JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH
ZEMEDELSKA FAKULTA

Studijni program: N4101 Zem¢&d¢€lské inzenyrstvi
Studijni obor: Agroekologie
Katedra: Katedra kvality zemédélskych produktt

Vedouci katedry: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

DIPLOMOVA PRACE

Vliv pouzitych sladidel na senzorické vlastnosti dZzemii z vybranych
druhi ovoce

Vedouci diplomové prace: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

Konzultanti diplomové prace: Dr. Ing. Jaromir Kadlec

Autor diplomové prace: Bc. Pavel Pihlik

Ceské Budgjovice, 2017



Prohlaseni

Prohlasuji, Ze v souladu s § 47b zakona ¢. 111/1998 Sb. v platném znéni
souhlasim se zvetfejnénim své diplomové prace, a to v nezkrdcené¢ podob¢ vzniklé
zemé&délskou fakultou elektronickou cestou ve vefejné pfistupné casti databaze
STAG provozované Jihoteskou univerzitou v Ceskych Budgjovicich na jejich
internetovych strankach, a to se zachovanim mého autorského prava k odevzdanému

textu této kvalifikacni prace.

Souhlasim dale s tim, aby toutéz elektronickou cestou byly v souladu
s uvedenym ustanovenim zdkona ¢. 111/1998 Sb. zvefejnény posudky Skolitele
a oponentll prace i zdznam o prubéhu a vysledku obhajoby kvalifikacni préce.
Rovnéz souhlasim s porovnanim textu mé kvalifikacni prace s databazi
kvalifikac¢nich praci Theses.cz provozovanou Narodnim registrem vysokoSkolskych

kvalifikacnich praci a systémem na odhalovani plagiath.

Datum 21. 4. 2017 Podpis studenta



Podékovani

Na  zacatku své  diplomové prace bych chtél podékovat
Ing. Pavlu Smetanovi, Ph.D. za vedeni, ochotu, pfipominky, cenné rady a trpélivost

pii vypracovani mé diplomové prace.



Abstrakt

V mé diplomové se zabyvam rozdélenim a pouzitim sladidel pii vyrobé
ovocnych pomazanek. V teoretické ¢asti se zamétuji na rozdéleni sladidel a jejich
klasifikaci. Dale také uvadim postupy vyroby a rozdéleni ovocnych pomazanek.
Hlavnim cilem je porovnani senzorickych vlastnosti mnou vyrobenych dzemu
dle zadané receptury, které je popsané v praktické ¢asti této diplomové prace. Dzemy
byly vyrobeny z regionalniho ovoce (jahody, merunky, visn¢) a oslazeny pifirodnimi
(sacharoza, sorbitol, steviolglykosidy) i umélymi (sukralosa) sladidly. Vysledky
senzorické analyzy byly zpracovany do tabulek a grafli za pomoci statistickych
metod. V celkovém hodnoceni potfadové preferencni zkousky byly dzemy slazené
steviolglykosidy hodnocené jako nejhorSi. Zaroven, ale byly nejlépe hodnocené
pfi intenzité¢ ving, ve které dosahli nejlepSich vysledkii. Mezi vSemi dZemy mély
nejlepsi konzistenci a roztiratelnost ty dzemy, které byly slazeny sorbitolem.
Sukralosa jako sladidlo ptekvapila, jelikoZ spolu se sachardézou byla nejlépe

hodnocena v potadi dZzemu.
Kli¢ova slova: senzoricka analyza, sachar6za, sorbitol, steviolglykosidy, sukralosa
Abstract

This thesis deals with the sorting and use of sweeteners in the production
of fruit spreads. The theoretical part focuses on the sorting of sweetening agents
and their classification. Furthermore, it presents procedures of production of fruit
spreads and their assortment. The main goal is to compare sensory attributes of jams
that | produced according to an assigned recipe, which is described in the practical
part of this thesis. These jams were made from regional fruits (strawberries, apricots,
sour-cherries) and sweetened with both natural (sucrose, sorbitol, Steviol glycosides)
and artificial (sucralose) sweetening agents. The results of the sensory analysis were
processed into tables and graphs with the aid of statistical methods. In the overall
evaluation of the sequential preference test, jams sweetened with Steviol glycosides
were rated as the worst. Nevertheless, they were rated the best in terms of smell
intensity. Among all fruit spreads, jams sweetened with sorbitol had the best
consistency and spreadability. Sucralose as a sweetening agent had surprising results,
as it was rated the best together with sucralose. Based on the questionnaire

for consumers, it was found that the consumption of fruit spreads is not very
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common and that the preferred types are strawberry and apricot jams. All the
respondents preferred natural sweetening agents, yet most of them answered that
they do not check the labels on fruits spreads. Thus, they do not usually inspect what
they consume. Most of them also knew that price of jam is based on the amount of

fruit content and they could well estimate the price for a 300g jar of jam.

Keywords: sensory analysis, sweetening agents (sweeteners), sucrose, sorbitol,

Steviol glycosides, sucralose
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1. Uvod

Uz od nepaméti se Cloveék snazi uchovat si potraviny na pozd¢jsi dobu.
Jednou z moznosti je konzervovani potravin. V Ceské republice se kazdoroéné
vyprodukuje stovky tisic tun ovoce a zeleniny, jez vétSinu zkonzumujeme. Oproti
ostatnim potravinarskym odvétvim je u nas konzervarenstvi sezonni zalezitosti. NaSe
zem&pisnd poloha a klimatické podminky neumoznuji konkurovat jiznim zemim.
Konzervarenské a mrazirenské podniky se proto snazi vyuzit co nejvice z produkce
ovoce a zeleniny (kompoty, kandované ovoce, suSené ovoce). Jednou z moznosti

zpracovani ovoce je vyroba ovocnych pomazanek.

V této praci jsem se rozhodl zpracovat piisluSsné regionalni druhy ovoce
(tfesng, jahody, merunky) a vyrobit z nich dzem. Pti vyrobé dzemt budu pouzivat
ke slazeni rizné druhy sladidel (sacharozu, sorbitol, steviolglykosidy a sukralosu).
Jako standard budou pouzivany dzemy slazené sachar6zou. V teoretické Casti
mé diplomové prace uvaddim legislativu tykajici se predevSsim sladidel,

a také se zde zabyvam vyrobou ovocnych pomazéanek.

Zameérné jsem vybral zastupce raznych skupin sladidel. Za pfirodni:
sacharidicka sladidla (sacharozu, sorbitol), pfirodni nesacharidicka sladidla
(steviolglykosidy) a =za synteticka sladidla (sukralosu). Cilem této prace
je vyhodnoceni senzorickych vlastnosti dzemii pomoci senzorickych metod a zjisténé
vysledky zpracovat pomoci statistickych metod do tabulek a grafi. Coz se objevi

v praktické ¢asti této diplomové prace.



2. Literarni prehled

2.1 Legislativa

Podle Nafizeni Komise (EU) ¢. 1129/2011, kterym se méni ptiloha II nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 vytvofenim seznamu
potravinaiskych ptidatnych latek Unie.

V seznamu je pod pismenem a) uveden nazev potravinaiské latky a prislusné
oznaceni E, pismeno b) uvadi potraviny, do kterych je povoleno potravinarskou latku
ptidavat, pod pismenem c) nalezneme podminky, za kterych se smi potravindiskou
latka pouzivat. Jednotny postup pii povolovani potravindiskych ptidatnych latek,
potravinafskych enzymu a potravinaiskych aromat najdeme v nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢&.1331/2008. V Ceské republice je legislativa tykajicich
se sladidel uvedena v zadkoné ¢&islo 110/1997Sb. o potravinach a tabakovych

vyrobcich.

Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. Ministerstva zemédélstvi stanovuje pozadavky
na piirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem,
¢okoladu a ¢okolddové bonbony. Napt. druh, skupinu a podskupinu, ktery uvadim

Vv kapitole 2.3.1. sacharodza a jeji rozdéleni.

Vyhlaska ¢.4/2008 Sb. Ministerstva zdravotnictvi, ktera stanovuje druhy

a podminky pouziti ptidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin.

Vyhlaska ¢. 235/2010 Sb. Ministerstva zdravotnictvi o stanoveni pozadavkl

na Cistotu a identifikaci pfidatnych latek.

Vyhlaska ¢. 157/2003 Sh., kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce
a cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotapkové
plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dal§i zplisoby jejich oznacovani.

0ddil 2 Zpracované ovoce § 6 pismeno:

b) zpracovanym ovocem - potravina, jejiz charakteristickou slozku tvofi ovoce
a ktera byla upravena konzervovanim
c) konzervaci — technologicky proces, ktery vede k zachovani poZadované

jakosti a zdravotni nezavadnosti vyrobku,



d) sterilaci — tepelnd prava potlacujici pisobeni mikroorganismi ve vyrobku
po dobu uvedenou vyrobcem,

f) dzemem vybérovym (Extra) — potravina vyrobena ze smési piirodnich
sladidel, vody a nezahusténé pulpy jednoho nebo vice druhii ovoce, ptfivedené
do vhodné rosolovité konzistence.

g) je nadale upraveno Vyhlaskou ¢. 153/2013 Sb. dzemem vybérovym (Extra)
specidlnim — potravina splnujici pozadavky pro dzem vybérovy (Extra) s tim,
ze tyto vyrobky jsou se snizenym obsahem energie/cukru a spliuji podminky
pro relevantni vyzivové tvrzeni; vyzivové tvrzeni musi byt uvedeno v nazvu
vyrobku,

h) dZzemem vybérovym (Extra) méné sladkym — potravina spliujici pozadavky
pro dzem vybérovy (Extra) s tim, ze tyto vyrobky obsahuji méné cukru

nez dzemy vybérové (Extra),

K potravinam definovanym v § 6 pism. f) az k) a t) lze ptidavat lihoviny,
vino, desertni (likérové) vino, ofechy, aromatické byliny, kofeni, vanilku, vanilin,
vanilkové extrakty a med) jako ¢aste¢nou nebo uplnou nahradu ptirodniho sladidla,

jedlé tuky a oleje jako latky zabranujici pénéni a tekuty pektin.

V ptiloze ¢. 2 Vyhlasky 157/2003Sb., je ¢lenéni na skupiny a minimalni
hmotnostni podil ovoce v 1 kg potraviny, kterd urcuje minimalni podil ovoce.
Naptiklad: dzemy vybérové (Extra), dZzemy vybérové (Extra) specialni, dzemy
vybérové (Extra) méné sladké, musi obsahovat 450 g ovoce na 1 kg potraviny

vSeobecné. Pro dzemy vSeobecné plati 350 g ovoce na 1 kg potraviny.

Priloha ¢. 4 této vyhlasky nadéale nafizuje obsah refraktometrické suSiny
u dZzeml nejméné 60 %, dZemy vybérové (Extra) specidlni nejvysSe 40 %, dzemy
vybérové (Extra) méné sladké 52 — 59 %, dzemy vybérové (Extra) nejméné 60 %.
V poznamce je uvedeno, Ze obsah refraktometrické suSiny nemusi byt dodrZen,
pokud bude cukr nahrazen sladidlem u vSech vyse uvedenych dZzema kromé dzemi

obycejnych.

CSN ISO 5492 Senzorickid analyza — Slovnik, zde nalezneme zakladni
terminologii pro hodnoceni vyrobki smyslovymi organy. Jednotliva hesla

jsou zde uvadeéna v ¢eském i anglickém jazyku.
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Pii senzorickém hodnoceni musi byt nejdiive vySkoleni posuzovatelé
viz. CSN ISO 5496 (560031) Senzoricka analyza — Metodologie — Zasvéceni
do problematiky a vycvik posuzovatelll pii zjiStovani a rozliSovani pacht. Dulezité
je si  nasledné vybrat nejvhodnéjsi  zkousku  k posuzovani  vzorku
napt. CSN EN ISO 5495 (560032) Senzoricka analyza — Metodologie — Parova
porovnavaci zkouska amebo CSN EN ISO 4120 (560032) Senzoricka
analyza — Metodologie — Trojthelnikova zkouska. Norma CSN ISO 8587 (560033)
Senzoricka analyza — Metodologie — Pofadova zkouska — zkouska popisuje metodu

senzorického hodnoceni s cilem uspotadani série zkouSenych vzorki do potadi.

2.2  Ovocné pomazanky

V konzervarenské terminologii se pro marmelady a dzemy (ovocné rosoly)
pouziva nazev ovocné pomazanky. Vyroba spociva v konzervaci ovocné duzZiny
nebo protlaku, zvySenim obsahu suSiny. Rosolovitd konzistence vznikd ptidanim
cukru a odparenim ¢asti vody. Rozdil mezi marmeladou a dzemem je v tom, Ze dzem
se pfipravuje zovoce ¢i ovocné smési s obsahem kouskdi ovocné suroviny
ale 1 bez ni, minimum rozpustné suSiny nad 60 %. Ma fidce rosolovitou,
neroztékajici se konzistenci. Zatimco marmelada se pfipravuje z Citrusového ovoce

(Kadlec, 2012).

Ovocné pomazanky se vyrabi pridavanim fepného cukru (sachar6zy) k ovoci
a Skrobového sirupu, kterym se nahrazuje cast cukru, jelikoz zabrafiuje moZzZné
krystalizaci sachardzy ¢i glukozy, také snizuje vjem sladké chuti. Dale se ptidava
kyselina citronova, rosolotvorné ¢inidlo (pektin), jako technicky preparat
(max. do 1 %). Zakladnim znakem marmeladd a dZemu je jiZ zmifiovana rosolovita
konzistence. Tvorba rosolu je zalozena na schopnosti vysokoesterifikovaného
pektinu (stupenn esterifikace nad 50 %) vytvaiet rosoly v dostatecné kyselych
prostiedich (pH < 3,5) s obsahem cukru nad 50 — 55 % (Kadlec, 2012). Mala c¢ast
produkce ovocnych pomazanek s vysSim obsahem cukru se vyrabi naptiklad pomoci
alginatu, jako rosolotvorného ¢inidla. Jsou to ovocné pomazanky s nizkym obsahem
rozpustné suSiny (25 — 45 %). Ptfiprava probihd bez odpafovani (nemusi
se zahuStovat), doba svareni musi byt co nejkrats$i, z divodu nedobré tepelné
stabilité¢ rosolotvorného preparatu. Zaroven probiha sterilace vyrobku mimo obal.

Nasledn¢ se produkt za tepla naplni, obal se dosteriluje tepelnou vydrzi,
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pak se rychle zchladi. Nizky obsah cukru zptsobuje kratkou dobu samoudrznosti
vyrobku po otevieni a ma méné vyraznou chut’. Tento typ pomazanek se proto vyrabi
Z Cerstvych surovin (max. zmrazenych polotovart). Pro zvyraznéni chuti se ptidava

aroma koncentrat (Kadlec, 2012).

Podle Kadlece (2012) se ukonceni svafeni ovocnych marmelad provadi
pti dosazeni pozadovaného obsahu refraktometrické susiny. Vyrobek se za tepla plni
do obali a nechava se ztuhnout. Nedoporucujese jakkoliv mechanicky pisobit
na chladnouci hmotu (pfelévanim, michanim, vibrace), zabranuje rosolovaténi
pomazanky. Samoudrznost pomazanek s obsahem cukru 60 — 65 % je zajisténa
nizkou aktivitou vody. Obsah povolené refraktometrické susiny u dzemu zjistime

Vv piiloze ¢islo 4 Vyhlasky €. 157/2003 Sb.

2.3  Ptirodni sladidla a nahradni sladidla v ovocnych
pomazankach a jejich rozdéleni

Je nékolik moznosti, jak mizeme sladidla délit. Jedno je napiiklad podle
puvodu, dalsi dle vyzivového hlediska. Podle plivodu, jak uvadi Davidkova

a Dostalova (1991) délime sladidla na:

e Pfirodni sladidla
o sacharidicka sladidla

= sacharosa

= fruktosa
= glukosa
* med

= laktosa

= alkoholické cukry
v" Sorbitol
v' Xylitol
v Mannitol
o nesacharidicka sladidla
* Thaumatin

= Steviosid
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o Uméla sladidla (synteticka)
o Aspartam
o Sacharin
o Cyklamaty
o Acesulfam K

o Sukralosa

2.3.1 Sacharoza

vvvvvv

V potravinafském primyslu. Také byva nékdy nazyvana jako cukr fepny (disacharid
sachar6za (a-D-glukopyranosyl-p-D-fruktofuranosid). Je tvofena jednou molekulou
fruktosy a glukosy. Sacharéza, patfi mezi pfirodni sladidla, podle
vyhlasky ¢. 76/2003 Sb., ktera pravi, ze za ptirodni sladidla povazujeme latky, které
jsou rozpustné ve vodé a maji sladkou chut. Pouziva se pfi senzorickém hodnoceni

sladkosti latek jako standard sladké chuti (Velisek a Hajslova, 2009).

Velisek a Hajslova (2009) tvrdi, ze sachar6zu nalezneme ptedevsim v listech
a stoncich rostlin (cukrova titina obsahuje 12 — 26 %, cukrova kukufice 12 — 17 %,
cukrové proso 7 — 15 % sacharosy) a v plodech (jablka, pomerance, merunky,
broskve, ananasy, datle), ve kterych byva az 8 % sacharosy. Zvlastnosti je,
ze naptiklad ovoce, jako tfesné, hrozny ¢i fiky sacharosu neobsahuji, jelikoz doslo
k jeji hydrolyze pfi jeho dozravani. V zeleninach byva bézné 0,1 — 12 % sacharosy
(napt. v cibuli 10 — 11 %, ale v fepé 3 — 20 %). Semena hoicice, fepky aj. olejnin
obsahuji kole 4 % sacharosy, pSeni¢éna mouka 0,1 — 0,4 %, zelena kava 6 — 7 %
(prazena kava asi 0,2 %). Sacharosa se vyskytuje také v hlizach a oddencich

(topinambury obsahuji 2 — 3 %, podzemnice 4 — 12 % sacharosy).

V CR je zakladni surovinou pro vyrobu cukru fepa cukrové (Beta vulgaris L.,
subsp. Esculenta, var. Atlissima). Vyrabi se v cukrovarech. Technologie vyroby

cukru podle Kadlece (2012) v cukrovarech:
1. Pfijem fepy
Piejimka probiha podle procent cukernatosti — ta se zjiStuje
Vv surovinovych laboratofich. Analytickymi vypocty lze zjistit ztraty cukru

ve vyrobené melase.
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2. Manipulace s fepou
Manipulace muize probihat suchym ¢i mokrym zpisobem. Naptiklad
suchym zptisobem se fepa ukldda na betonové plochy a wvrsi
se do vysky 6 — 8 metri. Doprava z ukladky provadi pomoci dopravnikt
a/nebo v plavicich kandlech. Nasledné se fepa zbavuje necistot pomoci

hydraulickych operaci.

3. Te&zeni stavy
V tfezackach je vyprand fepa roziezana na tenké prouzky (sladké fizky)
a ty se extrahuji protiproudné teplou vodou. Vyuziva se zde volné
extrakce a difuze.

e extrakci téchto fizkli ziskdme cukr, a to vycukernénim pomoci
horké vody
e =>vznikne difuzni §t'ava, kterd obsahuje 16 % cukru

4. Surova $tava a jeji CiSténi
Surova Stava ma vysoky obsah hydratovanych jednoduchych iont
a koloidné dispergovanych latek, kromé zadané sachar6zy. Po ptedchozi
operaci, kdy surova $t'ava opustila extraktor, je obsah suSiny S = 17,5 %
a Cistotu Q = 89 — 92 %. Piimé ziskani cukru ze Stavy je neekonomické
a technicky obtizné. Vyuziva se epurace (€isténi). Obecny postup epurace
surové $tavy se provadi za pomoci vapenného mléka a oxidu uhli¢itého
(nizka cena).

5. Zahfivani a odpafovani §t'av
Tyto procesy se provadi v odparce cukrovaru. Dochazi k zahusténi lehké
Stavy (16 — 18 %) na tézkou Stavu o sacharizaci (64 — 70 %).
Déle se pro ziskani kvalitniho $t’avniho krystalu doporucuje tézkou st'avu
sifit a filtrovat na tlakovych listovych filtrech a/nebo na naplavovacich
filtrech. Timto filtrovanim vznika az 90% sacharéza. Zbytek, tedy 10 %,

tvori melasa v tekuté formé.

Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. charakterizuje cukr jako vyc¢isSténou krystalizovanou
sachar6zu, vyrabénou z cukrové titiny nebo z cukrové fepy, upravenou z pravidla

do formy krystal, moucky, homoli, kostek. Je doplnénd piidatnymi latkami
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urCenymi k aromatizaci nebo kofenim. Podle velikosti ¢éastic a tvaru cukru

rozliSujeme:

e cukr krystal

e cukr krupice
e cukr moucka
e pfirodni cukr

e kandys.

2.3.2 Sorbitol (E420)

Sorbitol ,,(také oznaCovany jako D-sorbit, D-sorbitol, D-glucitol
nebo nespravné jako D-gulitol) vznikd redukci monosacharidi D-glukozy,
L-glukézy, D-fruktozy a L-sorbozy sodikovou amalgamou, hydridy a/nebo
katalytickou hydrogenaci. (http://www.galenus.cz). Jedna se o alkoholicky cukr,
stejn€ jako Xylitol a Mannitol. Jsou to derivaty monosacharidi. Jako sladidla nesmi
byt pouzivand K vyrob&é détské vyzivy. Pfi pouziti vice jako 10 % cukernych
alkoholti musi vyrobek na svém obalu obsahovat upozornéni o projimavych tc¢incich

pfi nadmérné konzumaci (VeliSek a Hajslova II., 2009).

Podle Kyzlinka (1988) pochazi tento cukr z malvicek jefabu (Sorbus
aucuparia), dale se naléza v plodech ovoce hrusky a tiesn€, v koncentracich
od 4 — 75 g*kg*. Plody malin, brusinek, angrestt, jahod, ananas, citrust ani bobule
vinné révy sorbitol neobsahuji. Dle jeho obsahu v hroznovém viné se da lehce

identifikovat pfimichavanim ovocnych vin a koncentratu.

Vyroba probihda od roku 1950 hydrogenaci glukoézy ze sacharozy
nebo Skrobu. Relativni sladivost sorbitolu je 0,4 — 0,6 a pouziva se nejcastéji jako
sladidlo pro diabetiky. Maximélni denni davka ¢ini 20 g a nedoporucuje
se ji prekracovat, kvili laxativnosti. Napiiklad ale Racicka (2012) uvadi, ze relativni
sladivost je 0,63, energeticka hodnota 16 kJ*g? (kalorické sladidlo), LT 50 g*den.
Termostabilita je jeho vysoce hodnocend vlastnost v potravinafském pramyslu,

zejména pak Vv pekarenstvi a konzervarenstvi (Davidkova a Dostalova, 1991).

Sorbitol se pouziva jako pifimeés do arasidového maésla, ve kterém
se tak zlepSuje barva a aroma. Dokonce zlepSuje roztiratelnost a jeho senzorické
vlastnosti (Li, 2014).
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Pti vyrobé nizkokalorického mango dzemu Basu (2013) zjistoval rozdil mezi
jeho senzorickymi a texturnimi vlastnostmi. Dospél k vysledku, Ze oproti dzemu
slazenému sacharozou se s rostouci hladinou sorbitolu snizuje tvrdost a konzistence
dZzemu, svétlost a Zloutnuti se také snizuji. Naopak zarudnuti se zvySuje. Nejlepsi
pomeér sorbitolu v mangovém dzemu k senzorickym vlastnostem vychazi 70 az 75%

podil ndhrady k sacharoze.

Bylo také zjisténo, Ze u nizkokalorickych dzemi slazenych sorbitolem
se zlepSila mikrobidlni zatéz (plisné a kvasinky). Zaroven se tim tedy prodlouzila
jejich skladovatelnost a moznost jejich vyuziti jako potraviny pro diabetiky. Dokonce

Bakr (1997) tvrdi, Ze snizuji obsah glukozy v Krvi.

V mé vyzkumné praci budu pracovat s praskovym stolnim sladidlem Sorbit
(viz obrazek ¢.1). Jednd se o potravinaiské sladidlo se snizenou energetickou
hodnotou od firmy Fan sladidla. Vyrobce udéava, ze je Sorbit vhodny k pfipravé tést
na pe€eni a konzervovani ovoce, jelikoz neztraci pifi vysokych teplotich sladkou

chut. Vyhovuje i pro pfimé slazeni.

Obrazek ¢islo 1 Sladidlo Sorbit

SCORLIT 7

poiravingy: / y/potravit drsky '}’l";

Zdroj: www.google.cz

2.3.3 Steviolglykosidy (E960)

Stevia rebaudiana Bertoni (CssHeoO1s), celed” Asteraceae, je rostlina
pochézejici z Jizni Ameriky. V Paraguayi dosud roste jako divoka, kde ji po staleti
pouzivali Indiani a domorodci ke slazeni. Své jméno ziskala po Spanélském
botanikovi Pedro Jaime Esteve (1500 — 1556), ktery ji objevil v severovychodni ¢asti

této zemée. Jejim dal§im zkoumanim se zabyval Svycarsky ptirodovédec Moises
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Bertoni. Rod rostliny Stévia skytd na 154 druhi keiG a bylin. Paraguaysky chemik
Ovid Rebaudi objevil roku 1900 glykosid z této rostliny, jez ma dvésténasobnou
sladivost vy3si neZ sacharéza. ADI dle Ragické (2012) je 4 mg*kg1*den. Od roku
1960 se rostlina péstuje po celém svéte. V USA byla povolena jako piirodni sladidlo
v roce 2008. V Evrop¢ je zavedend ve smérnici EU ¢islo 1131/2011 pod oznacenim
E-960 jako pftirodni sladidlo. (Giuffré, 2013) Pouziva se tedy pro slazeni,
farmaceutické a krmné tcely. V poslednich letech se diky témto vlastnostem zvedla

poptavka na svétovych trzich (Lemus-Mondaca et al., 2016).

Sladké4 latka steviosid, glykosid obsahujici jako glykon diterpen steviol
a jako cukerné slozky p-D-glukosu a didacharid [-soforosu, je Vv mnozstvi
az 6 % pritomna V listech kete Stévie sladké (Velisek a HajSlova II., 2009).

Dostalova (1991) uvadi dalsich pét pribuznych sladkych latek se strukturou
steviosidu. V listech je obsah steviosidu 3 — 8 %, rebaudiosid A 1 % Vv suS$iné.

Ptibuzné slouceniny steviosidu maji maximalni obsah 0,1 — 0,01 % Vv suchém listi.
Ptibuzné slouceniny podle Veliska a Hajslové (2009):

e Steviolbiosid

e Steviosid

e Rebaudiosid A

¢ Rebaudiosid B

e Rebaudiosid C (dulkosid B)
e Rebaudiosid D

e Rebaudiosid E

e Rebaudiosid F

e Dulkosid A

Giuffré (2013) uvadi, ze mezi zakladni vlastnosti steviosidu patii vysoka
stabilita v rozsahu pH 3 — 9 az do 100 °C. Pokud ptekro¢i pH 9, rychle se vytraci
sladka chut. Ma vybornou rozpustnost ve vod¢ a pouziva se pii zpracovani potravin
(pasterizace, sterilizace a vafeni). Vytazky ze stévie maji antioxidaéni vlastnosti.
Volné kyslikové radikaly zptsobuji vznik nékterych nemoci (Parkinsonovu chorobu,
Alzheimerovu demenci). Latky vyskytujici se v rostlinach stévie tyto volné radikaly

inhibuji, nedochazi tak k oxidacnim reakcim v organismu, tzv. antioxidanty. Patii

17



mezi n¢ flavonoidy, karotenoidy, vitaminy ¢i fenolické antioxidanty (Shukla et al.,

2009).

V mé vyzkumné praci budu pracovat se sladidlem od firmy Kandisin, Stevia
(viz obrazek ¢. 2). Jedna se o potravinaiské sladidlo obsahujici steviolglykosidy,
stabilizator: hydrogenuhliCitan sodny, regulator kyselosti: kyselina vinnd, ptirodni
aroma. Denni pfipustna davka 0,3 tablety/den/kg télesné hmotnosti. Maximalni denni
davka je 21 tablet pro 70 kg vaziciho dospélého clovéka. Sladidlo neobsahuje

kalorie, 1 tableta odpovida cca 4 g cukru (¢ajova 1zicka).

Obrazek ¢&islo 2 Sladidlo Stevia

SEALE Nacurin®
S

stevia

OMNE KAL ORIEN

Zdroj: www.google.cz
2.3.4 Sukralosa (E955)

Je odvozena od sachardzy, kdy v molekule cukru nahradime tii hydroxylové

skupiny tfemi atomy chloru (sucralose.org).

Velisek a HajSlova (2009) tadi sukralosu mezi trichlorderivaty neredukujiciho
disacharidu fruktosyl-galaktosidu. Nazyvaji ji chlorgalaktosacharosa a ptirovnavaji

jeji chut’ k sacharoze.

Jejim objevitelem byla firma Tate & Lyle vroce 1976. V pevné formé
1 roztoku mé vysokou stabilitu a je vysoce tepelné odolna. V lidském téle nepodléha
biotransformaci a jeji kaloricka hodnota je rovna nule. Lidské télo ji nemetabolizuje
a je vylutovana mo¢i a nejsou prokazany ani kariogenni uéinky (Copikova et al.
2013). ADI (maximalni denni piijem) by nemél piesdhnout 15 mg*kg1*den™.

Je rozsifena ve vice nez 70 zemich svéta, (Smrckova a Bindzar, 2014). Grotz
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et Munro (2009) uvadi sukralosu, jako bezpec¢né sladidlo, u kterého nebyl prokazan
imunotoxicky, mutagenni, teratogenni ani karcinogenni efekt. Racicka (2012), pise
0 jeji vhodnosti i pro kojici zeny a déti.

V mé vyzkumné praci budu pracovat se sukralozou od firmy nu3tion

(viz obrazek ¢. 3). Jedna se o 100% Cistou sukralozu, jeji sladivost

je 1 g jako 650 g cukru.

Obrazek ¢islo 3 Sladidlo Sukralosa

| nu@tion

: 7]
L= 0
O

V‘f;:::llln

Zdroj: www.nu3tion.com

2.4  Senzoricka analyza

2.4.1 Podminky pro senzorické hodnoceni

Podle mezindrodnich norem ISO jsou stanoveny podminky pro vybaveni
mistnosti, predkladani vzorkli a zplsob jejich ptipravy. Dodrzovani podminek vede
k odstranéni rusivych vlivi, a ke zlepSeni piesnosti stanoveni objektivnich, vzajemné

srovnatelnych vysledkd (Ingr et al., 2007).
Piiklady podminek pro senzorické hodnoceni:

ISO 8589 natizuje, aby zkuSebni mistnost byla oddélena od ptipravné
mistnosti a od ostatnich prostor pracovisté. ZkuSebni mistnost mad byt Cistd,

dostatecné prostorna, dobte vétratelna a bez jakychkoliv pacht (Ingr et al., 2007).
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Tabulka 1 - Optimalni podminky pro senzorickou analyzu (Pokorny et al., 1999)

Optimalizovany faktor Optimalni podminky pro hodnoceni
Hladina zvuku Kolem 40 dB, izolace dveii a oken
Teplota 21-23 °C nejlépe klimatizace

Vlhkost vzduchu 40-70 %, v zimé vlhéeni

Pohyb vzduchu Poznatelny jen o prestavkach, jinak klid
Pachy Ochrana ventilaci, filtry a natéry
Zrakové viemy Svétle Seda nebo bila barva, bez vyzdoby
Kontakt s lidmi Ptihrady mezi hodnotiteli, koje

Vybér a uprava vzorki

Pti odbéru ale i pii skladovanim vzorkl pro senzorickou analyzu plati pfisna
hygienickd opatfeni. Po dobu skladovani se nesmi zménit charakter vyrobki
(osychéni, navlhnuti, plisn€). Samoziejmé je také chranime pfed stykem s jinymi
potravinami. Vzorky podle jejich charakteru hodnotime bez jakychkoliv tprav
pii teplot¢ mistnosti, pokud to nevyzaduji jako napf. maso, mrazené¢ vyrobky

(Ingr et al., 2007).
Podavani a zkouSeni vzorkua

Ingr (2007) wuvadi jako obvyklé mnozstvi vzorku ke zkouSeni
15 — 20 ml pro tekuté a 20 — 30 g pro tuhé vzorky. U testid pofadového hodnoceni,
ve kterych se hodnotitel opakované vraci k senzorickému hodnoceni vzorku, se musi
zvysit mnozstvi (30 — 60 ml tekuté, 40 — 100 g tuhé). Mnozstvi se fidi dle pouzité
metody a podle poctu podavanych vzorkd. VSechny podavané vzorky musi
byt pfedlozeny ve stejném mnozstvi. Nadoby, ve kterych se vzorky podavaji, musi
byt vzdy stejné. Materialy nadob musi byt senzoricky neutralni (sklo, porcelan).
Nadobi z plasti ¢i papiru je nevhodné pro senzorickou analyzu. Barva 1 tvar nadobi
by méla byt co nejvice neutralni. Hodnotitel nesmi byt ovlivnén znalosti piivodu
vzorkl, jejich pfipravy a ceny. Nikdy nepoddvame vzorky v ptivodnich obalech.

Pfi  degustacich  pouzivame kurychleni obnovy chutovych receptorii
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tzv. neutralizatory chuti. NejcastéjSim neutralizatorem je napf. voda. Podavame
je mezi jednotlivymi vzorky. Doba ¢ekani mezi jednotlivymi degustacemi je nejméné

60 vtefin 1 pfi pouziti neutralizatoru chuti.
Hodnotitelé
Hodnotitele mizeme rozdélit do nékolika skupin (Ingr et al., 2007):

1) Osoby instruované — osoby bez jakéhokoliv skoleni, pouzivaji
se pii stanoveni celkové piijemnosti vjemu a vhodnosti vzorku
pro spotiebitele.

2) Skoleni hodnotitelé — stanovuji rozdily mezi vzorky, intenzitu a charakter
vjemu.

3) Komoditni experti — stanoveni senzorické jakosti.

4) Metodicti experti — vyvoj a ovéfovani novych analytickych metod.

Pro spotiebitelské (konzumentské) zkousky se pouzivaji lidé, kteti co nejlépe
odpovidaji souboru skutecnych spottebiteld. Neméli by mit zaddné zkuSenosti

ani znalosti v oboru senzorické analyzy (Ingr et al., 2007).
Vyhodnoceni vysledkii

Vysledky senzorické analyzy zpracovavame na zakladé protokolu (vyplnény
formular), ktery je spravné a peClivé vyplnén. Protokol musi byt sestaven tak,
aby jeho vyplnéni bylo snadné, srozumitelné a jednozna¢né. Zasady na sestaveni
protokolu jsou obvykle soucasti normy dané¢ zkouSky (Pokorny 1993). Vysledky

jednotlivych zkousek zpracujeme na pocitaci, pomoci tabulek a grafii.
2.4.2 Hlavni metody senzorické analyzy
Metody rozdilové, rozliSovaci

Ukolem rozliSovacich zkousek je, zda mezi vzorky existuje nebo neexistuje

rozdil v organoleptickych vlastnostech nebo senzorické jakosti (Pokorny, 1993).
Parova zkouska CSN EN ISO 5495 (560032)
Jednd se o jednu z nejstarSich zkousSek, pii které hodnotitel obdrzi najednou

dva vzorky (A a B) v nahodilém potadi. Vzorky museji byt podany ve stejnych
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nadobéch (odliseny pouze kédem) ve stejném mnozstvi a stejné teploté. Hodnotitel
ochutna vzorky v daném potadi (degustaci muze libovoln¢ opakovat) a rozhodne
o rozdilu. Rozpoznany nebo nerozpoznany rozdilovy znak se zaznamena
do protokolového formulafe. ZkouSka se nc€kdy dopliiuje o smér rozdilu,
tj. kterd chut’ ptevladd. Pravdépodobnost je u této zkousky vyjadiena P = 50 %,

protoze jsou mozné pouze dvé odpovédi. (Pokorny, 1993)
Trojuhelnikova zkouska CSN EN ISO 4120 (560032)

Hodnotitel obdrzi k posouzeni fadu tii vzorki, z nichz jsou vzdy dva vzorky
shodné a jeden odligny. Je mozno az $est kombinaci. Ukolem hodnotitele je zjistit,
které dva vzorky jsou shodné, a ktery je odliSny. ZkouSka vyzaduje zkuSené&jsi

hodnotitele. Pravdépodobnost je zde 33,3 % (Ingr et al., 2007).
Zkouska duo-trio CSN EN ISO 10399 (560032)

Metoda se pouzivd pro zjiSténi malého rozdilu mezi zkoumanym
a referenénim vzorkem. Ukolem je zjisténi, ktery z paru neznamych vzorkl
je shodny s referen¢nim vzorkem. Zkouska je vhodna i pro méné zkusené hodnotitele

(Pokorny, 1993).
Tetradova zkouska

Kombinace zkousky duo-trio a trojuhelnikové zkousky vznikla zkouska
tetradova. Podavaji se celkem Ctyfi vzorky a zjiStuje se opét rozdilnost dvou vzorkl
(A a B). Prvni vzorek je neanonymni (referencni A) a poté nasleduje trojice
anonymn¢ podavanych vzorkiti. Hodnotitel hledd shodu s referenénim vzorkem

(Pokorny, 1993).
Jednostimulova a dvoustimulova zkouska

Standardy nebo standard je pfedlozen hodnotiteli piedem a pii hodnoceni
nezndmych vzorkd uz neni k dispozici a musi spoléhat jen na svou pamét (Pokorny

etal., 1993).
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Preferenéni zkousky

U této zkousky nejde o uréeni rozdilu, ale o urceni, kterému vzorku nebo
vzorkiim v souboru d& posuzovatel prednost. Hladina pravdépodobnosti je 95 %

a nejbéznéji se pouziva parova zkouska (Pokorny et al., 1993).
Poiadové zkousky CSN ISO 8587 (560033)

Norma popisuje metodu senzorického hodnoceni s cilem usporadani série
zkousenych vzorkli do potadi. Tato metoda umoziiuje hodnotit rozdily mezi né¢kolika
vzorky na zéklad¢ intenzit jednoho deskriptoru, né€kolika deskriptori nebo celkového
dojmu. Pouziva se zjisténi, zda existuji rozdily, ale nemize urcit stupen rozdild,

ktery existuje mezi vzorky (Pokorny et al., 1993).
Stupnicové metody

Jednd se o jednu z nejrozsifenéjSich metod senzorické analyzy. Pouzivaji
se Ctyfi druhy stupnic: nomindlni, ordindlni, intervalové, pomérové. Pod pojmem
stupnice rozumime fadu stupni (kvality, intenzity, pfijemnosti) sefazenych do urcité
posloupnosti. Nejlépe se tim daji kvantifikovat rozdily danych senzorickych znaki

mezi sledovanymi vzorky (Pokorny et al., 1993).
Profilové metody

Vjem chuti se popisuje popisem, jedna se o nejstarsi zkousku a jeji techniku
pouzivali tzv. kostéfi. Vyhodou je naprosta volnost hodnotitele pro vyjadieni svého
nazoru. Vysledky metody jsou zavislé na stupni zaskoleni hodnotitele. Doporucuje
se jako metoda doplitkova napt. pro vyzkum a vyvoj novych vyrobkl (Ingr et al.,

2007).
Metody slovniho popisu

Popisuje se charakter vjemu chuti pomoci slovniho popisu. Hodnotitel
ma tedy volnou ruku pfi vyjadfovani se vlastnimi slovy k vjemu chuti. VétSinou
se vSak pouziva jen jako doplitkovd forma hodnoceni, naptiklad plni funkci

poznamky (Pokorny, 1993).
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Hodnoceni senzorické jakosti potravin

Podle vysledkii hodnoceni mtzeme jakost fadit do dvou skupin. Prvni
je hledisko legislativni, jedna se o shodu jakostnich vlastnosti vyrobku s pozadavky
normy jakosti (shoda se standardem). Druhé je hledisko spotiebitelské, dle kterého

jakost vyrobku splituje pozadavky spotiebitele (Ingr, 2007).
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3. Cil prace

Cilem prace je porovnat senzorické vlastnosti dzemt z riiznych regionalnich
druhti ovoce (napiiklad jahody, boruvky, visn€, cerny bez, Cerveny rybiz, Svestky)
vyrobenych s pouzitim piirodnich a/nebo umélych sladidel (naptiklad cukr fepny,
cukr titinovy, steviolglykosidy, aspartam, sukraloza), vysledky zpracovat do tabulek

a grafl a pro hodnoceni pouZzit statistické metody.
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4. Material a metodika

4.1 Jahodovy dZem se sacharézou

Receptura: 1 kg jahod, 100 g sachar6zy, 40 g pektinu, 2 g kyseliny citronové

Postup: Jahody umyjeme ve vlazné vod¢, zbavime stopek a listkil. VEtsi
plody mizeme rozpulit. Dbame na kvalitu jahod, plody musi byt tuhé a dobie
vybarvené. Dv¢ tietiny jahod prosypeme 50 g cukru a pomalu zahiivame, az pusti
Stavu. Doba vareni je pfiblizné 15 minut. Postupné ptiddme pektin, rozmichany
ve zbytku cukru a zbytku jahod. Vafime je$t¢ 5 minut. Ke konci varu ptidame
kyselinu citronovou. Horky dzem plnime do ptedehfatych sklenic. Ihned uzavieme

a sterilujeme obracenim dnem vzhiiru na 5 minut (Cibulka, 2003).

4.2 Jahodovy dZem se sorbitolem

Receptura: 1 kg jahod, 140 g sachar6zy, 100 g sorbitolu, 40 g pektinu,

2 g kyseliny citronové.

4.3 Jahodovy dZem se steviolglykosidy
Receptura: 1 kg jahod, 60 tablet Steviolglykosidu, 40 g pektinu, 2 g kyseliny
citronové.
4.4 Jahodovy dZem se sukral6zou

Receptura: 1 kg jahod, 0,3 g sukralosy, 40 g pektinu, 2 g kyseliny citronové.

4.5 Meruiikovy dZem se sacharézou

Receptura: 1 kg meruné¢k, 180 g sachardzy, 10 g pektinu;

lazen: 1 litr vody, 10 g kyseliny citronové.

Postup: Meruiiky omyjeme ve vlazné vodé, vypeckujeme a podle velikosti
rozpulime, popiipad¢é roz¢tvrtime. Aby nezhnédly tak je pfi krdjeni ithned klademe
do pfedem piipravené lazné. Dvé tietiny plodi zahiivame, az uvolni $tavu,
poté prudce vafime asi 7 minut. Cukr Srozmichanym pektinem ptidavame
bez preruseni varu. Pfiddme zbytek merunék a vaiime dalSich 7 minut. Horky
dzem plnime do ptfedehtatych sklenic. Ihned uzavieme a sterilujeme obracenim dnem

vzhiru na 5 minut (Cibulka, 2003).
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4.6 Meruiikovy dZem se sorbitolem
Receptura: 1 kg merun¢k, 100 g cukru, 100 g sorbitolu, 10 g pektinu;

lazen: 1 litr vody, 10 g kyseliny citronové.

4.7 Meruiikovy dZem se steviolglykosidy
Receptura: 1 kg merunék, 40 tablet steviolglykosidu, 10 g pektinu;

lazen: 1 litr vody, 10 g kyseliny citronové.

4.8 Merutikovy dZem se sukralézou
Receptura: 1 kg merunék, 1 g sukraldzy, 10 g pektinu;

lazen: 1 litr vody, 10 g kyseliny citronové.

4.9 Visnovy dZem se sacharézou

Receptura: 1 kg visni, 300 g cukru, 30 g pektinu, 3 g kyseliny citronové.

Postup: Zralé plody opereme ve vod¢ a vypeckujeme. Visné zahtejeme rychle
K varu a zahuStujeme asi 7 minut. Bez pferuSeni varu postupné ptisypeme cukr
srozmichanym pektinem a vafime jeSt¢ 5 minut. Horky dzem plnime
do ptedehiatych sklenic. Thned uzavieme a sterilujeme obracenim dnem vzhiru

na 5 minut (Cibulka, 2003).

4.10 Visnovy dZem se sorbitolem

Receptura: 1 kg visni, 100 g cukru, 100 g sorbitolu, 30 g pektinu.

411 Visnovy dZem se steviolglykosidy
Receptura: 1 kg visni, 40 tablet steviolglykosidu, 30 g pektin.

4.12 Visiiovy dZem se sukral6zou

Receptura: 1 kg visni, 0,84 g sukralézy, 30 g pektinu.

4.13 Senzorické hodnoceni
Senzorickou analyzou potravin dle Pokorného (1993) chépeme

jako analytickou metodiku, pifi které¢ se lidskymi smysly zjistuji organoleptické
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vlastnosti  pfi  objektivnich podminkach (tabulka 1) se spolehlivymi

a reprodukovatelnymi vysledky.

Senzorickd analyza patii mezi zdkladni metody hodnoceni kvality potravin.
Je soucasti kontroly statnich organu pii dodrzovani hygienického dozoru (Kinclova,
2004). Zakladni pojmy senzorické analyzy potravin nalezneme v Ceské technické
normé CSN ISO 5492 Senzorickd analyza — Slovnik. Definuje nazvoslovi
a terminologii pouzivanou v celém odvétvi primyslu zabyvajici se hodnocenim
vyrobkli smyslovymi orgdny. Uvadi zde cca 167 hesel v ¢eském 1 anglickém jazyce.
Dalsi normy tykajici se senzorické analyzy potravin a jednotlivé zkousky nalezneme

v kapitole 2.1. Legislativa.

Samotna senzorickd analyza dZemu byla provedena dne 30. 3. 2017 v 08:00.
Analyza byla provedena metodou Pofadové zkousky CSN ISO8587(560033).
Zkousky byly provadény v dobfe odvétravané mistnosti s dostateCnym osvétlenim.
Hodnotiteld bylo 11, a néktefi museli sedét po dvou v lavicich kvili nedostatecnému
poctu stoli. Hodnotitelé byli na zacatku zkousky pouceni, sezndmeni s pribéhem
pofadové zkouskya také samoziejmé S podminkami vyplnéni senzorickych
protokoli. Na stoly jsem pfiipravil plastové kelimky s neochucenou vodou
a na kousky nakrijeny tukovy rohlik jako neutralizator chuti. Pfiprava vzorkl
probihala v oddélené mistnosti. Vzorky byly poddvany v mnozstvi 20 — 40 grami
po Ctyfech na jednom porcelanovém talifi kazdému hodnotiteli zvlast. Talife byly
po obvodu popsané koédem vzorku po sméru hodinovych ruci¢ek. Hodnotitelé
se tak mohli k jednotlivym vzorkiim libovolné vracet. Hodnotitelé méli pted sebou
12 protokolt ke kazdému vzorku a jeden protokol o potfadové zkousce druht,
na zavér vyplnili dotaznik pro spotiebitele (viz ptiloha ¢islo 1). Protokol
senzorického hodnoceni dzemu (pofadova zkousSka) byl sestaven ze sedmi otazek
a ke kazdé otazce byla moznost Sesti odpoveédi (viz piiloha ¢islo 2). Hodnocena byla
chut, sladka chut, viné, aroma, barva a vzhled, konzistence, celkovy dojem.
Nejdiive jsem nechal ohodnotit soubor jahodovych dzemu (4.1, 4.2, 4.3, 4.4).
Hodnotitelé méli tedy za ukol vyplnit protokol senzorického hodnoceni dzemu
ke kazdému vzorku zvlast. Nasledné vyhodnotili cely soubor jahodovych dzemil
a provedli vyhodnoceni do protokolu senzorického hodnoceni dzemul (pofadova

zkouska druhti) viz ptiloha ¢islo 3. V tomto protokolu sefadili jahodové dzemy podle
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chuti ¢isly od nejlepsiho €. 1 po nejhorsi €. 4. Stejnym postupem byly provadény
zkousky merunikovych (4.5, 4.6, 4.7, 4.8) a vistiovych dzemu (4.9, 4.10, 4.11, 4.12).
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5. Vysledky a diskuse

5.1 Vysledky poradové preferencni zkousky dZzemii

Statistickou metodou dle Kramera bylo vyhodnoceno, zda se néktery
srovnavany vzorek zietelné 1isil od ostatniho souboru. Nejdiive bylo seéteno potadi
jednotlivych vzorkt, a poté srovnano s tabulkovou hodnotou. Jestlize soucet potadi
leZzel mimo uvedeny interval, lisil se pocate¢ni nebo posledni vzorek a/(nebo nékolik
vzorkll) statisticky vyznamné od ostatniho souboru (hladina pravdépodobnosti
P = 95%). Kramerem byl stanoven interval souétu potadi pro Ctyii vzorky

zkouSenych jedenacti hodnotiteli mezi hodnotami 19 — 36 (Pokorny, 1993).

Tabulka 2 — Vysledky pofadové zkousky druhd dzemu

Poradi druhii dZemi
Hodnotitel | Cislo vzorku a potadi jednotlivych druhii
41 (42 |43 |44 |45 |46 |47 |48 |49 |410 | 411 |4.12

H1 1 2 4 3 2 1 4 3 3 4 1 2
H?2 2 1 3 4 4 2 1 3 2 3 1 4
H3 1 2 4 3 1 2 4 3 3 4 1 2
HA4 2 3 4 1 2 1 4 3 1 2 4 3
H5 3 1 4 2 1 3 4 2 1 2 3 4
H 6 2 3 4 1 2 3 4 1 4 2 3 1
H7 1 2 4 3 1 3 2 4 4 2 1 3
H 8 2 4 3 1 4 3 2 1 3 1 2 4
H9 3 4 2 1 1 3 4 2 3 4 1 2
H 10 2 1 3 4 2 3 4 1 3 2 1 4
H11 2 1 4 3 2 3 4 1 1 3 4 2
Soucet 21| 24| 39| 26| 22| 27| 37| 24| 28| 20| 22| 31
poradi

Legenda — Cislovani vzorkti dzemt

4.1 jahody sachar6za 4.5 merunky sachardza 4.9 vi$n¢ sacharoza

4.2 jahody sorbitol 4.6 merunky sorbitol 4.10 visn¢ sorbitol

4.3 jahody stévie 4.7 merunky stévie 4.11 visné stévie

4.4 jahody sukralosa 4.8 merunky sukralosa 4.12 visné sukralosa

5.1.1 Vyhodnoceni jahodovych dZemii

Hodnotitelé fadili jahodové dzemy dle preference chuti ¢iselné od nejlepsiho
¢. 1 po nejhorsi €. 4. Z vysledki bylo vyhodnoceno (graf 1), Ze na prvnim misté
byl jahodovy dZem se sachar6zou 4.1, jako druhy byl jahodovy dzem se sorbitolem
4.2, na tietim mist¢ jahodovy dZzem se sukraldézou 4.4 a posledni ¢tvrté misto obsadil

jahodovy dzem se steviolglykosidy 4.3. V tabulce ¢islo 2 je vidno v jeho souctu
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poradi ¢islo 39, prekrocil tedy interval souctu potadi a byl tak statisticky odliSny
od souboru s 95% pravdépodobnosti. Dle preferenci dotazujicich byla ohodnocena
nejlépe sachardza, ziejmé pro svou typickou chut, standard sladké chuti, jak uvadi

Velisek a Hajslova (2009).

Graf ¢islo 1 — Pofadi jahodovych dzemt slazenych riiznymi typy sladidel
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E 4.1 Jahody sachardza E 4.2 Jahody sorbitol

4.4 Jahody sukraléza = 4.3 Jahody stevie

5.1.2 Vyhodnoceni meruiikovych dzemi

Mezi merunikovymi dzemy (graf 2) byl vyhodnocen nejlépe dZzem 4.5 slazeny
sachar6zou. Na druhém misté¢ byl merunkovy dZzem se sukralosou 4.8, na tfetim
misté meruitkovy dzem se sorbitolem 4.6 a posledni ¢tvrté misto obsadil meruiikovy
dZzem se steviolglykosidy 4.7. Z toho vyplyva, ze byl vyhodnocen jako nejhorsi
Podle Kramerovy metody leZel souet pofadi mimo interval a tim se statisticky liSil
od ostatnich vzorkd v souboru s95% pravdépodobnosti. Zde se tedy opakuje
predesly vysledek, ve kterém nejvice zabodovala sachar6za, pro svilij standard sladké

chuti (Veligek a Hajilova, 2009).
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Graf ¢islo 2 — Potadi meruiikovych druhti dzemt slazenych raznymi sladidly
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5.1.3 Vyhodnoceni visiiovych dZzemi

Hodnotitel¢ fadili visiové dZzemy ciselné od nejlepsiho €. 1 po nejhorsi €. 4
(graf 3). Jako nejlepsi byl vyhodnocen vistiovy dzem se stévii 4.11, jako druhy byl
visSnovy dzem se sachar6zou 4.9, na tietim misté visSiiovy dzem se sorbitolem 4.10 a
posledni ¢tvrté misto obsadil visiiovy dzem se sukralosou 4.12. V tomto ptipad¢ byl
mezi druhym az ¢tvrtym mistem nejmensi rozdily. Visné€ sami o sob& maji vyraznou
chut, zejména diky obsahu kyselin a tfislovin (Prugar, 2008). Z tohoto duvodu
se zde stévie dokazala prosadit viic¢i ostatnim sladidlim, jelikoZ vyrazna chut’ visni

ptebyla jeji pachut’, na kterou nejsou dotazovani zvykli.

Graf ¢islo 3 — Pofadi visiiovych druhli dZemt slazenych riiznymi sladidly
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5.2  Vysledky poiadové preferencni zkousky vsech
porovnavanych dZzemi

Hodnotitelé¢ chutnali jednotlivé dZzemy v ndhodném potadi. Jejich ukolem
bylo vyplnit protokol senzorického hodnoceni ke kazdému vzorku
ze souboru 12 dzemi (tabulka 3, graf 4). V protokolu bylo 7 otazek. Otazky se tykaly
chuti, sladké chuti, viiné, aroma, barvy a vzhledu, konzistence a celkového dojmu.
V kazdé otdzce bylo Sest slovnich odpovédi. Pro potfeby vyhodnoceni byly
prevedeny na Cisla,

kdy ¢islo 1 znamena nejlepsi a ¢islo 6 nejhorsi umisténi dle preferenci.

Tabulka ¢islo 3: Souhrnné vysledky pofadové zkousky dzemi

Vysledky poradi

dZemu

Hodnotitel 41| 42| 43| 44| 45| 46| 4.7 48| 49| 4.10| 411 412
H1 2| 45 9 7| 55| 45 8 6,5 1 6,5 3 5,5
H2 6,5 3 9 5 41 85| 65 85| 10 2 1 7
H3 5 9] 10 6 4| 15| 7,5 7,5 3 8 1,5 2
H4 25| 25 7| 35 6| 25 9 5 1 4 8 3,5
H5 3,5 1| 10| 35 8 9] 11 4 2 5 7 6
H 6 2 5 71 15| 35 4| 35 4 9 6 8 1,5
H7 20 11 12 6 4 9/ 10 8 7 1 3 5
H8 6| 55| 35| 25 7| 55| 35 1| 25 55 3,5 4
H9 4,5 6| 55 1 2| 85 9 55 7 8,5 4,5 3
H 10 4 6,5 85 1| 85 9| 65 2 5 7,5 3 7,5
H11 3,5 1 95 8 7| 65| 95 5| 35 2 6,5 4
Soucet poradi 415| 55| 91| 45|/595|/685| 84 57| 51 56 49 49
Vysledné poradi 1 6| 12 2 9| 10| 11 8 5 7 3 3
Legenda - Cislovani vzorki dZzemi

4.1 jahody sachardza 4.5 merunky sacharéza 4.9 vi$né sachardza

4.2 jahody sorbitol 4.6 merunky sorbitol 410 visné sorbitol

4.3 jahody stévie 4.7 merunky stévie 4.11 visné stévie

4.4 jahody sukralosa 4.8 merunky sukralosa  4.12 vis$né sukralosa
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Graf ¢islo 4 — Vysledky potadové zkousky dzemt s riznymi sladidly
(od nejlepsiho po nejhorsi)
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5.2.1 Statistické vyhodnoceni poradové zkousSky dZzemu

Byl proveden statisticky test potfadové zkousky dle Kramera. Popis metody
je vkapitole 5.1. Tabulkova hodnota pro 12 vzorkd hodnocenych jedenacti
hodnotiteli je stanoven interval souétu potadi 43 — 98 (P = 95 %). Nejvyssi hodnotu
souctu potadi 91 mél vzorek ¢islo 4.3 jahodovy dzem se steviolglykosidy. VSechny
vzorky z testovaného souboru se vesly do intervalu souctu potadi, zadny vzorek se

statisticky vyznamné nelisil (P = 95 %) — tabulka 4.
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Tabulka cislo 4 — Vysledky potadové zkousky dzemi s riznymi typy sladidel

Vzorky ¢islo 41 | 42 |43 |44 | 45| 46 | 47 | 48 |49 |4.10|4.11|4.12
CHUT 31| 39| 49| 27| 26| 36| 46 29| 32| 34( 28] 35
SLADKA CHUT 411 39| 39| 19| 45| 47| 40 33| 36| 38| 34| 35
VUNE 23| 27| 38| 28| 27 29| 39 28| 32| 32| 34| 32
AROMA 33| 38| 44| 37| 42| 42| 43 41| 50| 47 45 39
BARVA AVZHLED| 22| 24| 41| 32| 26| 30| 34 34 23| 29| 24| 32
KONZISTENCE 32| 20| 49| 46| 48| 28| 38 41 20| 14| 23| 21
CELK. DOJEM 31| 39| 54| 33| 34| 35| 51 34] 36| 40| 36| 37
Legenda - Cislovani vzorki dZemii

4.1 jahody sachar6za 4.5 merunky sacharéza 4.9 visné sachardza

4.2 jahody sorbitol 4.6 merunky sorbitol 410 visné sorbitol

4.3 jahody stévie 4.7 merunky stévie 4.11 visné stévie

4.4 jahody sukralosa 4.8 merunky sukralosa ~ 4.12 vi$né sukralosa

5.2.2 Vyhodnoceni intenzity chuti
dzem steviolglykosidy a vzorek 4.7 merunkovy dzem se steviolglykosidy. Nejspise
to bude tim, ze steviolglykosidy mély specifickou hotkou chut' — pokud nebylo
dodrZeno davkovéni podle receptury. N&kteii hodnotitelé zde poznali ptichut’ stévie

prave pro svou pachut’, jak uvadi Guggisberg et al. (2011).

5.2.3 Vyhodnoceni intenzity sladké chuti

Zde byl vyhodnocen jako nejlepsi vzorek 4.4 jahodovy dZzem se sukral6zou
a jako druhy nejlepsi vzorek 4.8 meruitkovy dZzem se sukraldzou, kterd je svou chuti
nejvice podobna sachar6ze. Ostatni vzorky ze souboru se vyrazné nelisily intenzitou
sladké chuti. Byl jsem ptekvapen, tak dobrym umisténim vzorkli ze sukralosou.
Do budoucna ma toto sladidlo pfed sebou velkou budoucnost, jediny problém vidim
v davkovani pfi domaci vyrobé dzemu. Jeji sladivost odpovida 1g na 650 ¢

sachar6zy a musi se ¢asto fedit (www.nu3tion.com).

5.2.4 Vyhodnoceni intenzity viiné

Nejlépe hodnocené vzorky byly 4.7 merunky se steviolglykosidy, 4.3 jahody
se steviolglykosidy a 4.11 visné se steviolglykosidy. Ztéchto vysledki
Ize usuzovat, ze stveiolglykosidy mély zlepsujici vliv na intenzitu viiné v ovocnych
pomazankach. Ocekaval jsem, ze na prvnich mistech budou spise dominovat dzemy

se sorbitolem, u kterého Li (2014) uvadi, ze ma zlepSujici vliv na vini.
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5.2.5 Vyhodnoceni aroma

V dotazniku byla stupnice od 1 — siln¢ intenzivni az 6 — velmi slaba. Nejlépe
hodnocené byly vzorky 4.1 jahody se sachar6zou, 4.4 jahody se sukralosou
a také 4.2 jahody se sorbitolem. Jako nejlepsi aroma byly vyhodnoceny
tedy jahodové dZzemy, mezi ostatnimi dzemy nebyly vyznamné rozdily. V dotazniku
pro spotiebitele byly jahody nejoblibenéjsim ovocem pii vyrobé dzemt a ziejmé
i aroma ma na tom svij podil. Li (2014) uvadi, Ze sorbitol zlepSuje vlastnosti

aaroma, v tomto testu se vSak jeho dominance nepotvrdila.

5.2.6 Vyhodnoceni barvy a vzhledu

Nejvice odpovidajici popisu  Cistd, vyraznd odpovidajici ovoci
bez netypickych odstinti byly hodnoceny vzorky 4.1 jahody sachardza, 4.9 merunky
sacharéza, 4.11 meruiiky stévie a 4.2 jahody sorbitol. Zadny vzorek nebyl
vyhodnocen jako nevyhovujici s odliSnou barvou. Nebyl prokézan zddny vyznamny
vliv sladidel na barvu a vzhled dZemi. Ocekaval jsem, Ze sorbitol bude mit vliv
i na barvu dzemd, jak uvadi Basu (2013), ale vysledky to neprokéazaly. Domnivam

se, Ze to muze byt zplisobeno urovni vyskoleni hodnotitelt.

5.2.7 Vyhodnoceni konzistence

Zde se prokazal vliv sorbitolu na konzistenci ovocnych pomazanek.
MEéI nejlepsi konzistenci ve vSech testovanych druzich dzemid. Vzorky 4.2 jahody
sorbitol, 4.6 meruniky sorbitol, 4.10 vi§né¢ sorbitol byly hodnoceny jako rosolovité
a nejlépe roztiratelné. Potvrdily se mi tim ziskané poznatky z teoretické Casti
mé diplomové prace, ve které jsem psal 0 snizeni tvrdosti a konzistence pii pouziti
sorbitolu v dzemech. Nepouziva se tedy v dzemech jako hlavni sladidlo, ale pouze

jako sladidlo sniZzujici obsah cukru a zlepSujici €initel textury Basu (2013).

5.2.8 Vyhodnoceni celkového dojmu

Nejhtite byly vyhodnoceny vzorky 4.3 jahodovy dZem se steviolglykosidy
a 4.7 merunky se steviolglykosidy (graf 5). Ostatni vzorky se vyrazné nelisily od
ostatnich vzorkl ze souboru. Vyhodnoceni celkového dojmu se hodnotitelé nejvice
ptiklanéli k parametrim podle chuti a intenzity sladké chuti, jelikoz barevné se
vzorky

od ostatnich nelisili. Intenzita celkového charakteru nesrovnava jen objektivni
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informace, ale zalezi predevsim na pocitech, které v hodnotiteli vyvolavaji predchozi

zkuSenosti s podobnymi ¢i odlisSnymi jevy (Ingr, 2007).

Graf ¢islo 5 — Chutovy profil testovanych dzemi

Chutovy profil testovanych dZzemu
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5.3  Vyhodnoceni dotaznikii pro spotiebitele
Dotaznik pro spotiebitele (viz. piiloha ¢islo 1) byl piedlozen

11 hodnotiteltiim, coz byli studenti a zamé&stnanci ZF JU.
Otazka ¢islo jedna: Jak ¢asto konzumujete dZemy (ovocné pomazanky)?

Graf ¢islo 6 — Vyhodnoceni otazky: jak ¢asto konzumujete dzemy?

JAK CASTO KONZUMUJETE OVOCNE
POMAZANKY ?
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Z vysledku (graf 6) je patrné, ze 55 % respondenti konzumuje ovocné
pomazanky jednou mésicné. Druhou nejcastéjsi odpoveédi dotazovanych, se 27 %,
konzumuje ovocné pomazanky jednou tydné. Zbytek respondentd tvoii 18 % a

konzumuje tedy ovocné pomazanky vice jak 2x mésicné.
Otazka cislo dvé: Jaky druh ovoce preferujete u dZzemii?

Graf ¢islo 7 — Vyhodnoceni otazky: jaky druh ovoce preferujete u dzemii?
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Nejpreferovanéjsim druhem ovocnych pomazanek se staly 27,5 % jahody
a merunky (graf 7). Na druhém misté skoncily borivky. Stejné odpovédi dostaly

od respondentii maliny 9 %, Sipky 9 % a vi§né 9 %.

Otazka ¢islo tfi: Ochutnali jste nékdy dZemy se sniZenym obsahem cukru

(nahradnimi sladidly)?

Graf ¢islo 8 — Vyhodnoceni otazky: ochutnali jste nékdy dzemy se snizenym

obsahem cukru (nahradnimi sladidly?

Odpovédi

= Ano = Ne Nevim

Z odpovédi respondentd (graf 8) vyplyva, ze 36,5 % z nich jiz konzumovalo
nahradni sladidla v dzemech. Stejny pocet respondentli vSak uvedlo, Ze jesté
nekonzumovali dzemy se snizenym obsahem cukru. 27 % dotazovanych si neni jisto,
zda konzumovali ovocné pomazanky s nahradnimi sladidly. Myslim, ze pocet
respondentli, ktefi konzumovali dzemy s ndhradnimi sladidly, bude vyssi,
jelikoz v dalSich otazce vice jak 55 % respondentii odpovédélo, ze nesleduje etikety

na obalech dzemnu.
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Otazka Cislo ¢tyfi: Kontrolujete na etiketach druh sladidel?

Graf ¢islo 9 — Vyhodnoceni otazky: kontrolujete na etiketach druh sladidel?

Odpovédi

0%

= Ano = Ne =Jemitojedno

Pouze 45 % dotazovanych sleduje druhy sladidel na etiketich ovocnych
pomazanek a 55 % respondentii nekontroluje nebo se nezajimaji o to, co konzumuji

(graf 9).

Otazka Cislo pét: Jaka sladidla preferujete v dZemech?

Graf ¢islo 10 — Vyhodnoceni otazky: jaka sladidla preferujete v dzemech?

Odpovédi

0%

® Pfirodni sladidla = Synteticka sladidla

V této otazce se vSichni respondenti (100 %) shodli na preferenci piirodnich
sladidel. Coz m¢ docela zarazi, jelikoz 55 % respondentt v predchozi otdzce uvedlo,

ze nesleduje na etiketach dzemu druh sladidla (graf 9 a graf 10).
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Otazka cislo Sest: Podle ¢eho se rozhodujete pri koupi dZemu?

Graf ¢islo 11 — Vyhodnoceni otazky: podle ¢eho se rozhodujete pii koupi dzemu?

Odpovédi

= Druh ovoce = Obsah ovoc. Podilu = Znacka = Cena

V této otdzce mohli respondenti zaSkrtnout vice odpovédi. Nejvice pii koupi
dZemu dotazovani pfihlizi ke druhu ovoce, ze které¢ho je dzem vyroben. DalSim
Castym faktorem pii koupi dzemu je obsah ovocného podilu. Dotazovani uvedli

na poslednich mistech znacku a cenu (graf 11).

Otazka Cislo sedm: Je pro Vas rozhodujici cena dZzemu?

Graf ¢islo 12 — Vyhodnoceni otazky: je pro Vas rozhodujici cena dzemu?

Odpovédi

= Ano = Ne

Cena netvoii pro 55 % dotazovanych hlavni argument ke koupi (graf 12).
Z vysledkl predchozich otazek si myslim, ze je to dano malo Castou konzumaci
dzemd.
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Otazka c¢islo osm: Kolik jste ochotni zaplatit za 300 g sklenici dZzemu?

Graf ¢islo 13 — Vyhodnoceni otazky: kolik jste ochotni zaplatit za 300 g sklenici

dZzemu?

Odpovédi

27% '

m Do 50 K¢ m=51-100 K¢ 101 K¢ a vice

V Ceské republice je nejéast&j$i cena 300 gramového dzemu v rozmezi
50 — 100 K¢. Cena odpovida predevsim obsahu ovocného podilu. Tuto odpovéd
si vybralo64 % respondentd. Jeden hodnotitel uvedl ochotu zaplatit
za dZem vice nez 100 K¢, coZ by odpovidalo vybérovému dzemu se sniZenym

obsahem cukru s vysokym ovocnym podilem v biokvalité (graf 13).
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Otazka Cislo devét: Je podle Vas cena dZemu se sniZenym obsahem cukru

nizsi nezZ u dZzemu s béZnym obsahem cukru?

Graf Cislo 14 — Vyhodnoceni otazky: je podle Vas cena dzemu se snizenym obsahem

cukru nizsi nez u dzemu s béznym obsahem cukru?

Odpovédi

= Ano = Ne

V této otazce uvedlo 64 % respondentl, ze neni niz§i cena u dzemul
se snizenym obsahem cukru oproti dzemim scukrem (graf 14). Nejcastéji
argumentovali tim, Ze cenu bude urcovat podil ovocné slozky €i, Ze ptirodni sladidla
maji vys$$i naklady na vyrobu. 36 % dotazovanych se domnivd, Ze dzemy
se snizenym obsahem cukru nemaji niz8i cenu nez dzemy s cukrem. Mezi jejich
argumentace patii, ze je tak dzem zdravejsi. Cena dzemi se snizenym obsahem

cukru je obvykle vyssi a je dana vy$sim ovocnym podilem.
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6. Zavér

Hlavnim cilem mé diplomové prace bylo porovnani senzorickych vlastnosti
dZzema zraznych regiondlnich druhti ovoce. Dzemy byly pii vyrobé slazeny
ptirodnimi a umélymi sladidly. Zamérn¢ byla vybrana piirodni sacharidicka sladidla
(sachar6za, sorbitol) a pfirodni nesacharidicka sladidla (steviolglykosidy),
jako zastupce umélych syntetickych sladidel byla vybrana sukralosa, jez se svou
chuti nejvice podoba sachardéze. DZzemy byly vyrobeny podle bézné pouzivané

receptury.

Vysledky byly podrobeny statistické metodé¢ dle Kramera, jez tvrdi,
ze kriticky rozsah potadové zkousky pro 11 hodnotiteli a 4 vzorky (n = 4) lezi
vintervalu 19 — 36 pii hladin¢ pravdépodobnosti (P = 95%). V této zkouSce
byl statisticky prokazatelné nejhorsi vzorek 4.3 (jahodovy dzem se steviolglykosidy),
mezi jahodovymi dZemy a mezi merunkovymi dopadl nejhtfe rovnéz vzorek
4.7 — dZem oslazeny steviolglykosidy. U vistiovych dZem nebyl pozorovan zadny

statisticky vyznamny rozdil v potadi preferenci.

Nasledné¢ byla provedena potfadovd zkouSka vSech dzemi, S pouZzitim
Kramerovy statistické metody, ve které plati pro 11 hodnotitelti a 12 vzorkd (n = 12)
kriticky soucet poradi v intervalu 43 — 98 pfti hladiné pravdépodobnosti P = 95 %.
Zadny vzorek ztestovaného souboru statisticky nepiekroil kritické hodnoty
intervalu dle Kramera. Nejhtfe se v souCtu pofadi umistily dzemy 4.3 (jahodovy
se steviolglykosidy) a 4.7 (merunkovy se steviolglykosidy). Tyto vysledky
jsou piisuzovany pouziti vétSiho mnozstvi steviolglykosidi a nasledné projeveni
se specifické kovové pachuti. Pfi hodnoceni sladké chuti dopadly nejlépe
dzemy 4.4 a 4.8 (jahodovy a merunkovy dzem) slazené sukralosou, ktera se chuti
nejvice podoba sacharoze. V otazce tykajici se intenzity viiné dopadly nejlépe dZemy
slazen¢ steviolglykosidy. Z tohoto vysledku usuzuji, Ze steviolglykosidy maji
vliv na intenzitu vin¢ v ovocnych pomazankach. Samoziejmé¢ by vysledek musel
byt jesté dale detailn&ji rozpracovan. Pfi vyhodnoceni barvy a vzhledu nebyly
zjisStény zadné statistické rozdily v pouziti sladidel. V otazce tykajici se aroma,
nejvice hodnotitelé upiednostiovali jahodové dzemy. Sorbitol se ukazal jako sladidlo
nejvice ovliviiujici konzistenci. U vSech druht dzemt se vzorky s timto sladidlem

umistily na prvnim mist¢ a hodnotitel¢ popsali dzemy jako tuhé, rosolovité,
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roztiratelné. V otdzce na celkovy dojem se nejhufe jevily vzorky 4.3 (jahody
se steviolglykosidy) a 4.7 (meruiiky se steviolglykosidy. Nejlépe hodnocené dzemy
byly slazeny sachar6zou a sukralosou. Je to dano podobnosti chuti obou sladidel

a nadale tak zGstal fepny cukr jako nejoblibené;jsi sladidlo.

Pro hodnotitele byl ptipraven jesté kratky spotiebitelsky dotaznik. Vyplynulo
zngj, ze dotazovani konzumuji ovocné pomazanky nejcastéji jednou meésicne.
Nejpreferovanéj$im druhem dzemu podle druhu ovoce byly jahodovy a merunkovy.
V dalsi otazce byli hodnotitelé tazani, zda jiz nékdy ochutnali ovocnou pomazanku
se snizenym obsahem cukru. Odpovédi byly vyrovnané, ale z naslednych odpovédi
vyplynulo, Ze 55 % konzumentli nekontroluje na etiketach druh pouzitych sladidel.
Proto se domnivam, ze vétSina uz nevédomky ochutnala ovocnou pomazanku
se snizenym obsahem cukru (ndhradnim sladidlem). V kontrastu s ptedchazejicimi
odpovéd’'mi byla 100% odpovéd’ preference piirodnich sladidel v dZzemech. Pii koupi
dzemu se vétsina konzumentu rozhoduje podle druhu ovoce a obsahu ovocného
podilu. Pfekvapujicim faktorem nebyla cena produktu. Cena dzemu tedy nerozhoduje
0 jeho koupi. Za 300 g sklenici dzemu bylo 64 % konzumenti ochotno zaplatit
51 — 100 K&, coz odpovida primérné cené dzemti v CR. V posledni otizce
64 % hodnotitelti odpovédelo, ze cena dZzemu se snizenym obsahem cukru je vyssi
nez u obycejného dzemu. Argumentovali zde vyS$im obsahem ovocného podilu

a vyssi cenou nahradnich sladidel.

Z vysledku lze usuzovat, Ze vliv pouzitych sladidel pfi vyrobé ovocnych
pomazinek zasadné ovliviluje senzorické vlastnosti dzemt.. Repny cukr
je nadale nejCastéji pouzivané sladidlo v ovocnych pomazankach, nejspiSe
asi pro svou chut’, bez vedlejsich pachuti a jednoduché davkovani. Sukralosa mozna
do budoucna bude jednim z vyznamnéjsich sladidel pro vyrobu dzemu se snizenym

obsahem cukru.
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8. Prilohy

8.1 Dotaznik pro spotiebitele
Dobry den,

jmenuji se Pavel Pihlik a jsem studentem Zeméd¢€lské fakulty Jihoceské univerzity
v Ceskych Budg&jovicich. Obracim se na Vas s prosbou o vyplnéni kratkého

anonymniho dotazniku pro mou diplomovou praci.
Pohlavi: muz - Zena Vek:
Vyplnéni dotazniku: prosim o zakrouzkovani vzdy pouze jedné odpovédi.

1) Jak Casto konzumujete dZemy (ovocné pomazanky)?
a) Kazdy den
b) Jednou tydné
€) Vice jak dvakrat tydné
d) Jednou mésicné
e) Vice jak dvakrat mési¢né

f) Nekonzumuji

2) Jaky druh ovoce preferujete u dzemt?
a) Jahody
b) Merunky
c) Visné
d) Borivky
e) Tresné
f) Jablka
g) Hrusky
h) Jiné

3) Ochutnali jste nékdy dZzemy se snizenym obsahem cukru (S ndhradnimi sladidly)?
a) Ano
b) Ne
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C) nevim

4) Kontrolujete na etiketach dzemut druh sladidel?
a) Ano
b) Ne

c) Je mito jedno

5) Jaka sladidla preferujete v dZemech?
a) Ptirodni (napf. sachar6za, fruktosa, glukosa, med)

b) Synteticka (aspartam, sacharin, cyklamaty, acesulfam-K, sukral6za)

6) Podle ¢eho se rozhodujete pii koupi dZzemu?
a) Druh ovoce
b) Znacka
c) Sladidla
d) Obsah ovocného podilu

e) Jiné

7) Je pro Vas rozhodujici cena dzemu?
a) Ano
b) Ne

8) Kolik jste ochotni zaplatit za 300 g sklenici dzemu.
a) Do 50 K¢
b) 51-100 K¢
c) 101 K¢ avice

9) Je podle Vas cena dzemu se snizenym obsahem cukru niz$i neZz u dZemu
S béznym obsahem cukru?

a) Ano Proc -

b) Ne

Proc¢
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8.2  Protokol senzorického hodnoceni dZemu (poiradova zkouska)

KODDZEMU ..o

Datum: ...oooviii e, Cas
hodnoceni................ovenin..

1) Chut: 1...¢ista, vyrazna typicka pro surovinu, harmonicka
2...Cista, odpovidaji suroving, vcelku harmonicka
3...celkem cista, veelku po suroving, s vystupujici vlastni slozkou
4...mén¢ Cista, méné harmonicka, s vystupujici cizi slozkou
5...malo typicka az netypicka, s patrnou cizi slozkou, chemicka

6...netypicka, s vyraznou cizi slozkou, vyrazné chemicka

2) Sladka chut: 1...siln€ intenzivni
2...velmi intenzivni
3...intenzivni
4...vcelku intenzivni
5...malo intenzivni

6...velmi slaba

3) Viné: 1...¢ista, vyrazna typicka pro surovinu, harmonicka
2...cCista, odpovidaji suroving, vcelku harmonicka
3...celkem Ccista, veelku po suroving, s vystupujici vlastni slozkou
4...mén¢ Cista, méné harmonicka, s vystupujici cizi slozkou
5...malo typicka az netypicka, s patrnou cizi slozkou, chemicka

6...netypicka, s vyraznou cizi slozkou, vyrazné chemicka
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4) Aroma:l...

2..

3...

5) Barvaavzhled: 1...

6) Konzistence: 1..

7) Celkovy dojem:

silné€ intenzivni

.velmi intenzivni

intenzivni

2..

2...

6..

—_—

..vecelku intenzivni
..malo intenzivni

..velmi slaba

Cista, vyrazna, odpovidajici ovoci, bez netypickych odstinti

Cista, veelku syta, pfirozena, bez netypickych odstint

..Cista, mdle leskla, odpovidajici ovoci
..celkem cista, vcelku pfirozena, s vystupujici vlastni slozkou
..mdl4, bez lesku, barva se siln¢j$im odstinem

. mdla, zcela nevyhovujici odlisné barva

.tuha, velmi rosolovita, az drobiva
.tuha, rosolovita, roztiratelna
...tuh4, slabé rosolovita

...celkem tuha, mirné roztékava
...vice roztékava, kasovita

...TFidce kasSovita

..vynikajici
..vyborna
..velmi dobra
..dobra
..mén¢ dobra

..nevyhovujici
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8.3  Protokol senzorického hodnoceni dZemu (poradova zkouska
druht)

JMéno: ... Zdravotni stav:

Datum: ......cooiiiiii Cas
hodnoceni..............oooovini...

1) Setad’te jahodové dzemy podle chuti vzestupné od nejlepsiho po nejhorsi (1-2-3-4):
...... Dzem 4.1
...... Dzem 4.2
vr.DZem 4.3

...... Dzem 4.4

2) Setad’te merunkové dZzemy podle chuti vzestupné od nejlepsiho po nejhorsi (1-2-3-
4):

...... Dzem 4.5
...... Dzem 4.6
e....DZem 4.7

...... Dzem 4.8

3) Sefadte visiiové dzemy podle chuti vzestupné od nejlepsiho po nejhorsi (1-2-3-4):

.....DZem4.11

...... Dzem 4.12
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