76
Vlaénost stiidy 3,03 3,55 3,41 3,45
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e Prumérné hodnoty jednotlivych vyrobku

U celkového praméru vyrobku byl poéitan vazeny pramér, kde kazdy parametr
ma piifazenou vahu (1 — 3) podle toho, jak dilezity se ktery parametr jevil pro ucely
této diplomové prace. Jelikoz je praktickd cast této diplomové prace zaméfena na
vanocky vhodné pro diabetiky, tak se jako nejdiilezitéjSi parametr zavisly na pouzitém
sladidle jevi charakter sladké chuti a celkovy vjem chuti, proto maji oba parametry
ptifazenou vahu 3. Celkovy vjem viiné ma vahu 2 a parametrum stfidy — porovitosti,
vlaCnosti a pruznosti byla pfifazena vaha 1. Primérné hodnoty celkového dojmu

vypoéitané podle zminénych koeficientl jsou zaznamenany v tabulce 8.

Tab. 8 Primeérné hodnoty jednotlivych vzorkii — senzorické hodnoceni vybranych parametrii; celkovy dojem

Vzorek Priumérna hodnota celkového dojmu
3,03

B 3,76

C 3,75

D 3,77

Jednotlivé priméry vypovidaji o celkovém dojmu z vyrobka, kde vyssi dosazena
hodnota znamena lepsi ukazatel.
vyrobek A, vanocka obsahujici sladidlo E420 sorbitol a to primérné hodnoty 3,03
v celkovém hodnoceni a 2,83 v hodnoceni charakteru sladké chuti.

Zbylé tii vyrobky B, C, D dosahovaly vyrovnanych vysledkt a rozdil mezi nimi
byl pouze v tadech setin, coz se pfi vypoctu na hladiné¢ vyznamnosti 0,05 nejevi jako
rozdil, tudiz 1ze oznacit vyrobky v porovnani celkovych priméri jako totozné.

Pii porovnani sladké chuti je opét patrny znac¢ny rozdil mezi hodnocenim
vyrobku A a ostatnimi vyrobky (B, C, D). Tento poznatek lze pfifadit pouzitému
nahradnimu sladidlu, kde vyrobky obsahujici kombinaci latek E950 acesulfam K a
fruktozy jako sladidla jsou opét velmi blizko v hodnoceni vyrobku D — vanocce
obsahujici cukr (sachardézu) a maji vyznamny odstup od vyrobku A — véanocce se

sladidlem E430 sorbitol.
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e (Qrafické znazornéni hodnocenvch parametra u v§ech vzorka

Vysledné praimérné hodnoty lze pro piehlednost vyjadiit graficky, kde jako
nejvhodnéjsi graf se jevi graf spojnicovy. Aby v grafu byly patrné rozdily a jejich
velikosti mezi jednotlivymi vyrobky, je pouzit jeden graf pro celou sadu hodnocenych
vyrobkd.

Souhrnny spojnicovy graf je vyobrazen na nasledujici strdnce pod oznafenim
Graf 9.:Hodnoceni hlavnich senzorickych ukazateli.

Na ose X spojnicového grafu jsou jednotlivé hodnoceni senzorické parametry,

na ose Y jsou dosazené hodnoty (primeéry) pro tyty parametry.

Graf 9.: Hodnoceni hlavnich senzorickych ukazatelu
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Mezi jednotlivymi body na kiivkach, reprezentujicich primérné hodnoty danych
ukazatelli jsou spojnice extrému, které zfetelné¢ poukazuji mezi jakymi vzorky je
nejvetsi rozdil u jakych hodnocenych senzorickych parametru.

Z grafu lze vycist, ze nejdelsi spojnice extrému je u ukazatele ,,Charakter sladké
chuti“ a to mezi vzorky A a C, coz vypovidd o zna¢né odliSnosti dvou alternativnich
sladidel pouzitich u téchto vyrobkd, kdy vyrobek A, obsahujici sladidlo E420 sorbitol,
dosahl stejn¢ jako v obou piedchozich zkouskdch nejhorSich vysledkti ze Ctyf
testovanych vyrobku a jeho charakter sladké chuti by se podle stupnice charakteru
sladké chuti pouzité v protokolech dal oznacit jako spise neptijemny.

Naopak to, ze vyrobek C obsahujici jako sladidlo kombinaci latek E950
acesulfam K a fruktozu byl v senzorickém hodnoceni charakteru sladké chuti hodnocen
nejlépe se vzorky B a D, kde vyrobek B obsahoval stejnou kombinaci latek, jako
alternativniho sladidla jako vyrobek C a vyrobek D, ktery neobsahoval zadné
alternativni sladidlo, vypovida o tom, ze kombinace sladidla E950 a fruktozy je

charakteristikou sladké chuti nejblize bézné tukové véanocce obsahujici cukr jako

sladidlo.
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7 ZAVER

Pfedmétem této diplomové prace bylo posouzeni kvality vybranych pekaiskych
vyrobkii uréenych pro zvlastni vyzivu — vanocek vhodnych pro diabetiky, kde byva
sachar6za slouzici jako zdroj sladké chuti nahrazena alternativnim sladidlem. Pomoci
vybranych metod senzorické analyzy byly hodnoceny ¢tyfi druhy vanocek od riznych
vyrobct. Tti vzorky vanocek (A, B, C) byly vyrobky vhodné pro diabetiky, Ctvrty
vzorek (D) byla vanocka bézna tukova.

Mezi sledovanymi vzorky vanocek byly zaznamenany vyznamné rozdily.
Potadovy preferencni test ukdzal nejvétsi rozdil mezi vyrobky A (vanocka se sladidlem
E420 sorbitol) a D (béZzna vanocka), konkrétné dosahla hodnota rozdilu 39 bodd. Dalsi
vyznamny rozdil byl zaznamenan mezi vyrobky A (vanocka se sladidlem E420 sorbitol)
a B (vanocka se sladidlem E950 acesulfam K + fruktéza), kde hodnota rozdilu dosahla
29 bodi. Hlavnim kritériem pro urceni rozdilu byl vysledek nejmensiho vyznamného
rozdilu LSD, ktery byl v tomto piipadé 28,61 (na hladiné vyznamnosti o = 0,05).

U parové porovnavaci zkousky vykazovala nejvétsi rozdily opét dvojice A
(vanocka se sladidlem E420 sorbitol) a D (béZna vanocka), kdy z celkového poctu 29
hodnotiteld 21 oznalilo rozdily mezi témito vyrobky za ,,velké®, 4 hodnotitelé¢ jako
,stiedni, 3 hodnotitelé jako ,,malé“ a 1 hodnotitel jako ,nepatrné¢* rozdily. V
matematickém vyjadieni nabyly rozdily u dvojice A a D hodnoty 132 z maximalni
mozné hodnoty rozdilu 145 rozdilovych bodii. Naopak nejmensi rozdil zaznamenala
dvojice vyrobkti B a C (oba vzorky vanocek s alternativnim sladidlem E950 acesulfam
K + fruktdza) a to 104 rozdilovych bodu.

Pii senzorickém hodnoceni vybranych kritérii dosahoval nejnizSich hodnot
vyrobek A (vanocka se sladidlem E420 sorbitol) a to u vSech hodnocenych parametrti
(celkovy vjem viné 2,72; celkovy vjem chuti 3,10; charakter sladké chuti 2,86; pruznost
stiidy 3,31; pérovitost stfidy 3,66; vlacnost stiidy 3,03 z celkové mozné hodnoty 5).
Naopak nejvysSich hodnot u parametru celkového vjemu viiné dosahly vyrobky B a C
(vanocky s alternativnim sladidlem E950 acesulfam K + fruktoza) a to 3,55 z 5, u
celkového vjemu chuti vyrobek B (E950 acesulfam K + fruktoza), ktery dosahl
hodnoceni 3,97 z 5, u charakteru sladké chuti vyrobek C (E950 acesulfam K + frukt6za)
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s hodnocenim 4,07 z 5, u parametrii pruznost a porovitost stiidy vyrobek C (E950
acesulfam K + fruktéza) 4,03 resp. 4,10 z 5 a u posledniho hodnoceného parametru —
vlacnosti stiidy dosahl nejvyssi hodnoty vyrobek B (E950 acesulfam K + fruktoza) a to
hodnoty 3,55 z 5.

Z vysledkl vSech testd vyplyva, ze vyrobek A obsahujici alternativni sladidlo
E420 sorbitol byl hodnocen jako vyrobek s nejmensimi preferencemi (preferenéni test),
zaroven také jako vyrobek vykazujici nejvétsi rozdily od vyrobka B, C a D (parovy
porovnavaci test) a jako vyrobek s nejméné¢ piijemnym charakterem sladké chuti
(senzorické hodnoceni vybranych kritérii).

Vzorky B a C, které obsahovaly jako alternativni sladidlo kombinaci dvou latek
a to latky E950 acesulfam K a fruktézy byly hodnoceny ve vSech testech vzdy velmi
dobfe, jen s malymi vzajemnymi rozdily nejen mezi sebou, ale i mezi jimi a vzorkem D,
coz byla bézna tukova vanocka, ke které by se mély ostatni diabetické vzorky co mozna
nejvice priblizit. Charakter sladké chuti u vSech tfech vzorkt (B, C a D) by se dal podle
primérti dosazenych v senzorickém hodnoceni vybranych kritérii oznacit za spiSe
pfijemny a mezi hodnotiteli dosahovaly tyto vyrobky nejvétsich preferenci.

Senzorické hodnoceni provedené v ramci této diplomové prace prokazalo, Ze
sladidlo E420 sorbitol, obsazené ve vyrobku A, by na zakladé vysledki provedenych
senzorickych testli nebylo vyrobci jemného peciva vhodného pro diabetiky doporuceno.

Naopak kombinace latek E950 acesulfam K a fruktdzy, obsazené ve vzorcich B
a C, se jevi podle vysledki testi jako vhodnéjsi volba a tudiz by byla na zaklad¢ této
diplomové prace doporucena jako alternativa klasického sladidla — sachar6zy pii vyrobe
jemného peciva vhodného pro diabetiky.

Vzhledem k tomu Ze senzorickd analyza byla provedena pocetnou skupinou
hodnotiteld, kdy hodnotitelé neznali pivod vzorkd ani jejich druh, lze povazovat

dosazené¢ vysledky za objektivni a tyto vysledky mohou byt vyuzity v praxi.
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8 SEZNAM ZKRATEK A SYMBOLU

ADI................ Ptijatelna denni davka

COz v, Chemické oznaceni oxidu uhli¢itého

CSN ..., Ceskoslovenska norma

DIA ................ Oznaceni potraviny vhodnych pro diabetiky
El60a .............. Beta-apo-8-karotenal

E202 ............... Sorbat draselny

E301 ............... Askorban sodny

E322 ... Lecitin

E330 ...l Kyselina citronova

E342 ............... Fosfore¢nan amonny

E420 ............... Alternativni sladidlo sorbitol

E450 ............... Difosfore¢nany

E471............... Mono- a diglyceridy mastnych kyslein
E472¢ .............. Estery masnych kyselin

E481 ............... Stearoylaktylat sodny

E950............... Alternativni sladidlo acesulfam K

E9ST ...l Alternativni sladidlo aspartam

E9S9 ...l Alternativni sladidlo

E1520 .............. Propylenglykol

Frest coveeeeeennnnnn. Friedmanova zkouska

GRAS ............. Latka obecné znama jako bezpecna

ICU ... Jihoc¢eska univerzita

LSD............... Nejmensi vyznamny rozdil (Last Significant Difference)
SZPI ............... Statni zemédélska a potravinarska inspekce
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10 PRILOHY:

Piiloha 1.: Vzorovy dotaznik
Senzorické hodnoceni jemného peciva — vzorkii vanocek

Senzorické hodnoceni jemného peciva — vzorku vanocek
Hodnotitel: Datum:

Hodina:

1) Poradovy preferenéni test:

Ochutnejte predlozené vzorky a seradte vzorky podle klesajici preference, vysledky seradte tak, zZe na

prvni poradi umistite nejlepsi vzorek, na posledni poradi nejhorsi vzorek. Ochutnavani se miize

vy

Potadi | Vzorek ¢.

1. Nejlepsi
2.

3.

4 Nejhorsi

2) Parovy test:
Ochutnejte predlozené dvojice vzorkit a rozdily v celkovém dojmu zaznamenejte do predlozené

tabulky jejich podtrzenim.

Rozdily mezi vzorky 1.a 2.:

Rozdily mezi vzorky 1.a 3.:

Rozdily mezi vzorky 1. a 4.:

Velké Velké Velké
Stredni Stredni Stredni
Malé Malé Malé

Rozdily mezi vzorky 2. a 3.:

Rozdily mezi vzorky 2. a 4.:

Rozdily mezi vzorky 3. a 4.:

Velké Velké Velké
Stredni Stredni Stredni
Malé Malé Malé
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3)Senzorické hodnoceni:
Ochutnejte vzorky a ty nasledné zaradte do tabulky zaSkrtnutim policka patrici urovni jednotlivych
posuzovanych kritérii.

Celkovy viem viiné A |B |C |D
Piijemny

Spise piijemny
Neutralni

Spise neptijemny
Neptijemny

Celkovy viem chuti A|B |C |D
Piijemny

Spise piijemny
Neutralni

Spise neptijemny
Neptijemny

Charakter sladké chuti A |B |C D
Piijemny

Spise piijemny
Neutralni

Spise nepfijemny
Neptijemny

PruZnost stiidy A |B |[C |D
Velmi dobra
Spise dobra

Dobra

Méné znatelna
Neznatelna

Pérovitost stiidy A |B |C |D
Rovnomérna, jemna

Méné rovnomeérna, hrubsi

Nerovnomérna, hruba

| Vlicnost stiidy A |B |C D
Velmi vysoka
Vysoka
Primérna
Mala

Velmi malé
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Priloha 2: Tabulka kritickych hodnot F

Tabulka 4 — Kritické hodnoty (F) pro Friedmanovu zkousku (CSN ISO 8785)

Tabulka 4 — Kritické hodnoty (F) pro Friedmanovu zkousku (hladina vyznamnosti 0,05 and 0,01) a

. Pocet vzork (nebo vyrobki) p
pos:::::;tem 3 I 4 l 5 l J | 7 3 | 4 | S | 6 I 7
Hladina vyznamnosti Hladina vyznamnosti

J a=0,05 a=0,01
7 7,143 7.8 9,11 10,62 | 12,07 8,857 10,371 11,97 13,69 15,35
8 6,250 7,65 9,19 10,68 | 12,14 9,000 10,35 12,14 13,87 15,53
9 6,222 7,66 9,22 10,73 | 12,19 9,667 10,44 12,27 14,01 15,68
10 6,200 7,67 9,25 10,76 | 12,23 9,600 10,53 12,38 14,12 15,79
11 6,545 7,68 9,27 10,79 | 1227 9,455 10,60 12,46 |- 14,21 15,89
12 6,167 7,70 9,29 10,81 12,29 9,500 10,68 12,53 14,28 15,96
13 6,000 7,70 9,30 10,83 | 12,37 9,385 10,72 12,58 14,34 16,03
14 6,143 rays 9,32 10,85 | 12,34 9,000 10,76 12,64 14,40 16,09
15 6,400 7,72 9,33 10,87 | 1235 8,933 10,80 12,68 14,44 16,14
16 5,99 7,73 9,34 10,88 | 12,37 8,79 10.84 12,72 14,48 16,18
17 5,99 7,73 9,34 10,89 | 12,38 881 10,87 12,74 14,52 16,22
18 5,99 7,73 9,36 10,90 | 12,39 8,84 10,90 12,78 14,56 16,25
19 5,99 7,74 9,36 10,91 12,40 8,86 10,92 12,81 14,58 16,27
20 5,99 7,74 9,37 10,92 | 12,41 8,87 10,94 12,83 14,60 16,30
o 5,99 7,81 9,49 11,07 | 12,59 9,21 11,34 13,28 15,09 16,81

POZNAMKA 1 Veliginy F mohou mit jenom nespojité hodnoty, nespajitost je zfetelna pro malé Jja p. Nasledné nelze

ziskat kritické hodnoty, které by odpovidaly pfesné riziku 0,05 and 0,01.

POZNAMKA 2 Prolozené hodnoty byly ziskany pouzitim aproximace k ,zz rozdéleni.

Priloha 3: Etikety vanoc¢ek - vzorki

Etikety vanocek — vzorki:
VZOREK A

W spoy, .

=2
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VZOREK B

Vanocka
s prirodnim sladidlem a sladidlem

jemné petivo s pfirodnim sladidlem a sladidlem
Slozeni:

pSeniéna mouka, pitna voda, pekai'ska smés (pSenicna mouka, fruktéza
lupinova mouka, emulgatory (E481, lecitin), regulatory kyselosti (uhli¢itan
vapenaty, E341), zahustovadlo guma guar, nahradni sladidlo acesulfam K,
rostlinny olej. latka zlep3ujici mouku kyselina askorbova, aroma s mié&nou
sloZkou). stolni margarin (rostlinné tuky a oleje. ztuzené rostlinné tuky, pitna
voda. emulgatory (E471, lecitin). jedla sul, konzervant kyselina sorbova.
maslové aroma, barvivo beta-karoten), droZdi. vejce jedla sul jodidovana
Alergenni sloZzky: psenice, vejce, mléko, lupina (VICi bob)
(@V)'nobek miiZe obsahovat stopy jinych obilovin obsahujicich lepek.
s6ji, suchych skofapkovych plodu, araidi a sezamu.
Vyrobce PENAM. as., Cejl 38, 602 00 Brno, Ceska republika
www penam.cz Minimalni trvanlivost do

BTG omervcnt <coq e
90077" 352550

Hmotnost: 400g HEP /

C‘-’i)

VZOREK C

od nas vzdy chllt,,

o1 Jindfichiy Hradec\}
fel.: 384 361 -~

PN 3360
Vanodka s nahradnim sladidlem

Jemné petivo Hmotnost : 360g (odchylka - 6% )
llounl punienﬂ mouka(A), voda, frukt6za, susené miéko

(A)itm prirodni, n sladidlo E950,
barvivo E160a, mka zleptu]lcl mouku

Iny obsahulici alergeny. Vyrobek muize obsahovat
(l‘:t)i;;ur:bvjlnzenmu Lhchu lrllldl.)ll, horéice a lupiny a SO2
oxidu siFigitého.

Minimdin( trvanlivost : datum uveden na zadni strané obalu

gkovy olej, drozdi, vejce A), emu‘gitor sojovy
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VZOREK D

TESCO

Value | §/°590-02

Vanocka

tukova

@

= o,
Sl Energeticka hodnota  348lu/83keal (QEITEE—+)

a8 '8
Tl': Cukry I 3% =8
32 =%
=2 @ 1,99 QEE
=2 -
=k Nasycené mast i 2% S8
g2 58
s -g Sil 3% E' £

Jemné peivo. Slozeni: p3eniénd mouka, voda, cukr, rostlinny olej (5 %), drozdi, vejce (vejce, kyseliny:

kyselina mléénd a kyselina octova), zlep3ovaci pipravek (p3eniénd mouka, emulgatory: E472e, E471,

s6jovy lecitin, cuk, stabilizétor: quarova mouka, pieniéna sladova mouka, sudené nizkotuéné miéko,

aroma, kofen, létka zlep3ujici mouku: kyselina askorbova, enzymy), margarin (rostlinné tuky,

rostlinné ztuzené tuky mstlmné oleje, voda, emuigatory E471, séjovy lecitin, jedlé stl, konzervant:

kyselina sorbové, , barvivo: beta-k: (zvihéujici latka: glycerol,

voda, nosic: E1520, reguldtory kys:lusu octan sodny, kysellna octovd, pﬂmdnl citronové aroma),

)ed(a siil s jodem, ovomé pasm (voda, cuk, sterilizovand jablend dfen, kysehna kyselina citrénovd,
sorbit draselny), susené

Alergen bky z penice, ky ze s6ji, vejce, vyrobky z miéka. Inhrmxepru alergiky: Vyrobek

obnhu}: :{I‘I’o:yrly obsahu]mpet, ve]ce.:qymbvk;':m ka, vyrobky ze s6ji.

Skladujte v i trvanlivost d predni strané. obalu Kvalita vyrobku a

podminky vyroby jsou pravidelné kontrolovany. Vymbeno pro Tesco Stores CR a.s., VrSovicka 1527/68b,

100 00 Praha 10. Vyirobce: UNITED BAKERIES a.s,, Pekafskd 1, 155 00 Praha 5, www.united-bakeries.cz

Kéd za datem miniméini trvanlivosti znacf interni identifikaci provozovny. Zemé piivodu: Ceska republika.

Priimérné vyzivové hodnoty ve 100 g (v porci = 1 platek = 25 g) vyrobku: Energeticka hodnota:

1392 kJ/330 keal (348 kJ/83 keal), Eﬂkavlnr 7,79(19.), Sacharidy: 57,7 (144 9 [z toho cukiy: 103 g

(269)L, Tuky: 7,69 (19 ) [z tohy kyseliny: 1,29 (03 g), z

9z
9(029) kyseliny: 19 g (0,5 g)l Vidknina: 1,7 g
(04 g), Sodik (Sul): 03 gIO 7 g (0 1 gIO,Z q).
* Informace o doporuger

nalemﬂtuawwwheallhylm»gn el
Hmotnost: - Va®
8
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