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Abstrakt

Pfedmétem této prace bylo senzorické zhodnoceni vlivu pouzitych sladidel
V napojich z vybranych druhil ovoce. V ramci senzorické analyzy byl pouzit jablecny
most a dale hruskovy, merunikovy, visiiovy a cernorybizovy nektar. Tyto napoje byly
nasledn¢ natfedény na dvé koncentrace s pitnou vodou: 1) v poméru 50 %
originalniho napoje a 50 % pitné vody; a 2) v poméru 25 % origindlniho napoje
a 75% pitné vody. Jednotlivé koncentrace byly nasledné rozdéleny do skupin
a ty doslazeny bilym cukrem, tftinovym cukrem, aspartamem, sukraldézou
nebo rebaudiosidem A. Zprovedenych senzorickych analyz je patrné,
ze rebaudiosid A, by mohl mit velky potencidl nahradit bézn¢ pouzivany bily cukr
V jable¢nych népojich. Sukraléza by tento potencial mohla mit v napojich
hruskovych a visiiovych. Nicmén¢ pouziti ostatnich sladidel u ostatnich druhii népoji
také neni vylouceno, protoZze se ve vétSin€ piipadl nepodatilo preferenci bilého
cukru prokazat.

Tato prace byla soucasti feSeni projektu NAZV-KUS QJ1610324.

Klic¢ova slova: senzoricka analyza; sladidlo, most; nektar.

Abstract

The object of the study was a sensory evaluation of used sweetners
in beverages from selected fruits. Within the sensory analysis apple juice and also
pear, apricot, cherry and blackcurrant nectar were used. These drinks were
subsequently diluted at two concentrations with drinking water: 1) in a ratio of 50 %
of the original beverage and 50 % of drinking water; 2) in a ratio of 25 %
of the original beverage and 75% of drinking water. Each of the concentrations were
then divided into groups which were sweetened with white sugar, cane sugar,
aspartame, sucralose or rebaudioside A. The performed sensory analyses show
that rebaudioside A would have great potential to replace the commonly used white
sugar in apple juice. Sucralose would have this potential in pear and cherry drinks.
However, the use of other sweeteners in other types of beverages is also
not excluded, because to prove a preference for white sugar failed in most cases.

Key words: sensory analysis; sweetener; juice; nectar.
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1.  Uvod

Podle novych odhadt svétové zdravotnické organizace (WHO) bylo na svéte
vroce 2008 piiblizn¢ 1,4 miliardy lidi, ve véku nad 20 let, trpicich nadvéhou,
z ¢ehoz bylo pfiblizné 500 milionti lidi obéznich. Tato skutecnost souvisi nejen
s nedostatkem pohybu, ale i s velkym mnozstvim spottebovaného cukru, ktery byva
pti¢inou i dalsich onemocnéni, jako je napf. karies, cukrovka neboli diabetes mellitus
a mnoho dalSich.

Jednou z moznosti, jak proti této situaci bojovat, je nahrada bézné
pouzivaného cukru za sladidla s niz$i energetickou hodnotou. Mezi tato sladidla
se fadi napft. aspartam, sukraldza nebo steviolglykosidy a mnoho dalSich. V ptipadé
pouziti téchto sladidel neni nebo je pouze nepatrné zvySovana energetickd hodnota
finalniho produktu.

Vyznam ovoce spo¢ivd v tom, ze obsahuje fadu velmi dulezitych latek,
pottebnych pro zivotni pochody v lidském organismu a i pro jeho zdravy vyvin.
Dostate¢ny a pravidelny pfisun téchto latek zna¢né zvySuje odolnost organismu
proti onemocnénim. Navic byvaji tyto latky v ovoci obsazeny v biologicky idedlni
formé¢ a nelze je tedy zcela adekvatné nahradit uméle syntetizovanymi produkty.
Jedna se predevSim o vitaminy, mineralni latky a vladkninu. Ovoce je mozné
zpracovavat raznymi zpusoby jako napf. kompotovanim, vyroba marmelad
nebo vyroba ovocnych napoju.

Konzumace néapojii vyrobenych z ovoce v modernich spole¢nostech roste.
Jejich spotieba vroce 2014 Ccinila v Evropské unii téméf 10 miliard litrd,
pfiCemz piiblizné¢ dvé tfetiny tohoto mnoZstvi pfipadaly na stoprocentni ovocné
Stavy. Mnoho napoji z ovoce je vSak pfislazovéano a to predevSim pfidanym cukrem,
ktery ma dosti vysokou energetickou hodnotu. To vsak Casto zptisobuje, Ze i ovocné
napoje mivaji energetickou hodnotu piili§ vysokou, a proto takto doslazené napoje
J1Z nebyvaji vhodné pro lidi trpici cukrovkou, nadvdhou nebo 1 jinymi onemocnénimi
zpusobenymi vysokym piijmem bézného cukru.

Reseni soudasné situace, ohledn& piijmu potravin a napoji s vysokou
energetickou hodnotou a stim spojené zdravotni problémy, by mohlo byt pravé
V pouzivani nizkokalorickych sladidel.



2.  Literarni prehled
2.1 Ovoce

Ovocnictvi ma v Ceské republice znany vyznam nejen v nirodnim
hospodaistvi, ale i pfiznivé plisobi na mikroklima regioni a celkové na zivotni
prostfedi. Stromy v ovocnych sadech také zabranuji vétrné a vodni erozi a mohou
poskytovat cennou surovinu pro zpracovatelsky prumysl. Se zvySovanim Zivotni
urovné doslo i1 ke zvySeni spotfeby zdravotné a biologicky hodnotnych potravin,
mezi n&Z se fadi pravé ovoce [IVCIC et al., 1987].

Ovoce jsou jedlé plody a semena keit, stromu a bylin. Jako Cerstvé ovoce
1ze oznacit to ovoce, které je uvadéné do ob&hu bezprostiedné po sklizni ¢i po urcité
dob¢ skladovani v pivodnim syrovém stavu. Zpracovanym ovocem lze pojmenovat
vyrobky, jejichz charakteristickou slozku tvofi ovoce, které bylo upraveno
konzervovanim. Vyzivova hodnota jednotlivych skupin byva odlisna. Ve vyzive lidi
ma ovoce vyznamné misto, protoze Obsahuje nepostradatelné slozky pro vsechny
vékové skupiny — od kojencii az po staré lidi [PANEK, 2002; BALASTIK, 2001].

Dulezitost ovoce spociva i v tom, ze obsahuje fadu velmi cennych latek,
jako vitaminy. Kromé& vitaminu C obsahuje je§t¢ nékteré druhy vitaminu B
nebo i karotenoidi. Skofapkové ovoce obsahuje i vitamin E. Dal$i vyznamnou
slozkou jsou mineraly a rizné ochranné latky jako napf. antioxidanty.
Neopominutelny je i obsah vlakniny V ovoci, nebot ta ma velmi dobré ucinky
na ¢innost lidského traviciho systému. VSechny tyto latky jsou potiebné pro funkci
a celkové zdravy vyvin lidského organismu. Obsah vody v duznatém ovoci
se pohybuje vrozmezi 70 — 90 % a ve skofapkovém vrozmezi 5 — 15 %.
Obsah bilkovin a tuku je spiSe zanedbatelny, vyjimkou je skofapkové ovoce a také
nékteré druhy tropického a subtropického ovoce. Na ovoci si Ize cenit jeho vysoké
senzorické hodnoty, kterd byva dana ptitomnosti fady tékavych aromatickych latek
ve formé silic, éterickych oleji, organickych kyselin, cukri, hotkych a nékterych
dalSich senzoricky vyznamnych latek. Spotfeba ovoce V nasi republice v poslednich
letech stoupa a je potieba tento trend udrzet [PANEK, 2002; BLAZEK, 1998].

2.1.1 Jablka

V nasi republice patfi mezi nejvice konzumované jadrové ovoce prave jablka.
Ta jsou zde i nejrozsifengj§im ovocnym druhem, nebot’ mivaji vSestranné vyuziti.
Jablka zvySuji urCitou odolnost organismu proti riznym chorobam. Jejich spotteba
v Cerstvém stavu zacind letnimi odridami. Velka ¢ast urody se zpracovava nejen
na sirupy, kompoty, mosty, dzemy, ale i na vina a destilaty [RICHTER, 2004].

Jablka skoro neobsahuji bilkoviny, maji pomérné malo sacharidt, ale obsah
vody je vysoky. Byvaji mimofadn¢ bohatd na vitaminy a stopové prvky.
Jablka mivaji vysoky obsah drasliku a obsahuji az 30 % vlékniny.
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Ocistuji a regeneruji organizmus, pusobi proti zazivacim potizim, snizuji hladinu
cholesterolu a podporuji odolnost organismu proti riiznym chorobam [VOJTISEK,
2010].

2.1.2 Hrusky

Hrusky jsou druhem ovoce, ktery ma jednu z nejstarSich znamych historii
péstovani. Diky své ptfijemné chuti a nutricni hodnoté se fadi mezi nejoblibengjsi
ovoce na svété. Nejvétsim producentem hrusek je Cina, kterd zaujima vice
nez polovinu svétového trhu s touto komoditou. Hrusky obsahuji vyznamné mnozstvi
sacharidii, vitamint, mineradlti a fenolickych sloucenin. Pro vysoky obsah vlakniny
a nizky obsah kyselin, jsou velmi popularni ve vyrobcich pro kojence.
Oproti jablkiim obsahuji vice cukrii a vlakniny, ale obsah kyselin a pektint je nizsi.
Rovnéz tak skladovatelnost hrusek je krat$i nez jablek [SAEEDUDDIN et al., 2015;
BALASTIK, 2001].

Hrusky obsahuji zdravi prospé$né latky ve vyvdZzeném poméru,
a proto mohou byt v lidském téle optimalné zuzitkovany. Kromé toho, Ze pomahaji
pfi travicich obtizich, spoluplisobi pfi odstraiiovani jedovatych latek z téla,
pomahaji 1 pfi krvetvorbé nebo pfi problémech s mocovou soustavou [OBERBEIL
a LENTZOVA, 2004].

2.1.3 Merunky

Meruiiky jsou peckové ovoce, které se fadi mezi nejvhodnéjsi druhy
pro konzervovani, nebot’ vyrobky jsou velmi kvalitni a oblibené. Mnozstvi karotent
v merunkach je velmi vysoké, pfiCemz se pohybuje kolem hodnoty
2500 mezinarodnich jednotek ve 100 g, coz je piiblizné polovina denni potieby
¢lovéka. Mimo to obsahuji velké mnoZstvi niacinu, vitaminu C a jinych, pro ¢lovéka
cennych, latek. Konzumaci merunék mulze byt zpomalen proces starnuti.
Maji ptiznivy vliv na krvetvorbu a naladu nebo i zmirfiuji astmatické potize apod.
Nicméné by jejich konzumace neméla byt v nadmérném mnozstvi, protoze mohou
vyvolavat malatnost, pfipadné 1 prijmy. Vzhledem k vysokému obsahu médi nejsou
ve vétsim mnozstvi vhodné pro t€hotné Zeny. Jejich pecky by vSak konzumovany byt
nemély vibec, protoze jsou jedovaté [OBERBEIL a LENTZOVA, 2004;
BALASTIK, 2001].

2.1.4 Visné

Visn¢ se fadi mezi peckové ovoce. Oproti tieSnim, nejsou tak narocné
na stanovisté a jsou odolngjsi proti mrazu. Jsou ideédlni pro redukci vahy a udrZeni
zdravé pokozky. Mimo velkého obsahu vitaminu C, obsahuji znacné mnoZstvi jodu,
diky kterému jsou vhodné pro lidi trpici nemocemi §titné zlazy. RovnéZ tak obsah
vapniku, ktery je ptiznivy pro kosti, zuby nebo 1 funkci nervové soustavy, je u tohoto

ovoce znacny. Maji vliv na snizovani horecky, posilovani kapildr a také maji
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1 protizdnétlivy uc¢inek. Pomahaji pii dasiiové paradontdze a podporuji snizovani
télesné vahy [OBERBEIL a LENTZOVA, 2004].
2.1.5 Rybiz

Rybiz se fadi mezi bobulové ovoce. Obsazené flavonoidy velmi dobie plisobi
proti nachlazeni, arterioskler6ze a také pii problémech se stievy. Vypomahaji sekreci
riznych télnich tekutin. Rybiz je velmi bohaty na biotin, B—karoten, vitaminy C a E.
Zabranuje infekci mocCovych cest, moCového méchyfe a piinasi zna¢nou tulevu
pii zandtech. Je dobrym zdrojem drasliku [VOJTISEK, 2010].

Podle OBERBEILA a LENTZOVE (2004), rybiz posiluje lidsky imunitni
systtm a také tvorbu hormont, aktivuje latkovou proménu v bunkach
nebo i krvetvorbu, chrani bunky proti volnym radikalim, ochrafnuje sliznice,
uklidiiuje nervovou soustavu a zlepSuje naladu a dale i podporuje funkci srde¢ni
¢innosti a ¢innosti svala.

2.2 Sladidla

Sladidla jsou latky sladké chuti. Uréuji se u nich hodnoty sladivosti,
které jsou u ruznych sladidel odlisné. Sladivost sacharézy je wudavéana
hodnotou 1 a hodnoty sladivosti ostatnich sladidel se s ni porovnavaji. Pozadavky
na piirodni sladidla jsou stanoveny vyhlaskou ¢&. 76/2003 Sb. Jedna se o napf.
fyzikalni a chemické pozadavky na jakost, smyslové pozadavky, pfipustné zaporné
hmotnostni odchylky od spotiebitelského baleni a také =zékladni rozdéleni
na skupinu, podskupinu a druh. Sladidla se daji délit podle rtznych hledisek
napiiklad na sacharidicka a nesacharidick nebo na pfirodni a syntetickd [VELISEK
a HAJSLOVA, 2009].

2.2.1 Sacharidicka sladidla

Sacharidickym sladidlim se také tikd cukry, nebot kromé sladké chuti
maji mnoho dalSich spole¢nych vlastnosti. Sacharidy byvaji zékladni stavebni
jednotkou bunék. Jsou jednoznacné biologicky aktivnimi latkami a pouZivaji
se jako zdroj energie. Mezi tato sladidla je mozné zafadit napt. sacharozu, fruktozu,
glukoézu, laktozu, alkoholické cukry nebo med [VELISEK a HAJSLOVA, 2009].

Sacharoéza

Sachar6za je disacharid sloZeny z jedné molekuly gluk6zy a jedné molekuly
fruktozy. Pii trdveni sachardézy v lidském organismu dochazi ke Sté€peni
tohoto disacharidu na jednotlivé monosacharidové jednotky. Poté, jsou glukdza
s fruktozou, vstiebavany v lidském travicim traktu, pficemz rychleji je vstiebavana
glukoza nez fruktoza [GRAY et al., 1966].
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Podle MURRAYE et al. (1998), je znama také pod pojmem fepny ¢i titinovy
cukr. Je to disacharid, jehoz monosacharidové jednotky jsou zasadné spojeny
glykosidickou vazbou. Jeji vznik je znazornén v nasledujicim chemickém vzoreci:

CeH1206 + CgH1206 — C12H22011 + H2O

Sachar6za ma energetickou hodnotu pfiblizné 1700 kJ na 1000 g.

V rostlinach se vyskytuje ve vegetativnich castech, pficemz v samotnych
plodech byva zastoupena Vv malém mnozstvi. Sacharéza ovliviiuje v lidském
organismu mnozstvi glukézy v plazmé a také produkci inzulinu. Po hydrolyze
se stava zdrojem energie [VELISEK, 2002a].

Podle SIMONSOHNOVE (2013) se rafinovany cukr oznacuje jako bily cukr,
ktery je tém¢ét Cistou sachar6zou. Neobsahuje zadné mineraly, vitaminy ani vlakninu.
Stépi se jiz v tenkém stfevé, kde se ihned &ast glukdzy vstiebava piimo do krve
a rychle zde zvySuje hladinu cukru. Cukr hnédy, téz oznacovany jako titinovy,
neobsahuje zadné vétsi mnozstvi hodnotnéjSich slozek neZz cukr rafinovany.
Muze zde byt zjiSténo pouze stopové mnozstvi nékterych minerdlii ¢i vitamind,

coZ je zpusobeno pouze stupném vyc€isténi oproti cukru bilému.
2.2.2 Nesacharidicka sladidla

Mezi nejpouzivanéjsi nesacharidicka sladidla je mozné zafadit thaumatin
a stevisoidy. Obdivuhodna je sladivost thaumatinu, ktera je az 1600 krat vyssi
nez sladivost sachar6zy. Je znamy jako thalin, ¢i oznacovany v legislativé jako E957.
Je to smés sladkych proteind z ovoce rostliny Thaumatococcus danielli. Ma velmi
sladkou chut’ s pfichuti 1ékofice. Kvilli jeho nestalosti se musi zisadné davat
do smési s jinymi sladidly [MASUDA a KITABATAKE, 2006; DAVIDKOVA
a DOSTALOVA, 1991].

Steviolglykosidy

Pouze u rostliny Stevia rebaudiana var. Bertoni neboli stévie, jsou diterpen—
glykosidy oznacCovany jako steviolglykosidy. Stévie, z celedi hvézdicovitych,
pochazi zlJizni Ameriky. Tato rostlina obsahuje zminované steviolglykosidy,
které jsou uloZeny pievazné v jejich listech a jsou v priméru az 300 krat sladsi
nez bily cukr. Steviolglykosidii existuje nékolik druht. PiedevSim se jedna
o steviosid, rebaudiosid (A, B, C, D, E, F), dulcosid a steviolbiosid. Steviolglykosidy
jsou velmi stabilni ve vodnych roztocich a ve velkém rozsahu pH 1 teplot.
Z rebaudiosidu je nejvice zastoupen rebaudiosid A, ktery je 250 — 450 krat sladsi
nez bily cukr. Rebaudiosid A ma lepsi chutovy profil nez steviosid, ktery muze
potravinam dodavat Zelezitou chut’, trpkost nebo hoikost. Cim vice je rebaudiosid A
ve sladidle zastoupen, tim je sladidlo vyssi kvality [MONDACA et al., 2012;
YADAV et al., 2010].
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2.2.3 Syntetickd uméla sladidla

DOSTALOVA A KADLEC (2014) uvadgji, ze v minulosti, se spise
z ekonomickych divodl, vyrabéla tato sladidla — sacharin, aspartam, cyklamat,
sukraloza a acesulfam K, jako levna nahrada cukru. Pozd&ji se zacala vyuzivat
jako sladidla pro diabetiky. Dnesni hlavni vyznam je vyuziti v nizkoenergetickych
potravinach. Hlavnim znakem je jejich uméla neboli syntetickd vyroba.
Seznam umélych sladidel se nachazi v Natizeni komise 1129/2011 — Cast 8.

Aspartam

Aspartam, oznacovany jako E951, se tfadi mezi nizkokaloricka sladidla.
Jeho sladivost je 180 — 200 krat vétsi nez sladivost bilého cukru. Neni vhodny
pro lidi, ktefi trpi fenylketonurii nebo lidi s metabolickym onemocnénim. Je mozné
jej pouzivat jak v napojich, tak i v potravindich S niz§i dobou trvanlivosti.
Po delsi dobé se rozklada na nesladké latky, a proto se nehodi pro slazeni potravin
s prodlouzenou trvanlivosti [COPIKOVA et al., 2013].

Aspartam je mozné vyuzit pii regulaci télesné hmotnosti, nebot
je nizkokaloricky. Sice ma energetickou hodnotu pfiblizné 1700 ki*kg™, ale celkova
energeticka zatéZ je snizena jeho 200 krat vyssi sladivosti oproti bilému cukru.
Aspartam snizuje piijem potravy, ¢imz muze pomoci pii regulaci hmotnosti
[ANTON et al., 2010].

Sukraloza

Téz oznaCovana jako E954, je vyrabéna piimou chloraci chranéné sachardzy.
Vznikla ndhodou pfi vyzkumu novych insekticidi. Jeji sladivost je 600 krat vyssi
nez sladivost sachar6zy. Vzhledem k tomu, Ze ji lidsky metabolismus nedokaze
zpracovat, je vyluCovadna z téla mocovymi cestami. Z tohoto dlivodu se vyznacuje
svou nulovou kalorickou hodnotou [COPIKOVA et al., 2013].

Podle GIAROLY et al. (2015), ma sukraléza chutovy profil nejvice podobny
sachardze a oproti jinym nahradnim sladidlim nema ani zddnou nezadouci hotkou
¢1 kovovou pachut’. Nastup vjemu sladké chuti je rychly a trva déle nez u sacharozy.
Je vysoce rozpustna ve vodé a velmi dobfe odolava teplotam nebo i riznym pH.
Dobte se skladuje a je velice kompatibilni s riznymi slozkami potravin a to véetné
aromat, kotfeni nebo konzervaénich latek. Jeji pouzivani, nepredstavuje zadné toxické
ani karcinogenni riziko.

2.3 Ovocna st’ava

Ovocnou §tavou lze rozumét zkvasitelny, ale nezkvaSeny vyrobek ziskany
z jedlych ¢asti zdravého a zralého, chlazeného, cCerstvého ¢i zmrazeného ovoce,
které je charakteristické svou vini, barvou a chuti. Soucasti ovocné §t'avy mohou

byt i duZina nebo aroma, které byly pii vyrobé vhodnym zplisobem ziskany.
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Pokud jsou ovocné §tavy zpracovavany z ovoce s jadry, peckami nebo i kirou,
nesmé&ji byt Casti jader, pecek ani klry obsazeny v ovocné stavé. To se ovSem
nevztahuje na pripady, kdy ur¢ité c¢asti jader, pecek ¢i klry nelze odstranit
ani vhodnym vyrobnim postupem. Smés ovocné §tavy a také ovocné diené|
je pii vyrobé ovocné stavy pripustnd. Ovocna §t'ava by méla byt ¢ir¢ho az skoro
kalného vzhledu. Vini a chuti ma odpovidat pouzitym slozkam, ale nesmi mit cizi
prichuté a/nebo pachy [Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.].

2.3.1 Senzorické vlastnosti ovocné St'avy

Ovocné stavy se ziskavaji mechanickym postupem, ale vzdy jejich chut,
barva, aroma a slozeni musi byt zcela identick¢ s ptivodnim ovocnym druhem.
V nékterych ptipadech je také povoleno pridavani cukru nebo obohacovani o dalsi
vitaminy. To vSak musi byt striktné uvedeno na etiketé¢ vyrobku. Ovocné §tavy
by nem¢ly obsahovat zadné konzervanty. Proto se spotfebovavaji ve velmi Cerstvé
podobé nebo se pasterizuji. Pasterizace muze z ¢asti senzorické vlastnosti ovocné
$tavy pozménit a ovlivnit. Stdvy mohou byt nefiltrované & filtrované,
pfi¢emz mohou obsahovat drobné &astice duzniny. Cirost napoje se ovsem hodnoti
u vSech nealkoholickych ndpojl. U neprihlednych §tdv s moZnym obsahem duZniny
se zjistuje jen nepiitomnost cizich &astic [SINHA, 2012; CSN 56 02 40-1].

2.4 Technologie vyroby ovocné st’avy

Cilem kazdého technologického postupu je ponechat vyrobené staveé zakladni
chemické, fyzikalni, nutriéni a organoleptické vlastnosti zpracovavaného druhu
ovoce. Vyrobena §tava ma mit ryze typickou vini, barvu a chut daného ovoce,
ze kterého je pravé vyrobena [Codex stan 247, 2005].

Prani a tfidéni

Ttidéni zcela probiha na inspekénich pasech, na kterych se odstranuji nahnilé
a jinak nevhodné ¢i poskozené ovocné plody. Nejcastéji probiha manualné, ale mize
byt také mechanizované pomoci senzort urcujicich velikost, barvu a tvar ploda.
Roztiidéné ovoce, které je ur€ené pro dalsi zpracovani, musi vyhovovat pozadavkim
na bezpecnost suroviny a kvalitu. Pranim by se mély zcela odstranovat mechanické
castice, jako je listi, prach, pisek a také mikroorganismy. Suroviny se perou v pracce

s pitnou vodou, pfi¢emz se pouzivaji kartacové, tryskové, vzduchové nebo bubnové
pradky [FALGUERA a IBARZ, 2014; HORCIN, 2008].

Lisovani

Principem lisovani je odd¢leni pevné slozky od tekuté za pomoci lisu.
Vytéznost lisovani nezalezi pouze na typu lisu a zplisobu lisovani (teplota
pii lisovani, tloustka lisovaného materidlu), ale také na piipravnych operacich
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pied lisovanim a na kvalité lisovaného materialu (Stavnatost a zralost materialu)
[HORCIN a VIETORIS, 2007].

Ziskana §t'ava obsahuje nejvice vodu, dale také rozpustné pevné latky (cukry,
organické kyseliny apod.), chut'ové latky, aroma, mineraly, pektinové latky, vitaminy
a v malém mnozstvi tuky a i bilkoviny [LOZANO, 2006].

Plnéni

K plnéni se vyuzivaji plnici automaty. D¢li se na tii zakladni typy plnicek:
hladinova — vySkova, objemova a odmérna. Hladinové plnéni se zcela #idi vyskou
hladiny kapaliny v plnéném obalu. U odmérného plnéni se nastavi dany objem
pro urcitou davku a stroj uvedeny objem piesné¢ odméii. Pfi  objemovém plnéni
se obal napliuje az po okraj, poté se plnici trubice vytahne také s urcitym objemem
napoje. Tim hladina klesne a vznika volny hrdlovy prostor, ktery je dan vné&j$im
objemem plnici trubice [HORCIN a VIETORIS, 2007; HRUDKOVA
a MARKVART, 1989].

Ovocné $tavy se bali nejcastéji do tzv. Tetra Pakii. Tetra Pak je obalem
krabicového tvaru sloZzeny zvice danych vrstev. Prvni vrstvu vytvaii papirovy
karton, ktery obalu dava vysledny tvar. Karton byva potistény a z obou stran
chranény polyetylenovou vrstvou, jenz je nepropustny pro mikroorganismy a vodu.
Dalsi vrstvou byva hlinikova folie, pod kterou se nachdzi dal§i dvé vrstvy
polyetylenu. Obvykle se utvaii rukavec obalu, ktery je po dostate¢ném naplnéni
svafovan a teprve pak tvarovan do kvadratického tvaru. Nejcastéji mivaji objem 1 litr
[BURG a ZEMANEK, 2013].

Konzervace ovocnych $tav

Ovocné $tavy velmi snadno podléhaji fermentaci, a proto se musi praveé
pted zabalenim ¢i hned po zabaleni tepelné oSetfovat. K tomu se velmi ¢asto vyuziva
bleskova pasterizace, pii které se vyuzivaji teploty v rozmezi 85 az 95 °C po dobu
15 az 60 sekund. V pifipadé mozné potieby deaktivace enzymu ¢i vyskytu
mikroorganismli se vyuZije teplota mezi 90 az 95 °C pfiblizné na 15 sekund.
Pasterizace probiha v trubkovém ¢i deskovém pastéru a také mnohdy nésleduje
aseptické baleni. Tento typ pasterizace se velmi ¢asto vyuziva pravé na ovocné Stavy
a koncentraty uskladnéné v riznych tancich. Jiny zpiisob provedeni pasterizace byva
pasterizace St'avy v obalu, kterd se oznacuje za zpisob jednoduchy a také zaroven
za bezpeCny zpusob tepelného zpracovani. Uzaviené baleni se vsouva
do pasterizacniho tunelu, ktery je délen na nékolik zon. V prvnich zénach dochazi
K ur¢ittmu pfedehfivani produktu, nasledné probiha samotnd pasterizace
po stanovenou dobu a v poslednich zonach probihda ochlazovani na teplotu
az pod 30 °C. Dal§im zplsobem ochrany pied mikroorganismy mtize byt zahtati
Stavy na urcitou teplotu a to 70 az 80 °C. Nasleduje plnéni do obalii a uzavieni
obalu. Uzaviené obaly se poté udrzuji pfi teploté predehiaté stavy po urcitou dobu
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(2 az 10 minut) a poté se ochlazuji na teplotu pod 30 °C. V piipad¢ vyuziti sklenéné
nadoby se musi dana nadoba predehiat, aby se zabrainovalo teplotnimu Soku
[ASHURST, 2005].

2.5 Slozeni ovocnych §tav

Obsah latek v ovoci byva ovlivnén mnoha faktory, mezi které patii
napi. klimatické podminky, geografické umisténi, stupen zralosti plodu, pida atd.
SloZeni ovocné §tavy muze byt znaéné ovlivnéno v pribéhu ziskavani, zpracovani
a baleni [GENERAL COMMENTS, 2016].

2.5.1 Voda

Obsah vody v samotném ovoci a ovocnych $tavach zalezi na zralosti a typu
ovoce. Jeji mnozstvi mize byt ovlivnéno také zpisobem skladovani a i naslednym
zpracovanim suroviny [VELISEK, 2002a].

Voda se v ovoci vyskytuje volna ¢i vazana. Volna voda utvafi v ovoci vhodné
prosttedi pro vétSinu chemickych reakci a i mikrobiologickych procest,
které zpiisobuji néjakou zménu v jejich vlastnostech. Jeji vysoky obsah byvé hlavni
pfi¢inou kazeni plodin. Tyto procesy lze velmi zpomalit, nékdy pravé az zastavit,
odstranénim volné vody. Voda vézana v ovoci se vyskytuje v nékolika moznych
formach. Jeji dulezitou formou byva voda vazana vodikovymi mistky na organické
latky, pfedevs§im na hydrofilni koloidy, naptiklad bilkoviny ¢i pektiny [ROP et al.,
2005].

2.5.2 Sacharidy

Sacharidy byvaji vyznamnou slozkou ovoce a také dulezitym zdrojem energie
pro organismus. Neékteré sacharidy jsou zasobou energie, stavebnim prvkem,
zakladnim prvkem nukleovych kyselin ¢i slozkou vitaminti [DAUTHY, 1995].

Pfi rostlinné fotosyntéze vznikaji z oxidu uhli¢itého a vody za vyuziti
slune¢ni energie. Jsou to polyhydroxyketony a polyhydroxyaldehydy, které mivaji
v molekule tfi a vice alifaticky vazanych uhlikovych atomt. Dé¢li se dle poctu
cukernych jednotek v molekule na monosacharidy, polysacharidy a oligosacharidy.
Monosacharidy se dale déli podle poc¢tu uhlikii na tetrozy, tridzy, hexdzy, pentozy
a dle funkéni skupiny na ketozy a aldozy. V ovoci se vyskytuji predevsim glukoza,
fruktoza a sacharéza [VELISEK, 2002a; KOPEC, 1998].

Glukoza

Casto se oznaluje jako hroznovy cukr. Radi se mezi aldohexdzy,
nebot’ obsahuje jednu aldehydickou skupinu (CH=0), ktera ma jasné¢ redukcni
vlastnosti. Lehce se vstiebava a velmi snadno se méni na energii [ROP et al., 2005].
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Podle MURRAYE (1998) je glukoza nejrozsifenéjSim sacharidem a zaroven

zékladni stavebni jednotkou mnoha jinych moznych sacharida.
Fruktoza

Oznacuje se také jako ovocny cukr. Patii mezi ketohex6zy a obsahuje
pouze jednu ketoskupinu (C=0). Stejné jako uvedena gluk6za ma reduk¢ni
vlastnosti. Sladivost ma vyssi nez glukoza nebo i sacharoza [ROP et al., 2005].

Sacharéza jiz byla zminiovana v kapitole sacharidicka sladidla (2.2.1).
Pektinové latky

V malém mnozstvi se vyskytuji ve vSech moznych druzich ovoce.
Pektiny se pfifazuji Kk polysacharidim, jsou slozeny z 25 az 100 jednotek
D-galakturonové kyseliny, kterd byva v rizném rozmezi esterifikovana metanolem.
U nezralého ovoce zpusobuji nerozpustné pektinové latky pevnost a tvrdost plodu.
V pribé¢hu samotného zrani, zpracovani a skladovani jsou pektiny rozlozeny,
coz zpusobuje pravé méknuti plodl a také ztratu Zelirujicich vlastnosti pektinu
[VELISEK, 2002a].

2.5.3 Organické kyseliny

Organické kyseliny byvaji obsazeny v ovoci a vznikaji i pfi mikrobialnim
metabolismu. Nejbéznéjsimi organickymi kyselinami jsou karboxylové kyseliny,
ty mivaji miniméln€¢ jednu karboxylovou skupinu -COOH. Patii mezi né kyselina
maselna, octova, jable¢na, citronova a dalsi [THERON a LUES, 2011].

Jak uvadi LOZANO (2006), kyseliny spoleéné¢ se sacharidy urcuji chut
daného ovoce a jejich pomér je vyuzivan k charakterizaci ovocnych vyrobki, hlavné
tedy ovocnych §tav. Organické kyseliny byvaji zastoupeny v riznych pomérech.
Tak napf. v citrusech se vyskytuje ptevazné Kyselina citronova a v jablkach pievazné
kyselina jable¢na. Mezi dalsi kyseliny, které se vyskytuji v ovoci, patii: kyselina
askorbova, mlécnd, pyrohroznova, jantarova, glycerova, izocitronova, maleinova
a dalsi.

Kyselina jable¢na

Je znama také pod pojmem hydroxyjantarova kyselina. Vyskytuje se ve dvou
uvedenych formach: L- forma, D- forma. Je velmi dobfe rozpustnd ve vodé.
Stejné jako 1 vapenaté soli této kyseliny, které diky svoji znacné rozpustnosti brani
zakalu konecného vyrobku. Jeji chut’ je pretrvavajici a jemna [THERON a LUES,
2011].

Kyselina jablecnd se dale mitize ucastnit jable¢no-mlééného kvaseni,
které je zpusobovano bakteriemi mlééného kvaSeni, jako je napf. Oenococcusoeni.
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Inhibi¢nimi faktory pfi kvaSeni jsou nadmérna acidita, chlad a u vin také zasifeni.
U ovocnych §t'av je kvaseni znakem kazeni [MICHLOVSKY, 2014].

Kyselina citronova

Z chemického hlediska se jedna o kyselinu trikarboxylovou, prave
s jednou -OH skupinou. Kyselina citronova a jeji soli jsou nejb&znéji vyuzivané
v potravinaiském primyslu, kde jeji spotfeba predstavuje az 70 % z celkové
produkce. V potravinach zabranuje rtstu bakterii, plisni a kvasinek a vyuziva se také
jako konzervant. Jeji chut je velmi piijemna, svéze kyseld, piijemné;jsi
nez chut’ jable¢né kyseliny [THERON a LUES, 2011].

Piivodné se vyrabéla lisovanim limetek a citréntl, zahusténim ziskané ovocné
Stavy a naslednym vysrazenim citrébnové kyseliny jako vapenaté soli, ze které byla
kyselina dale purifikovana. Dnes se vyrabi nejcastéji ptisobenim enzymu na glukézu
nebo jiné cukry. Vyrabi se také pramyslové kvaSenim z melasy za vyuziti
mikroorganismd, napf. za pomoci Aspergillusniger [ASHURST, 2005;
HRUDKOVA a MARKVART, 1989].

Kyselina askorbova

Kyselina askorbova jinak feceno vitamin C, je antioxidantem, ktery se mize
aplikovat na samotné ovoce jako prevence pied moznym zhnédnutim a také
proti dal$im oxidacim [THERON a LUES, 2011].

2.5.4 Alkoholy

V ovoci se nachazi vazané ¢i volné, nejcastéji jako estery v malych
koncentracich. Volné alkoholy vznikaji pii fyzioloickych béznych procesech
starnoucich rostlin ¢i plodd a jsou ve velmi malych koncentracich slozkou ovocného
aroma. Pii pfili§ neobvyklych podminkach, zplsobenych spise znatelnym
intramolekularnim dychanim, mtize dochézet k navyseni jejich mnozstvi v plodu
az na mozné hodnoty, pii kterych budou biochemicky a i senzoricky znaéné
nepiijemné. Dalsi dilezitou reakci alkoholli v ovoci byva jejich oxidace na ketony,
aldehydy ¢i az na organické kyseliny [ROP et al., 2005].

2.5.5 Tékavé aromatické slozky

Slouzi k pfesnému ur€eni typu ovoce. Jejich chut a obsah jsou
charakteristické pro jednotlivé druhy ¢i odridy ovoce. Tékavé latky byvaji slozené
z vice typu sloucenin. Zakladni jsou estery, alkoholy, karbonylové slouceniny,
t€ékavé kyseliny a uhlovodiky. Pfesné sloZeni se dale zjiStuje pomoci plynoveé
chromatografie s danou kombinaci hmotnostni spektrometrie [ASHURST, 2005].

Podle typu ovoce je viné tvofena z 50 — 1000 sloucenin. Nekteré latky byvaji
vyznamné pro tvorbu ving, jiné vuni ovliviuji spise velmi malo ¢i viitbec [KOPEC,
1998].

19



Pievazna vétSina aromatickych latek se vyskytuje ve slupce plodu. Celkové
mnozstvi V samotném plodu se pohybuje mezi 10 az 400 mg*kg'l. V¢Eétsi mnozstvi
se nachazi v kufe citrusi, az 3 % hm. [ROP et al., 2005].

2.5.6 Vitaminy

Lidské télo si nedokaze vitaminy vytvaret samo. Proto je musi, pro spravnou
funkci lidského organismu, pfijimat z potravy. Jejich vyznamnym zdrojem je také
ovoce, ve kterém jsou zastoupeny Vv rtizné¢ velkém mnozstvi. Lze je dé€lit na vitaminy
rozpustné ve vod¢ (B, C) a vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K) [LOZANO,
2006].

Mnozstvi vitaminu v ovoci byva ovlivnéno stupném zralosti plodu
a klimatickymi podminkami v prabéhu ristu. Vyznamny vliv ma i hnojeni, mnozstvi
zivin v padé, nebo i skladovani a zpracovani. Pii zpracovani dochazi k vyS$S§im
ztratdm vitamini vlivem chybné zvolené technologie vyroby. Nejcastéji dochazi
k oxidaci ur€itych vitamint rozpustnych v tucich ¢i ke snizeni mnozstvi danych
vitamin® rozpustnych ve vodé vyluhem [VELISEK, 2002b].

2.5.7 Mineralni latky

Nékdy se oznacuji jako popeloviny. V ovoci se vyskytuji jako organické
a anorganické slouceniny, které byvaji pro télo lehce pfijatelné a byvaji v ptiznivych
hmotnostnich pomérech. Pfevaznou ¢ast z mineralnich latek, obsazenych v jablcich,
hruskach, merunkach, visnich i ¢erném rybizu, tvofi draslik. V jablcich je dale
obsazeno velké mnozstvi siry (144 mg*kg™). Hrusky se vyzna&uji vysokym obsahem
hoi¢iku (94 mg*kg™). Meruiiky obsahuji velké mnozstvi fosforu (253 mg*kg™)
a hoitiku (111 mg*kg™). Ve visnich je znaén& obsazen hottik (133 mg*kg™).
Cerny rybiz je charakteristicky velmi vysokym obsahem siry (356 mg*kg™), fosforu
(586 mg*kg™) a vapniku (419 mg*kg™) [KOPEC, 1998].

2.5.8 Tuky - lipidy

Tuky jsou stalé pfirodni slouCeniny. Jsou to estery vysSich mastnych kyselin
s glycerolem. Tyto kyseliny byvaji ve slouCeniné vzajemné vazany esterovou
vazbou. Nicméné tuky se v ovoci vyskytuji pouze v nepatrném mnozstvi. Naptiklad
jablka obsahuji pouze kolem 0,37 %, hrusky 0,4 %, merunky 0,3 %, visné 0,44 %
a &erny rybiz 0,3 % [VELISEK, 2002a; KOPEC, 1998].

2.5.9 Bilkoviny

Bilkoviny vznikaji proteosyntézou a skladaji se z vice nez 100 aminokyselin,
které jsou pospojovany peptidovou vazbou. Proteiny jsou dilezit¢ pro spravnou
vyzivu lidského organismu. T¢lo je musi denné piijimat. Ovoce vSak obsahuje
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minimalni mnozstvi bilkovin. Jablka jich obsahuji pouze kolem 0,4 %, hrusky 0,5 %,
meruiiky 1 %, vi$n& 0,8 % a erny rybiz 1,3 % [VELISEK, 2002a; KOPEC, 1998].

2.5.10 Barviva

V ovoci se nachazi ptirodni barviva jako chlorofyl, antokyany, karotenoidy
a flavonoidy.

Chlorofyl

Zpusobuje zelenou barvu samotnych plodi a také vSech zelenych casti
rostlin. Byva doprovazen i jinymi pfirodnimi barvivy. Je zcela nerozpustny ve vodeé,
ale k jeho zménam dochazi vlivem zmény teploty a také délce jejiho puisobeni.
K nejvétsimu rozkladu dochazi diky teploté v kyselém prostiedi [ROP et al., 2005].

Antokyany

Antokyany zpusobuji Cervenofialovou, Cervenou az modrou barvu plodu
nebo i jinych ¢asti rostlin. Jejich odstin je velmi zavisly na pH, jejich mnozstvi
a na druhu samotného plodu. Jsou rozpustné ve vodé, coz zpusobuje jejich
vyluhovani pfi blanSirovani a maceni. Chemicky jsou spiSe nestalé,
a proto dochazi k jejich velmi castym zménam, jako je odbarveni nebo zméné
odstinu zpusobené ztratou téchto barviv [ROP et al., 2005; KOPEC, 1998].

Karotenoidy

Vétsina z nich se fadi mezi terpenoidy. Jejich barevnost zna¢né ovliviuje
fetézec konjugovanych dvojnych vazeb. Podle barevnosti se rozdéluji na cervené
karoteny a Zluté xantofyly. Rozpustné jsou v organickych rozpoustédlech a tucich.
Jsou to provitaminy vitaminu A [SIVEL etal., 2013; ROP et al., 2005].

Flavonoidy

Jednd se o polyfenolické slouCeniny obsahujicich 15 atoml uhliku
se dvéma benzenovymi jadry spojenymi linearnim fetézcem utvofenym tfemi uhliky.
Jsou rozpustné ve vod¢ a také jsou beézné zastoupeny v ovocnych St'avach.
Jsou to latky zluté barvy a maji funkci stabilizatord askorbové kyseliny [LOZANO,
2006; ROP et al., 2005].

2.6 Senzoricka analyza

Senzorickd analyza je védecka disciplina méfici, vyvolavajici, analyzujici
a také interpretujici reakce na urcité charakteristiky a vlastnosti potravin ¢i surovin,
které jsou jasn¢ postiehnutelné lidskymi smysly (chut’, ving, vzhled, teplota, aj.).
To vSe za podminek zarucujicich spolehlivé, objektivni a reprodukovatelné vysledky,
které 1ze nasledn€ vyuZzit k pfizpisobeni vyrobnich konceptl pro zlepSeni kvality
a/nebo 1 vyvoj novych vyrobkl. To vSak podmiiiuje vztah dvou senzorickych
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technik, mezi které se fadi hodnoceni spotiebiteli a hodnoceni zkusenymi hodnotiteli
Vv laboratornich podminkach. Hodnoceni v laboratornich podminkach je v soucasné
dobé dostatecné standardizovano. Nicméné pro spotiebitelské hodnoceni
je vypracovanych standardii nedostatek [BUNKA et al., 2010; ELORTONDO et al.,
2007; POKORNY, 1997].

Senzoricka analyza, obdobné¢ jako kazda jina analyticka metoda, klade vysoké
naroky na podminky samotné analyzy, k nimz patii dobré proSkoleni hodnotiteli
a také presné dodrzeni predepsanych postupt. Objektivizace se zaklada
na spravnosti vybéru senzorick¢é metody, matematicko-statistickém zpracovani
ziskanych vysledkii a vybéru proskolenych posuzovateld [INGR et al., 2007,
JAROSOVA, 2001].

2.6.1 Smyslové vnimani

Senzorickéd analyza nezahrnuje jen hodnoceni chuti, ale také vzhledu, viné
nebo textury. Rozeznavame ¢Ctyii zakladni chuté: slanou, sladkou, hotkou
a také kyselou. Krom¢ zékladnich chuti Ize rozliSovat také chut’, kterd se nazyva
umami. Ta mize byt vyvolana riznymi zvyraziovaci chuté, mezi které se muze fadit
napf. glutaman sodny. Samotné smyslové vnimani probiha pomoci smyslovych
organt, které se skladaji ze tii zdkladnich casti: receptord, nervovych drah
a z prislusnych tusekd centralniho nervového systému, kde byvaji vzruchy
zpracovavany na vjemy. Principem smyslového vnimani se stava reakce vngjsiho
podnétu, tzv. stimulu, s receptory vnimani za urcitého vzniku vzruchu.
Nésledné byva tento vzruch zesilen a nervovymi drahami dale veden do centralni
nervové soustavy jako vnitini podnét. Nasleduje zpracovavani vzruchu v centrdlni
nervové soustaveé za vzniku urcitych pocitk. Tyto pocitky byvaji poté na zakladé
dosavadnich zkusenosti zpracovany do komplexniho vjemu [BUNKA et al., 2010;
KINCLOVA et al., 2004].

2.6.2 Hodnotitelé

Osoby, které se zucastiiuji aktivné senzorické analyzy, se nazyvaji hodnotitelé
¢1 posuzovatelé. Soubor téchto osob se oznacuje terminem asesofi nebo také
jako hodnotitelsky panel. Hodnotitelé se podle stupné zaSkoleni déli na neskolené,
kratce zaskolené, Skolené a experty. Nejvyssi schopnost k senzorickému hodnoceni
mivaji hodnotitelé ve véku 18 — 40 let. Hodnotitelé ve veéku do 60 let maji
tuto schopnost jiz sniZzenu, ale to je zpravidla kompenzovano ziskanymi zkusenostmi.
U mladSich hodnotiteld byva citlivost smysli nejvyssi, ovSem v tomto véku
hodnotitelim chybi Zivotni zkugenosti [POKORNY et al., 1997].

Hodnotitel mtze spravné senzoricky hodnotit pouze v piipadé, ze se citi
fyzicky a i psychicky dobie. Nemél by byt pfili§ unaven, nachlazen nebo pod vlivem
1€kii. Nejméné hodinu pted analyzou nesmi koufit, jist pfili§ kofenéna jidla a také
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pit alkoholické napoje. B€hem hodnoceni nema byt ni¢im rozptylovan
a to ani rozhovorem ¢i domlouvanim s ostatnimi hodnotiteli nebo obsluhujicim

persondlem [BUNKA et al., 2010].

2.6.3 Metody senzorické analyzy

Pro vykondvani senzorického hodnoceni byla vypracovana a rozpracovana
fada metod. Spoleénym znakem téchto metod je ziskani objektivnich vysledka
o zkouSenych vzorcich na zaklad¢ subjektivnich i odlisSnych nazorti jednotlivych
posuzovatelii. Pfevazna c¢ast metod byva normalizovand, tzn., Ze jejich pozadavky
a pribéh stanovuji Eeské technické normy (CSN ISO), poptipadé také mezinarodni
standardy (ISO) [BUNKA et al., 2010].

Podle ELORTONDA et al. (2007) je omezeny pocet standardi mezinarodné
uznavanych metod senzorické analyzy. Jednd se zejména metody obecného
charakteru zakotvené v norm¢ ISO 6658 z roku 1985, vybér a hodnotitelského panelu
a postupy Skoleni hodnotitelti zakotvené v norm¢ 1SO 8586 z roku 1993 nebo metody
senzorickych zkousek zakotvenych v normach ISO 5495 z roku 1983, ISO 4120
zroku 1983,1SO 6564 z roku 1985,1SO 10399 z roku 1991 a ISO 1036
z roku 1994, které¢ jsou vhodné pro laboratorni podminky. Pro spotiebitelské
hodnoceni vSak tyto standardy chybi.

Mezi hlavni laboratorni metody senzorické analyzy se dle POKORNEHO
(1997) tadi:

e rozliSovaci metody;

e poradové metody;

e hodnoceni srovnanim se standardem;

e hodnoceni stupnicovymi metodami.

e metody slovniho popisu.

e stanoveni senzorického profilu.

e optimaliza¢ni metody.

e specidlni metody (stanoveni vyvoje a 1 doznivani vjemu, zjiStovani

podnétovych prahil apod.)

2.6.4 Senzorické hodnoceni

Do vlastniho senzorického hodnoceni se fadi ptiprava, podavani, zkouSeni
a vyhodnocovani vzorkidl. Pfi senzorickém hodnoceni by neméli hodnotitelé
byt informovani o skute¢nostech, jez by mohly déale ovlivnit hodnoceni. Napft. obaly
se hodnoti zcela oddélené od vlastnich vzorkd, nesmi byt znam vyrobce ¢i slozeni
posuzovaného vyrobku.

Vzorky musi byt bezpodmine¢né temperovany na teplotu odpovidajici bézné
konzumaci, pfipadné na teplotu dané mistnosti, pfi niZ se nejvyrazngji projevuji

urcité vady a mozné rozdily v jakosti.
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K degustaci se dané vzorky podavaji s dostatenym casovym odstupem.
Teplota, nadobi a mnozstvi musi byt u vSech podanych vzorki v jedné fad¢ stejné.
U nékterych vzorkil je velmi vhodné podévat pro srovnani standardni vzorek.
Tésné pred predlozenim vzorkl, by mély byt hodnotitelim podany instrukce ohledné
mozného hodnoceni. Hodnotitelé¢ jsou zcela instruovani o svém ukolu, o vyuzité
metodé¢ a také obdrzi protokolové formulafe s pokyny pro dalsi vypliiovani. Pro jasné
zachovani anonymity vzorkli a také objektivnosti hodnoceni se vzorky koduji
urcitymi ¢iselnymi kody a zasadné se nikdy nepodavaji v ptivodnich obalech.

Pti hodnoceni piedlozené¢ho vzorku ochutnd hodnotitel mnozstvi o hmotnosti
7 az 10g. Pokud je posuzovan vzorek komplexné, lze postupovat stejné
jako pii bézné konzumaci. Nejprve se hodnoti vzhled a barva, poté nasleduje
hodnoceni ¢ichovych podnéti. Také se hodnoti celkova textura, nejprve mezi prsty
hodnotitele, poté i v Gstni dutin€. Nejnaro¢néjsi byva vlastni degustace a i stanoveni
chuti. Tento proces za¢ina po vlozeni vzorku do Gstni dutiny. Vzorek musi v Gstni
duting setrvat dostatecné dlouhou dobu, aby se vytemperoval na teplotu Gstni dutiny.
Nejlepsi vyhodnoceni chuti zaciné az po spolknuti ochutndvaného vzorku, ¢cimz byva
dosazeno celkového lepsiho vjemu tzv. flavouru. Ten je definovan jako kombinace
chutovych, ¢ichovych a trigeminalnich vlastnosti, vnimanych béhem jednotlivych
ochutnavani, jez mohou byt pravé ovlivnény ucinky napf. tepelnymi, hmatovymi
nebo bolestivymi. Pokud se hodnoti naraz vice vzorkd, je velmi vhodné
si po spolknuti vzorku vyplachnout Ustni dutinu vodou, pfipadné vyuzit tuhy
neutralizator, napt. mléko, pecivo aj. [BUNKA et al., 2010; INGR et al., 2007; FOX,
2004; KINCLOVA et al., 2004].
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3. CIiL PRACE

Cilem prace je porovnat senzorické vlastnosti ndpojii poptipadé koncentratli
z ruznych regionalnich druht ovoce (napiiklad jablka, jahody, boriivky, visné, Cerny
bez, Cerveny rybiz popfipad¢ dal§i) vyrobenych s pouzitim pfirodnich a/nebo
umélych sladidel (naptiklad cukr fepny, cukr titinovy, steviolglykosidy, aspartam,
sukral6za apod.).
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4. Material a metodika

4.1 Pouzity material

K provedeni senzorické analyzy byl pouzit jableny most a dale hruskovy,
merunikovy, visiiovy a ¢ernorybizovy nektar. Jednotlivé druhy napoji byly, z divodu
snizeni energetické hodnoty, natfedény pitnou vodou a to do dvou koncentraci
nasledovné: 1) vpoméru 50 % origindlniho napoje a 50 % pitné vody (dale
jen 50 : 50); a 2) vpoméru 25 % originalniho napoje a 75 % pitné vody (dale
jen 25 : 75). Jednotlivé, takto vzniklé koncentrace byly rozdéleny do 5 skupin,
které byly doslazeny bud’ bilym cukrem, titinovym cukrem, aspartamem, sukral6zou
nebo rebaudiosidem A.

4.1.1 Charakteristika jednotlivych druhi napoji
Jable¢ny most

Jable¢ny most vyrobila firma VIKO (Zemcheba s.r.o., Chelgice, Ceska
republika). Jednalo se o nefiltrovany most, baleni o objemu 5 litrt, z jablek odridy
Topaz, pasterizovany. Podil ovocné slozKy v tomto napoji byl 100 %. Pramérné

vyzivové hodnoty jable¢ného mostu jsou uvedeny v nasledujici tab. ¢. 1.

Tab. €. 1 — Primérné vyzivové hodnoty ve 100 ml jable¢ného mostu

Energie 221 kJ Sacharidy 13,8 ¢
Tuky <0,1lg¢g z toho cukry 1259
z toho nasycené mastné kyseliny | <0,02 g | Bilkoviny <039

Hruskovy ovocny nektar

Ovocny nektar ,hruska VIKO* (Zemcheba s.r.0. Chel¢ice, Ceska republika).
Jednalo se baleni o objemu 5 litrd, pasterizovany. Podil ovocné slozky
byl v tomto napoji min. 50 %. Primérné vyzivové hodnoty hruskového nektaru jsou
uvedeny V nasledujici tab. ¢. 2. Slozeni: voda, cukr, hruskovy protlak, pfirodni
hruskové aroma, antioxidant kyselina askorbova.

Tab. €. 2 — Primérné vyzivové hodnoty ve 100 ml ovocného nektaru hruska

Energie 202 kJ Sacharidy 119¢
Tuky <0,1g¢g z toho cukry 119¢
z toho nasycené mastné kyseliny | <0,02 g | Bilkoviny <0,2¢

Meruiikovy ovocny nektar

Ovocny nektar ,meruiika VIKO®“ (Zemcheba s.r.o. Cheléice, Ceska
republika). Jednalo se o baleni o objemu 5 litrti, pasterizovany. Podil ovocné slozky
byl v tomto napoji min. 40 %. Slozeni: voda, cukr, merunkovy protlak, pfirodni
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meruiikové aroma, antioxidant kyselina askorbova. Pramérné vyzivové hodnoty
meruiikového nektaru jsou uvedeny v nasledujici tab. ¢. 3.

Tab. €. 3 — Primérné vyzivové hodnoty ve 100 ml ovocného nektaru merunka

Energie 190 kJ Sacharidy 112 ¢
Tuky <01g z toho cukry 11,29
z toho nasycené mastné kyseliny | <0,02 g | Bilkoviny <029

Visiiovy ovocny nektar

Ovocny nektar ,,viseti VIKO* Zemcheba s.r.0. Chel¢ice, Ceské republika).
Jednalo se o baleni 0 objemu 5 litrt, pasterizovany. Podil ovocné slozky
byl v tomto napoji min. 35 %. SloZeni: voda, cukr, visiova §tava, ptirodni visiové
aroma, antioxidant kyselina askorbova. Pramérné vyzivové hodnoty visiového
nektaru jsou uvedeny v nasledujici tab. ¢. 4.

Tab. €. 4 — Primérné vyzivové hodnoty ve 100 ml ovocného nektaru visen

Energie 229 kJ Sacharidy 135¢g
Tuky <019 z toho cukry 135¢g
z toho nasycené mastné kyseliny | <0,02 g | Bilkoviny <0,2¢

Cernorybizovy ovocny nektar

Ovocny nektar ,.éerny rybiz VIKO®“ (Zemcheba s.r.o. Cheléice, Ceska
republika). Jednalo se o baleni o objemu 5 litri, pasterizovany, bez piidanych
konzervanti a barviv. Podil ovocné slozky byl v tomto ndpoji min. 25 %. SloZeni:
voda, cukr, §tava z Cerné¢ho rybizu, pfirodni Cernorybizové aroma, antioXidant
kyselina askorbova. Primémé vyzivové hodnoty Eernorybizového nektaru jsou
uvedeny v nasledujici tab. ¢. 5.

Tab. €. 5 — Primérné vyzivové hodnoty ve 100 ml ovocného nektaru ¢erny rybiz

Energie 197 kJ Sacharidy 11649
Tuky <0,1g¢g z toho cukry 11649
Z toho nasycené mastné kyseliny | <0,02 g | Bilkoviny <0,2¢

4.1.2 Charakteristika jednotlivych druhi sladidel
Bily cukr

Jako sladidlo s bilym cukrem byl pouzit kostkovy cukr od firmy Tereos TTD
Dobrovice, o vaze baleni 1 kg. Hmotnost 1 kostky cukru byla 6 g. Tento cukr,
je slozen ze 100% sacharozy. Jeho energetickd hodnota je 1700 kJ ve 100 g
[https://www.kaloricketabulky.cz/].
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Titinovy cukr

Jako sladidlo s titinovym cukrem byl pouzit nerafinovany titinovy cukr
od firmy Diamant — Prvni cukerni spole¢nost Praha, o vaze baleni 500 g. Vyzivové
hodnoty tohoto titinového cukru jsou uvedeny v nasledujici tabulce ¢. 6.

Tab. €. 6 — SloZeni a primérné vyzivové hodnoty ve 100 g titinového cukru

Energie 1683 kJ | Sacharidy 999

Tuky 0 z toho cukry 99¢g

z toho nasycené mastné kyseliny | O Bilkoviny O0g
Aspartam

Jako sladidlo s aspartamem bylo pouzito sladidlo Irbis Aspartam — stolni
sladidlo na bazi aspartamu, od vyrobce VITAR Zlin, o velikosti baleni 500 tablet.
1 tableta tohoto sladidla m4, dle udaji vyrobce, sladivost jako 1 kostka cukru o véaze
6 g. Zvazenim 1 tablety tohoto sladidla bylo zjisténo, ze 1 tableta vazi 0,1 g. Slozeni
a vyzivové hodnoty tohoto sladidla jsou uvedeny v nasledujici tabulce €. 7.

Tab. ¢. 7 — SloZeni a prumérné vyzivové hodnoty ve 100 g sladidla Irbis aspartam

Energie 1700 kJ | Sacharidy 72 9

Tuky 0 z toho cukry 729

z toho nasycené mastné kyseliny | O Bilkoviny 24 g
Sukraléza

Jako sladidlo se sukralozou bylo pouzito sladidlo CandyS — sladidlo
se sukral6zou, od dovozce Medis International a.s. Praha, o objemu baleni 10 ml,
bez piidanych konzervanti. Toto sladidlo byl sterilni vodni roztok sukraldzy
s obsahem sukral6zy miniméln& 67,5 mg*ml™. Podle vyrobce maji 2 kapky sladivost
stejnou jako 1 kostka bézného cukru o vaze 6 g. Objem 1 kapky odpovida objemu
0,05 ml. Sladidlo bylo bez energetické hodnoty a neobsahovalo zadné sacharidy,
bilkoviny ani tuky.

Rebaudiosid A

Jako sladidlo srebaudiosidem A bylo pouzito sladidlo Stevia
extract — 98% rebaudioside A (Pure Bulk, USA), se sladivosti 450 krat vyssi
nez je sladivost bézného cukru. Rebaudiosid A byl vtomto sladidle zastoupen
v mnozstvi minimalné¢ 98 %. Sladidlo neobsahovalo zadné sacharidy, bilkoviny
ani tuky a bylo bez energetické hodnoty. Mnozstvi 0,01 g tohoto sladidla odpovidalo
sladivosti ptiblizné 1 kostky bilého cukru o vaze 6 g.
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4.1.3 Charakteristika senzoricky hodnocenych vzorku

Nize popisované rozd¢leni bylo pouzito jak u kodovani vzorki, tak i v dal§im
textu této prace. Napoje byly roztfizeny do skupin podle druhu pouzitého ovoce
a oznaceny velkymi pismeny abecedy nasledovné:

A — vzorky ptipravené z jablecného mostu;

B — vzorky pfipravené z hruskového nektaru,
C — vzorky piipravené z merunkového nektaru;
D — vzorky pfipravené z visnového nektaru;

E — vzorky piipravené z ¢ernorybizového nektaru.
V kédovani vzorki byla vySe uvedend pismena na prvni pozici kodu.

Dale byly jednotlivé skupiny vzorkll natedény na 2 rizné koncentrace
a oznaCeny ¢islici 1 pro koncentraci 50 : 50 a ¢islici 2 pro koncentraci 25 : 75.
V koédovani vzorki bylo oznaceni koncentrace na druhé pozici kodu.

Poté byla kazda z natedénych koncentraci rozdélena na 5 samostatnych dil.
Kazdy tento dil byl oslazen jednim z pouzitych sladidel. Jednotlivym sladidlim byly

pfifazeny Cislice nasledovné:

1 — bily cukr;
2 — titinovy cukr;
3 — aspartam;

4 — sukral6za;
5 — rebaudiosid A.

V kodovani vzorkli bylo oznaceni druhu pouzitého sladidla na tfeti pozici
kodu.

Kodovani vzorkl je zndzornéno v tab. €. 8.

Tab. ¢. 8 — Kédovani vzorka

E redéni 50 : 50 + doslazeni: redéni 25 :75 + doslazeni:
T, [ TE SIS _T¢z L1 Z
= = =& | & |2 |S |z &8 |& |k |53
E 2§ 8 3 5|2 £ 8 % 2
Jablka All|Al2 |A13 |Al4 AIS A21 |A22 |A23 |A24 A;5
Hrusky B11 |B12 |B13 |B14 |B15 |B21 |B22 |B23 |(B24 |B25
Meruiky Cl1|Cl12 |C13 |C14 |C15 (C21 |C22 |C23 |C24 |C25
Visné D11 D12 |D13 D14 |D15 |D21 |D22 |D23 |D24 |D25
Cerny rybiz |E11 |[E12 |E13 |E14 |E15 [E21 |E22 |E23 |E24 |E25
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MnozZstvi pouzitého sladidla ve vzorcich

Pro veskera vazeni vramci této prace byly pouzity vahy zn. AND,
typ. HF 400 s pfesnosti vazeni na 0,001 g. Jednotlivé vzorky byly ve vSech druzich
napoji doslazeny nésledovné:

kod 11 — doslazeno bilym cukrem v poméru 12 g na 1 litr vzorku;

kod 12 — doslazeno titinovym cukrem v poméru 12 g na 1 litr vzorku;
kod 13 — doslazeno aspartamem v poméru 0,2 g na 1 litr vzorku;

kod 14 — doslazeno sukralozou v poméru 0,2 ml na 1 litr vzorku;

kod 15 — doslazeno rebaudiosidem A v poméru 0,02 g na 1 litr vzorku;
kod 21 — doslazeno bilym cukrem v poméru 18 g na 1 litr vzorku;

kod 22 — doslazeno titinovym cukrem v poméru 18 g na 1 litr vzorku;
kod 23 — doslazeno aspartamem v poméru 0,3 g na 1 litr vzorku;

kod 24 — doslazeno sukralozou v poméru 0,3 ml na 1 litr vzorku;

kod 25 — doslazeno rebaudiosidem A v poméru 0,03 g na 1 litr vzorku.
(Pozn. prvni pozice kodu — fedéni, druha pozice kodu — pouzité sladidlo)

Vsechny vySe uvedené poméry slazeni byly navrzeny tak, aby jejich sladivost
odpovidala v pfepoctu sladivosti bilého cukru. Energetickd hodnota takto vzniklych
jednotlivych napoju je uvedena v piiloze ¢. 1 — tabulka energetickych hodnot
ve 100ml jednotlivych vzorka napoju.

4.2 Metodika

4.2.1 Pouzité metody senzorickych analyz a zpiisob jejich vyhodnoceni
Metoda senzorického profilu

Podle CEJKY et al. (2002) je vyhodné pii senzorické analyze nejprve
vytvotfit senzoricky profil, kde jde o pfevedeni senzorického posouzeni
do matematické formy vhodné pro dal$i posuzovani. Z vyplnénych dotaznikt
se secCtou hodnoty jednotlivych vlastnosti a znich se pocita stfedni hodnota.
Ta je nejcastéji vypocitdna aritmetickym primérem, z né¢hoz jsou nasledné¢ odvozeny
piislusné zavery.

Pii této metod¢ skupina proSkolenych hodnotiteli provadi popishou
deskriptivni analyzu vzorkil, na zakladé které je z n€kolika rliznych vlastnosti sloZzen
senzoricky profil. Tato metoda vhodna nejen pro vyzkumnou a vyvojovou ¢innost,
ale i k mapovani vlastnosti piijatelnych pro konzumenty [JEZEK, 2014].

V ramci senzorického profilu byly pro tuto praci vybrany nasledujici
vlastnosti: jednotlivé chuté — sladka, kysela, hoika, trpka, ovocna; a dale celkovy
dojem. Tyto vlastnosti byly zaneseny do hvézdicového grafu, ktery je znazornén
v priloze ¢. 2 vukolu ¢. 1 a ¢ 2. Osy jednotlivych vlastnosti ptredstavovala
strukturovana stupnice od 0 do 10, na které hodnotitel¢ oznacili intenzitu sledované
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vlastnosti tak, ze hodnota 0 znamenala nejmensi intenzitu a hodnota 10 znamenala
nejvetsi intenzitu. Ze ziskanych hodnot byla pro kazdy predlozeny vzorek spocitana
prumérna hodnota kazdé sledované vlastnosti a ta nasledné¢ zanesena do tabulek
v programu Excel 2010. Poté byl u kazdého druhu pouzitého napoje vytvoren
pavucinovy graf znazoriwujici senzorické profily jednotlivych vzorkt

Parova preferen¢ni zkouska

V dalsi ¢asti senzorické analyzy byla u jednotlivych druhti napoju provedena
parova preferen¢ni zkouska. Pii té meéli hodnotitelé oznalit ten vzorek,
ze dvou piedlozenych, ktery jim vice chutnd neboli ten, ktery ptred druhym
ptedlozenym vzorkem preferuji. Hodnoceni jednotlivych pard bylo zaznamenavano
do tabulek ve formulafi, ktery je uveden v piiloze ¢. 2 do ukolu ¢. 3, a formulafi,
ktery je uveden v ptiloze ¢. 3. Tato zkouska byla provedena u kazdého druhu napoje
zvlast podle nize uvedené tabulky ¢. 9. Piislusné kody jednotlivych vzorkt
jsou usporadany dle kapitoly 4.1.3 (charakteristika senzoricky hodnocenych vzorki),
pfi¢emz v této tabulce je na prvni pozici kdd fedéni a na druhé pozici kod pouzitého

sladidla.

Tab. €. 9 — Kombinace vzorki pro parovy preferencni test

POTACOVE | Fedeni50:50+ | Fedini 25 : 75 +
kombinace pridané sladidlo | pridané sladidlo

1 11|12

2 11 13

3 11 14

4 11 15

5 21|22

6 21 23

7 21 24

8 21 25

9 11 21

10 12 22

11 13 23

12 14 24

13 15 25

Pro parovou preferenéni zkousku byla stanovena nulova hypotéza Hy: mezi
vzorky Vv paru neni zadny pied druhym preferovany. K této hypotéze byla stanovena
hypotéza alternativni Ha: €ast&ji hodnoceny vzorek je pfed druhym vzorkem z paru
preferovany. Pro vyhodnoceni byly nasledné¢ secteny odpoveédi ve prospéch
jednotlivych vzorkli. Hodnota vzorku, ktery obdrzel vice odpovédi, byla porovnana
s tabelarni hodnotou minimalniho poc¢tu odpovédi pro urceni statistické prukaznosti
parové preferencni zkouSky na hladin€ pravdépodobnosti P = 95 %, ktera je uvedena
v piiloze €. 4, a kterd se vztahovala ke konkrétnimu poctu celkovych odpovédi.
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Pokud byl pocet odpovédi pro Castéji hodnoceny vzorek vyssi nez tabelarni hodnota,
bylo mozZné na hladiné pravdépodobnosti P = 95 % nulovou hypotézu Hy zamitnout,
pfiCemz na zvolené hladiné pravdépodobnosti platila hypotéza alternativni Ha.
Pro dali ovéfeni spravnosti vysledki byl jestd podle KRIZE et al. (2007) proveden
test o parametru binomického rozdéleni pro jednostranny parovy preferencni test.
Pro vyhodnoceni byl vzdy vybran vzorek s vyssim poctem odpovédi. Déle byla
vypocitana hodnota testovaného kritéria:

F=_"a

n-n,+1

a poté byl za pomoci programu Excel 2010 vypocten kvantil Fischerova rozdéleni:
F_,(v;Vv,) kdevi=2(n-na+1); v2=2na

V uvedenych vypoctech byla hodnota na soucet hlast vzorku, pro ktery se vyslovila
vétSina hodnotiteld, a n byl pocet hodnoceni.

Pokud byla hodnota F > F1.,, mohla byt s pravdépodobnosti P = 95 % nulova
hypotéza Ho zamitnuta a platila hypotéza alternativni Ha [KRIiZ et al. 2007].
Poté byla vSechna data zanesena do tabulek v programu Excel 2010.

Hodnota testovaného kritéria vSak nebyla pocitana v ptipade, kdy byl pocet
odpovédi pro oba vzorky shodny, a v ptipadé, kdy byly vSechny odpovédi pouze
pro jeden vzorek z paru a zadna pro druhy. Toto by bylo neucelné, protoze v piipadé
shodného poctu odpovédi je zfejmé, Ze mezi vzorky nemlze byt zjistén statisticky
vyznamny rozdil, a v ptipadé, Ze jeden vzorek obdrzi vSechny odpovédi, je zfejmé,

ze tento vzorek je jednoznacné pred druhym vzorkem preferovany.
4.2.2 Podminky

Ptiprava vzorki i senzorickd analyza prob¢hly v budové Zeméde€lské fakulty
JihoGeské univerzity v Ceskych Budg&jovicich. Hodnocené vzorky byly
s dostate¢nym piedstihem ptipraveny v samostatné laboratoti oddélené od mistnosti
pro hodnotitele. Vyuzitim tohoto mista byly dodrZzeny vSechny podminky
pro piipravu vzorkd a to nejen prostorové, hygienické, ale 1 poZadavky na pouzité
nadobi a nacini, které zde bylo pro obdobné piipady uloZeno. Vzorky z druhu napoje
A, B a C byly pfipraveny dne 20. unora 2017 vV dopolednich hodinach.
V odpolednich hodinach probéhla samotna senzoricka analyza vzorkt z téchto tfech
druhti napoju. Vzorky z druhu napoje D a E byly pfipraveny dne 21. tinora 2017
a dne 22. unora 2017 v dopolednich hodinach prob¢hla jejich senzoricka analyza.

Pro senzorickou analyzu byli vybrani studenti a zaméstnanci Katedry kvality
zemédélskych produktii ze Zemédélské fakulty Jihodeské univerzity v Ceskych
Budéjovicich, ¢imz byly splnény pfedpoklady pro objektivni hodnoceni. Pravée tento
hodnotici panel byl vybran z divodu znalosti dané problematiky. Pfed zahajenim
senzorické analyzy byli vSichni hodnotitelé proskoleni ke zpisobu a podminkam
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provedeni senzorické analyzy a dale byli pouceni k vypliovani ptedlozenych
formulafa.

Pro kazdy druh népoje bylo vybrano 12 proskolenych hodnotitel.
Témto bylo postupné piedlozeno celkem 10 riznych vzorkli ze stejného druhu
napoje podle tabulky ¢&. 8 (kodovani vzorkd). Vzorky byly podavany vsechny
ve stejném dostateném mnozstvi a stejné teploté. U téchto vzorkli meli hodnotitelé
za Ukol zaznamenat na jednotlivych osach hodnoty pro nasledné vytvoieni
senzorického profilu.

Jako dalsi ukol me¢li hodnotitelé urcit ze dvou ptedlozenych vzorkt ten,
ktery vice preferuji. VSechny vzorky mély stejnou teplotu a byly predkladany
v kadinkach o objemu 40 ml. Téchto dvojic (part) obdrzel kazdy hodnotitel postupné
13, vzdy od stejného druhu napoje a to v kombinacich dle tab. ¢. 9 (kombinace
vzorki pro parovy preferenéni test). Hodnotitelé méli dostatek Casu
pro své rozhodnuti a pii hodnoceni paru se mohli kochutnavce vzdy vratit,
aby si potvrdili své tvrzeni.

Béhem celého senzorického hodnoceni byla, jako neutralizator chuti,

podéavana pitna voda.
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5.  Vysledky

5.1 Senzorické hodnoceni vzorki z jable¢ného mostu (A)

5.1.1 Senzoricky profil
V nésledujici tabulce €. 10 jsou zaznamenany primérné hodnoty jednotlivych

senzorickych ukazateli pouzitych vzorki. Z této tabulky byl vytvotfen graf ¢. 2.

Tab. €. 10 — Primérné hodnoty senzorickych ukazatelli jednotlivych vzorki
Z jable¢ného mostu (A)

fedéni 50 : 50 | sladka | Kysela | hofka | trpka | ovocna Cellfovy
dojem
All 5,33 4,92 1,42 2,01 5,58 6,62
Al12 6 3,58 1,17 1,5 6,67 6,75
Al13 5,33 4,83 1,67 2,33 6,5 6,42
Al4 55 4,75 1,33 1,92 6,5 7,17
Al15 6,08 5,33 1,25 1,83 6,83 7,42
fedéni 25 : 75
A21 4,17 3,5 1 1,42 3,58 3,67
A22 3,17 2,83 1,58 1,83 3,67 3,5
A23 2,17 2,33 2 2,42 2,42 2,75
A24 2,58 3,42 1,5 2,75 2,92 2,83
A25 2,92 2,75 1,83 3 2,75 2,83
Graf ¢. 1 — senzorické profily vzorki z jable¢ného mostu (A)
Sladka
8
—AI11
Cell.mvy Kysela :Alz
dojem Al3
—Al4
—AIl5
—A21
—A22
Ovocna Horka A3
A24
—A25
Trpka
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5.1.2 Parova preferenéni zkouska

Vysledky parové preferencni zkousky vzorki z napoje (A) jsou zaznamenany
Vv tab. €. 11.

Tab. ¢. 11 — Vysledky parové preferenéni zkousky vzorki z jable¢ného mostu (A)

S 3 P =95 %, hladina vyznamnosti o = 0,05
2| g Pocet . ot Hodnota Kvantil
min. .
= Z | odpovedi q povcdei testované¢ho Fischerova
= ! odpoveédi
O N P kritéria F rozdéleni Fq.
All 6
1 10 — _
Al2 6
All 7
2 10 1,167 2,534
Al13 5
All 8
3 10 1,6 2,494
Al4d 4
All 2
4 10 3,333 2,599
Al5 10
A2l 7
5 10 1,167 2,534
A22 5
A2l 7
6 10 1,167 2,534
A23 5
A2l 11
7 10 55 2,817
A24 1
A2l 6
8 10 _ _
A25 6
All 11
9 10 55 2,817
A2l 1
Al2 10
10 10 3,333 2,599
A22 2
Al3 9
11 10 2,25 2,51
A23 3
Al4 12
12 10 — —
A24 0
A15 12
13 10 - _
A25 0
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5.2 Senzorické hodnoceni vzorkii z hruskového nektaru (B)

5.2.1 Senzoricky profil

V nésledujici tabulce €. 12 jsou zaznamenany primérné hodnoty jednotlivych
senzorickych ukazatelli pouzitych vzorki. Z této tabulky byl vytvofen graf €. 2.

Tab. €. 12 — Primérné hodnoty senzorickych ukazateli jednotlivych vzorkl
Z hruskového nektaru (B)

e . . o . . | celkovy
fedéni 50 : 50| sladka | kysela | hofka | trpka | ovocna .
dojem
B11 517 1,58 1,25 0,83 6,33 6,58
B12 5,75 1,33 1 1,67 5,42 5,92
B13 5,93 1,58 1,67 1,42 6,5 6,92
B14 7,08 1,58 1,25 1,08 6,08 8
B15 6,83 2 1,33 1,33 6,25 7,25
e . . o . . | celkovy
fedéni 25 : 75| sladka | kysela | hofka | trpka | ovocna .
dojem
B21 2,17 1,08 1 1,17 2,5 2,5
B22 1,67 1,17 1,17 1,25 2,42 2,42
B23 2,67 1,25 1,67 1,25 2,42 2,17
B24 2,58 1,58 1,25 1,42 2,33 2,5
B25 3,75 1,75 1,67 1,58 2,92 3,58
Graf ¢. 2 — senzorické profily vzorki z hruskového nektaru (B)
—B11
] —B12
c de;}:)r:’]y Kysela ——B13
—B14
—B15
—B21
—B22
Ovocna Hoika —B23
B24
—B25
Trpka
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5.2.2 Parova preferencni zkouska

Vysledky parové preferen¢ni zkousky vzorki z napoje (B) jsou zaznamenany
Vv tab. ¢. 13.

Tab. ¢. 13 — Vysledky parové preferenéni zkousky vzorki z hruskového nektaru (B)

S 3 P =95 %, hladina vyznamnosti o = 0,05
2| g Pocet . ot Hodnota Kvantil
min. .
= Z | odpovedi q povcdei testované¢ho Fischerova
= ! odpoveédi
O N P kritéria F rozdéleni Fq.
B11 3
1 10 2,25 2,51
B12 9
B11 8
2 10 1,6 2,494
B13 4
B11 1
3 10 55 2,817
B14 11
Bl1l 3
4 10 2,25 2,51
B15 9
B21 11
5 10 55 2,817
B22 1
B21 11
6 10 55 2,817
B23 1
B21 10
7 10 3,333 2,599
B24 2
B21 7
8 10 1,167 2,534
B25 5
Bl1l 12
9 10 _ _
B21 0
B12 12
10 10 — —
B22 0
B13 12
11 10 — _
B23 0
B14 12
12 10 — —
B24 0
B15 10
13 10 3,333 2,599
B25 2
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5.3 Senzorické hodnoceni vzorki z meruiikového nektaru (C)

5.3.1 Senzoricky profil

V nésledujici tabulce €. 14 jsou zaznamenany primérné hodnoty jednotlivych
senzorickych ukazateli pouzitych vzorki. Z této tabulky byl vytvotfen graf ¢. 3.

Tab. €. 14 — Primérné hodnoty senzorickych ukazateld jednotlivych vzorkt
z merunikového nektaru (C)

fedéni 50 : 50 | sladka | kysela | hoika | trpka | ovocna cellfovy
dojem
Cl1 6,5 2,58 1,5 2,08 55 6

C12 7,58 2,25 1,25 1,42 6,75 6,92

C13 7 2,25 1,08 1,25 6,33 6,75

Cl4 6,67 3,25 1,08 1,33 5,83 6,58

C15 6,67 3,08 1,17 1,75 6,5 7,33

fedéni 25 : 75

C21 4 2 1,83 1,75 3,25 4,17

C22 2,67 2,42 1,92 1,33 2,92 3,17

C23 3,83 2,08 1,5 1,5 3,92 4,17

C24 3,33 2,33 1,17 1,58 3,5 3,92

C25 3,33 2,5 1,92 1,83 3,58 4,42

Graf ¢. 3 — senzorické profily vzorki z meruinkového nektaru (C)
—-Cl11
—C12
(ije(:}?r:]y Kysela —C13
—C14
—C15
—C21
—C22
Ovocna Horka —C23
C24
—C25
Trpka
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5.3.2 Parova preferencni zkouska
Vysledky parové preferencni zkousky vzorki z napoje (C) jsou zaznamenany

V tab. ¢. 15.

Tab. ¢ 15 — Vysledky parové preferencni zkousky vzorkti z meruiikového
nektaru (C)

S 3 P =95 %, hladina vyznamnosti o = 0,05
2| g Pocet . ot Hodnota Kvantil
min.
= -; odpoveédi od Opofzie, testovaného Fischerova
— Na) 1
O N pove kritéria F rozdéleni Fq.,
C11 5
1 10 1,167 2,534
C12 7
Cl1 3
2 10 2,25 2,51
C13 9
Cl1 6
3 10 — —
C14 6
Cl1 3
4 10 2,25 2,51
C15 9
c21 10
5 10 3,333 2,599
C22 2
c21 8
6 10 1,6 2,494
C23 4
c21 10
7 10 3,333 2,599
C24 2
Cc21 9
8 10 2,25 2,51
C25 3
C11 12
9 10 — —
Cc21 0
C12 11
10 10 55 2,817
C22 1
C13 10
11 10 3,333 2,599
C23 2
Cl4 12
12 10 - _
C24 0
C15 12
13 10 — —
C25 0
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5.4 Senzorické hodnoceni vzorkii z visSiiového nektaru — (D)

5.4.1 Senzoricky profil

V nésledujici tabulce €. 16 jsou zaznamenany primeérné hodnoty jednotlivych
senzorickych ukazateli pouzitych vzorki. Z této tabulky byl vytvoten graf ¢. 4.

Tab. €. 16 — Primérné hodnoty senzorickych ukazateli jednotlivych vzorkl
z visiového nektaru (D)

fedéni 50 : 50 | sladka | kysela | hoika | trpka | ovocna cellfovy
dojem
D11 55 3,75 0,58 1,58 6,67 6,5
D12 6,17 2,92 0,83 1,5 6,92 7,67
D13 6,42 3,25 0,83 1,58 6,5 7,17
D14 6,33 2,92 0,58 1,5 5,33 6,75
D15 5,33 4 0,58 2,58 6,17 6,25
fedéni 25 : 75
D21 4 2 0,67 1,5 4,17 4
D22 4,5 2,42 0,75 1,33 3,33 3,92
D23 4 2,33 0,83 1,42 3,25 3,83
D24 3,75 2,83 0,58 2,25 4 4,17
D25 4 2,17 0,67 2,17 3,42 3,5
Graf ¢. 4 — senzorické profily vzorki z visiiového nektaru (D)
Sladka
—D11
] —D12
C de;}‘é’r:]y Kysela — D13
—D14
—D15
—D21
—D22
Ovocna Horka —D23
D24
—D25
Trpka
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5.4.2 Parova preferencni zkousSka

Vysledky parové preferencni zkousky vzorkli z napoje (D) jsou zaznamenany
Vv tab. €. 17.

Tab. ¢. 17 — Vysledky parové preferencni zkousky z visnového nektaru (D)

. z P =95 %, hladina vyznamnosti o = 0,05
g | g Podet . <ot Hodnota Kvantil
min.
= ; odpoveédi P pOf:, testovaného Fischerova
~ NS i
O N odpove kritéria F rozdéleni Fq.,
D11 8
1 10 1,6 2,494
D12 4
D11 6
2 10 - -
D13 6
D11 2
3 10 3,333 2,599
D14 10
D11 4
4 10 1,6 2,494
D15 8
D21 6
5 10 - -
D22 6
D21 8
6 10 1,6 2,494
D23 4
D21 1
7 10 5,5 2,817
D24 11
D21 4
8 10 1,6 2,494
D25 8
D11 10
9 10 3,333 2,599
D21 2
D12 12
10 10 — —
D22 0
D13 12
11 10 — —
D23 0
D14 12
12 10 - —
D24 0
D15 12
13 10 - -
D25 0
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5.5 Senzorické hodnoceni vzorkii z ¢ernorybizového nektaru (E)

5.5.1 Senzoricky profil

V nésledujici tabulce €. 18 jsou zaznamenany primérné hodnoty jednotlivych
senzorickych ukazateli pouzitych vzorkt. Z této tabulky byl vytvotfen graf ¢. 5.

Tab. €. 18 — Primérné hodnoty senzorickych ukazateli jednotlivych vzorkt
z ¢ernorybizového nektaru (E)

e ) ) o 3 . | celkovy
fedéni 50 : 50 | sladka | kysela | hoika | trpka | ovocna .
dojem
Ell 4,75 5,17 1 2,58 5,33 6,5
E12 5 5,25 1,08 2,67 6 6,83
E13 4,58 4,17 1,33 3 5,08 6,25
El4 5,08 4,42 1,58 2,75 5,83 6,33
E15 5,17 5,58 1,33 2,66 6,25 6,75
fedéni 25 : 75
E21 4 2,33 0,75 1,67 3,5 4,33
E22 4,5 2,17 0,67 1,17 3,75 4,08
E23 4,25 2,5 0,75 2,08 3,75 3,92
E24 4,67 2,83 0,92 1,83 4,08 4,33
E25 4,25 3,67 0,83 1,33 3,58 4,08
Graf ¢ 5 — senzorické profily vzorku z ¢ernorybizového nektaru (E)
—E11
) —E12
¢ de;}(:r;’]y ,» Kysela ——FE13
—E14
—E15
—E21
—E22
Ovocna Horka ——E23
E24
—E25
Trpka

42



5.5.2 Parova preferencni zkousSka

Vysledky parové preferencni zkousky vzorka z népoje (E) jsou zaznamenany
Vv tab. ¢. 19.

Tab. €. 19 — Vysledky parové preferencni zkousky vzorkl z Cernorybizového
nektaru (E)

S 3 P =95 %, hladina vyznamnosti o = 0,05
2| g Pocet . ot Hodnota Kvantil
min.
= -; odpoveédi P pOf:, testovaného Fischerova
— Na) 1
O N ocdpove kritéria F rozdéleni Fq.,
E11l 8
1 10 1,6 2,494
E12 4
E11 8
2 10 1,6 2,494
E13 4
E11 7
3 10 1,167 2,534
E14 5
E11 5
4 10 1,167 2,534
E15 7
E21 7
10 1,167 2,534
5 | E22 5
E21 11
6 10 55 2,817
E23 1
E21 7
10 1,167 2,534
7 | E24 5
E21 9
8 10 2,25 2,51
E25 3
E11l 8
9 10 1,6 2,494
E21 4
E12 12
10 10 — —
E22 0
E13 12
11 10 — _
E23 0
E14 11
12 10 55 2,817
E24 1
E15 12
13 10 — —
E25 0
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6. Diskuse

6.1 Senzorické profily

Stanovenim senzorickych profild jednotlivych vzorkli bylo zjisténo,
ze vétSina vlastnosti u vétsiny vzorkl fedénych v poméru 50 : 50 byla u jednotlivych
druhti napoju velice podobna. U senzorickych profilt jednotlivych vzorka fedénych
Vv poméru 25 : 75 toto jiz tak jednoznacné nebylo, nebot’ jednotlivé profily vzorki
doslazené¢ riznymi sladidly mély pribéhy senzorickych profili rozdilngjsi.
I prresto se vSak senzorické profily v nékterych vlastnostech vice ¢i mén¢ podobaly.

To, Ze se prumérné hodnoty jednotlivych senzoricky hodnocenych vlastnosti
u jednotlivych druhti napoji lisily, mohlo byt podle KRIZE et al. (2007) zptisobeno
tim, ze pfi stanoveni senzorického profilu byla pouzita graficka strukturovana
stupnice, jejiz nevyhodou je pfiliSnd volnost hodnotitelti, ktefi i u podobného
vyrobku voli zcela odlisné casti Ciselné osy. ELORTONDO et al. (2007) uvadi,
ze pti hodnoceni senzorickych vlastnosti je velmi dilezité, aby byl hodnotitelsky
panel obzvlasté dobie proSkolen a mél velmi dobré znalosti v oboru. Tyto védomosti
a zkuSenosti mohou byt ziskany Skolenimi, trvajicimi min. 3 hodiny v jednom dni
kazdy tyden po dobu 6 — 12 mésicii. Pouze takto proSkoleny panel mlze vykazovat
vysledky s mensi variabilitou. Tyto podminky vSak pro tuto praci readlné nebyly.

Pii pohledu na rozdily senzorickych profilt, fedénych v poméru 50 : 50
oproti senzorickym profilim fedénym v poméru 25 : 75, je patrné, ze senzorické
profily vzorkl fedénych v poméru 25 : 75 obdrzely u vSech vzorkd jednotlivych
druh@t napoji zna¢né nizs$i pramérné hodnoty, nez byly primérné hodnoty vzorki
fedénych v poméru 50 : 50.

Senzorické profily napoji s bilym cukrem

Bily cukr v senzorickych profilech napoji tedénych v poméru 50 : 50
nevykazoval zadné zvlastnosti. Pouze u vzorki ptipravenych z hruskového nektaru
obdrZel mirné niZz§i hodnoceni ve sladké chuti a celkovém dojmu nez vétSina
ostatnich vzorkd. U napoju, fedénych v poméru 25 : 75, mél ve vétsiné piipada tvar
senzorického profilu podobny senzorickému profilu vzorkii doslazenych titinovym
cukrem. Senzoricky profil napoju oslazenych bilym cukrem lze tedy oznacit
za jakysi standard. Stejného nazoru je i SPILLANE (2006), ktery uvadi, Zze cukr
u lidi vyvolava optimalni pocitek, ktery trva piiméfen¢ dlouhou dobu
a je charakteristicky pfijemnou Ccistou sladkou chuti bez jakychkoliv pfimési.
Podle COPIKOVE (1999), vytvaii sacharéza zadouci sladkou chut, coz je
zpusobeno vhodnym uspotadanim jejich hydroxylovych skupin.
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Senzorické profily napoju s titinovym cukrem

Jak jiz bylo uvedeno v ptedchozi kapitole, titinovy cukr se projevoval
obdobn¢ jako cukr bily. Tuto skute¢nost potvrzuje i SIMONSOHN (2013),
kterd uvadi, ze titinovy cukr se od bilého cukru 1i§i pouze stupném vycisténi
a tedy obsahem malého mnozstvi minerdlnich latek. Opét zde plati 1 tvrzeni
COPIKOVE (1999), Ze sacharéza ma zadouci sladkou chut, nebot’ titinovy cukr
je 299 % slozen pravé ze sachardzy. Nicméné pii fedéni 50 : 50 byly u jable¢ného,
hruskového, merunkového a visnového vzorku pozorovany rozdily v chuti kyselé,
kde tyto vzorky obdrzely jedno z nejnizsich hodnoceni. U vzorki fedénych v poméru
25 : 75 mély vzorky jable¢né, hruskové a merunikové, doslazené titinovym cukrem
dle dat na obalu vyrobce je uvedeno, Ze v titinovém cukru ulpéld melasa dodava
sladidlu typickou nezaménitelnou chut’. Pravé tato ptimés muze, pii pouziti tohoto

cukru, zptisobovat odchylky v senzorickych vlastnostech zkoumanych napojt.

Senzorické profily vzorki doslazenych aspartamem

U vzorkt fedénych v poméru 50 : 50, se pribéhy senzorickych profilt vzorkl
jednotlivych druhtt napoji pfili§ neliSily od profild vzorkd s bilym cukrem.
Pouze u jable¢nych a hruskovych napoji byla zaznamenana mirné vyssi pramérna
hodnota u hotké chuti. Vyssi intenzita hotké chuti byla u stejnych druhti napojti
oslazenych aspartamem zaznamendna i pti fedéni 25 : 75. Jak uvadi CARDELLO
et al. (1999), hotka chut aspartamu se v né€kterych piipadech projevit muze
a vijinych se neprojevi vibec. Tento projev souvisi nejen s koncentraci
tohoto sladidla v produktech, ale i s hodnotou pH produktu, ve kterém byl aspartam
pouzit, pficemz s niz§im pH klesa 1 sladivost aspartamu a je moZzné zaznamenat
i hotkou chut. AZEVEDO et al. (2015) uvadi, ze je velmi dilezité zvolit spravné
mnozstvi aspartamu na konkrétni pouziti, nebot’ v riznych produktech ma rozdilny
koeficient sladivosti.

Senzorické profily vzorki doslazenych sukralézou

Pribéh senzorickych profili u jednotlivych druht népojii doslazenych
sukralézou byl u vzorkli fedénych v poméru 50 : 50 velice podobny pribéhu
senzorickych profili vzorkli doslazenych bilym cukrem, coz koresponduje
s tvrzenim GIAROLY et al., (2015), ktery uvadi, ze sukraloza ma nejpodobnéjsi
chutovy profil jako je profil sachar6zy. Nejen, Ze néstup jeji sladké chuti je rychly
a trvd o néco déle nez u sachardzy, ale i nema hotkou ¢i kovovou pfichut.
Dale tuto skute¢nost potvrzuje i PIMENTEL et al. (2015), ktery uvadi, ze sukral6za
je povazovana za nejlepsi sladidlo pfi ndhradé bilého cukru, protoze oproti jinym
nizkokalorickym sladidlim zpisobuje minimalni senzorické zmény v produktech.
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Rozdil byl pozorovatelny pouze u visniového vzorku, u kterého byla pii pouziti
tohoto sladidla mén¢ vnimana ovocna chut’.

Pii fedéni 25 : 75 byla zjisténa vysS$i hodnota kysel¢ a trpké chuti
u jable¢nych a visnovych vzorkl. Projev kyselé chuti mize byt dle GIAROLY et al.
(2015) zptisoben i tim, ze pii pouziti sukralozy klesa hladina pH, ¢imz se nasledné
mohou produkty, oslazené timto sladidlem, jevit jako kyselejsi. Trpka chut’ byla
ziejme¢ projevem charakteristické chuti jednotlivych druhGt ndpoja. U vzorkl
Z merunikového napoje byla pozorovana snizena niz$i hodnota hotké chuti. To by
podle POKORNEHO (1997) mohlo byt zptsobeno antagonistickym puisobenim,
pti kterém se hotké chut’ prekryva sladkou.

Senzorické profily vzorki doslazenych rebaudiosidem A

Pribéh senzorickych profili vzorkd fedénych vpoméru 50 : 50
U jednotlivych druhl napoja z jablek, hrusek, merun¢k a ¢erného rybizu byl velmi
podobny senzorickym profiliim vzorkd doslazenych bilym cukrem. U visiového
napoje tomu bylo obdobné, kromé chuti trpké, kde byla zaznamendna hodnota vyssi.

U vzorkt fedénych v poméru 25 : 75 z jable¢ného, hruSkového, merunikového
a visilového napoje byla zaznamendna vyssi primérna hodnota trpké chuti. U vzorkt
Z jable¢ného, hruskového a meruitkového druhu napoje byla jesté navic zaznamenana
vy$$i hodnota chuti hoiké. Ve vzorku z meruiitkového ndpoje se méné projevila
i chut sladkd a u vzorku zvisnového druhu napoje vice chut kysela.
Dle MAJCHRZAKA et al., (2015), je pfi pouziti rebaudiosidu A zapotiebi zvolit
optimalni mnozstvi tohoto sladidla pro konkrétni ucel, nebot pii vysSich
koncentracich je mozné zaznamenat ve vyslednych produktech hoikou nebo i trpkou
chut’. Jak uvadi ROCHA a BOLINI (2015), je potfeba spravné zvolit mnoZstvi
nizkokalorického sladidla pokazdé, kdyz dojde ke zméné koncentrace ¢i druhu
napoje. Podle KROYERA (2010) je 1 dualezité vzit v potaz pH produktu, ve kterém
ma byt rebaudiosid A pouzit, nebot ve vyssim pH dochazi k degradaci tohoto
sladidla. Dale uvadi, Ze by mély byt brany v potaz specifické aspekty mozného
vzajemného spoluptisobeni rebaudiosidu A s jinymi sloZkami slazeného produktu.

6.2 Parové preferencni zkousSky

Pro kazdy druh senzoricky hodnocenych vzorkli napoji bylo vybrano
12 hodnotitelti, kteti méli urcit ten vzorek z paru, ktery pfed druhym vzorkem
preferuji. Nasledn& byly vysledky vyhodnoceny. Podle KRIZE et al. (2007) mohly
nastat pfi této analyze 2 druhy chyb. Chyba prvniho druhu je ovliviiovana zvolenou
hladinou vyznamnosti. Chyba druhého druhu je oznacovana jako sila testu. Ob¢ tyto
chyby se snizuji s rozsahem vybéru, coz znamena vysSim poctem hodnoceni.
To mize byt zvySeno bud’ poctem hodnotiteld, nebo je mozné ptredkladat pary
opakovang. Jak uvadi KRIZ et al. (2007) tak i JEZEK (2014), je pro rozliSovaci
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metody, do kterych patii 1 parova referencni zkouSka, optimalni pocet hodnoceni
10-30.

Vysledky parové preferencni zkouSky pro jednotlivd pouzitd sladidla
jsou nasledujici:

Bily cukr

Péarovou preferencéni zkouSkou bylo zjisténo, ze vzorky doslazené bilym
cukrem byly preferovany v nasledujicich piipadech:

1) u jable¢nych napojt, Fedénych v poméru 25 : 75, pouze pied vzorky
doslazenymi sukral6zou.

2) u hruskovych napojt, fedénych v poméru 25 : 75, pied vzorky doslazenymi
titinovym cukrem, aspartamem nebo sukral6zou.

3) u merunkovych napoja, fedénych v poméru 25 : 75, pied vzorky doslazenymi
titinovym cukrem nebo sukralézou

4) u cCernorybizovych napoji, fedénych v poméru 25 : 75, pted vzorky

doslazenymi aspartamem

Pfi porovnani vzork fedénych v poméru 50 : 50 se vzorky fedénymi
v poméru 25 : 75, kdy oba byly doslazeny bilym cukrem, byl v ptipad€ jable¢ného,
hruskového, meruiikkového i visiiového ndpoje preferovan vzdy vzorek s fedénim
50:50. To, ze byl bily cukr, v n¢kolika vySe uvedenych piipadech preferovan
pred vyse uvedenymi vzorky, opét potvrzuje slova COPIKOVE (1999), ktera uvadi,
7ze sacharoza, kterd tvori zaklad bilého cukru, ma Zzadouci sladkou chut,
coz potvrzuje i SPILLANE (2006), ktery uvadi, Ze sacharéza u lidi vyvolava
optimalni pocitek.

Trtinovy cukr

Zadny ze vzorkt doslazenych titinovym cukrem nebyl, v jednotlivych péarech,
pted vzorky doslazenymi bilym cukrem preferovan, jak pfi fedéni 50 : 50
tak i pfi fedéni 25 : 75, u zadného druhu pouzitého napoje. Tato skutecnost se dala
ocekavat, nebot 99 % tohoto sladidla tvofi sachar6za, ktera v nepatrné vétSim
mnozstvi obsazena i v bilém cukru. Zde se opét prokazalo tvrzeni SIMONSOHN
(2013), ze titinovy cukr je stejny jako bily cukr. Podle JAFFE (2015), je titinovy
cukr béZzn€ konzumovanym cukrem na celém svété a svymi sladivymi vlastnostmi
je srovnatelny s béZnym rafinovanym cukrem. Navic vSak jest¢ obsahuje vitaminy,
mineralni latky a zdravi prosp€sné antioxidanty.

Ptfi porovnani vzorkli fedénych v poméru 50 : 50 se vzorky fedénymi
vpoméru 25 : 75, kdy oba byly doslazeny titinovym cukrem, byl v ptfipadé
jable¢ného, hruskového, merunikového, visnového 1 Cernorybizového népoje
preferovan vzdy vzorek s fedénim 50 : 50.
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Aspartam

Obdobn¢ jako u titinového cukru, nebyly, v jednotlivych parech, vzorky
doslazené¢ aspartamem preferovany pied vzorky doslazenymi bilym cukrem
a to jak pfti fedéni 50 : 50, tak i pti fedéni 25 : 75, u zadného druhu pouzitého napoje.
AZEVEDO et al. (2015) ve své studii rovnéz uvadi, Ze aspartam ve srovnani
se sachar6zou nevykazoval v napojich statisticky vyznamné rozdily. Jak uvadi
ROCHA a BOLINI (2015), maji aspartam a sukraldéza velky potencial pii ndhradé
sachardzy, nebot’” vykazuji velmi dobré vysledky pfi hodnoceni chuti, struktury
a celkového dojmu v ovocnych napojich, coz dokazuje i skutecnost ze bily cukr
byl pted aspartamem preferovan pouze ve dvou piipadech. V ostatnich ptipadech
se preferenci cukru nepodatilo na hladiné zvolené pravdépodobnosti prokazat.

Pti porovnani vzorkli fedénych v poméru 50 : 50 se vzorky fedénymi
v poméru 25 : 75, kdy oba byly doslazeny aspartamem, byl v piipadé hruskového,
merunikového, viStiového 1 cernorybizového népoje preferovan vzdy vzorek
s fedénim 50 : 50.

Sukraloza

Vzorky doslazené sukral6zou byly preferovany pied vzorky doslazenymi
bilym cukrem V nasledujicich ptipadech:
1) u hruskovych napoji, fedénych v poméru 50 : 50,
2) u visnovych napoju, fedénych v poméru 50 : 50 i v poméru 25 : 75

Podle AZEVEDA et al. (2015) se sukraloza svym chutovym profilem
1 vlastnostmi velice podoba b&éznému cukru. V napojich ma, diky své nulové
energetické hodnoté, velikou Sanci nahradit béZnd energeticky bohata sladidla.
Nicméné je zapotfebi zvolit i spravné mnoZzstvi pro konkrétni druh napoje.
To potvrzuje i PIMENTEL et al. (2015). O potencialu sukralézy v napojich,
jak uvadi ROCHA a BOLINI (2015), bylo hovofeno jiZ u vySe hodnoceného sladidla
aspartam.

Pti porovnani vzorkli fedénych v poméru 50 : 50 se vzorky fedénymi
v poméru 25 : 75, kdy oba byly doslazeny sukralézou, byl v piipadé jable¢ného,
hruskového, meruitkového, visSnového 1 cCernorybizového népoje preferovan
vzdy vzorek s fedénim 50 : 50.

Rebaudiosid A

Vzorky doslazené rebaudiosidem A byly, v jednotlivych parech, preferovany
pted vzorky doslazenymi bilym cukrem pouze u jable¢ného népoje pii fedéni 50 : 50.
Jak jiz bylo zminéno, ROCHA a BOLINI (2015) uvad¢ji, ze je zapotiebi zvolit
spravné mnozstvi nizkokalorického sladidla, kterym rebaudiosid A bezpochyby je,
pokazdé kdyz dojde ke zméné€ koncentrace ¢&i druhu slazeného napoje.
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Toto mnozstvi je nutné zvolit tak, aby senzorické vlastnosti finalniho produktu byly
co nejbliz§i senzorickym vlastnostem stejného produktu doslazeného cukrem.
Nicméné¢ bily cukr nebyl pfed rebaudiosidem A preferovany v zadném
z hodnocenych part. To pouze podporuje tvrzeni YADAVA et al. (2010),
a miiZze snadno béznym sladidliim konkurovat.

Pii porovnani vzorki fedénych v poméru 50 : 50 se vzorky fedénymi
vpoméru 25 : 75, kdy oba byly doslazeny rebaudiosidem A, byl v ptipadé
jable¢ného, hruskového, merunkového, visnového 1 cCernorybizového napoje
preferovan vzdy vzorek s fedénim 50 : 50.

Spole¢né tvrzeni pro preferované vzorky:

Vsechny vyse uvedené preferované vzorky obdrzely na hladiné pravdépodobnosti
P =95 % stejny nebo vys§i podet hodnoceni, nez bylo, podle POKORNEHO et al.
(1997), pro konkrétni celkovy pocet hodnoceni, tabelarni minimum. Dale byla,
u preferovanych vzorku, hodnota testovaného kritéria F vétsi nez hodnota kvantilu
Fischerova rozd&leni Fi, , kdy je podle KRIiZE et al. (2007) mozné
s pravdépodobnosti P =95 % vyvratit nulovou hypotézu Hp a tedy plati hypotéza
alternativni Ha: vzorek v paru, ktery obdrzel vice odpovédi je pfed druhym vzorkem
V paru preferovany.
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7. Zavér

Ze stanovenych senzorickych profili je patrné, ze pouziti aspartamu,
sukralozy a rebaudiosidu A, mé vliv na nckteré vlastnosti ovocnych népojt.
Konkrétné byly u téchto sladidel zaznamendny vyssi hodnoty u hotké, trpké a kyselé
chuti. Dale bylo patrné, ze pievazna vétsina chuti vzorki fedénych v poméru 25 : 75,
obdrZela nizsi primérna hodnoceni nez u vzorkl stejného druhu s pouzitim stejného
sladidla pfi fedéni 50 : 50.

Z parovych preferencnich testi bylo zjisténo, ze vzorek slazeny cukrem,
pii fedéni napoje vV poméru 50 : 50, nebyl pied vzorky stejného druhu napoje,
doslazenymi ostatnimi pouzitymi sladidly, preferovan. Pouzity bily cukr
byl pifi fedéni v poméru 25 : 75 preferovan u vzorkd pfipravenych z jable¢ného
mostu, pfed vzorkem doslazenym sukraldzou; u vzorkl ptipravenych z hruskového
nektaru, pied  vzorky  doslazenymi titinovym cukrem, aspartamem
1 sukralézou; u vzorkli pfipravenych z meruitkového nektaru, pied vzorky
doslazenymi titinovym cukrem 1 sukralézou; a wu vzorkl pfipravenych
z Cernorybizového nektaru, pred vzorkem doslazenym aspartamem.

Daéle bylo zjisténo, Ze vzorky doslazené sukralézou byly pii fedéni v poméru
50 : 50, preferovany pied vzorky doslazenymi bilym cukrem v pifipad¢ vzorkt
Z hruskového a visiiového nektaru. Stejné¢ tomu tak bylo i u vzorku pfipraveného
z visilového nektaru nafedéného v poméru 25 : 75.

Vzorek doslazeny rebaudiosidem A byl preferovany pied vzorkem
doslazenym bilym cukrem pouze u vzorkl pfipravenych z jablecného néapoje
natfedéného v poméru 50 : 50.

Pii parovém porovnani vzorki fedénych v poméru 50 : 50 se vzorky
fedénymi v poméru 25 : 75 z jednotlivych druhti napoji a pii pouziti totozného
sladidla, bylo zjisténo, Ze jsou, az na vyjimky, preferovany vzorky fedéné v poméru
50 : 50. Tato skuteCnost byla odrazena i v senzorickych profilech. Dalo
se vSak ocekavat, Zze vys$i obsah vody ve vzorcich negativné ovlivni jednotlivé
senzorické vlastnosti. Nicméné tento smér mozné vyroby ovocnych néapoja
se zda byti nezaddouci.

Z provedenych senzorickych analyz je patrné, Ze rebaudiosid A, by mohl mit
velky potenciél nahradit béZné pouZivany bily cukr v jablecnych népojich. Sukraldza
by tento potencial mohla mit v napojich hruSkovych a visnovych. Nicméné pouziti
ostatnich, Vv této praci pouzitych, sladidel u ostatnich druht napoji také neni
vylouceno, protoze ve vétSin€é piipadii se nepodafilo preferenci bilého cukru
prokazat. To ale znamena, ze titinovy cukr, aspartam, sukraldza nebo rebaudiosid A
maji potencial nahradit bily cukr v ovocnych népojich. Nahrazenim bilého cukru
nizkokalorickymi sladidly, pouzitymi v této praci, by mohla byt snizena energeticka
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hodnota napoji fedénych v poméru 50 : 50 fadoveé o 20 kJ na 100 ml a u napoju
fedénych v poméru 25 : 75 fadové o 30 kJ na 100 ml.

Vzhledem ktomu, Ze jednotlivé vzorky napoji byly v jednotlivych
koncentracich oslazeny stejnym mnozstvim pouzitého sladidla, mohlo by byt dalSim
pfedmétem zkoumani stanoveni optimdlniho mnozstvi konkrétniho sladidla pro
konkrétni druh a fedéni ovocného napoje. Rovnéz tak by mohl byt dale zkouman vliv
sladidel na jednotlivé népoje v pfipadé, ze budou doslazeny pied konzervaci
samotnych ndpoji, nebot’ napf. tepelna uprava miize mit na jednotliva sladidla vliv.
Nicmén¢ se nizkokaloricka sladidla, v posledni dobé, zainaji pouzivat Castéji nejen
V potravinach, ale i v napojich. Ziejmé si na jejich chut’ lidstvo pomalu jiz zvyka.
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Piilohy

Piiloha ¢. 1 — Tabulka energetickych hodnot ve 100 ml jednotlivych vzork napoju

kod redéni a pouzitého sladidla (1. misto kodu — fedéni, 2. misto
kodu — pouzité sladidlo)
11 12 13 14 15 21 22 23 24 25
A 131 | 131 | 111 | 111 | 111 | 86 86 56 55 55
B 121 | 121 | 101 | 101 | 101 | 81 81 51 51 51
C 115 | 115 | 95 95 95 78 78 48 48 48
D 135 | 135 | 115 | 115 | 115 | 88 88 58 57 57
E 119 | 119 | 99 99 99 80 80 50 49 49

* hodnoty jsou zaokrouhleny na celé kJ

Druh
napoje

Vysvétlivky:
Druh napoje:
A- Jable¢ny
B- Hruskovy
C- Meruiikovy
D- Visiovy
E- Cernorybizovy

Kad redéni:
1- 50 % phvodniho napoje a 50 % pitné vody
2- 25 % puvodniho néapoje a 75 % pitné vody

Kadd pouzitého sladila:
1- Bily cukr
2- Titinovy cukr
3- Aspartam
4- Sukraldza
5- Rebaudiosid A
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Priloha €. 2 — Vzor formulare pro senzoricky profil a parovou preferen¢ni zkousku

Senzorické hodnoceni vlivu pouZitého sladidla na vlastnosti napoji
Z vybraného druhu ovoce

Datum: ..........................201.. Misto: Ceské Budgjovice,
ZFJCU

Jméno apiijmeni: ..o Pohlavi:...................l
VEk: oo

Druh ovocného ndpoje: .......ooviiiiiiiiiii

(Oznacte pismenem: A — jablecny, B — hruskovy, C — meruiikovy, D — éerny rybiz, E — visné)

Ukol & 1

Ochutnejte ptedlozeny vzorek €. ... . Nejprve se soustfed’te na celkovy dojem chuti
a zaznamenejte jej do hodnotitelského diagramu. Nasledné se soustfed’te na dalsi
polozky a intenzitu jejich chuti opét zaznamenejte do hodnotitelského diagramu.
U stfedu diagramu zaznamenavejte nizkou intenzitu a na okrajich vysokou intenzitu.

Mrwv

Hodnotu na ose oznacte kiizkem.

Celkovy dojem
10 +
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Ukol &. 2

Ochutnejte piedlozeny vzorek €. ... . Nejprve se soustied’te na celkovy dojem chuti
a zaznamenejte jej do hodnotitelského diagramu. Nasledné se soustfed’te na dalsi
polozky a intenzitu jejich chuti opét zaznamenejte do hodnotitelského diagramu.
U stfedu diagramu zaznamenavejte nizkou intenzitu a na okrajich vysokou intenzitu.

Hodnotu na ose oznacte kiizkem.

Celkovy dojem
10 —_

Ovocnd 10, sladk4

Trpka Kyseld

Ukol &. 3
Vyberte ten ze dvou piedlozenych vzorkl, ktery ma pro Vas lepsi chut (ktery
preferujete) a tento vzorek oznaéte kiizkem v niZe uvedené tabulce.

Vzorek €. ... Vzorek €. ...
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Priloha €. 3 — vzor formuléie pro parovou preferencni zkousku

Senzorické hodnoceni vlivu pouzitého sladidla na vlastnosti napoji
Z vybraného druhu ovoce

Datum: ..........................2017 Misto: Ceské Budgjovice,
ZFJCU

JMEno a prijmeni: ......ooiiiiii Pohlavi:
......................... VeEk: oo

Druh ovocného népoje: .......ooviiiiiiiiiii

(Oznacte pismenem: A — jablecny, B — hruskovy, C — meruiikovy, D — éerny rybiz, E — visné)

Ukol

Ochutnejte jeden ze dvou predloZzenych vzorki. Po cca 30ti vtefindch ochutnejte
druhy zpfedlozenych vzorki. Po dalSich 30ti vtefindch se mulzete vratit
zpét k prvnimu vzorku k pfezkouSeni. Na zaklad¢ chuti rozhodnéte, ktery vzorek
ma pro Vas lepsi chut’ (ktery preferujete). Do tabulky, viz nize, k tomuto vzorku
udélejte kiizek.

1. dvojice

Vzorek ¢. 11 Vzorek ¢. 12

2. dvojice

Vzorek ¢. 11 Vzorek ¢. 13

3. dvojice

Vzorek ¢. 11 Vzorek ¢. 14

4. dvojice

Vzorek ¢. 11 Vzorek ¢. 15

5. dvojice

Vzorek ¢. 21 Vzorek ¢. 22
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6. dvojice

Vzorek ¢. 21

Vzorek ¢. 23

7. dvojice

Vzorek ¢. 21

Vzorek ¢. 24

8. dvojice

Vzorek ¢. 21

Vzorek ¢. 25

60



Priloha €. 4 — vyhodnocovani pritkaznosti u parové preferencni zkousky.

Hodnoty pro urceni statistické pritkaznosti parové preferencni zkousky na hladiné

pravdépodobnosti P = 95 % [POKORNY et al. 1997].

Celkovy Minimalni Celkovy Minimalni Celkovy Minimalni
pocet pocet pocet pocet pocet pocet
odpovedi odpovedi odpovedi odpovedi odpovédi odpovedi
(N) pro jeden ze | (N) projedenze | (N) pro jeden ze
vzorka (n) vzorkd (n) vzorkh (n)
7 7 25 18 43 28
8 7 26 18 44 28
9 8 27 19 45 29
10 9 28 19 46 30
11 g 29 20 47 30
12 10 30 20 48 31
13 10 31 21 49 31
14 11 32 22 50 32
15 12 33 22 51 33
16 12 34 23 52 33
17 13 35 23 53 34
18 13 36 24 54 34
19 14 37 24 55 35
20 15 38 25 56 35
21 15 39 26 57 36
22 16 40 26 58 36
23 16 41 27 50 37
24 17 42 27 60 37
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