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Abstrakt

Cilem diplomové prace bylo senzorické a nutricni hodnoceni rostlinnych
napoji. Analyza se zaméfila na ryzové a ovesné napoje. Cast populace mé zdravotni
problémy pii konzumaci mléka. Urc¢itou ndhradou tak mohou byt napoje z lusténin,
obilovin, ofechll apod. Ovesné a ryzové napoje neobsahuji cholesterol, jsou zdrojem
mineralnich latek a vitaminl. Ryzovy a ovesny napoj neobsahuje laktézu ani mlécné
bilkoviny. Jejich negativem je nedostatecné mnozstvi bilkovin a skutecnost,
ze narozdil od mlécné bilkoviny je bilkovina obilnin neplnohodnotnd, deficitni.
Ryzovy napoj neobsahuje lepek.

Senzorickd analyza méla za cil porovnat jednotlivé ndpoje a urcit jejich
odliSnost mezi vzorky, ur€it intenzity urcitych vlastnosti a urcit nejlepsi a nejhorsi
pofadi vzorkl. Analyza byla provedena naptdé Zemédélské fakulty, Jihoceské
univerzity v C. Budgjovicich. Zugastnilo se ji 20 hodnotiteldl, studentd Zemédélské
fakulty. Byly vybrany ¢tyfi druhy ovesnych a ¢tyfi druhy ryzovych napoji. V ramci
metod pouzitych pii analyze byla vyuzita pofadova zkouska pro urceni preference
arozdilu mezi vzorky. Nasledovalo hodnoceni pomoci grafické usecky
pro zaznamenani intenzity urcitych vlastnosti.

Senzoricka analyza potvrdila rozdily mezi jednotlivymi vyrobci. U ryZovych
napojii hodnotitelé dosli k zavéru, Ze vnimaji rozdil mezi vyrobkem spolecnosti
Alpro a Alnatura, pfiemz néapoj spolecnosti Alnatura vyhodnotili jako
nejptijatelnéjsi. Obsah tuku v ryzovych néapojich je nizky (1-1,1 g tuku na 100 ml).
Napoje obsahovaly rovnéz malo bilkovin (0,1-0,3 g/100 ml). Ovesné napoje se lisily
zejména u vyrobcti Alnatura a Delhaize — Bio. Népoj vyrobce Delhaize — Bio
hodnotitelé preferovali nejvice. Nutri¢ni slozeni vyrobku je obsahem tuku podobné
ryZzovym napojim (1-1,5 g tuku na 100 ml). Mnozstvi bilkovin bylo mirné vyssi
(0,6-1 g bilkovin na 100 ml). Z nutri¢niho hlediska je patrny rozdil mezi kravskym
mlékem a rostlinnymi ndpoji z ovsa a ryze. RyZovy a ovesny népoj, které byly
preferovany, obsahovaly nejvice cukru a vafiva ptichut’ byla citit nejméné.

Klicova slova: rostlinny napoj, oves, ryze, mléko, nutricni sloZeni,

senzorickd analyza



Abstrakt

The aim of this diploma thesis was a sensory and nutritional evaluation
of vegetable drinks. The analysis focused on rice and oat drink. Part
of the population has health problems with milk consumption. Some substitutes can
be beverages from legumes, cereals, nuts, etc. Oat and rice drinks does not contain
cholesterol, are a source of minerals and vitamins. Rice and oat drink does not
contain lactose or milk proteins. The downside is the insufficient amount of protein
and the fact that, unlike milk protein, the protein of cereals is poor, deficient. Rice

drink does not contain gluten.

The sensory analysis aimed to compare individual drinks and determine their
differences between samples, to determine the intensity of certain properties
and to rank the samples from best to worst. The analysis was carried out
at the Faculty of Agriculture, University of South Bohemia in Ceské Budgjovice.
It was attended by 20 evaluators, students of the Faculty of Agriculture. Four types
of oat and four types of rice drinks were selected. Within the methods used
in the analysis, a sequence test was used to determine the preference and difference
between samples. Next, a graphical line was used to record the intensity of certain

properties.

The sensory analysis confirmed the differences between manufacturers.
In the case of rice beverages, the evaluators concluded that they perceived
the difference between the product of Alpro and Alnatura, with the Alnatura drink
being considered the most acceptable. The amount of fat in rice beverages was low
(1-1.1 g fat per 100 ml). Drinks also contain little protein (0.1-0.3 g / 100 ml). Oat
beverages differed in particular with Alnatura and Delhaize - Bio. The evaluators
preferred Delhaize Drink Company - Bio the most. The nutritional composition
of the fat-like products is similar to rice beverages (1-1.5 g fat per 100 ml).
The amount of protein was slightly higher (0.6-1 g protein per 100 ml).
From a nutritional point of view, there is a noticeable difference between cow's milk
and oat and rice beverages. The rice and oat drinks that were preferred contained the

most sugar and the brewing flavor was the least noticeable.

Keywords: vegetable drink, oats, rice, milk, nutritional composition, sensory

analysis
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1 UVOD

Rostlinné népoje se v posledni dob¢ stavaji ¢im dal ¢astéjsi volbou pii nakupu
potravin. Vzestup obliby zbozi tohoto typu je zptisoben n€kolika diivody. Pokud ma
byt strava zdrava, vyzaduje pestrost a vyvazenost. Nékteti spotiebitelé tak rozsiiuji
svlj jidelnicek o tyto népoje. Mnoho lidi trpi rGznymi potravinovymi alergiemi
¢i intolerancemi. V populaci se napt. vyskytuji alergie na bilkoviny kravského mléka
nebo primarni laktézova intolerance. Jako ndhradu mléka, i kdyz ne nutricné
odpovidajici kravskému mléku, vyuzivaji lidé s témito zdravotnimi omezenimi
rostlinné napoje. V souCasnosti je na vzestupu také veganstvi. Vegani pouzivaji
rostlinné napoje jako nahradu zivocisného mléka. Jejich dalsi vyhodou je,
ze neobsahuji cholesterol. Vyuzivaji se k béZzné konzumaci 1 pfi vafeni. Je tieba
upozornit na fakt, ze tyto napoje nikdy nedokazi nahradit nutri¢ni aspekt zivo¢isného
mléka. Nejde vSak jen o médni trend. V nékterych zemich je konzumace rostlinnych
napoju podobnych mléku zcela bézna.

Rostlinné napoje jsou dnes na trhu v Siroké skale vyrobku. Od neochucenych
tzv. natur vyrobki, po ochucené. Mezi nejCastéjsi rostlinné napoje se fadi vyrobky
ze soji, obilovin, skofapkovych plodi a seminek, ¢i rizné kombinace rostlinnych
surovin. Velké rozdily jsou v nutri¢nim sloZeni a senzorické kvalité¢ jednotlivych
druht rostlinnych napoju a kvalita se vyrazné 1isi i u jednotlivych vyrobcti napoju.
Rozdilnost v kvalité¢ je markantni u suSenych a tekutych napoji. SuSené nahrazky
se sice senzoricky vice podobaji mléku, slozeni je vSak horsi kvality. Vesmes jde
0 kombinace modifikovanych tuki nebo rafinovanych oleji s glukozovym sirupem.

Mezi tekutymi napoji také existuje znacny rozdil. Zejména v obsahu susiny.



2 LITERARNI PREHLED

2.1 Rostlinné napoje

Rostlinné napoje se vyrdbéji ze Siroké Skdly rostlinnych surovin.
Ne bezvyznamnou skupinou jsou napoje z obilnin. V prvé tadé je dobré zminit soju,
kterd je vramci rostlinnych ndpoji nejkonzumovangj$i. Rostlinné napoje se tadi
do kategorie nealkoholickych napoju podle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. o pozadavcich
na napoje, kvasny ocet a drozdi. Rostlinné napoje se nenazyvaji mlékem. Za mléko
je povazovan produkt z mlécnych zlaz savct (Kopacek, 2014).
2.2 Sojové napoje

So6jové napoje jsou nejvice zndmé v ramci rostlinnych napoji nahrazujicich
mléko. Jde o emulzi vody a s6jovych bobi. Nékteré obsahuji ptidany cukr, vapnik,
vitamin D, mofskou fasu, riizné stabilizatory a zahustovadla. Na trhu je celd fada
od neochucenych po ochucené. Jejich vyroba je pro n€které staty bézna, stejné jako
pro nas bézné mléko. Nahrazka mléka vznikda smisenim bobti s vodou. Voda
se s6jovymi boby se rozmixuje a ziedi se vodou piiblizné v poméru 1:10. Smés
se prefiltruje. Takto pfipraveny napoj je silné citit po soje. S6jovy napoj pochdzi
z Ciny, po staleti se vyrabi v Ciné a jihovychodni Asii. Napoj se téz po staleti
vyuziva k vyrobé tofu. Nové technologie vyroby zlepSujici vyslednou chut’ napoje

vznikly v USA (FAO, 2017).

2.2.1 Negativa a klady séjovych napoji

Séjové boby obsahuji dostatek esencialni aminokyseliny lysinu. Limitujici je
aminokyselina methionin. Proto je dobré konzumaci lusténin kombinovat
S obilninami, kde je tomu naopak. Dale je s6ja bohata na fosfolipidy, vitaminy
skupiny B a vldkninu. Soja obsahuje vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin
aje také zdrojem lecitinu. LuSténina je zdrojem vyznamnych antioxidant
(Dostalova, 2009).

Nékteti spotiebitelé vnimaji konzumaci so6jového nédpoje negativné, kvili
zpusobu péstovani této plodiny. Soja se péstuje Casto jako plodina, ktera je geneticky
modifikovana (Davey, 2008). So6ja obsahuje antinutri¢ni latky. Syrova sdja obsahuje
inhibitory protedz. Toxickou latkou jsou lektiny. Inhibitory snizuji biologickou
hodnotu bilkovin a jejich vyuzitelnost. K deaktivaci inhibitoru postaci tepelna
uprava. U lidi s travicimi obtizemi a pii nadmérné konzumaci mtize vyvolat inhibitor

zazivaci potize (Velisek, 2009).



Mineralni latky jsou vazany na fytaty a sniZzuje se tak jejich vstiebatelnost.
Dochézi tak ke ztraté wvyuzitelnosti vapniku a dalSich dvojmocnych prvki
(Stratil, 1993). Fytaty ptsobi také na stravitelnost aminokyselin, proteind, sacharidi
a dalSich zivin, kdy se opét snizuje jejich vyuzitelnost (Prugar, 2008).

Dal§imi antinutriénimi latkami obsazenymi Vv séje jsou glykosidy.
Tyto rostlinné glykosidy maji charakteristickou hotkou chut’, pénivost. Jsou schopny
rozkladat ¢ervené krvinky (in vitro) (Kala¢ a Mika, 1997). Vyznamnou skupinou
jsou saponiny obsazené v sdje. Vysoky piijem saponinil zplisobuje podrazdéni stiev.
Dochazi k poleptani epitelu (Kala¢, 1995). Pozitivem je zjisténi, Ze za urcitych
podminek maji saponiny protikarcinogenni u&inky (Prugar, 2008). Uginnym
opatienim ke snizeni obsahu saponinll je nabobtnani a vareni ve vodé. Obsah se da
ucinng snizit odslupkovanim (Kala¢ a Mika, 1997).

Ttisloviny jsou dal$i antinutriéni latky. Ttisloviny zhorSuji vstiebdvani latek
a hojn¢ se vyskytuji pravé v lusténinach. Kladem je jejich plisobeni proti nadymani
(Velisek, 2009). Odslupkovani a tepelné opracovani snizuje ucinek tfislovin
(Kala¢ a Mika, 1997). Zvysenou plynatost ve stievech mohou vyvolat oligosacharidy
obecné obsazené v lusténinach (Prugar, 2008).

Nebezpe¢nda muze byt konzumace pro déti a v pripadé velkého mnozstvi
i pro dospélé osoby, jelikoz sbéja obsahuje latky s estrogennim ucinkem
(Kala¢, 1995). Ugcinky latek mohou vyvolat poruchy sexuality u dospélych
a zpomalit pohlavni dospivani déti. Mohou mit vSak i kladné ucinky. V sdje
nalezneme z fytoestrogenti isoflavony a pterokarpany. V asijskych zemich s vysokou
konzumaci sdji byl zaznamenin snizeny vyskyt rakoviny prsu a prostaty.

Fytoestrogeny sniZuji negativni stavy pii menopauze. (Kala¢ a Mika, 1997).

2.2.2 Technologie vyroby séjovych napoji

V souCasné dobé& se nejCastéji pouzivaji tfi zplsoby velkovyroby. Nazvy
dostaly podle organizaci, ve kterych metoda vznikla. Moderni metody vyroby jsou
zalozeny na deaktivaci nezadoucich enzymi a antinutri¢nich latek. Prvni vyroba,
tzv. Cornell metodou, je zalozena na disledném vybéru odrid, spravném uskladnéni
a pouziti neporusenych bobi. Porusené boby obsahuji enzym lipoxidazu, ktera
zpusobuje neptijemnou chut. Pfed pouzitim se surovina zbavuje necistot, prachu,
kaminkti. Dal§im krokem je loupani bobt, které zlepsi naslednou chut’. BlanSirovani

probiha v roztoku hydrogenuhli¢itanu sodného (koncentrace 0,05 M NaHCOg)
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pii teploté¢ 50-65 °C dvé hodiny. Dojde tak k inaktivaci enzymul zpusobujicich
hotkou chut’. Dochazi téz k vymyvani oligosacharidti zptisobujicich nadymani. Mleti
probiha za pomoci Vody s pfidanym hydrogenuhli¢itanem sodnym, ale pii teploté
80-100 °C. Z roztoku se oddéli nerozpustna vlaknina. Zabrani se tak kiidovité chuti.
K filtraci je vhodné pouzit dekantacni odstfedivky. Tckavé latky se odstrani
deodoraci (proces, pti kterém se pomoci chemickych latek odstrani viné a zapach).
Konec¢nou upravou je fedéni vodou, pfidani sladidel, oleje a riznych ochucovadel.
Proces piidani vapniku a vitamina se nazyva fortifikace. Nasleduje homogenizace,
tepelné oSeteni a baleni. Pevny zbytek vznikly pfi vyrobé se nazyva okara. Okara
se uplatni ve vyrob& napf. jako nahrada tvarohu nebo se pfidava do pomazanek.
Zbytek obsahuje nerozpusténé bilkoviny a vlakninu a je vhodny napt. ke zkrmovani.

Dalsi metoda vyvinutd na univerzité¢ Vv Illinois je velice podobna ptfedchozi
metod€. OdliSnym krokem je zplsob blanSirovani pfed odstranénim slupky.
Blans$irovani probiha ve dvou krocich. Nejprve se blansiruji boby v horké vodé
s ptidanim jedlé sody. Horka voda obsahuje 0,25 % jedlé sody. Po druhé je ve vodé
pouze 0,05 % sody. BlanSirovaci kroky trvaji pokazdé piiblizn€ 5 minut. Nésleduje
ususSeni takto upravenych bobl. Tento proces zlepSuje jejich nasledné loupani.
Poté se boby rozemelou v horké vodé. Mize probihat filtrace vzniklé smési.
Porozemleti jsou piidany dalsi ingredience, napoj se bali a pasterizuje
(Caballero et al., 2003; FAO, 2017).

Metoda USDA se od pifedchozich zpisobli vyroby l1iSi v pouzité smési
Kk piipravé vodné suspenze. Sojové boby se zbavi slupek a nechaji se protlacit
v extrudéru. Vznikla praskova drt se smisi s vodou. Neprobiha zde filtrace,
ale vyuzivaji se celé boby bez slupky. Nasledujici postupy jsou jiz stejné. Muzou
se ptidavat dalsi ingredience jako olej, sladidla atd.
(Caballero et al., 2003; FAO, 2017).

Vyroba a konzumace sojového napoje je v Ciné nadale soucasti fady
domacnosti. Tradi¢ni zplsob vyroby spociva v omyti sdéjovych bobli a nasledném
namoceni bobl. Namocené boby se rozmixuji v malém mnoZzstvi vody. Vznikla smés
se fedi vodou v poméru 1:10. Pomoci tkaniny, ktera slouzi jako filtr, dojde k extrakci
napoje. Extrakt je poté zahtivan po dobu 30-60 minut. Tradi¢ni s6jovy napoj ma

kiidovou chut a je velice citit po soje (Caballero et al., 2003).
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2.3 Mandlové napoje

Historikové uvadéji, ze mandlovy napoj se zacal pouzivat 2000—3000 let
pred Kristem. Mandle a mandlové ,,mléko* se s oblibou pouzivaji v kuchyni Stiedni
Asie. Pti vyrobé se mandle musi zbavit slupky. Dalsi postup mize byt rtiznorody.
Mandle se mizou rovnou zpracovat, loupat, blansirovat ¢i prazit. Odlisné postupy
ovlivituji konec¢ny vysledek chuti. Mandle se melou ve vodé¢ o teplot¢ 90 °C.
Do smési se pridavaji hydrokoloidy, smés se udrzuje v pokojové teploté.
Pii tom dochazi K solubilizaci bilkovin, mineral®, sacharidi. Po zchlazeni na 55 °C,
se suspenze pfivadi na odstfedivky o rychlosti 38 000 m?/s a odstied’uje se po dobu
dvou minut. Tim jsou odstranény c¢astice nad 50 mikrometrt, které jsou v ndpoji
nezadouci. Po odstfedéni se piidavaji dalsi prisady napi. sladidla, aroma,
stabilizatory, emulgétory. Népoj je homogenizovén za tlaku 18 MPa. Vysledkem ma
byt hladky koloidni roztok (Berger et al., 1997).

Existuji dva druhy mandli, které se li§i v obsahu amygdalinu, jenz zptisobuje
hotkou chut. Sladké mandle obsahuji cca 0,1 % amygdalinu zatimco mandle hotké
5 %. Nebezpetna mize byt konzumace piili§ velkého mnozstvi hotkych mandli,
jelikoZ produktem rozkladu amygdalinu je kyanovodik. Postaci pouze 10 % mandli
S obsahem této latky a mulze dojit ke zdravotnim problémim. Mandle obsahuji
vlakninu, ktera pusobi pfiznivé na nas travici trakt. Vyznamny je vysoky obsah
vitaminu B2, vitaminu E a kyseliny listové. Nutri¢ni sloZzeni mandli tvoii 40-50 %
tuku, 15-30 % bilkovin, 5-7 % tvoii obsah cukri. Z mineralnich latek jsou
zastoupeny vapnik, draslik, méd, zinek. Mandlovy napoj neni novinkou
ani na Evropském kontinentu. Zejména v Anglii se pouzival K zahustovani jidel.
Diive se napoj vyrabél rozdrcenim mandli v hmozdifi. Do smési se po lzickach
pfidavala voda. Vyluhovanim a pfecedénim vznikl mandlovy napoj. Mandle jsou
pro n¢které lidi tézko stravitelné. Lidé s oslabenou funkei slinivky biisni mohou
napoj snaSet dobfe ve srovnadni s celymi mandlemi. Mandlovy napoj neutralizuje
prostfedi organismu a pomaha tak proti prekyseleni. Bez pfidanych cukrl je napoj
vhodny pro diabetiky. (Buresova, 2009).

2.4 Kokosovy napoj

Kokosovy napoj Se soblibou pouziva po celém svété, zejména vSak
v Jihovychodni Asii. Kokosovy napoj se vyrabi z duziny kokosového ofechu. Duzina
se muze mixovat svodou nebo s kokosovou vodou. Kokosova voda je termin

oznacujici tekutinu uvnitf kokosového ofechu. Kokosovy napoj je bohaty
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na vitaminy a mineraly, jako je Zelezo, véapnik, draslik, hoi¢ik a zinek. Obsahuje
vyznamné mnozstvi vitaminu C a E (Seow a Gwee, 1997).

Z Cerstvych kokost se napoj vyrabi v misté sklizné ofechd, jelikoz dovoz
celych ofechtt by byl znacné neekonomicky. K vyrobé se pouziva susena kokosova
duzina. Cilem je ziskani hladké emulze piipominajici mléko. Kokosové mléko
ma antikarcinogenni, antimikrobidlni, antibakterialni a antivirové ucinky. Obsahuje
kyselinu laurovou, ktera je pfitomna v matefském mléce a podporuje vyvoj mozku.
Kyselina laurova podporuje také imunitni systém. Obsazeny vitamin E napomaha
bojovat proti starnuti. Alergické reakce na népoj jsou minimdalni. Kokosovy napoj
pomaha  pifi  trdveni, vyzivuje pokozku a  ochlazuje  organismus
(Belewu a Belewu, 2007). Nevyhodou je vysoky obsah nasycenych mastnych
kyselin, kterych je vna$i stravé nadbytek. Nasycené mastné kyseliny jsou
zastoupeny vice nez z 90 %. Obsah polyenovych mastnych kyselin je pouze 1-2 %
S témé& zadnym obsahem kyseliny linolenové. Kokosovy tuk ma vysoky index
aterogenity i trombogenity. Z poméru celkového a HDL-cholesterolu je kokosovy
tuk lep$i nez jiné tuky s niz§im podilem nasycenych mastnych kyselin. Z hlediska
dostupnosti riznych rostlinnych olejii vSak neni kokosovy tuk nejlepSi volbou
(Wilett, 2011; Dostalova a Brat, 2016).

2.5 Obilné napoje
2.5.1 RyZové napoje

Nejjednodussim zplisobem vyroby je namoceni ryze, jeji nabobtnani
a nasledné rozmixovani s vodou. Pfi primyslové vyrob¢ se pouziva hnéda i bila ryze.
Ryzové napoje se tradicné vyrabé&ji v Koreji a Japonsku. Pii vyrobé napoje
v Japonsku, nazyvanym Amazake, se ryze fermentuje pomoci Koji neboli plisné
Aspergillus oryzae nebo Aspergillus kawachii. Ryze se smisi s vodou v poméru 2:1.
Smés se nekolik hodin udrzuje pii teploté 65 °C. Napoj je nasledné sladky hlavné
diky glukéze, kterd vznikd rozkladem Skrobu v ryzi. Rozklad je umoznén hlavné
diky enzymu amyldza vylu¢ovanym z mycelii. Vyznamné enzymy jsou predevSim
o-amylazy. Diky procesu fermentace neni tfeba dalsi doslazovani. V Ceské republice
se napoje doporucuji pit studené, v Japonsku naopak slouzi pro zahtati organismu.
Ryzovy napoj, coby alternativa k mléku, je nealkoholicky, avsak napoj Amazake
existuje i ve varianté alkoholické (Saigusa, 2007). Korejsky zpiisob se nazyva
Sikhye. Napoj se pfipravuje uvafenim ryze a smichanim se sladovym vytazkem.
Ke smési se muze piidat zazvor a jiné kofeni. Do Sikhye se pfidava cukr. Smés
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se zahiiva na teplotu 50-60 °C po dobu 3-4 hodin. Tento napoj obsahuje kousky ryze
a je velmi sladky. Sladkost je opét zpusobena enzymovou aktivitou, predevsim
a a B-amylaz. Vysledny ndpoj obsahuje hodné glukozy a maltézy. V asijskych
zemich je podavan jako napoj a zakusek. Primyslova vyroba zacala v 90. letech
minulého stoleti (Kim et al., 2012).

Ryzovy napoj se nedoporucuje podavat détem vzhledem k moznému vyskytu
arsenu. Arsen se vyskytuje také v moiskych plodech, fasach apod. V ryzi se ovsem
vyskytuje v anorganické formé, ptiemz je dobré si uvédomit, ze ryze je pro velkou
cast svéta zdkladni potravinou. Arsen zplsobuje kozni ekzémy, zvySuje riziko
srde¢nich onemocnéni. Byl potvrzen i jeho karcinogenni G¢inek. Prizkumy ukazaly
vyskyt anorganické formy nejen v ryzi a i ve vyrobcich z ni. Soucasny limit vyskytu
je 0,2 mg/kg pro syrovou ryzi 0,3 mg/kg pro ryzové chlebi¢ky a podobné vyrobky.
Vyrobky ur¢ené pro kojence sméji obsahovat max. 0,1 mg/kg. Obsah arsenu lze
snizit vhodnou pfipravou. Namocenim ryze pied vafenim a vafenim ve vodé

vV poméru 1:6-10 se mnozstvi arsenu snizi 0 40-60 % (d-Test, 2017 b).

2.5.2 Ovesné napoje

Oves a ovesné vyrobky jsou u spottebitelli stale oblibeng;si. Na trhu najdeme
fadu vyrobkil od ovesnych vlocek, kasi, cerealii, suSenek apod. Z ovsa se vyrabi také
ovesny napoj, ktery je dnes bézné k dostani v obchodech. Napoj je nejcastéji
ptirozené sladky, jelikoz je Skrob obsazeny v ovesném zrnu pieménén na jednodussi
cukry. Latky obsazené v ovsu bojuji proti inave, nervozité, vycerpani, depresi. Oves
také pomaha pii svédéni a uklidiiuje pokozku. Uklidiuje travici soustavu a vyuziva
se pii dietach. Zrno miiZze a nemusi obsahovat lepek. Oves je dale poméha snizovat
hladinu cholesterolu v krvi a je bohatym zdrojem vitamini skupiny B. Obsahuje
velké mnozstvi vitaminu B1, dale obsahuje vitaminy By, Bs, Bs @ Bo. Z mineralnich
latek je vyznamny podil hoi¢iku, zinku, manganu, drasliku a Zeleza. Polysacharidy
B-glukany snizuji hladinu cholesterolu, stejn¢ jako latka avenasterol, ktera je
téz v obiloving pfitomna. B-glukany ovliviiyji hladinu cukru v krvi, coz napomaha
pfi diabetu a maji pozitivni vliv na stievni mikrofloéru (Lehtinen, 2009).

Ptiprava népoje zacind Upravou oloupaného zrna vodni parou, coZ vede
Kk inaktivaci nezadoucich enzymt. Enzymy lipazy a peroxidazy by v kone¢ném
vyrobku negativné ovliviiovaly chut’. Po upravé lze zrna pouzivat k vyrobé napoje,
avSak Cast€jsi je vyuziti ovesnych vloc¢ek a mouky. DalS§im krokem je smiseni ovesné

suroviny s vodou, kdy se produkty smichaji a zahfivaji na teplotu cca 50-53 °C.
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Enzymy a-amylazy a B-amylazy opét zapiicini sladkou chut napoje bez ptidaného
cukru. Vznikla suspenze reaguje s enzymy na degradaci Skrobu. Rizné organismy
maji odlisné optimalni podminky. Naptiklad a-amylazy z organismu Aspergillus
oryzae maji optimalni hodnotu pH 4,7 a optimalni teplotu 50 °C. Stejné enzymy
bakterie Bacillus licheniformis maji optimalni pH 7,5 a optimalni teplotu 90 °C
(Triantafyllou, 1998).
2.5.3 Spaldové a dalsi napoje

Rostlinné napoje se zacaly vyrabét také z dalSich ceredlii a pseudocerealii.
Setkat se mizeme nejcastéji Se Spaldovym napojem. Dal§imi rostlinnymi napoji
na trhu jsou napoje z pohanky a jahel. Nejnovéjsimi produkty jsou napoje z kukutice,

amarantu, quinoy a ¢iroku (Prugar, 2008).

Nutricni parametry pSenice spaldy

Psenice Spalda se od pSenice seté li§i v obsahu bilkovin. Ten je u Spaldy vyssi
a ma pifiznivé aminokyselinové slozeni. Vys$si je také obsah minerdlnich latek.
Spalda je bohata na draslik, hoi¢ik, zinek a kobalt. Obsah §krobu je stejny jako
u psenice seté (63,5 %). Spalda ma vyssi obsah vitamini piedeviim thiaminu,

riboflavinu a niacinu. Vyznamny je obsah p-karotenu (Prugar, 2008).

Nutricni parametry pohanky

Pohanka je bohatd na Skrob a kvalitni bilkoviny, které maji dobré
aminokyselinové sloZeni. Zrna pohanky obsahuji flavonoidy, flavony, fytosteroly,
fagopyriny — latky sléCebnym ucéinkem. Pohanka je bohatda na vlakninu
a antioxidanty. Nevhodny je pohankovy ndpoj pro alergiky nesnésejici bilkoviny
pohanky (Krkoskova a Mrazova, 2005). Pohankovy napoj si mizou bez problému
doprat lidé nesnasejici lepek. Pohanka je piirozené bezlepkova potravina. Obsahuje
esencialni aminokyseliny (lysin, threonin, tryptofan a sirné aminokyseliny). Leucin
je limitujici aminokyselinou. Nazky obsahuji 12 % bilkovin. Biologickd hodnota
bilkovin je az 93 % (Moudry, 2005; Janovska et al., 2008; Podolak et al., 2010).
Obsah tuku je 1,5-3,7 %, z toho 82 % tvofi polynenasycené mastné kyseliny. Steroly
Vv pohance pfispivaji ke sniZeni cholesterolu. Vlaknina pohanky je nejvice obsazena
ve slupkdch a pomédha jako prevence onemocnéni tlust¢ho stfeva. Pohanka

se doporucuje konzumovat diabetikiim, avSak napoje jsou casto pro hoikou chut
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doslazovany. Z mineralnich latek je pohanka bohatd na zinek, méd’, hoi¢ik, draslik,
vapnik, zelezo a mangan. Obsah minerdlnich latek je 2,5 %
(Moudry, 2005; Prugar, 2008). Kamalakkanna et al. (2006) a Janovska et al. (2008)
uvadéji, ze pohanka obsahuje predevSim vitaminy skupiny B a vitamin E,
ktery ma antioxida¢nimi Uc¢inky. Latka cholin pomahd regenerovat jaterni tkan.
Pohanka je znama pro vyskyt flavonoidi. Bohata je pfedevSim na rutin, Ktery
podporuje funkci imunitniho systému a chrani vitamin C pied oxidaci. Je prokazano,
Ze rutin pusobi proti vzniku onemocnéni tlustého stfeva, snizuje krevni tlak a snizuje
riziko kardiovaskularnich onemocnéni.

Mezi antinutriéni latky této plodiny fadime taniny, lektiny a saponiny. Tatiny
snizuji vyuzitelnost bilkovin pro ¢lovéka. Obsah latek se lisi podle odridy, zptisobu
péstovani. Mnozstvi latek v pohance dale ovliviiuje i zpracovani a zpusob vyroby
kone¢né potraviny z pohanky (Moudry, 2005; Li a Zhang, 2011).

Pted zpracovanim pro vyrobu rostlinného napoje je potieba semena pohanky
upravit. Za prvé je potieba odd¢lit oplodi (tvrdou slupku) od endospermu. Odd¢€leni
probihd mezi mlynskymi kameny nebo kotouci s drsnym povrchem. Tyto procesy
zachovaji 1épe nutriéni a chutové hodnoty nazek. Termickym loupanim pomoci
horké pary v ptetlakovych komorach lze také oddélit slupku. Metoda je predevsim
kvtli energetické narocnosti mén¢ vhodna. Obsah latek v konecném produktu
vyrazné klesd se stupném zpracovani. Pohankové napoje tak mohou obsahovat

mnohem mén¢ zivin (Moudry, 2005).

Nutricni parametry prosa

NejcastejSim druhem je proso seté. Pro potravinaiské ucely se vyuzivaji jahly
ziskané mlynskym zpracovanim prosa. SloZeni bilkovin je vhodné pro bezlepkovou
dietu (Moudry, 2005). Jahly jsou dobie stravitelné a vyuzivaji se pro 1é¢ebné tucely
ave vyzive déti. Na vitaminy a mineralni latky je bohatd prfedevSim obalova
vrstva zrna, ktera se vsak pfi vyrob¢ jahel odstrani (Bulkova, 2011). Proso je vhodné
pro obohaceni jidelnicku 1ipro bezlepkovou dietu. Obsah lepku je
pouze 1,8 mg/100 g (Kurtin, 2012).
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Nutricni parametry merliku cilského

Merlik Cilsky se také nazyva quinoa. V poslednich letech tato pseudoobilnina
nabira na oblibenosti, jelikoZ jeji vyzivova hodnota je znaéné zajimava. Zluta semena
quinoy pfipominaji zmensena zrnka prosa (Kopackova, 2007).

Nutri¢ni kvalita rostliny zptisobila novy zajem o tuto plodinu. Quinoa ma
mimoifaddnou rovnovahu v obsahu bilkovin, tukli a sacharidd. Oproti pSenici je
bohat§i na makroziviny, zejména na dusikaté latky. Obsah bilkovin je nejen vyssi,
ale také ma vyvazenéjsi aminokyselinové slozeni oproti béznym obilovinam jako je
pSenice, Zito apod. Nékteré studie prokazaly az 22 % bilkovin v zrnu. Aminokyseliny
jsou zastoupeny predevsim lyzinem, histidinem, methioninem a cysteinem. Jedna
se 0 jeden z nejkvalitngjSich rostlinnych zdroju bilkovin z cerealii a pseudocerealii.
Ve srovnani s lusténinami je merlik chudsi na obsah bilkovin. Na druhou stranu
obsahuje méné sirnych aminokyselin (methionin, cystein)
(Bhargava et al., 2006; Podolak et al., 2010).

Rostlinné oleje z quinoy jsou bohaté na esencialni kyselinu a-linolenovou
(omega-3) akyselinu linolovou (omega-6). Nenasycené mastné kyseliny tvofi
90 % z podilu oleji. Zejména je zde vysoky obsah kyseliny linolové. Semena
obsahuji 60-70 % Skrobu (Grausgruber a Konvalina, 2012). Quinoa je bohatym
zdrojem vlakniny. Obsah se udava v rozmezi od 3,5 do 4,5 % z celkového objemu
semene. V porovnani pSenice obsahuje 2,7 %, ryze 0,4 % a kukufice 1,7 %.
Nerozpustna frakce vlakniny tvoii vétSinu objemu. Quinoa je bohata na vitamin
thiamin (0,4 mg/100 g), riboflavin (0,39 mg/100 g) a kyselinu listovou
(78,1 mg/100 g) a B-karoten (0,39 mg/100 g). Obsah vitamin a mineralt se odviji
od zptisobu péstovani, Gpravy zrna po sklizni a zpracovani zrna pro potravinaiské
ucely. Napiiklad leSténim a macenim se semena zbavuji hotkosti, zaroven
se ale snizuje obsah vitamint. Mineralni latky tvoii 3-4 % obsahu latek semene.
Pfi porovnani s jinymi obilovinami je to vice, U ryze (0,4 %), u pSenice (1,8 %).
Je bohatym zdrojem véapniku, zeleza, fosforu, drasliku, médi a manganu
(Bhargava et al., 2006; Grausgruber a Konvalina., 2012).

Z antinutri¢nich latek jsou zastoupeny saponiny, které zplsobuji nahoiklou
chut’. Velka ¢ast saponini se vyskytuje v obalové vrstvé zrna (Podolak et al., 2010).
Piijem quinOy ma pfiznivy vliv na ¢lovéka nejen diky obsahu minerdlnich latek
a vitamind. Quinoa ma silny antioxida¢ni ucinek. Vysoky obsah vapniku ptiznivé

pusobi na vyvoj a rast kosti. Obsah Zeleza je pozitivni pro spravnou funkci krevnich
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elementl. Zinek podporuje funkci imunitniho systému. Hoicik je pro lidské télo
dalezity pfi tvorbé neurotransmitert a muze také ulevovat od bolesti hlavy.
Pti pokusech bylo zjisténo, ze konzumace quinoy méla vliv na leps$i zvladani
stresovych situaci. Quinoa ma nizky glykemicky index a jeji konzumaci pfedchazime

vykyvium hladiny krevniho cukru (Vega-Galvez et al., 2010).

Nutricni parametry amarantu

Amarant neboli laskavec je u nas méné znama plodina. Rostlina obsahuje
zrna, ktera jsou pro lidskou vyzivu velice zajimava. Laskavec je bohatym zdrojem
bilkovin. Obsah se pohybuje od 17 do 18 %. Zesencidlnich aminokyselin je
laskavec bohaty na lyzin a methionin. Jedna se o velice kvalitni bilkovinu. Amarant
ma dostatek aminokyseliny lysinu ale i sirnych aminokyselin. Biologickd hodnota
bilkovin amarantu je oproti béznym obilovindm vysokd. Amarant stejné jako proso,
pohanka nebo quinoa neobsahuje lepek (Rysova a Dostalova, 2004). Podle
zakona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich musi bezlepkové
potraviny obsahovat méné nez 10 mg gliadinu na 100 g vyrobku. Amarant
a amarantové vyrobky jsou velmi vhodné pro lidskou vyzivu (Beran et al., 2008).

Obsah oleje tvoti 7-8 % zrna (Moudry a Strasil, 1999). Z mastnych kyselin
prevladaji nenasycené, predevs§im kyselina olejova a linolova (Jelinek, 2005).
Fytosteroly obsazené v amarantu pfiznivé pusobi proti aterosklerdze. Chemicky jsou
podobné cholesterolu. Jejich ucinek je vSak v lidském téle odliSny. Pii pfijmu
2 g fytosteroltl denn€¢, dochazi k omezeni vstfebavani cholesterolu z tenkého stfeva
a dochazi tak k poklesu jeho mnozstvi v krvi. Fytosteroly se v§ak moc nevstiebavaji,
takZe nehrozi jejich uklddani v cévnich sténach (Kala¢, 2003). Ze sacharidi je
vyznamny obsah Skrobu. Amarant je doporucovan jako zdroj nerozpustné vlakniny
(Marcilio et al., 2003).

Z mineralnich latek obsahuje hoicik, draslik, fosfor a zinek. Z vitaminil je
vyznamny obsah vitaminu C a vitaminu A (Moudry a Strasil, 1999). Obsah vapniku
se srovnava s obsahem v mléénych vyrobcich (Jelinek, 2005). Amarant je také dobry
(Zaddk a MatuSova, 2011). Otazkou je tedy jejich vyuZitelnost pro lidsky
organismus. Obsah mineralnich latek je napf. oproti pSenici a zitu mnohem vyssi

(Rysova a Dostalova, 2004).
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Amarant obsahuje fenolické latky, které maji antioxidac¢ni ucinky. Amarant se
fadi mezi tzv. funk¢ni potraviny, coz jsou potraviny s preventivnimi uéinky proti
nékterym onemocnénim. Mezi ucinné latky patii napf. flavonoly, flavony,
isoflavonoidy a katechiny (Zadak a Matusova, 2011). Zflavonoidi je
nejvyznamnéjsi rutin. Jeho pfijem je doporuCen pii zvySeném krevnim tlaku,
cukrovce a pii zvySené kapilarni kiehkosti. Dale rutin zrychluje regeneraci svald,
kloubt a kiize. Doporucuje se konzumovat zejména sportovciim pro lepsi regeneraci.
Navic zlepSuje absorpci vitaminu C (Blattna, 2006).

Mezi  antinutricni  latky v amarantu  fadime  pfitomnost tanind
(Zadak a MatuSova, 2011). Nejvice tanini obsahuje vnéj$i obal zrn. Amarant
obsahuje malé mnozstvi kyseliny S$tavelové a 0,3-0,6 % kyseliny fytové.
Vyuzitelnost bilkovin ve stievech snizuji inhibitory proteaz (Charvat, 2001).

2.6 DalSi alternativy rostlinnych napoji

V posledni dobé se velice rozmohly na trhu dal$i alternativy mléka.
Jde 0 napoje vyrobené z raznych obilovin, keSu ofechli, makadamovych ofechd,
vlasskych ofechii, konopnych seminek a kombinace rtiznych rostlinnych ingredienci
(Klima, 2014).

2.7 Rostlinné napoje v lidské vyzivé

Je zfejmé, ze kvalita rostlinnych ndpoji nedosahuje nutri¢ni kvality mléka.
Problémy ve vyzivé ¢lovéka mohou nastat u lidi s veganskou a makrobiotickou
stravou, kdy jednostranna vyziva c¢asto nespliiuje spravny piijem esencialnich
aminokyselin. Zvlast' nebezpec¢né je omezeni jidelnicku u déti, kdy muize dojit
k trvalé deformaci téla. Casto je limitujici aminokyselinou lysin, ktery je limitujici
zvlasté v obilovinach a rostlinnych proteinech. Aminokyseliny methionin a cystein
jsou limitujici v lusténinach. U kukufice a ryze je to tryptofan. Threonin je limitujici
bilkovinou u zita a pSenice. Mléko a mlécné vyrobky jsou skvélym zdrojem vapniku.
Lidské télo vapnik z mléka velice dobie vstiebava. Rostlinné népoje jsou jakozto
nahrada mléka casto obohacené véapnikem. Viapnik je v nasem téle zakladni
mineralni slozkou. Jeho potieba pfijimani z potravy roste zvlast¢ u téhotnych
a kojicich zen (Velisek, 2009).

Népoje na bézi rostlinnych surovin maji své klady a zapory. Casto je
rozsifend domnénka, ze mléko a mlécné vyrobky jsou pro lidskou vyzivu nevhodné.
Thorning et al., (2016) provadéli vyzkum tykajici se zdravotnich aspektti konzumace

mléka a mléénych vyrobki. Cilem vyzkumu bylo zhodnoceni vznikajicich
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zdravotnich problémii pfi konzumaci mléka. Vysledky prokazaly snizené riziko
vzniku détské obezity. Nutri¢ni vlastnosti mléka maji pfiznivy GCinek na dospélé
0soby v moment¢ nizs§iho energetického piijmu. Piijjem mléka se zvySenym rizikem
vzniku diabetu druhého typu nebyl prokazan. Vysledky prokazaly mirné snizeni
moznosti vzniku tohoto onemocnéni. Mléko a vyrobky z néj maji ptiznivy Gcinek na
tvorbu kosti. Pii konzumaci mléka a mléénych vyrobki nebyl prokézan zvyseny vliv
pfi vzniku rakoviny prsu, zaludku, moc¢ového méchyie, vajecnikt a plic. Podle studie
nekteré zem¢ doporucuji jako alternativu k mléku konzumaci rostlinnych napoji
s ptfidanym vapnikem. Studie vSak upozoriiuje na odliSnost v nutriénim slozeni
rostlinnych napoju, které se tak mléku rozhodné nevyrovnaji.

Mikusova et al. (2012) se zabyvaly konzumaci obilnych napoju jako nastroje
pro snizeni civilizaénich onemocnéni. Jeémen a oves obsahuji B-glukany
s dulezitymi fyziologickymi vlastnostmi. B-glukany snizuji hladinu cukru v Krvi,
snizuji hladinu cholesterolu, zlepsuji funkci imunitniho systému. Ptispivaji ke snizeni
télesné hmotnosti. Je prokazan piiznivy vliv konzumace obilovin obsahujicich B-
glukany. Pro vyzkum byl vyvinut napoj obsahujici B-glukany a vysoké mnozstvi
vldkniny. Pfi konzumaci obilného napoje a pestré stravy byl prokazan piiznivy vliv
na omezeni vzniku obezity.

2.8 Senzoricka analyza

Jde o védeckou disciplinu, jejimZ cilem je hodnoceni potravin lidskymi
smysly (chut, ¢ich, zrak, hmat, sluch). Jednotlivé vlastnosti potravin spolu mohou
souviset, ¢i n&jaka vlastnost muze zapfi¢init vnimani dalSich vlastnosti. Na misté
tedy neni omezovat analyzu pouze na chutové vnimani. Senzorickd analyza
se vyuzivda v potravinaiské vyrob&. Patfi k metoddm prokazujici kvalitu
potravinaiskych surovin, vyrobkl i pfidatnych a pomocnych latek. Senzoricka
analyza nehodnoti pouze chut, ¢i vini. Soucasti analyzy je 1 hodnoceni vzhledu,
barvy, tvaru apod. Tyto vlastnosti vCetné obalu mohou pro spotiebitele piisobit
atraktivné. Denni kontrola vyrobenych potravin v potravinaiskych provozech je
na misté. V takovych ptipadech posuzuji vzorky specialné vyskoleni zaméstnanci.
Ve vyspélych zemich je potravinova nabidka vétsi nez poptavka. Konkurencéni boj je
na trhu velky a senzorickd analyza potravin je pro vyrobce potravin dilezita,
protoze rozhodujici vliv. na vybér zbozi pifi ndkupu ma spotiebitel

(Kinclova et al., 2004; Pokorny et al., 1998).
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2.8.1 Smyslové vnimani

Jiz bylo zminéno, Ze senzorickd analyza se nevztahuje pouze na hodnoceni
chuti. Mtize se hodnotit i vzhled, textura, viné apod. Clovék rozliuje pomoci
receptorti jazyka zakladni chuté-sladkou, slanou, hotkou, kyselou. Dal§imi chutémi,
které dokaze Cloveék rozeznat je chut’ umami, kovova, pal¢iva, svirava chut. Chutové
vnimani je zajiStetno zachycenim latky na bilkovinném receptoru a pifenosem
nervového vzruchu do centralni nervové soustavy (Ingr et al., 2001).

Pomoci ¢ichového organu vnima nase télo pachy (CSN ISO 5492). Piijemné
pachy pfi nadechnuti nosem nazyvame vini a pfi nadechnuti dutinou Ustni aroma.
Negativné hodnocené pachy nazyvame zapach. Komplexni proces chutového
a pachového hodnoceni nazyvame flavour (Pribela et al., 2001).

Zrakem vnimame elektromagnetické zafeni vinové délky 380-780 nm.
Zrakovy smysl je téz dilezitym faktorem pii hodnoceni. Zrakem hodnotime barvu,
tvar, velikost, povrch potraviny apod. Organem zraku lze rozeznat intenzitu svétla,
odstin barvy, svétlost a sytost zbarveni. Pfedposlednim smyslem je sluch, kterym
vnimdme tony, Selesty a himoty. Pro analyzu potravin je dilezit¢ vnimani Selesti
a zvuku, zejména vlastnost vyrobku—kiehkost (Ingr et al., 2001).

Kiehkost je vnimana i1 dalSim smyslem hmatovym. Hmatovy smysl se déli
na taktilni a kinesteticky smysl. Taktilni smysl vnima vlastnosti povrchu, tvaru
¢astic, pfedmétu, velikosti téles. Receptory jsou umistény v pokoZce a sliznicich.
Kinestetickym smyslem vnimame kiehkost, elasticitu, tvrdost
(Ingr et al., 2001; Pribela et al., 2001).

2.8.2 Senzoricka laborator a hodnotitelé

Hodnoceni mohou provadét tii skupiny lidi (posuzovatelé, vybrani
posuzovatelé a experti). Posuzovatelé jsou lai¢ti hodnotitelé, ktefi nemaji doposud
zadny vztah k senzorické analyze €1 posuzovatelé se zkuSenostmi né¢jaké senzorické
analyzy. Vybrani posuzovatelé jsou vybirdni podle schopnosti a prosli jiz urcitym
Skolenim. Expert posuzovatel podava dobré a reprodukovatelné vysledky hodnoceni.
Ma tedy urcité zkuSenosti a védomosti o analyze. Specializovany expert ma krome
dobrych vysledkt senzorické analyzy dalsi specialni zkuSenosti s vyrobky, vyrobou,
marketingem. Je schopen ptedvidat zmény vlastnosti vyrobku vzniklé zménou
receptury, zpisobem vyroby, skladovanim, starnutim apod. Posuzovatelé
se uci vnimat barvu, chuté, pachy, velikost intenzity podnétu, texturu. Pfi zacviku

se rozSifuje aupevituje schopnost slovniho hodnoceni. Hodnotitel ziskava
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dlouhodobéjsi senzorickou pamét, uci se rozliSovat a znat jednotlivé metody
(CSN ISO 8586-1; Ingr et al., 2001). Mnozstvi u¢astnikii analyzy se li§i podle
charakteru hodnoceni. Spotiebitelské testy vyzaduji stovky az tisice osob.
ProrozliSeni rozdilu jakosti posta¢i 10-30 osob. Kazdodenni hodnoceni
V potravinaiském podniku provadi piiblizné 3 zamestnanci
(Pokorny, 1993; Pribela et al., 2001). Provadéni analyzy ma wurcita pravidla.
Senzorickd laboratof md& byt v nerusené casti budovy. Dale ma mit rozdéleni
na zkusebni prostor poskytujici jednotlivé kodje odd€lené od piipravné c¢asti
laboratofe. Mistnost by m¢la byt natfena idedlné bilou barvou. Teplota a vlhkost
vzduchu by méla byt konstantni. Pozornost je potfeba vénovat spravnému osvétleni

mistnosti. Svétlo by mélo byt rozptylené jako pii dennim svétle (CSN 1SO 8589).

2.8.3 Hodnoceni vzorku

Taktéz samotné hodnoceni vzorku ma sva pravidla. Jednim z pravidel je
dodrzovani hygienickych pravidel pii skladovani a odbéru vzorku. Vzorky by mély
byt minimalné o objemu 15-20 ml u kapalného vzorku a 20-30 g u tuhého vzorku.
Pii stejném hodnoceni musi byt vSechny vzorky konstantniho objemu, podavany
za stejné teploty. Pro zachovani anonymity vzorkli se ¢isla oznacuji kodem.
Mezi hodnoceni jednotlivych vzorki je potieba uréitd pauza, aby nedochazelo
K ovlivnéni pfedchozich vjemi. Vzorek z Gstni dutiny pomiZze neutralizovat voda,
ktera by se méla po vyplachu vyplivnout. Kromé vody se dale vyuziva hotky caj,
mineralka, vodka. U tekutych produktii se pouziva bilé pecivo, chléb, popt. jablko.
psychické unavy. Je potfeba dbat na pofddek v laboratofi, spravné a peclive
vyplnovat dotazniky k Setfeni. Analyza neni narocna jen pro nase smysly.
Hodnotitel¢é mohou byt ovlivnéni casovym tlakem a vlivy socidlnimi
(Pokorny, 1993).

Vzorek miize byt hodnocen pro jednu vlastnost nebo komplexné. V druhém
ptipad¢ se postupuje jako pii bézné konzumaci. To znamend, ze se nejprve zhodnoti
barva a vzhled. Nasleduji ¢ichové podnéty. Texturu hodnotime mezi prsty rukou
avustni dutiné. V dutiné Gstni se hodnoti chut a zména intenzity a vyvoje
jednotlivych chuti. Vjem aroma vnimame téZ pii Zvykani. Nékteré vjemy se projevi

az po spolknuti sousta (Jarosova, 2001).
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2.8.4 Metody senzorické analyzy
Podle Pokorného et al. (1998) existuji tii kategorie analyzy:
e Metody za podminek restaura¢niho stolovani
e Konzumentské zkousky
e Laboratorni metody

2.8.5 Metody laboratorni
Laboratorni metody provadéji Skoleni hodnotitelé a experti ve specialnich

laboratotich urc¢enych pro analyzu. Existuje nékolik senzorickych zkousek:

Preferencni zkousky

Timto prizkumem se zjiStuje zijem o nové a zménéné vyrobky
pro spotiebitele. Testy mohou byt provaddény u nezaskolenych hodnotitelt. Testy
jsou jednoduchého charakteru, sjasné danymi otazkami ukoly a hodnocenimi

(Pokorny, 1993).

Metody rozdilové neboli rozlisovaci
Metodou se zjiStuje rozdil v organoleptickych vlastnostech, nejbéZnéji

se porovnavaji dva vzorky (Pokorny, 1993).

Metody poradové

Pouzivame pro roz¢lenéni skupiny vzorkd, k vybirani vzorki, které se zna¢né
lisi od ostatnich. Potfadovou zkouskou Ilze pozorovat vliv urcitého faktoru
na organoleptické vlastnosti a jakost vyrobku. Pofadovou zkousku je vhodné vyuzit
pfi porovnani vice vzorkil nardz. Zvlasté¢ vhodna je pro posouzeni barvy. Hodnoceni
se provadi zpravidla zleva doprava. Hodnotitel vyrobky ohodnoti a srovnd podle
urcitého znaku. Nasleduje dalsi ochutnavka a hodnoceni se mize poupravit
(Pokorny, 1993).

Hodnoceni srovnanim se standardem
Hodnotitel dostane pfi zkouSce anonymni vzorek, ktery srovnava
s referennimi vzorky a hodnoti se dany rozdil a jeho velikost rozdilu od standartniho

vzorku (Pokorny, 1993).
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Hodnoceni s pouzitim stupnice

Zkouska se vyuziva pro hodnoceni jakosti vzorku. Stupné¢ jsou dany uréitymi
vlastnostmi (kvalita, intenzita apod.) sefazenymi do urcitého usporadani. Graficka
stupnice se V posledni dobé zacala velice pouzivat. Hodnoceni probiha pomoci
grafické linky libovolné délky (napt. 7,5 cm, 10 cm apod.). Pii analyze se pouzivaji
nestrukturované usecky, které maji vyznacen jen smér a pripadné je usecCka doplnéna
popisem. Nebo strukturované tsecky, na kterych je uvedeno nékolik bodt s popisem
pro snadnéjS$i hodnoceni. Druhy typ je vhodny pro méné zkuSené hodnotitele

(Pokorny, 1993).

Pomeérové metody

Hodnotitel porovnava intenzitu pozitku u referencniho vzorku a nezndmého
vzorku. Referencni vzorek ozna¢i libovolnym ¢&islem podle intenzity vjemu.
Intenzitu pozitku pak porovnavéd snezndmym vzorkem. Hodnoty se neuvadi

Vv jednotkach, poméry se vypocitavaji az pti hodnoceni (Pokorny, 1993).

Metody slovniho popisu

Patii mezi nejstar§i metody hodnoceni. Metoda vyuziva popis vjemu. Dobré
je vyuzit seznam s vhodnymi vyrazy, aby byl popis co nejkvalitngjsi. Spravnou
metodu volime na zdkladé mnozstvi vzorki, zkuSenosti hodnotitelii, poctu ucastnikli
a typu daného tkolu (Pokorny, 1993).

2.8.6 Vyznam senzorické analyzy potravin

Potraviny, potravinaiské suroviny a ptidatné a pomocné latky se daji hodnotit
zakladni metodou — senzorickou analyzou. Kvalita potravin je dana jako shoda
vyrobku se standardem, legislativnimi pfedpisy ¢i technickymi normami. Prvnim
kritériem je pro spotiebitele vzhled vyrobku, tvar, barva a vzhled obalu. Teprve
potom nasleduje dalsi hodnoceni (Matyas, 1991).

Vyskoleni zaméstnanci firem hodnoti nejen denni vyrobu, ale podileji
se navyvoji novych produkti a inovaci stavajicich produkti. Pracovnici
se zkuSenostmi dokazi rozpoznat nepatrné rozdily v chuti, viini a konzistenci. DokaZzi
rozpoznat vznik pfi¢iny neZzaddouciho stavu a doporucit odstranéni zavady.
Senzorickému hodnoceni musi rozumét také statni inspektofi dozorovych organa
(SZPI a veterindrni sprava CR). Inspektofi kontroluji dodrzovani legislativnich

pozadavku (Pribela et al, 2001).
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3 CILPRACE

Cilem prace bylo provést senzorickou analyzu dvou skupin obilnych napoji-
ryzovych a ovesnych a zjistit, zda-li existuji rozdily a preference mezi vzorky
od riznych vyrobcii adale zhodnoceni vybranych senzorickych parametru.

Porovnany byly rovnéZ nutri¢ni hodnoty jednotlivych vyrobkd.
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4 MATERIAL A METODIKA

Pro hodnoceni senzorické analyzy byli vybrani jako posuzovatelé studenti
Zemddglské fakulty, JihoGeské univerzity v Ceskych Budgjovicich. Pied zahajenim
vlastni analyzy vzorki byl posuzovatelim vysvétlen vyznam analyzy a presny
metodicky postup dle Pokorného et al. (2013). Analyza byla provedena v senzorické
laboratoii na katedfe Potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych
produktii. VSem posuzovateltim byli vytvofeny shodné podminky pro hodnocent,
tj. laboratof byla fadné osvétlena a vyvétrana, teplota v mistnosti byla 23 °C.

Posuzovatelé byli rozdéleni do dvou skupin. Prvni skupina dostala vzorky A,
které se skladaly z ovesnych napojt od ¢tyf riznych vyrobct. Druha skupina
hodnotila vzorky B skladajici se z ryzovych napoji. Skupina B provadéla analyzu
opét na zdkladé 4 odlisnych vzorkii. Celkem se z€astnilo 20 posuzovateld, z nichZ
polovina hodnotila ryZzové a druha polovina ovesné néapoje.

Pfi analyze obé skupiny provadély totozné senzorické analyzy, av§ak s jinymi
druhy népojii. Prvnim tkolem studenti bylo zhodnoceni jakosti pofadovou zkouskou,
kdy posuzovatelé nejprve ochutnavali vzorky zleva doprava. Ochutnavkou sefadili
vzorky od nejlepsiho (prvé misto) po nejhorsi (¢tvrté misto). Vzorky mohli
posuzovatelé ochutnat znovu a hodnoceni pfipadné upravit. Druhym testem bylo
porovnani rozdilu mezi vzorky 1 az 4. Rozdily krouZkovali do predtiSténého

dotazniku Vv téchto hodnotach (viz Ptiloha 1):

o

velké rozdily

o

sttedni rozdily
°  malé rozdily

Tteti hodnoceni bylo provedeno s pouzitim stupnice a spocivalo

V zaznamenani vlastnosti napoji na nestrukturované tisecce, kterd méla vyznacen

smér a byla doplnéna popisem. Hodnoceni se skladalo z vlastnosti:

° Konzistence: fidka — husta
°  Pfijemnost viin¢: nepiijemna — pfijemna
°  Pfitomnost cizi viiné: Zddna — silna

Celkova chutnost: nepiijemna — piijemna

Intenzita vativé prichuté: zadna — silna
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° Intenzita sladké chuti: slaba — silna

°  Pfitomnost pachut¢: zadna — silna

°  Celkovy dojem: nepfijemny — ptijemny
4.1 Vyhodnocovani statistickych dat

Ziskana data byla zpracovéna pomoci programu Microsoft Excel 2010
a STATISTICA 12.
4.1.1 Vyhodnoceni poradové preferencni zkousky

Ziskana data byla zpracovana v programu STATISTICA 12, kde byl pouzit
Friedmantv test (Friedmanova ANOVA), ktery lze pouzit v ptipadé,
Ze neptedpokladame normalni rozlozeni dat (Pokorny et al., 1998). Cilem je zjisténi
ptipadné odlisnosti vzorku od ostatnich piedlozenych vzorki. Data byla pfepsana
do tabulky a nasledné bylo pomoci programu zjistovano, zda existuje statisticky
vyznamny rozdil mezi vzorky. Pro vypocet je pouzivan vzorec:

F=12jxpx(p+l)x(R12+R22+...Rp2)-3xjx(p+1)

Legenda: j = pocet hodnotitell; p = pocet vzorki; R1 — Rp = soucty potadi
jednotlivych vzorkt
4.1.2 Vyhodnoceni rozdilové zkousky

Pro senzorickou analyzu byla vytvorena tabulka z celkem Sesti ¢asti. Kazda
¢ast porovnavala vzorky mezi sebou. Hodnotitel musel vybrat, zda mezi vzorky je
rozdil maly, stfedni a velky. K vyhodnoceni nelze pouzit statistické vyhodnoceni.
Vysledky byly zpracovany pomoci ¢isel, ktera byla pfitazena k jednotlivym
odpovédim: 1 - maly, 2 - stfedni, 3 - velky. Vypoctem byl ziskan pramér odpoveédi.
4.1.3 Vyhodnoceni pomoci grafickych stupnic

Vyhodnoceni veSkerych vlastnosti pomoci grafické usecky byly zpracovany
pomoci programt STATISTICA 12 a Microsoft Excel 2010. V ramci analyzy byly
vytvoreny usecky pro dané vlastnosti, které byly z obou stran ohraniceny.
Nestrukturovana GseCka vybavend na zac¢atku a na konci popisem slouzila
pro hodnoceni, kdy hodnotitelé do Gsecky oznacili intenzitu daného vjemu. Data byla
prenesena do tabulky v programu MS Excel a nasledné¢ pouzita do tabulek ve
programu STATISTICA 12.

Pro hodnoceni senzorickych znaki byla pouzita jednofaktorova analyza
(ANOVA) a rozdily vyhodnoceny Tukeovym HSD testem na hladiné vyznamnosti
p=0,05.
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4.2 Vybrané ryzové napoje k analyze
Pro stanoveni senzorické analyzy byli vybrani 4 vyrobci ryzovych napoju.

Legislativné se napoje fadi do tzv. ryzovych napoji (Vyhlaska ¢. 248/2018 Sb.).

Vzorek ¢. 1:

Nazev vyrobku: Reis Drink

Vyrobce: Alnatura

Zemé puvodu: Némecko

SloZeni vyrobku: pitna voda, evropska ryze (14,7 %), Slune¢nicovy olej,
moftska sul

Produkt ekologického zemédélstvi: Ano

Cenazal: 39 K&

Vzorek ¢. 2:

Nazev vyrobku: Bio Reis Drink Natur

Vyrobce: Berief

SloZeni vyrobku: voda, ryze 13 %, slune¢nicovy olej, motska stil,
regulator kyselosti uhli¢itan vapenaty.

Zemé puvodu: Némecko

Produkt ekologického zemédélstvi: Ano

Cena za l: 45 K¢

Vzorek ¢. 3

Nazev vyrobku: Rice Drink

Vyrobce: Provamel

SloZeni vyrobku: voda, ryze (11 %), slune¢nicovy olej, emulgator (lecitin
z fepky olejky), moiska sil.

Zemé puvodu: Belgie

Produkt ekologického zemédélstvi: Ano

Cenazal: 62 K¢&
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Vzorek ¢. 4

Nazev vyrobku: Rice original

Vyrobce: Alpro

SloZeni vyrobku: pitna voda, ryze (12 %), slune¢nicovy olej, fosfore¢nan
vapenaty, maltodextrin, moiska stl, stabilizator (guma gellan), vitaminy (B1z, D2),
regulator kyselosti (hydrogenfosforecnan draselny).

Zemé puvodu: Belgie

Produkt ekologického zemédélstvi: Ne

Cena zal: 59 K¢

4.3 Vybrané ovesné napoje k analyze
Pro stanoveni senzorické analyzy byli vybrani 4 vyrobci ovesnych napoju.
Legislativné se napoje fadi do tzv. ovesnych napoji (Vyhlaska ¢. 248/2018 Sb.).
Vzorek €. 1:
Nazev vyrobku: Hafer drink
Vyrobce: Alnatura
SloZeni vyrobku: voda, oves celozrnny 11 %, slune¢nicovy olej, moiska stl.
Zemé puvodu: Némecko
Produkt ekologického zemédélstvi: Ano

Cena zal: 39 K¢

Vzorek €. 2:

Nazev vyrobku: Oatly original

Vyrobce: The Original Oat-ly

SloZeni vyrobku: oves (10 %), fepkovy olej, moiska fasa (Lithothamnium
calcareum), jedla sul motska, regulator kyselosti: kyselina citronova.

Zemé ptivodu: Svédsko

Produkt ekologického zemédélstvi: Ano

Cenazal: 59 K¢
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Vzorek €. 3

Nazev vyrobku: Avena premium

Vyrobce: Isola Bio

SloZeni vyrobku: voda, italsky oves (16 %), slune¢nicovy olej, moiska sul.
Zemé pivodu: Italie

Produkt ekologického zemédélstvi: Ano

Cenazal: 63 K&

Vzorek ¢. 4

Nazev vyrobku: Oat-Hafer-drink

Vyrobce: Delhaize - Bio

SloZeni vyrobku: voda, italsky oves (16 %), slune¢nicovy olej, moiska sul.
Zemé piuvodu: EU/mimo EU

Produkt ekologického zemédélstvi: Ano

Cenazal: 58 K¢&
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

Rostlinné napoje se vyuzivaji jako alternativa k mléku. Mléku se vSak
podobaji ptedevsim barvou nikoliv nutri¢énim sloZzenim, vlastnostmi apod. Krom¢
bézného sdjového napoje je k dostani fada alternativ z obilovin. Nejcasté&ji
se vV obchodech setkdme s ovesnymi a ryzovymi ndpoji. Narazime vSak i na napoje
Z pohanky, Spaldy, jahel, amarantu. Napoje z obilovin se také kombinuji s jinymi
rostlinnymi surovinami jako je soja a ofechy (Havel, 2017). Pro hodnoceni
V této praci byly pouzity ovesné a ryzové napoje.

5.1 Vyhodnoceni ryZovych napoji
5.1.1 Zhodnoceni nutri¢nich vlastnosti ryZovych napoji
Ryzové napoje se daji zakoupit slazené, neslazené a rizné¢ ochucené. Analyze

byly podrobeny jen napoje v neochucené podob¢ a bez ptidavku dalSich cukru.

Tabulka 1 Nutricni parametry jednotlivych druhit ryZovych napojii deklarovanych vyrobcem

Nutric¢ni sloZeni (g/100 ml vyrobku)
Vyrobee Sacharidy/

Bilkoviny Tuky

z toho cukry

Alnatura 01g 9949/7,1¢g 119
Berief 0,3¢g 6,19/5,7 9 129
Provamel 01g 11,09/6,59 1,1¢g
Alpro 01g 9,50/3,3¢g 109

Tabulka 1 popisuje zékladni nutricni slozeni vybranych rostlinnych napoja
Z ryze, deklarované vyrobcem. Nejvice bilkovin obsahuje napoj od vyrobce Berief
(0,3 g/100 ml), ostatni napoje obsahovaly shodné 0,1 g/100 ml. Oproti tomu kravské
mléko od vyrobce Madeta obsahuje 3,2 g bilkovin/100 ml. Obsah bilkovin je
u rostlinnych napojii jednoznacné zanedbatelny a oproti mléku vyrazné nizsi
(Horackova et al., 2017). Mnozstvi bilkovin uvedené vyrobci odpovida méfent,
které provedl Ismail (2016). Pfi hodnoceni nutricnich vlastnosti ryzového napoje
zjistil obsah bilkovin 0,3 g/100 ml napoje. A opét poukazuje na skutecnost,
Ze je obsah v porovnani s kravskym mlékem nedostacujici. Analyza zjistila obsah
bilkovin v mléce 3,6 %. Mléko obsahuje pfes 30 riznych proteinti, které mohou

vyvolavat alergie. Vyhodou ryZového napoje je vSak absence mlécné bilkoviny, ktera

31



zpusobuje casti populace zdravotni problémy. Mléko dale obsahuje laktézu,
ktera taktéz zpusobuje zdravotni problémy. Alternativou mize byt ryZovy napoj,
ktery je prirozen¢ bezlaktozovy (Prichova, 2003; Bidat 2005). Mnozstvi sacharidt
seu vSech vyrobka liSi. Nejvice sacharidi obsahuje napoj od Provamelu
(11 g/100 ml), nasleduje napoj Alnatura (9,9 g/100 ml), Alpro (9,5 ¢g/100 ml).
Nejméné sacharidic obsahuje napoj od Berief (6,1 g/100 ml). Obsah tuku
se U jednotlivych napoju pfilis nelisi. Obsah se pohybuje od 1 g do 1,2 g na 100 ml.
Perezgonalez (2008) potvrzuje nizky obsah tuku. Uvadi vyskyt tuku v ryzovém
napoji 1 %, obsah bilkovin 0,6 % a vysoky obsah sacharidi 10,6 %, z toho 4 %
cukrt. Belewu et al. (2013) uvadi odlisné nutri¢ni hodnoty ryzového néapoje. Jejich
priprava napoje vsSak spociva v odlisSném zptisobu vyroby néapoje. Postup vyroby je
pomalé vateni ryze ve vodé po dobu 3 hodin v poméru 1:8. Vyslednym produktem je
spiSe ryzova kaSe. Nutricni hodnoty se tak vyrazné zvysi. Hladina hlavnich slozek
produktu je podle zjisténi 15,55 % bilkovin, 0,79 % tuku, 57,30 % sacharida.
Ghosh et al. (2015), zminuje problém tzv. intolerance laktozy. Alternativou mize byt
ryZovy napoj, ktery je ptirozené bezlaktézovy. Napoje mohou obsahovat vitaminy
skupiny B a vitamin D, ale nejsou jejich piirozenym zdrojem. Napiiklad do napoje
Alpro se ptidava uhlicitan vapenaty a vitaminy Bz, Bi2, D2. Nékteré napoje maji
ve svém slozeni moiskou fasu Lithothamnium, ktera je zdrojem vapniku.
5.1.2 Vyhodnoceni ryZovych napoju poiradovou zkouskou

Pomoci Friedmanova testu bylo zjisténo, ze mezi vzorky neexistuje
statisticky vyznamny rozdil (Tab. 2). V grafu 1 je nasledné zaznamenan rozdil
u testovanych vzorkd.

Tabulka 2 Vyhodnoceni poradové zkousky ryzovych ndapojii (p=hladina vyznamnosti; x=priimer)

Cetnost odpovédi p
Vzorek Poradi 1./ Poradi 2./ Poradi 3./ Poradi 4./ X
v % v % v % v %
1 4 40 2 20 3 30 1 10 | 2,1
0,564
2 2 20 3 30 4 40 1 10 | 2,4
3 2 20 3 30 2 20 3 30 | 2,6
4 2 20 2 20 1 10 5 50 | 2,9

Padma et al. (2018) provedli senzorickou analyzu ryzového napoje, pii které

se hodnotila celkova pfijatelnost napoje. Vzorky napoja ptipravovali Z ryzZe a vody.
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Jeden néapoj navic obohatili o cukr (10 g/ 100 ml), druhy o smés chili a soli

(7,5 g/100 ml). Hodnotiteliim vice chutnal slazeny vzorek, ktery byl preferovan

Vv celkové pfijatelnosti. Oproti tomu vybrané népoje k analyze neobsahovali pfidany
cukr. Cetnost odpovédi poradové zkousky odpovida tabulce 2, kdy byl jako nejhtife
vyhodnocen vzorek 4 (50 % posuzovateltl vyhodnotilo vzorek 4 jako nejhorsi).
Oproti tomu jako nejleps$i byl zvolen vzorek 1 (40 % posuzovatel upiednostnilo

prave tento vzorek).

4,0
3,5
3,0

2,9
2,5 /M/
2,0 '

15
1,0
05
0,0

Prumér

Cislo vzorku

Graf 1 Vyhodnoceni priimérného poradi ryZovych napojii

Ziskané primérné hodnoty poifadového testu jsou 2,1, resp. 2,4, resp. 2,6,
resp. 2,9. Statisticky se jedna o malé rozdily s tim, Ze vzorek 1 chutnal hodnotitelim
nejvice. Nejhute dopadl podle prizkumu vzorek 4 od vyrobce Alpro (graf. 1).
Vzorek 1 od spole€nosti Alnatura by mohl byt pro hodnotitele nejvice pfijatelny
z ditvodu svého slozeni. Obsahuje nejvice vyluhované suroviny (14,7 %). Jiz bylo
zminéno, ze vzorky nejsou velmi rozdilné. Horackova et al. (2017) toto zjisténi
potvrzuji. Ve své praci, kde hodnotili senzorické a nutriéni vlastnosti rostlinnych
napojii a kravského mléka popisuji, Ze jde pouze o vyluhy rostlinnych surovin. Casto
S nizkym obsahem su$iny (0d 4 do 10 % hmotnosti). Obsah kone¢né suroviny je

velmi maly. V porovnani kravské mléko obsahuje ptiblizné 13 % suSiny.

5.1.3 Vyhodnoceni senzorickych vlastnosti ryZovych napoju

Rostlinné alternativy by mély byt co nejkvalitnéjsi, zejména z toho divodu,
protoZze jsou castou alternativou k mléku. Vhodnéjsi surovinou, z nutriéniho hlediska,
pro vyrobu napoju je hnéda ryze, jelikoz obsahuje vice bilkovin a 2-3 x vice vitamint
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a minerala (Indriyani et al, 2013). Ryzové napoje jsou dnes k dostani od fady znacek,
vcetné ochucenych variant. Nasledujici grafy 2-9 ukazuji ziskané data hodnoceni

senzorickych vlastnosti ryzovych népoji.
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Graf 2 Vyhodnoceni konzistence u ryzovych ndpojii Graf'3 Vyhodnoceni prijemnosti viiné u ryzovych ndapoju
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Graf 4 Vyhodnoceni prijemnosti cizi viiné u ryzov. ndpojii ~ Graf'5 Vyhodnoceni celkové chutnosti u ryZov. ndpojii

Vysledky konzistence, pfijemnosti viné€, pfitomnosti cizi viné, celkové
chutnosti jsou zaznamenany v grafu ¢. 2-5. Hodnotitelé¢ zaznamendvali ziskany vjem
na nestrukturovanou tsecku 0 — 7,5 cm, kdy napt. 0 cm znamena tidka konzistence
a7,5 cm hustd konzistence. VSechny tyto Ctyfi vlastnosti nejsou statisticky
vyznamné rozdilné. Nejtidsi byl shledan vzorek 4 s primérnou naméienou hodnotou
1,9, nasledoval vzorek 1 (2,26), vzorek 2 (2,47) a vzorek 3 (2,7). Hodnotitelé se tedy
ptfiklan€li ke konzistenci ftidsi (graf ¢. 2). Jejich hodnoceni nevyvraci ani
Jenkins et al. (2002), ktefi uvadéji, Ze jsou napoje Casto s nizkym obsahem susiny.
Pro zahusténi se piidavaji pomocné latky-zahuStovadla. V tomto ptipad¢ vzorek 4

od spolecnosti Alpro obsahuje 12 % susiny a obsahuje zahustovadla, a piesto byl
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senzorickou analyzu Alpro ryzového napoje s podtonem kokosu. Analyza potvrzuje
ziskané vysledky, kdy byl Alpro ryzovy napoj zvolen jako nejméné husty.
Hodnotitel¢ pfi analyze ryzového napoje s kokosem potvrdili sice pfijemnou chut,
avSak konzistence se jim zdala fidkd. Konzistence délala dojem nafedéného népoje
vodou. Piijemnost viné se statisticky vyznamné neliSila (graf ¢. 3). Nejvice
pfijemnou vini m¢l vzorek 2 (4,71), vzépéti nasledoval vzorek 1 (4,6),
vzorek 3 (4,26) a vzorek 4 (3,76). Nejhufe hodnocenym byl opét vzorek 4,
Pfitomnost cizi viné byla nejméné patrnd u vzorku 4 (1,24), na druhé misto
hodnotitelé zafadili vzorek 2 (1,47) a vzorek 1 (1,53). Nejvice cizi viiné zaznamenali
hodnotitelé u vzorku 3 (3,41). Cim vyssi primér hodnota ma, tim vice je intenzita
cizi viin€ patrnd. Vysledky jsou vidét v grafu €. 4.

Graf ¢. 5 uvadi vysledky celkové chutnosti. Pfi hodnoceni celkové chutnosti
byl nejméné chutny vzorek 3 (2,81) dale vzorek 4 (3,22) a vzorek 2 (4,14). Celkova
chutnost, kterd byla nejvice pfijemna byla zjiSténa u vzorku 1 (4,89). Chutnost
produktu mize byt volbou pii nakupu potravin. Spilkova a Perlin (2013) zjistovali,
podminky nakupu na farmaiském trhu v Praze. Jednou zhlavnich motivaci
pfi ndkupu je pravé chutnost potravin. Tobrmanova Cihdkova a Dostalova (2019)
uvedly ve svém ¢lanku vysledky senzorické analyzy rostlinnych napoji. Mezi vzorky
byl zafazen ryzovy napoj od Provamel. Velkym piekvapenim byl pii hodnoceni
vzorek ryzového napoje od Provamel pii hodnoceni chuti a viiné. Celkova chutnost
byla spiSe negativniho charakteru. Hodnotiteliim vadila pfili§ vyrazné chut’ a napoj
byl piilis sladky. Vysledek senzorické analyzy provadéné studenty Jihoceské
univerzity v C. Bud&jovicich shodu potvrzuje, jelikoz byl vzorek ¢. 3 od Provamelu
hodnocen nejméné¢ chutny. Veskeré vzorky ryzovych néapoji byly oSetieny
pii vyrobé UHT technologii. Pfi UHT zahievu se neméni nutri¢ni hodnota napoju,
ale zéhfev muze ovlivnit chut’ a barvu. Diky vysoké teploté miize dojit k Maillardové
reakci, ktera zplsobi lehké zhnédnuti barvy a karamelovou chut. UHT zihtev
negativné¢ ovliviluje pfitomnost vitamint skupiny B, karoteni i vitaminu C

(Velisek, 2002).
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Graf 6 Vyhodnoceni intenzity vafivé prichuté u ryz ndpojii  Graf 7 Vyhodnoceni intenzity sladké chuti u ryz. napojii
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Graf 8 Vyhodnoceni pritomnosti pachuté u ryz. ndpojii Graf' 9 Vyhodnoceni celkového dojmu u ryz. napojii

Pti hodnoceni, zda-li existuje v produktu né&jaka intenzita vativé ptichuté bylo
zjisténo, Ze nejsilnéji byla citit ve vzorku €. 3 (graf €. 6). Zjisténa byla hodnota 3,65,
mén¢ intenzivni vativou pfichut’ mél vzorek ¢. 2 (2,2), vzorek ¢. 4 (1,99), vzorek
€. 1(1,94). Nejvétsi intenzita sladké chuti byla vyhodnocena u vzorku ¢. 1 (5,28)
(graf ¢. 7). Nasledoval vzorek ¢. 3 (4,33) a vzorek ¢. 2 (3,88). Nejméné sladkym byl
vzorek ¢. 4 (2,01). Graf ¢. 8 uvadi vysledky pfitomnosti pachuté. Vzorek ¢. 3
s namé&fenou hodnotou 3,17 byl podle hodnotiteli nejvice vniméan po pachuti. Druhy
vzorek, ve kterém byla pachut’ citit nejsilnéji je vzorek €. 4 (2,09). Nasledoval vzorek
¢. 1 (1,79). Nejméné byla pachut’ vnimana u vzorku €. 2 (1,13). Poslednim ukolem
hodnotiteli bylo zhodnotit celkovy dojem z konzumace napojt. Vysledky jsou patrné
z grafu ¢. 9. Nejlepsi dojem udélal vzorek ¢. 1 (4,88), ostatni vzorky nasledovaly

sestupné s primérnou hodnotou dojmu 4,53, resp. 3,59, resp. 3,37. Rozsahlé
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senzorické hodnoceni provedl Ismail (2016). Analyze byly podrobeny s6jové népoje,
arasidové napoje, kravské mléko, ryzové néapoje a kombinace rostlinnych napoji
s mlékem. Ismail (2016) uvadi hlavni benefity ryzového napoje oproti kravskému
mléku. Zdravotni problémy totiz nezplisobuje pouze kravské mléko. Nejcastéjsi
surovina pro vyrobu rostlinnych napoji jsou so6jové boby. AvSak sdja je takeé
vyraznym alergenem. Ryze je hypoalergenni, vhodna i pro konzumenty nesnasejici
so6jovy napoj. Hodnoceni celkového dojmu ryzového napoje miize byt navyseno jeho
vyhodami. Obsahuje nenasycené mastné kyseliny a neobsahuje cholesterol. Dale
uvadi, Ze napoj posiluje imunitni systém a napomaha v odolnosti proti bakteriim
a viram, diky obsahu selenu a hoi¢iku. Ugastnici analyzy byli spokojeni s barvou

a vzhledem népoje.
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Graf 14 Vyhodnoceni rozdilii mezi vzorky u ry%. ndpojic  Graf 15 Vyhodnoceni rozdilii mezi vzorky u . ndpoji
Grafy ¢. 10-15 porovnavaji zjisténé rozdily mezi jednotlivymi vzorky
navzajem. Nejvétsi rozdil byl vyhodnocen mezi vzorky 3 a 4, kdy ani jeden
hodnotitel neuvedl maly rozdil. Naopak sedm lidi vnimalo velky rozdil a 3 lidé
stiedni rozdil. Pfi hodnoceni intenzity vlastnosti zaznamenali rozdil u konzistence,
pticemz vzorek €. 4 (Alpro) mél fidkou konzistenci a vzorek ¢. 3 (Provamel) naopak
nejhustsi konzistenci. U vzorku €. 3 navic vadila konzumentim piitomnost cizi ving,
ktera byla u vzorku citit nejpatrnéji v porovnani se vzorkem ¢. 4. Faktory konzistence
a pritomnosti cizi viné mohly hodnotitele dovést ke stanovisku, ze je mezi vzorky

patrny rozdil.
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5.2 Vyhodnoceni ovesnych napoji

5.2.1 Zhodnoceni nutri¢nich vlastnosti ovesnych napoji

Oves sety se t&8i stale vétsi oblibé, i kdyZ je jeho spotieba ve srovnani
S pSenici mnohem nizsi. Je bohatym zdrojem prospéSnych latek pro nas organismus
Oves obsahuje 60 % Skrobu, 11-15 % bilkovin, 5-9 % lipidd, 2,3-8,5 % vlakniny
a 0,54 % vapniku (Rasane et al., 2015). Ovesné napoje obsahuji koneénych zivin
mnohem méné¢, jelikoz se jednd opét o vyluhy z ovesnych zrn, ovesnych vlocek
amouky (Vojtassakova et al., 1999). Nutri¢ni hodnoty napoji podrobené analyze
muzeme vidét v tabulce €. 3.

Tabulka 3 Nutricni parametry jednotlivych druhii ovesnych ndpojii deklarovanych vyrobcem

Nutri¢ni vlastnosti (g/100 ml vyrobku)
Vyrobce
Energie (kJ/kcal) Bilkoviny Sacharidy/z toho cukry Tuky

Alnatura 164/ 39 0,6¢g 6,00/5,2¢ 1449
Oat-ly 150/ 36 109 6,79/4,0¢g 159
Isola Bio 215/51 099¢g 9,09/4,2¢ 10g
Delhaize - 212 /50

Bio 109 9,00/59¢ 109

Z nutri¢niho piehledu v tabulce €. 3 je patrny rozdil oproti uvadénym
hodnotdm v celém zrnu. MnoZzstvi bilkovin je opét oproti mléku malé. Nejvice
bilkovin uvadi vyrobce Oat-ly a Delhaize — Bio (1 g/100 ml). Vyrobek
od spolecnosti Isola Bio obsahuje 0,9 g/100 ml. Nejmén¢ bilkovin je podle tidaje
na etiketé ve vyrobku znacky Alnatura (0,6 g/100 ml). Ovesné napoje nakupuji lidé
nejenom pro zpestieni jidelni¢ku ale i z etickych diivodi. Castym diivodem k nakupu
je také zajisténi alternativy mléka z diivodu zdravotnich obtizi u n¢kterych
konzumenta (Indriyani et al., 2013).

Drbohlav a Vodickova (2001) uvadi ve své publikaci mnozstvi denniho
ptijmu bilkovin z mléka. Uvadi, Zze 0,5 1 mléka obsahuje 20-25 % doporucené denni
davky bilkovin. Z piijmu 0,5 1 mléka ziskame 40-45 % denniho pfijmu vapniku. Déle
uvadi, ze pfijem 1 I mléka za den pokryje doporucené denni mnozstvi esencialnich
aminokyselin. Vysoky obsah esencidlni aminokyseliny lysinu vyrovnava nedostatek
téchto aminokyselin v bilkovinach ceredlii. V porovnani je obsah bilkovin v mléce

3,29 g/100 ml.
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Obsah sacharidu je nejmensi u vyrobku od Alnatura (6 g), Oat-ly obsahuje
6,7 g sacharidi a Delhaize — Bio shodné s vyrobkem Isola Bio 9 g. Zasobarnou
energie zrna je Skrob, jednoduché cukry jsou zastoupeny do 1 %. Béhem vyroby
se vsak mnozstvi jednoduchych cukri zvySuje vlivem enzymatické hydrolyzy
Skrobu. Obsah tuku se pfili§ nelisil, nejmensi mnozstvi tuku bylo zjiS§téno u vyrobce
Delhaize — Bio a Isola Bio (1 g). Alnatura a Oat-ly uvadi obsah 1,4 g, resp.1,5 g.
Oves ma ve srovnani s jinymi druhy obilovin vyss$i obsah tuku. V celém zrnu
ho muze byt kolem 7 %. Oves obsahuje vysoky podil kyseliny olejové, linolové
a palmitové (Prugar, 2008). Ovesné napoje obsahuji malé mnozstvi tuku, ktery
ma lepsi slozeni mastnych kyselin nez mléko.
Tobrmanova Cihakova a Dostalova (2019) pro &asopis Svét potravin sepsali piinosy
a nevyhody rostlinnych napoji. Tvrzeni nizkého obsahu tuku neplati v ptipadé
suSen¢ho rostlinného ndpoje Zajic, kde je obsah tuku vysoky a jiné kvality.
Obsahoval vysoké mnozstvi transmastnych kyselin. Kyseliny nepiiznivé ptsobi
na srdecné-cévni onemocnéni, zvysuji riziko vzniku diabetu a podileji se na vzniku
dalsich onemocnéni. Suseny napoj Zajic byl nékolikrat podroben analyze, vzdy byl
zjistén vysoky obsah vyskytu transmastnych kyselin. Vysledky byly piekvapuyjici,
jelikoz vétSina vyrobkl na naSem trhu jiz transmatné kyseliny neobsahuje.

Oves obsahuje antinutricni  latku, konkrétné¢ kyselinu fytovou.
Zhang et al. (2007) provedli vyrobu napoje na bazi ovsa s fytazou
(enzym rozkladajici fytaty) za Gcelem zlepSeni nutri¢ni hodnoty vyuzitelného fosfatu
Z kyseliny fytové. Nekteré pokusy dale hodnotily vliv vyroby na ovesné népoje,
jelikoz pii zpracovani dochazi ke ztraté zivin. Stravitelnost Zivin je v§ak oproti mléku
mnohem mensi. Dale uvadi, Ze ovesny ndpoj ma své pifinosy pro zdravi c¢lovéka,
ale zejména nedostatek vapniku (i po jeho dodani pii vyrobg€) brani doporuceni
napoje pro vyvoj a rust kosti u déti. Naopak Menal-puey (2019) provedla vyzkum
hodnoceni rostlinnych zdroji potravin. U hodnoceni mikrozivin dosla k opacnému
tvrzeni. Zjistila, ze zvySena konzumace rostlinnych potravin a snizeni zivocisné
slozky ma kladny vliv na zdravi lidi. Vyzkum prokézal niz§i miru obezity, sniZeni
rizika kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu. Ve svém ¢lanku uvadi, Ze ovesné
napoje jsou casto obohaceny vapnikem a mohou tak byt zdrojem mikrozivin (béhem
vyroby se do napoje ptidavaji slozky, které jsou pak zdrojem vépniku ¢i vitamini
skupiny B a D). Dale upozornuje, ze obsah bilkovin je v ovesnych napojich maly

ve srovnani se znamg¢jsi alternativou mléka, tj. s6jovymi ndpoji.
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5.2.2 Vyhodnoceni ovesnych napoji poradovou zkouskou
Pomoci Friedmanova testu jsem doSel k vyhodnoceni, Ze mezi vzorky

neexistuje statisticky vyznamny rozdil (p=0,37349).

Tabulka 4 Vyhodnoceni poradové zkousky ovesnych ndpojii (p=hladina vyznamnosti; x=primér)

Cetnost odpovédi p
Vzorek Poradi 1./ Poradi 2./ Poradi 3./ Poradi 4./ X
v % v % v % v %
1 2 20 4 40 2 20 2 20 | 24
0,3734
2 3 30 1 10 3 30 3 30 | 2,6
3 0 0 3 30 4 40 3 30 | 3,0
4 5 50 2 20 1 10 2 20 | 2,0

Ovesné napoje opét hodnotilo 10 respondentil. Cetnost odpovédi poradové
zkousky odpovida tabulce €. 4. Nejlépe hodnocenym vzorkem je podle hodnotiteli
vzorek €. 4 (50 % posuzovatelt jej zafadili na prvé poradi). Oves je surovinou
vybizejici ke zpracovani a vyuziti pii vyrobé rostlinnych napoji z divodu jeho
dietetického vyuziti. Oves je znamy obsahem vlakniny, mnozstvim bilkovin,
vyzivovymi hodnotami. Bilkoviny maji dobrou bilanci aminokyselin. Oves
ma antikarcinogenni vlastnosti a je vhodny pro osoby majici vysoky cholesterol
(Welch, 1995). Casopis dTest (2017 a) provedl priizkum v oblasti rostlinnych
napoju. Kladné hodnoceni dostaly ovesné napoje za ptitomnost vlakniny, pridané
vitaminy B, D apfidany vapnik. Kladné hodnoceni dostaly také kvuli zakladni
suroviné, jelikoZz je oves v naSem jidelni¢ku z historického a kulturniho hlediska
znamy. Negativni hodnoceni dostaly napoje za nizky obsah tuku. Dal$i minus dostaly
za obsah lepku ve vyrobku. N¢které zdroje vSak uvadi nizky obsah vlakniny
V konecném vyrobku. Naptiklad népoj Oat-ly obsahuje podle zjisténi 0,8 g vlakniny
na 100 ml napoje (Lindahl et al., 1995; Patsioura et al., 2011).
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Graf 16 Vyhodnoceni pofadového testu ovesnych napojit

Graf ¢. 16 ukazuje primérné vysledky potfadové zkousSky. Z primérnych
hodnot mizeme vidét, Ze nejlépe se umistil vzorek €. 4 (2), nejhife vzorek ¢. 3 (3).
Salovska (2018) se ve své diplomové praci zabyvala konzumaci rostlinnych napoji.
Provedla prizkum u studentt stiedni Skoly. Nejéastéjsi pti¢inou odmitani konzumace
zivocisSného mléka nebyly zdravotni obtize, které mléko zpisobuje. Béznou
konzumaci studenti odmitaji, jelikoZ jim mléko nechutnd. Teprve dalS§imi divody
jsou zdravotni obtize a domnénka, Ze mléko je nezdravé. Mimo jiné zjistila, jestli
studenti maji informace o vyskytu nahrazek mléka na trhu. Témét 75 % dotazanych
divek a 38 % chlapcti odpovédéli kladné. Studenti, ktefi rostlinné napoje znaji,

7 e

¢1 mléko nemohou konzumovat.

5.2.3 Vyhodnoceni senzorickych vlastnosti ovesnych napoju

Jedna z vyhod ovesnych napojt je pfitomnost f-glukant, které pomahaji
regulovat hladinu krevnich lipoproteinti a hladinu glykemie. Na trhu je dnes
k dostani Siroka paleta vyrobkd mlééného ptivodu s pfidanym ovsem ale také Cisté
rostlinnych ovesnych napoji (Othman et al., 2011; Gillespie, nedatovano).

Vyhodnoceni senzorickych vlastnosti je zaznamenano v grafech 17-24.
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Graf 17 Vyhodnoceni konzistence u ovesnych napojii Graf 18 Vyhodnoceni prijemnosti viiné u ovesnych napoji
Pritomnost cizi viné Celkova chutnost
7,5 7,5 5,62
6,5 6,5 5,19

5,5 55

- 440  +
A5 3,53 |
4,5
3,5 ° 25
2,5 1,19 1,18
0,83 T : 0,45 15
1,5 [ + 0,5
1 2 3 4

os | ! - 0 -0,5
1

-0,5

Prameér
w
(8]

Primeér

Cislo vzorku
2¢islo vzorku 4

Graf 19 Vyhodnoceni pritomnosti cizi viiné u oves. ndpojii ~ Graf 20 Vyhodnoceni celkové chutnosti u oves. ndpojii

Hodnotitelé¢ zaznamenali u konzistence jednotlivych ovesnych napoji rozdil
(graf €. 17). Vyhodnocenim vysledkti jsem zjistil statisticky prukazny rozdil.
Konkrétné se lisil vzorek €. 2 a 4 se statisticky vyznamnym rozdilem (p=0,026069).
Vzorek ¢. 4 byl podle hodnotiteli nejhustsi ve srovnani s ostatnimi vzorky. Naopak
nejvice fidkou konzistenci ma vzorek €. 1. Welch (1995) uvedl, Ze po extrahovani
suroviny nasleduje vétSinou homogenizace vyluhu, kterd mé za cil ¢astice uspotadat
do velikosti 5-20 mikrometrti. Timto se vytvofi u rostlinného napoje imitace vzhledu
a konzistence mléka. Strukturu a viskozitu napoje ovliviiuje také piitomnost f-
glukanti, proto muize technologie vyroby zahrnovat proces na odstranéni zmifiované
slozky (Lindahl et al., 1995; Patsioura et al., 2011).

Piijjemnost ving, pfitomnost cizi ving, celkovd chutnost se statisticky
vyznamné nelisili. Pfi hodnoceni pfijemnosti vuné byly zjistény vysledky
4,61, resp. 4,66 resp., 4,94 resp. 5,23 (graf ¢. 18). Hodnotitelim byl nejvice ptijemny
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vzorek ¢. 1 a nejméné vzorek ¢. 2. Pfitomnost cizi viné je vyhodnocena
v grafu ¢. 19. Nejsilngjsi byla u vzorku ¢. 2 (1,19), nasledoval vzorek ¢. 3 (1,18)
avzorek ¢. 1 (0,83). Nejméné byla cizi viné vnimana u vzorku ¢. 4 (0,45). Z téchto
Ctyt grafit vidime, Zze vzorek ¢. 4 byl pro hodnotitele piijemnym zazitkem.
M¢l hustou konzistenci, nepusobil tedy pfili§ vodoveé. Dobfe si napoj vedl
I pfi hodnoceni viné, pfitomnost cizi vin¢ byla téz nejméné vyrazna. Pti hodnoceni
celkové chutnosti taktéz nezklamal (viz graf ¢. 20). Vysledky ukazuji, Ze nejvice
chutny dojem zanechal vzorek ¢. 4 (5,62). Jako nejméné chutny vnimali hodnotitelé
vzorek ¢. 2 (3,53). Celkovou chutnost zajisté ovliviiuje vychozi surovina.
Sethi et al. (2016) uvadi, Ze ovesné napoje mohou byt vhodnou alternativou pro
spotiebitele oproti znamé&j$im s6jovym napojum. Podle jejich prizkumu jsou napoje
vyrobené zlegumindz hodnotiteli vnimany jako napoje s pachuti, coZ snizuje
popularitu s6jového ndpoje. Vhodnou surovinou k vyrobé se tim padem stava oves,
ryze, Spadla atd. Das et al. (2012) uvadi, Zze napoje lze konzumovat nejen jako
samotné napoje. Zvlasté v zépadnich zemich se pouzivaji pfi vafeni a peceni.
Dle zjisténi spoticba a obliba rostlinnych napoji neustale roste. Lus$téniny
a obiloviny jsou brany jako funkéni potraviny. Obilné napoje tak nabiraji na oblib¢,

jelikoz jsou zdrojem prospéSnych latek - mineralnich latek, vlakniny a antioxidantt.
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Graf 23 Vyhodnoceni pritomnosti pachuté u oves. ndapojii Graf 24 Vyhodnoceni celkového dojmu u oves. ndpoje

Statisticky vyznamny rozdil byl prokazdn u intenzity sladké -chuti,
vyhodnoceni je zaznamendno v grafu €. 21. Nejsilnéji vnimali respondenti sladkou
chut’ u vzorku ¢. 4 (5,01). Nasledoval vzorek ¢. 3 (4,96), vzorek ¢. 1 (4,39). Sladkou
chut' vnimali hodnotitelé méné intenzivné u vzorku ¢&. 2 (2,03). Rozdil byl
zaznamenan mezi vzorky ¢. 1 a 2 (p=0,015133), dale u vzorku ¢. 2 a 3 (p=0,001973)
a mezi vzorky 2 a 4 (p=0,001651). Alho-Lehto a Kuusisto (2011) uvadégji senzorické
hodnoceni jednoho ovesného napoje, ktery obsahuje 78 % glukdzy, 1 % maltdzy,
9 % bilkoviny a 4 % ptidaného B-glukanu v susiné. Napoj byl pro konzumenty piilis
sladky a konzumenti pocitovali slizky pocit v Gstech. Néapoj nebyl vhodny
ke konzumaci jako napoj, jeho vyuziti bylo doporu¢eno k peceni pii pripravé

dezertu.
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Mezi nésledujicimi vlastnostmi nebyly u vzorkii zaznamenany statisticky
vyznamné rozdily (graf ¢. 22-24). Nejintenzivngjsi variva ptichut’ byla vyhodnocena
u vzorku ¢. 3 (2,22). Hodnotitelé vnimali pfitomnost vativé prichuté méné u vzorku
¢. 2 (1,92) a vzorku ¢.1 (1,75). Vzorek ¢. 4 pak dopadl nejvice ptiznive, kdy byla
pritomnost vafivé prichuté nejmensi (1,55).

Pachut byla nejméné vnimana u vzorku ¢. 1 (0,75), vice u vzorku
¢.4(0,89)a vzorku ¢.3 (1,68). Nejvétsi intenzita pachuté byla zaznamenana
uvzorku ¢. 2 (1,73). Poslednim ukolem hodnotiteli bylo ohodnotit celkovy dojem
ovesnych napoji. Nejlépe dopadl vzorek €. 1 (5,65), dale vzorek €. 4 (5,51), vzorek
¢. 3 (4,82). Vzorek ¢. 2 byl ohodnocen jako nejméné piijemny (4,11). Nejdtive byla
pozornost vyrobcet a odbornikl na vyzivu vénovana hlavné sdjovému napoji, zvIaste
pokud na né&j bylo pohlizeno jako na nahradu kravského mléka. Nedavné studie
se zaCinaji zabyvat také dal§imi rostlinnymi zdroji jako napt. ofechy a semeny,
obilninami. Snadnéjsi vyroba je jedna z vyhod ovesnych a dal$ich napoji ve srovnani
s vyrobou séjového napoje. Cilem by mél byt napoj, ktery je mléku podobny
vyzivove, vzhledové, chutove, coz ovliviiuje technologie vyroby (Sethi et al., 2016).
Vyrobu napoje muze komplikovat Skrob obsaZeny v ovsu. Pfi zvySovani teploty
zatne $krob Zelatinovat. Skrob pak vytvaii gel a napoj ma vysokou viskozitu,
coz vede ke sniZeni jeho senzorické pfijatelnosti. Jedna z moznosti odstranéni této
vlastnosti je hydrolyza Skrobu (Lennart et al., 1997). Mridula a Sharma (2015)
provedli vyzkum v probiotickych rostlinnych napoji. Pro vyzkum vyvinuli ndpoj
z nakli¢ené pSenice, je¢menu, ovesné mouky, mungo fazolek a dochanové mouky.
Dale byl do napoje ptidan stabilizator a sdjové mléko a cukr a destilovana voda.
Fermentace napoje probihala pomoci bakterie L. acidophilus. Jeden z cilti vyzkumu
byla senzoricka analyza, kdy se posuzovala celkova pfijatelnost napoje. Nejlepsi
skore mél napoj, ktery obsahoval vice nez 6 g pSenice, je¢menu a mungo fazolek
avice nez 4 g dochanové mouky na 100 ml népoje. Pomér vody a s6jového napoje

byl v poméru 1:1.
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Graf 27 Vyhodnoceni rozdilii mezi vzorky u oves. napojit ~ Graf 28 Vyhodnoceni rozdilii mezi vzorky u oves. ndpojii
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Graf 31 Vyhodnoceni rozdilit mezi vzorky u oves. napojit. -~ Graf 30 Vyhodnoceni rozdilit mezi vzorky u oves. ndpojii

Z grafii €. 25-30 mlzeme vidét porovnani mezi jednotlivymi vzorky ovesnych
napoju. Rozdil mezi vzorky €. 3 a 4 ptipadal Sesti hodnotiteliim maly, vzorky jim
pripadaly podobné. Patrny je rozdil mezi vzorky €. 1 a 4, kdy Sest hodnotitelti
zaznamenalo stfedni rozdily a tfi hodnotitelé uvedli, ze rozdil je velky. Pouze jeden

respondent citil maly rozdil.
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6 ZAVER

Rostlinné napoje jsou dnes na trhu v Siroké Skale vyrobka. Od neochucenych
tzv. natur vyrobku, po ochucené. Mezi nejCastéjsi rostlinné napoje se fadi vyrobky ze
soji, obilovin, skofapkovych plodi a seminek, ¢i rizné kombinace rostlinnych
surovin. Velké rozdily jsou v nutricnim slozeni a senzorické kvalité jednotlivych
druhii rostlinnych napojl a kvalita se vyrazné li$i od jednotlivych vyrobci napoji.

Cilem diplomové prace bylo provést senzorickou analyzu vybranych
ovesnych a ryzovych napoju a zjistit, zda existuji rozdily a preference mezi vzorky
od riznych vyrobcti a zhodnoceni vybranych senzorickych parametrti. Porovnavany
byly nutriéni hodnoty jednotlivych vyrobkd.

Nutri¢ni slozeni ovesnych a ryZovych napoji se vyrazné 1isi od kravského
mléka. Zanedbatelny je v rostlinnych népojich obsah tuku. Ryzové napoje obsahuji
od 0,1 g do 0,3 g bilkovin na 100 ml népoje. Vice bilkovin obsahuji podle zjisténi
ovesné napoje (0,6-1 g bilkovin na 100 ml). V porovnani s mlékem, které ma navic
vyvazené aminokyselinové sloZeni, to je velmi malo. Kravské mléko obsahuje
primeérné 3,2 g bilkovin na 100 ml. Vyhodou rostlinnych népoju je, Zze neobsahuji
cholesterol. Obsah tuku se u ryzovych napoji pohyboval nizko (1-1,1 g tuku
na 100 ml). Ovesné napoje jsou na tom podobné (1-1,5 g tuku na 100 ml). MnoZstvi
sacharidl a cukr se li$ilo podle daného népoje.

Vysledky senzorického hodnoceni ryzovych napoji ukazaly,
ze preferovanym vyrobkem se stal ryZovy népoj Alnatura, ktery 40 % hodnotiteld
umistilo pfi testovani na prvni misto. Hor§im dojmem pusobil vzorek od vyrobce
Alpro pii preferenci a pii hodnoceni konzistence. 50 % hodnotitelti zatadilo vzorek
od Alpro na ¢tvrté misto. Rozdily jednotlivych vlastnosti ryzovych napoji nejsou
statisticky vyznamné odlisné. Hodnotitelé potvrdili skutecnost, Ze ndpoje maji fidky
charakter. I ptes pridana zahustovadla v napoji Alpro byl tento vyrobek ohodnocen

jako nejméné husty. Nejhustsi konzistenci ptisobil vyrobek Provamel.

Preferovany vzorek ¢. 1 od Alnatury byl uptednostnén také pii hodnoceni
celkové chutnosti. Alpro si hodnotitele neziskal ani pii hodnoceni viing. Ze vzorku
¢.1 (Alnatura) byla citit vafiva ptichut nejménég. Sladkou chut’ hodnotitelé vnimali
nejvice u Alnatury, naopak napoj Alpro mél intenzitu nejméné sladkou. RyZovy
napoj Alnatura bodoval nejen v preferenci ale taktéz pti hodnoceni celkového dojmu.

Nejhorsi dojem méli hodnotitelé u vzorku €. 4 - taktéz dopadlo hodnoceni
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u preference. Nejpatrnéjsi velikost rozdilu vnimali hodnotitelé mezi vzorky ¢. 3 a 4,
kdy ani jedna z odpovédi nebyla ,,maly rozdil®.

Senzorické hodnoceni ovesnych napoji prokazalo, ze nejpreferovanéjSim
vzorkem se stal vyrobek od vyrobce Delhaize — Bio (vzorek ¢. 4). 50 % hodnotiteld
zatadilo vzorek na prvni misto a v prameéru tak patii k nejlépe hodnocenym.
Statisticky vyznamny rozdil byl shledan po vyhodnoceni konzistence. Konkrétné
se lisil napoj zminované znacky a vyrobek spole¢nosti the Original Oat-ly
(vzorek ¢. 2) (p=0,026069). Vyrobek pod ozna¢enim vzorek ¢. 4 mél podle
hodnotiteld nejhustsi konzistenci, dobfe si vedl i pfi hodnoceni viin€. Pfitomnost cizi
ving byla nejméné vnimana u totozného vyrobku. Nejvice hodnotitelim vyhovoval
pii hodnoceni celkové chutnosti opét ovesny napoj Delhaize — Bio. Nejlépe si vedl
pii hodnoceni pfitomnosti vafivé piichuté opét totozny vyrobek. Napoj od Delhaize —
Bio povazovali také za nejvice sladky. Vysledek hodnoceni koresponduje s nutri¢nim
slozenim, jelikoz napoj znacky Delhaize — Bio obsahuje nejvice jednoduchych
sacharidu (5,9 g). Oproti tomu vzorky ¢. 1 az 3 obsahuji 5,2 g, resp., 4 g, resp., 4,2 g
cukru. Intenzita sladké chuté byla u vzorkti vnimana odlisné, byly zaznamenany
statisticky vyznamné rozdily. Rozdil byl zaznamenan mezi vzorkem ¢. 1 a 2
(p=0,015133), dale u vzorka ¢. 2 a 3 (p=0,001973) a mezi vzorky ¢. 2 a 4
(p=0,001651). Nejméné patrny rozdil vnimali hodnotitelé mezi vzorky ¢. 3 a 4,
kdy Sest respondentl z deseti oznacilo mezi vzorky ,,maly rozdil“. Naopak mezi
vzorky ¢. 1 a 2 vnimalo pét studentt ,,rozdil velky*.

Zavérem lze Tici, Ze se prokazaly ur€ité rozdily a preference mezi
jednotlivymi vyrobci ryZovych a ovesnych napoji. Z nutri¢niho hlediska je patrny
rozdil mezi kravskym mlékem a rostlinnymi ndpoji z ovsa a ryze. Senzoricky nejlépe
hodnoceny ryzovy napoj od Alnatury obsahoval nejvice cukru (7,1 g/100 ml).

a obsahuje také nejméné tuku (1 g/100 ml). Ovesny nédpoj, ktery hodnotitelé
preferovali byl vyrobek Delhaize — Bio. Vyrobek mé¢l také nejvice cukru na 5,9 g/100
ml a bilkovin obsahoval 1 g/100 ml. Obsah tuku byl ve srovnani s ostatnimi

ze obsah cukru ovesného i ryzového napoje byl dtlezitym kritériem. Preferovany
ovesny a ryzovy napoj mél vzdy nejvyssi obsah cukru. Preferovany ryZovy napoj

od Alnatury mél dobré hodnoceni celkové chutnosti, vativa ptichut’ byla citit

nejméne. Taktéz zvitézil pti hodnoceni celkového dojmu. Nejlépe hodnoceny ovesny
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napoj Delhaize — Bio m¢l nejhustsi konzistenci a nejmensi pritomnost cizi viné. Dale
ho preferovali hodnotitelé pii hodnoceni celkové chutnosti. Vativa piichut’ byla
nejmensi opét u vyrobku Delhaize — Bio. Zcela jisté vidime, Ze oba preferované

vyrobky byli nejmén¢ citit po varivé prichuti a méli nejvice intenzivni sladkou chut’.

50



7 PREHLED POUZITE LITERATURY A ZDROJU

7.1 Bibliografické zdroje

ALHO-LEHTO, P. aP. KUUSISTO, 2011. Improved edible composition and method for
preparing it. Fl Patent 121844. Finnish Patent and Registration Office.

BELEWU, M.A. a K.Y. BELEWU KY, 2007. Comparative physicochemicalevaluation of
tiger nut, soybean and coconut milk sources. IntJ Agric Biol, 9(5): 785-787.

BELEWU, M.A., K.O. ABDULSALAM a K. BELEWU, 2013. Rice-Coconut Yoghurt:
Preparation, Nutritional and Sensory Qualities. Asian Journal of Agriculture and
Rural Development, 3(12): 924-928.

BERAN, M., Z. KOPICOVA, M. URBAN, L. DAMEK a K. MATUSOVA, 2008.
Potravinaiskévyuziti amarantu v CR-realita a budouci perspektivy, Casopis
spolecnosti pro vyzivu: Vyziva a potraviny. Czech Nutrition Society Praha, 2008,
63(2): 35-37.

BERGER, J., G. BRAVAY a M. BERGER, 1997. Almond milk preparationprocess and
products obtained. US5656321 A. 12.08.1997

BHARGAVA, A., S. SHUKLA a D. OHRI, 2006. Chenopodium quinoa—An Indian
perspective. Industrial Crops and Products. 23(1): 73-87.

BIDAT, E, CH. LOIGEROT, 2005. Alergie u déti. Praha, 148 s.

BLATTNA, J., 2006. Vybrané biologicky aktivni latky, Casopis spolecnosti pro vyZivu:
Vyziva a potraviny. Czech Nutrition Society Praha, 31(3): 58-59.

BULKOVA, V., 2011. Rostlinné potraviny. Brno: Néarodni centrum osetiovatelstvi a
nelékarskych zdravotnickych obori, 162 s.

CABALLERO, B., L. C. TRUGO a P. M. FINGLAS, 2003. Encyclopedia of food sciences
and nutrition. 2. vydani, New York: Academic Press. 6000 s.

CSN ISO 5492, 1999, Senzoricka analyza — Slovnik.

CSN ISO 8586-1, 2002. Senzoricka analyza — Obecna smérnice pro vybér, vycvik a
sledovani ¢innosti posuzovatelti — Cast 1: Vybrani posuzovatelé.

CSN ISO 8589, 1993 Senzorické analyza. Obecna smémice pro uspofadani senzorického
pracoviste.

DAS, A., U.R. CHAUDHURI a R. CHAKRABORTY, 2012. Cereal based functionalfood
of Indian subcontinent: a review. J Food Sci Technol, 49(6): 665-672.

DAVEY, CH., 2008. Too good to be true?: Pulse and cereals milk drinks. Soft Drink

International, 1: 28.

51



DOSTALOVA, J. aJ. BRAT., 2016. Je kokosovy tuk skute¢n& superpotravina?. VyZiva a
potaviny. Spole¢nost pro vyzivu, (2): 33-37.

DOSTALOVA, J., 2009: Soja a vyrobky ze soji, s. 509-514. In: KADLEC P., MELZOCH
K., VOLDRICH M.: Co byste méli védeét o vyrobé potravin?: technologie potravin.

DRBOHLAYV, J. a M. VODICKOVA, 2001. T abulky latkového slozeni mléka a mlécnych
vyrobkii, 84 s.

GHOSH, K., M. RAY, A. ADAK, S. K. HALDER, A. DAS, A. JANA, S. PARUA, C.
VAGVOLGYI, P. MOHAPATR, B. PATI a K. MONDAL, 2015. Role of probiotic
Lactobacillus fermentum KKL1 in the preparation of a rice based fermented
beverage. Bioresource Technology, 188 s.

GRAUSGRUBER, H. a P. KONVALINA, 2012. Growing and use of minority cereals and
pseudocereals in organic farming. Ceské Budé&jovice: Vlastimil Johanus for the
University of South Bohemia in Ceské Budg&jovice, the Faculty of Agriculture, 171
S.

HORACKOVA, S., D. GABROVSKA a J. DOSTALOVA, 2017. Miéko a mlécné vyrobky
ve vyzivé. Praha: VSCHT Praha, 2 Potravinaiska komora Ceské republiky a
Ceskomoravsky svaz mlékarensky, 50 s.

CHARVAT, P., 2001. Hodnoceni kvality semen amarantu, [Diplomova prace], Jiho¢eska
univerzita v C.B., Zem&d¢lska fakulta, 64 s.

INDRIYANI F, A. NURHIDAJAH a A. SUYANTO, 2013. Jurna Gizi dan Pangan. 4: 27—
34.

INGR, 1., J. POKORNY a H. VALENTOVA, 2001. Senzorickd analyza potravin. MZLU
Brno, s. 201.

ISMAIL, M., 2016 Chemical Composition, Sensory Evaluation and Starter Activity in
Cow, Soy, Peanut and Rice Milk, 5(3): 634-640.

JANOVSKA, D., J. KALINOVA a A. MICHALOVA, 2008. Metodika péstovini pohanky
obecné v ekologickém a konvencnim zemédeélstvi. Praha: Vyzkumny ustav rostlinné
vyroby, 12 s.

JAROSOVA, A., 2001. Senzorické hodnoceni potravin. MZLU Brno, 84 s.

JELINEK, J., 2005. Amarant-rostlina, kterou mozné neznate: Vyuziti amarantu v
potravinatstvi, K7 védecko populdarni ¢asopis TU v Liberci, (3): 33-36.

JENKINS, D.J., CW.KENDALL, A. MARCHIE, T.L. PARKER, P.W. CONNELLY aW.
QIAN, 2002: Dose response of almonds on coronary heart disease risk factors:

blood lipids, oxidized low-density lipoproteins, lipoprotein(a), homocysteine, and

52



pulmonary nitric oxide: a randomized, controlled, crossover trial. Circulation,
46(5): 530-7.

KALAC, P. a V. MIKA, 1997: Prirozené skodlivé latky v rostlinnych krmivech. Praha:
Ustav zemé&délskych a potravinaiskych informaci, 317 s.

KALAC, P., 1995: Antinutricni latky v zemédélskych plodindch: Vyziva rostlin a hnojeni.
Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita v Brné€, 208 s.

KALAC, P., 2003. Funkéni potraviny: kroky ke zdravi. Ceské Bud&jovice: Dona, 130 s.

KAMALAKKANNAN, N. a P. S. M., PRINCE, 2006. Antihyperglycaemic and
Antioxidant Effect of Rutin, a Polyphenolic Flavonoid, in Streptozotocin-Induced
Diabetic Wistar Rats. Basic a Clinical Pharmacology et Toxicology 98 (1): 97-103.

KIM, H., H. KIM, J. BANG, Y. KIM, L.R. BEUCHAT a J.-H. RYU, 2012. Letters in
Applied Microbiology. 55(3): 218-223.

KINCLOVA, V., A. JAROSOVA, B. TREMLOVA, 2004. Senzorické analyza potravin.
Veterinarstvi, 54: 362 — 364.

KLIMA, P., 2014. Rostlinné napoje a smetany. Magazim Dobroty Country Life, 6(8): 4-5.

KOPACEK, J., 2014. Miéko a mlécné vyrobky: jak pozndame kvalitu?. Praha: Sdruzeni
ceskych spotiebitelt, 31 s.

KOPACKOVA, 0., 2007. Trendy ve zpracovéni cerealii s pfihlédnutim zejména k
celozrnnym vyrobkim. Praha: UZPI, 2007, 55 s.

KRKOSKOVA, B. aZ. MRAZOVA, 2005. Prophylactic components of buckwheat. Food
Research International, 38(5): 561-568.

KURTIN, A., 2012. Charakteristika a vlastnosti prosa a merliku. [Bakalafska prace].
Univerzita Tomase Bati ve Zlinég, 42 s.

LEHTINEN, P., 2009. Functional Oat Ingredients--Opportunities and Challenges for Food
Technology. Cereal Foods World, 54(6): 267-271.

LENNART, L, A. INGER, O. RICKARD a S. INGEGERD, 1997. Homogeneous
andstable cereal suspension and a method of making the same.US5686123.
11.11.1997.

LI, S.a Q. H. ZHANG, 2001. Advances in the Development of Functional Foods from
Buckwheat. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 41(6): 451-464.

LINDAHL, L., I. AHLDEN, R. OSTE a I. SIOHOLM, 1995. Homogenous and stable
cereal suspension. Pat. WO 95/07628 Al.

53



MARCILIO, R., J. AMAYA-FARFAN, C.F. CIACCO a C.F. SPEHAR, 2003.
Fracionamento do grao de amaranto (A. cruentus) brasileiro e suas caractertisticas
composicionais, Cienc Tecnol Alim, 23(65): 511-516.

MATYAS, Z., 1991. Obecnd hygiena potravin. VSV Brno, 214 s.

MENAL-PUEY, S., 2019. Nutrients, 11(1): 43.

MIKUSOVA, L., M. VALACHOVIECOVA, A. HOLUBKOVA a A. PENESOVA, 2012.
Cereal B-glucan Fibre Drink as a Part of Nutritionally Balanced Diet Alters Lipid
Profile: An Intervention Study [2012]. In: Journal Article In AGRIS since, 11(3):
153-156.

MOUDRY, J. a Z. STRASIL, 1999. Péstovdni alternativnich plodin: (ucebni texty). Ceské
Budé¢jovice: Jihoceska univerzita, 165 s.

MOUDRY, ., 2005. Pohanka a proso. Praha: Ustav zemédélskych a potravinaiskych
informaci, 16 s.

MRIDULA D., M. SHARMA. Development of non-dairy probiotic drink utilizing
sprouted cereals, legume and soymilk. LWT - Food Science and Technology 62:
482-487.

OTHMAN, R.A., M.H. MOGHADASIAN, M.S. JONES, M. BUTT, M. TAHIR-
NADEEM t M. KHAN., 2011. Cholesterol-lowering effects of oat -glucan.
Nutrition Reviews, 69(6): 299-309.

PADMA, M., P.V.K. JAGANNADARAO, L. EDUKONDALU, G. RAVIBABU a K.
APARNA, 2018. Physico-Chemical Analysis of Milk Prepared from Broken Rice.
International Journal of Current Microbiology and Applied Sciences. 7(2): 426-
428.

PATSIOURA, A., C. M. GALANAKIS a V. GEKAS, 2011. Ultrafiltration optimization
for the recovery of B-glucan from oat mill waste. Journal of Membrane Science,
373(1): 53-63.

PEREZGONALEZ, J.D., 2008. Nutritional balance of ricemilk. Journal of Knowledge
Advancement et Integration, 3: 87-90.

PODOLAK, I., A. GALANTY a D. SOBOLEWSKA, 2010. Saponins as cytotoxic agents:
a review. Phytochemistry Reviews, 9(3): 425-474.

POKORNY, J., 1993. Metody senzorické analyzy potravin a stanoveni senzorické jakosti.
Ustav zemédglskych a potravinaiskych informaci, Praha, 196 s.

POKORNY, J., H. VALENTOVA a Z. PANOVSKA, 1998. Senzorickd analyza potravin.
VSCHT; Praha, 95 s.

54



POKORNY, J., H. VALENTOVA a F. PUDIL, 2013. Senzorickd analyza potravin:
laboratorni cviceni. Praha, 60 s.

PRIBELA, A, P. MALA, G. SABOLOVA, P. TUREK, D. MATE, M. BARANNOVA a J.
NAGY., 2001. Senzorické hodnotenie potravinarskych surovin, aditivnich latok a
vyrobkov. Institat vzdelavania veterinarnych lekarov; Kosice,190 s.

PRUGAR, J., 2008: Kvalita rostlinnych produktit na prahu 3. tisicileti. 1. vyd. Praha:
Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, 327 s.

PRUCHOVA, J., 2003. Pravda o mléce - jak ji potvrzuje véda. Hradec Kralové: Svitani,
2003. Svét energii (Svitani), 116 s.

RASANE, P, A. JHA, L. SABHIKI, A. KUMAR a V.S. UNNIKRISHNAN, 2015.
Nutritional advantages of oats and opportunities for its process-ing as value added
foods: a review. J Food Sci Technol, 52(2): 662-675.

RYSOVA, J., aJ. DOSTALOVA, 2004. Vyuziti laskavce v potravinach, Casopis
spolecnosti pro vyzivu: Vyziva a potraviny. Czech Nutrition Society Praha, 59(2):
52-53s.

SAIGUSA, N. OHBA a R. OHBA, 2007. Effects of koji Production and Saccharification
Time on the Antioxidant Activity of amazake. Food Science and Technology
Research, 13(2):162-165.

SEQW, C., a C. GWEE, 1997. Coconut milk: chemistry and technology.Int J Food Sci
Technol 32: 189-201.

SETHI, S, S. K. TYAGI a R. K. ANURAG., 2016. Plant-based milk alternatives an
emerging segment of functional beverages: a review. Journal of Food Science and
Technology. 53(9), 3408-3423.

SINGH, S., W. GRUISSEM a N. K. BHULLAR, 2017. Single genetic locus improvement
of iron, zinc and B-carotene content in rice grains. Scientific Reports, 7(17): 68-83.

SPILKOVA, J. a R. PERLIN, 2013. Farmers' markets in Czechia. Journal of Rural
Studies. 2013, 32(10): 220-229

STRATIL, P., 1993: ABC zdravé vyzivy: Dil 1. Brno, 345 s.

SALOVSKA, M. Miéka a ,, ne “mléka z pohledu nutricniho terapeuta. Praha, 2018,
[Diplomova prace] Univerzita Karlova v Praze 1. 1ékarska fakulta, 83 s.

THORNING, T.K., A. RABEN, T. THOLSTRUP, S. S. SOEDAMAH-MUTHU, I.
GIVENS a A. ASTRUP, 2016. Milk and dairy products: good or bad for human
health? Food and nutrition research, 60(1): 325- 327.

55



TOBRMANOVA CIHAKOVA, J., aJ. DOSTALOVA, 2019: Rostlinné napoje jsou
dobré! Ale hlavné pro vyrobce. Svét potravin.2019: 28-31.

TRIANTAFYLLOU, A. O., 1998. Non-dairy, ready-to-use milk substitute, and products
made therewith. Patent US6451369B1.

VEGA-GALVEZ, A., M. MIRANDA, J. VERGARA, E. URIBE, L. PUENTE a E. A.
MARTINEZ, 2010. Nutrition facts and functional potential of quinoa
(Chenopodium quinoa willd.), an ancient Andean grain: a review. Journal of the
Science of Food and Agriculture, 90(15): 2541-2547.

VELISEK, J., 2002. Chemie potravin. Dil. 2. Tabor, 644 s.

VELISEK, J., 2009: Chemie potravin: Dil 1. Tébor, 580 s.

VOJTASSAKOVA, A., B. KRSKOVA, E. MACOVA a M. SINKOVA, 1999.
Technoldgie vyroby potravin s profylaktickym G¢inkom. Podpora zdravia. 1999,
3(3): 11.

VYHLASKA &. 248/2018 Sb.: Vyhlaska o pozadavcich na népoje, kvasny ocet a drozdi.

WELCH, R.W., 1995. The oat crop. Production and utilization. Chapman and Hall,
London, 584 s.

ZADAK, Z. a K. MATUSOVA, 2011. Amarant-zdroj vyzivy v 21. stoleti. Praha: Forsapi.
Manual dietologie, 100 s.

ZAKON ¢&. 110/1997 Sb.: Zakon o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni n&kterych souvisejicich zakon.

ZHANG, H., G. ONNING, A.O. TRIANTAFYLLOU a R. OSTE, 2007.
Nutritionalproperties of oat-based beverages as affected by processing andstorage. J
Sci Food Agr, 87(12): 2294-2301.

7.2 Internetové zdroje

BURESOVA, P., 2009. Mandle jak je nezname [cit. 05.10.2018]. Dostupné z:
http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1000568&docType=ART &nid=113
27

D-Test, 2017 a. Rostlinné nahrazky mléka. 03/2017 [cit. 12.03.2019]. Dostupné z:
https://www.dtest.cz/clanek-5698/rostlinne-nahrazky-mleka

D-Test, 2017 b. Arsen v ryzi. 4/2017 [cit. 25.01.2019]. Dostupné z:
https://www.dtest.cz/clanek-5755/arzen-v-ryzi

FAOQO, 2017. Soymilk and Related Products, chapter 8 [cit. 05.10.2018]. Dostupné z:
http://www.fao.org/docrep/t0532e/t0532e09.htm

56



GILLESPIE G., L. BRENNAN a J. BURKE, Nedatovano, DublinDermot Forristal,
Teagasc, Oak Park , Carlow [cit. 29.03.2019]. Dostupné z:
https://www.teagasc.ie/media/website/crops/crops/Oats-food-and-Crop-
products.pdf

HAVEL, P., 2017 [cit. 12.03.2019]. Miéko a ,,nemléko “: Zivocisné versus rostlinné.
Dostupné z: https://www.vitalia.cz/clanky/mleko-a-rostlinne-mleko/

WILETT W.C., 2011 [cit. 03.02.2019]. Ask the doctor: Coconut oil. Harvard Health
Publications, Harvard Medical School. Dostupné z:

https://www.health.harvard.edu/staying-healthy/coconut-oil

57



8

PRILOHY

Ptiloha €. 1: Vzor dotazniku slouZzici pro zaznamenani informaci senzorické

analyzy:

Jméno hodnotitele:

Datum:

Senzorické hodnoceni rostlinnych napoju

1) Hodnoceni jakosti vyrobku poradovou zkouskou

Nejprve ochutnejte piipravené vzorky. Za¢néte od leva doprava. Vzorky
sefad’te podle jakosti. Nejlepsi vzorek dejte na prvni misto, na posledni poradi
nejhorsi vzorek. Ochutnavku proved’te znovu a ptipadné sefazeni upravte.

Vzorky miZete znovu ochutnavat podle potieby, avSak k inavé je lepsi

vystacit co s nejniz$im poctem vzorkd.

Poradi Oznaceni
vzorku

1. nejlepsi

2.

3.

4, nejhorsi
Mezi vzorky Mezi vzorky Mezi vzorky
1.a2. jsou 1.a3.jsou 1.a4.jsou
rozdily rozdily rozdily
Velké Velké Velké
Stiedni Stiedni Stiedni
malé malé malé
Mezi vzorky Mezi vzorky Mezi vzorky
2.a3.jsou 2.a4.jsou 3.a4.jsou
rozdily rozdily rozdily
Velké Velké Velké
Stiedni Stiedni Stiedni
malé malé malé
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2) Senzorické hodnoceni ryZzovych/ovesnych napoju

Vzorek X (x-¢islo vzorku)

Konzistence
Ridka

husta

Piijemnost viiné

Neptijemna

Pritomnost cizi viné
Zadna

piijemna

silna

Celkova chutnost

Neptijemna

Intenzita varivé prichuté
Zadna

piijemna

silna

Intenzita sladké chuti

Slaba

Pritomnost pachuté
Z4dna

silna

silna

Celkovy dojem

Nepiijemny
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prijemny



