VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA

Studijny odbor: Management hotelnictvi a cestovniho ruchu

Michal KLACANSKY

SENZORICKE HODNOCENI MICHANYCH NAPOJU
SENSORY EVALUATION OF COCKTAILS

BAKALARSKA PRACA

Veduci bakalarskej prace: Mgr. Tomas Ulbrich, Ph. D.

Brno, 2016



VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA

Ustav gastronomie hotelnictvi a cestovného ruchu

Akademicky rok: 2015/2016

7ZADANI BAKALARSKE PRACE

Jméno a pfijmeni studenta: Michal Klacansky

Osobni éislo: 8728080
Studijni program: Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Studijni obor: 6501R027 - Management hotelnictvi

a cestovniho ruchu

TEMA PRACE: SENZORICKE HODNOCEN{ MICHANYCH NAPOJU

TEMA PRACE V AJ: SENSORY EVALUATION OF COCKTAILS

Cil stanoveny pro vypracovani BP

Cielom préce je zistit vlastnosti miesanych napojov s pouzitim ruzovych vin
prostrednictvom hodnotenia senzorickych vlastnosti. Ciastoénym cielom préace je
zistit ekonomické a praktické vyuzitie sledovanych miesanych napojov.

1. Teoretické ¢ast BP:
- Uvedenie do problematiky, histéria
- Vymedzenie zakladnych pojmov: ruzové vino, pestovanie, senzorické
vlastnosti, mixologia
2. Prakticka ¢ast BP:
- Analytick4 ¢ast:
o Metodika prace
o Analyza vlastnosti ruzového vina
o Senzorické hodnotenie vybranymi respondentami
o Zhodnotenie vysledkov analyzy
- Névrhova ¢ast:
o ekonomické faktory
o mozné doporudenia inovacii v skimanej oblasti




o rekapitulacia dosiahnutych vysledkov

o zhodnotenie splnenia cielov prace

o zhodnotenie prinosu bakalarskej prace
Pi zpracovéani BP vychézejte z pomticky vydané u VSOH Brno.
Rozsah bakalaiské prace bez pfiloh: 2 AA

Forma zpracovéani bakalafské prace: — tiSténai elektronicka

Seznam doporucené literatury:

[1] BUNKA, F., HRABE, J., VOSPEL, B. Senzorickd analyza potravin I. 2. vyd.
7lin: Univerzita Toméase Bati ve Zling, 2010. 157 s. ISBN 978-80-7318-887-0

[2] MIKSOVIC, A. Bar mixologie, historie, management. Praha: Consoff,
2009. 610 s. ISBN 978-80-254-3983-8

[3] KRAUS, V. Nova Encyklopedie ceského a moravského vina 1. a 2. dil.
Praha: Mystica, 2005. ISBN 80-86767-00-0

Dal§i literatura dle doporudeni vedouciho bakalarské prace.

Vedouci bakalarské prace: Mgr. Tomas Ulbrich, Ph.D.
Ustav gastronomie hotelnictvi a cestovného
ruchu * AT

> 7
Yy
podpis vedouctho BP: /. 7/
/ 7
/

Datum zadéani bakalarské prace: 1.4.2015

Termin odevzdéani bakalarské prace: 15. 4. 2016

V Brné dne: 31. 3. 2015 y
( L.S & el
) 9D s AW
Gl R / &
Ing. Eva Lukaskova, Ph.D. Ing. Zdenék Malek, Ph.D.
vedouci Gstavu prorektor ro vzdélavaci ¢innost




Meno a priezvisko autora: Michal KLACANSKY

Nézov bakalarskej prace: SENZORICKE HODNOCENI MICHANYCH NAPOJU
Néazov bakalarskej prace v AJ: SENSORY EVALUATION OF COCKTAILS
Studijny odbor: Management hotelnictvi a cestovniho ruchu

Veduci bakalarskej prace: Mgr. Tomas Ulbrich, Ph. D.

Rok obhajoby: 2016



Anotacia: KLACANSKY, Michal. Senzorické hodnoceni michanych napoju. (bakalarska
praca). Vysoka $kola obchodni a hotelova v Brne ( Brno, Ceska republika). Katedra ekonémie
a manazmentu. Skolitel: Mgr. Tomas Ulbrich, Ph. D.
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This bachelor thesis about sensory evaluation of mixed drinks is dealing with an
evaluation of such drinks containing rosé wine. The function of this bachelor thesis is to find
out characteristics of these mixed drinks by means of senses and sensory traits. A part of this
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UvVOD

Kvalita mie$anych nipojov a barova kultara na Slovensku a v Ceskej republike,
Vv poslednych rokoch vel'mi stupla. Zakaznik je Coraz viac narocny a uci sa vychutnavat
jednotlivé zlozky mieSanych napojov. Ruzové vino mé v mixologii mensie zastiipenie, avSak
jeho spotreba v poslednom desatro¢i podstatne narastla. Vino ma taktieZ pozitivny vplyv na

zdravie Cloveka. Preto sa naskytuje otazka: Je ruzové vino pouziteIné v mieSanych napojoch?

Ciel'om bakalarskej prace je zistit’ vlastnosti mieSanych napojov s pouzitim ruzovych
vin prostrednictvom hodnotenia senzorickych vlastnosti. Ciastkovym cielom prace je zistit
ekonomické a praktické vyuzitie sledovanych miesanych napojov. V teoretickej Casti je
objasnena v§eobecna charakteristika pestovania, historie, vyroby ruzového vina a jeho vplyv
na zdravie. Teoreticka Cast’ d’alej popisuje pojmy: mixoldgia, bar, napoj a mieSany napoj.
V posledne;j Casti teoretickej Casti prace je charakterizovana senzoricka analyza, jej historia a
podmienky pre senzorické hodnotenie. V praktickej Casti su vytvorené 4 druhy mieSanych
napojov s pouzitim ruzového vina. Tieto mieSané napoje su popisané a senzoricky zhodnotené
senzorickou komisiou. Vyhodnotenie vysledkov, praktické a ekonomické vyuzitie miesanych

napojov je zhodnotené v zaverecnej Casti prace.

O mojom vybere témy bolo rozhodnuté z dovodu integrity s oborom hotelierstva,
v ktorom som zamestnany. V meste Senica, ktoré lezi na Zahori, nie je vysoka uroven
mixologie. VO svojom zamestnani sa dostdvam do styku s 'ud’'mi, ktori stale hl'adaji nové
druhy chuti, voni a zaZitkov. Prostrednictvom inovécii a novych druhov mieSanych napojov
s pouzitim ruzového vina, by sa mohla zvysit' kvalita a ponuka barov v senickom okrese.
Ulohou barmana nie je len namie$at’ napoj a podat ho zakaznikovi, ale poskytnut mu

dokonalé informacie a novy gastronomicky zazitok.
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1 RUZOVE VINO

Ruzové vino sa vyraba z modrych odrdd hrozna. So sfarbujicimi Supkami sa nechava
macerovat’ iba urcity €as, byva rozmanité od najbledSiecho ruzového az po tmavo Cervené.
Ruzové vino moéze vytvarat na jazyku dojem bieleho vina, ale vone Cerveného ovocia

pripominaju jeho povod v modrom hrozne (Adams a kol., 2006).

Ruzové vina maju krasnu farbu, ovocntl vonu a jemnu sviezu chut’. Vacsina ruzovych
vin spajaju aspekty mladosti, 'ahkosti, svieZosti a ovocnosti. Pri vyrobe ruzového vina je
nutné pouzit’ kvalitné hrozno. Ruzové vina nie st ur¢ené k archivovaniu avsak niektoré druhy
(vyber z hrozna, bobulovy vyber atd.) mozu dosiahnut v dobrych roc¢nikoch vysoké
privlastky. Pri ponechani vysSieho zostatkového cukru si ruzové vino zrenim drzi svoju

kvalitu a dokaze si ju udrzat’ az niekol’ko rokov (2-4 roky) (Stevenson, 2001).

V stcasnosti je ponuka ruzovych vin velmi atraktivna a popularita tychto vin sa
rozsiruje z USA do celej Eurépy. Ruzové vino sa momentalne konzumuje nielen v teplych
letnych mesiacoch, ale taktieZ pocas teplejSich jarnych a jesennych dni. Celosvetovy vyvoj
ruzovych vin je ukazovatelom vinarskeho technologického pokroku: modernizacia procesu
vyroby vina, kryomaceracia, kontrola teploty pri fermentécii, Siroka skala odrod, pouzitie

nadrzi pre zrenie vina z réznych materialov (Stavek, 2013).

1.1 Historia ruzového vina

Jedny z prvych dochovanych zmienok o vyrobe ruzovych vin pochadzaju zo 6.
storo¢ia pred Kristom z talianskych regiénov Puglia a Salento. Ruzové vino sa ziskavalo
krvacanim, t. j. pozvol'nym stlaéenim Eervenych bobal’ vini¢a umiestnenych vo vreciach, tak
aby stava pomaly odkvapkavala. Must sa zbieral tak, aby sa nedostal do kontaktu so Supkou.
V polovici 20. storo€ia sa zacalo ruzové vino sklofiovat’ v stvislosti s portugalskymi vinami
Lancers a Mateus, ktoré boli vyrabané ako sladké vina pre americku armadu. Vyznamnym
krokom v historii ruzového vina bolo uvedenie vina Pink Chablis de Gallo v 60 - tych rokoch
20. storocia v USA. Krémové ruzové vina so sladkou chutou a nizkym obsahom alkoholu
White Zinfandels pochadzajuce z USA, sa v zmyslani vacSiny spotrebitelov stali na dlha

dobu rovnost’ou pre ruzové vina (Stavek, 2013).
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1.2 Vplyv vina na zdravie

Pitie vina a konzumacia hrozna ma pozitivne u¢inky na l'udsky organizmus vd’aka ich
zloZeniu a velkému obsahu vitaminov, mineralov a antioxidantov. Modré hrozno, z ktorého

sa vyraba ruzové vino a ¢ervené vino, obsahuje dolezité polyfenolické latky (Kraus a kol.,
2008).

Louis Pasteur, francuzsky chemik a zakladatel’ modernej mikrobiologie, povedal: ,, Vino je

najzdravsim a najviac hygienickym napojom “(Corder, 2007, str. 17).

Nové lekarsko-Statistické vyskumy dokazuju, ze S vynimkou zvySeného rizika
rakoviny pfs u zien, mierna konzumacia vina — 1 az 3 pohare vina denne s jedlom, vedie
K lepSiemu zdraviu. Ludia, ktori pravidelne piju alkoholické napoje, obzvlast vino, sa
dozivaju vysSieho veku ako abstinenti a maji mensi vyskyt infarktov a porazok. Vino
pozivané s mierou ma pozitivny vplyv najmi na krvny obeh, latkovli premenu a mdze sa

pouzit’ pri mnohych ochoreniach ako stcast’ terapie (Dorr a kol., 1999; Corder, 2007).

1.3 Slovenské vinohradnictvo

V sucasnej dobe sa vinarska oblast’ Slovenska rozprestiera na priblizne 21 000
hektaroch pody. Na Slovensku je koncipovanych Sest’ vinohradnickych oblasti, ktoré sa ¢lenia
na rajony avinohradnicke obce.  Medzi vinohradnicke oblasti patria: Malokarpatska,
Juznoslovenskd, Stredoslovenska, Nitrianska, Vychodoslovenskd a Slovenska tokajska

vinohradnicka oblast’ (Malik, 2004).

NajdolezitejSimi strediskami vinarstva su mesta: Pezinok, Sered’, Nitra, Modry kamen,
Tokaj. Odrody pestované na slovensku st z viac ako 80 % biele. Medzi najCastejSie pestované
odrody patria: Rizling vlassky, Veltlinske zelené , Rulandské $edé, Miiller Thurgau, Rizling
rynsky, Tramin, Sylvanské zelené. Z modrych odréd vini¢a prevazuje Frankovka a

Svitovavrinecké (Dominé a kol., 2015).
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Obr. 1: Vinohradnicke oblasti na Slovensku

Zdroj: http://www.szepsilaczkomate.eu/, 01.03.2016
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Celosvetovo pouzivané odrody na vyrobu ruzového vina

André — Odroda sa nepouziva Casto pre vyrobu ruzového vina, avSak dava vinu

zaujimava arému po kdstkovom ovoci, ¢ereSniach a visniach.

Cabernet Sauvignon — Typicka odroda pre ruzové vino, ¢asto sa pouziva v Spanielsku

a Ceskej republike. Odroda sa vyznaé¢uje bohatou rozmanitostou vo farbe a aréme.

Frankovka — Kvalitu vin z Frankovky uréuje minimalna hranica cukornatosti, ktora by
mala byt 17 °NM. Pri maceracii je nutné prediZit dobu v dosledku niz§icho obsahu

farebnych latok v Supkach. Odroda poskytuje vino s buketom kdstkovych plodov.

Merlot — Globalizovana odroda, ktora je spéta najmé s oblastou Bordeaux, ale pomaly
si hl'ada miesto aj na Slovensku. Odroda produkuje menej intenzivne, jemne sfarbené

vina s ovocnou chutou. Aréma pripomina dzem z jahod a malin.

Modry Portugal — Odroda vykazuje niz$i obsah kyselin. Niektori vyrobcovia sa
zaoberaju vyrobou klaretov z tejto odrody, vo vysSich kvalitativnych privlastkovych

stupnioch.

Pinot noir — Odroda sa pouziva pre vyrobu ruzovych vin hlavne vo Franctzsku v udoli

rieky Loir. Vina z tejto odrody maju nizky obsah kyselin a trieslovin. Su svetlejsie
14



a Vv naSej zemi byvaji jemn¢ a komplexné.
e Svitovavrinecké — Najrozsirenej$ia modra odroda v CR. Odroda je malo odolna.

e Zweigeltrebe — Velmi vhodna odroda pre vyrobu ruzového vina v CR, Slovensku a
Rakusku (Stavek, 2012; Stevenson, 2001).

1.5 Technolégia vyroby

Pri vyrobe vina plati pravidlo, Ze nestac¢i len mechanicky dodrzovat osvedcené
postupy. Nenahraditelnym prvkom pri vzniku vina je citlivost’ a skisenosti vinara. Neustéla
pozornost’ vinara by mala byt spojend S v€asnymi a umiernenymi zdsahmi, ktoré napomozu
predat’ mustu najleps$ie vlastnosti hrozna, ktoré sa plne rozvinu vo vyslednom vine. Hlavnymi
krokmi Vv technologickom postupe vyrobe vina st: zber hrozna, spracovanie hrozna,

fermentacia, Skolenie a finalizacia, skladovanie (Kraus a kol. 2008).

Zrenie hrozna -
stanovenie Odzrilovanie

|::> Zber |::> hrozna |::> Mletie hrozna

J

Rmut — pomleté
Sud & Vinny must & Lisovanie | hrozno

T J

Zrenie v sudoch

terminu zberu

. . Stabiliza¢na
FraSovanie <::I Filtrovanie <::I
nadoba

ﬂ hrozno)

Zatkovanie |:> Oznadenie :> Chladenie v

sklepe

(nelisované

Obr. 2: Schéma vyroby vina
Zdroj: (autor, 2016)
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1.6 Vybrané fazy vyroby ruzového vina

Zber

Vo vinohradnickych regionoch Slovenska sa uskutociiuje zber hrozna prevazne
v mesiacoch september a oktober. Termin zberu zavisi od viacerych faktorov: odroda, poloha
vinice, klimatické¢ podmienky roka, charakter a druh vina. Zber hrozna pre vyrobu ruzovych
vin by mal byt’ obzvlast’ opatrny. Ide hlavne o nenaruSenie Supky a degradaciu farbiv, ktoré su
podstatné pre vyrobu ruzovych vin. Optimalnou formou zberu je rucny zber do malych
prepraviek. Ddlezita je taktiez logistika hrozna po zbere a jeho rychle spracovanie. Hrozno
mdze byt zberané v noci pri nizsej teplote, ktora je vhodnd pre macerdciu Supiek v muste.
Termin zberu je dany cukornatostou hrozna, PH, obsahom kyselin, polyfenolickou

a aromatickou zrelost'ou hrozna (Stavek, 2013; Malik, 2004).

Spracovanie hrozna

Existuje vel'a sposobov ako postupovat pri spracovani hrozna. Postup je ureny
kvalitou pozberaného hrozna a typom vina, ktoré sa ma docielit’. Farba vina zévisi od vhodne;j
technologie a Setrného spracovania. Antokyaniny — cervené farbivo vina je v bobuliach
hrozna obsiahnuté iba v Supkach. Pre ziskanie ¢ervenej farby je nutné tieto farbiva zo Supiek
extrahovat’ v muste. K tomuto procesu je nutné naruSenie Supky bobule, aby sa farbivo mohlo
lepsSie extrahovat. Rozklad Supiek je podporeny vysSou teplotou, pritomnymi enzymami pri

maceracii a kvaseni a vznikajucim alkoholom (Stavek, 2013; Kraus a kol., 2008).

Cesty vyroby ruzového vina

o Lisovanie celého hrozna — Pouzitim tejto technoldgie sa zniZzuje v muste obsah
kalovych castic (o 60-70%) a polyfenolov (0 10-25%). NajkvalitnejSou frakciou je
samotok obsahujlci niz$iu koncentraciu polyfenolov. Této technologia je vhodna pre
vyzreté hrozno s drevnatejSou stopkou, silno poskodené hrozno a hrozno zberané
mechanicky. Spojenie samotoku s prvym lisovanim je vhodné u zdravého hrozna.

e Kratkodoba maceracia — NajvyznamnejSim faktorom z hladiska intenzity farby vina
je maceracia Supiek v muste. Pri maceracii dochadza k extrahovaniu farbiv zo Supiek.

Pri procese sa farbivo vylucuje vd’aka naruseniu Supiek pri drveni a pdsobeni enzymov.
16



Enzymy mozu byt pridané taktiez vo forme komerc¢ne dostupnych pripravkov. Idedlna
teplota pre maceracie je 10-15 °C. Pri tejto teplote vznikd silne aromatické vino bez
vysSieho obsahu polyfenolickych latok.

Saignée — krvacanie — Tato technoldgia sa pouziva predovsetkym vo Francuzsku.
Podrvené hrozno sa vlozi do lisu, kde dochadza k odtekaniu samotoku. Do bieleho
mustu sa uvolnuji narusenim bobule Cerveno sfarbené antokyaniny, tym dochadza
k javu podobnému krvacaniu. Metdda Krvacanie sa moze kombinovat s kratkodobou
maceraciou.

Rezanie — Spdsob vyroby ruzového vina miesanim bielych a cervenych vin zakazuje
vyhlaska, s vynimkou niektorych tradi¢nych technologii v oblasti Champagne alebo
v Spanielsku (Stavek, 2012; Stavek, 2013).

Fermentacia

Pri kvaseni sa premienia fruktdéza a glukéza na etanol aoxid uhli¢ity. Premena

prechadza zlozitymi procesmi v bunkach kvasiniek. Pocas procesu vznikd zo 100 g glukdzy

48 g etanolu a 52 g oxidu uhli¢itého. Pri vyrobe ruzovych vin by mali byt vyuzivané hlavne

kvasinky s nizkou beta-glukosidazovou aktivitou, aby dochadzalo k men§im stratam farbiv

Vv priebehu kvasenia (Stavek, 2013).

Teplota na zaciatku kvasenia by nemala byt nizsia ako 15 °C, v priebehu kvasenia by

nemala presiahnut teplotu 22 °C. V technoldgii sa odporuca vcasné staCanie vin

z kvasnicovych kalov, aby bola ponechand sviezost' vina. Z dovodu udrzania vysokej

ovocnosti sa vidc§ina ruzovych vin nechava kvasit' v nerezovych nadrziach s riadenou

fermentdciou. Niektoré vinarstva nechdvaji ruzové vino kvasit’ v starSich, neutralnych,

drevenych sudoch, aby zvysili textaru vina (Stavek, 2013; Kraus a kol., 2008).

Skolenie a finalizacia

Skolenie vina je d’alSou vyznamnou fazou vyroby vina. Skolenim sa rozumeju zékroky,

ktorymi musi mladé vino prejst’, aby sa dostalo do $tadia zrelosti, harmonie a stability.

Sirenie vina — najstar$i sposob oSetrovania vina, pouzivany uz od staroveku. Hlavnou
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vlastnost’ou oxidu siri¢itého su antiseptické t€inky, ktoré spocivaju v odoberani kyslika
z prostredia. Oxid siri€ity je antioxidacna latka a rozpustadlo, ktoré uvoliiuje zo Supiek

bobul taniny a antokyany. Vysledkom zasirenia je sytejSia farba vina.

e Cirenie vina — sluzi ku slachteniu a stabilizacii vin. Klasickym spdsobom Ccirenia je
pridanie bielkovin s kladnym nébojom, ktoré reaguju s casticami kalu. Ucinok ¢iridiel

by mal byt’ ¢iriaci a stabilizacny, aby nedoslo k d’alSiemu zakaleniu.

e Filtracia — najbeznejs$i sposob cCistenia mladych vin. Filtraciou sa z vina odstraiuju
pevné cCastice. Ako filtracny material sa najCastejSie pouzivaju plastové membrany,

celuldza, kremelina.

o FPaSovanie — Najcastejs$i spdsob predaja vina. Pred procesom treba zhodnotit’ kvalitu
a stabilitu vyskoleného vina. Kvalita sa posudzuje senzoricky a stabilita podl'a ustalenej
hodnoty SO,. Termin procesu sa voli podl'a kategérie vina. Najskor sa fTaskuju biele,

l'ahsie, aromatické vina. Vo fl'aSiach prebieha d’al$i proces zrenia vina (Kraus a kol.

2008).

Skladovanie

Vhodna teplota pre skladovanie vina je v rozsahu 5 az 18 °C, pokial’ nedochadza ku
kratkodobym vyraznym vykyvom. Vysoka teplota sposobuje oxidaciu vina. Najvacsi Skodlivy
faktor pri skladovani vina je ultrafialova cast’ svetelného spektra. Tma sa povaZuje za rovnako
dolezity faktor pri skladovani vina ako teplota. Poloha fl'aSe pri skladovani by mala byt
vodorovna, aby boli korkové zatky neustale vlhké, a tym spravne tesnili. Korok sa moze
vysuSovat’ aj prili§ suchym vzduchom. Z tohto dévodu je pre dlhsie skladovanie vhodna urcita

vlhkost’ vzduchu (Stevenson, 2001).

Ruzové vina na rozdiel od ¢ervenych vin nemaju vysoky obsah taninov, preto vac¢sina
ruzovych vin nie je urcend pre dlhodobé skladovanie. Zrenim vina vo flaSiach, dochadza
Kk najvacsiemu ubytku farbiv pocas prvych 12 mesiacov. Proces zrenia ovplyviuji rozne
faktory — pH vina, oxidacia, obsah farbiv a taninov. Na stabilizaciu farby vina ma vyrazny

vplyv aj teplota. Farba vina zrejuceho vo vysSich teplotdch prechddza do oranzova. Ruzové
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vina by mali byt skladované od jedného do dvoch rokov. Vynimkami s vina s Vysokym

obsahom kyselin (Stavek, 2013).

1.7 Faktory ovplyviiujuce chut’ a kvalitu

Niektoré faktory ovplyvituji chut’ akvalitu vina vo velkej miere. Dve rozdielne
odrody vini¢a pestované oddelene, mézu poskytovat’ dve velmi podobné vina, naopak,
rovnaké hrozno pestované v tej istej oblasti moze poskytovat’ dve rozdielne vina. Okrem

faktorov ma vel’ky vplyv na chut’ a kvalitu budiceho vina samotny vinar (Stevenson, 2001).

,, Otcom vina je péda, matkou je odroda a podnebie je osud“(Dorr a kol., 1999).

Podnebie

Je jednym z najdoélezitejSich faktorov, ktoré ovplyviuju kvalitu vina. Vini¢ vyzaduje
ro¢ne priblizne 1500 hodin slne¢ného svitu. Priemerna teplota by mala byt najmenej 9 °C.
Pocas zimy by nemala teplota klesnut’ pod -15 °C, avSak mierny mraz je pre pestovanie vinic¢a
ziaduci. Vini¢ vyzaduje priemernti vlhkost' a 675 mm vodnych zrazok za rok (Dorr a kol.,
1999; Stevenson, 2001).

Poloha

Polohu vinohradu urcuje podnebie a suvisi so vSeobecnou topografiou. VSetky oblasti
sveta, v ktorych sa vyraba vino su v miernych zoénach, kde je priemerna teplota medzi 10°a
20° C. Vinarske oblasti sa nachadzaju v oboch hemisférach medzi 30° a 50° zemepisnej Sirky
(Stevenson, 2001).
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Poda

Vlastnosti pody zavisia od toho ako sa premienal a utvaral geologicky material
vplyvom roéznych faktorov. Pre tvorbu korefiového systému je rozhodujiica hibka podnej

vrstvy. Hlavnym ohrozenim vinic je erézia a vymyvanie zivin vodou (Dominé a kol., 2015).

Najlepsie vina pochadzaja z vinica pestovaného na priemerne trodnych pddach. Vini¢
pestovany v priemerne Urodnej pdde produkuje mensie mnozstvo bobul’ s vac¢s§im obsahom
komplexnej §tavy. Z takychto bobul’ vznika vino s ovela va¢sim potencialom. Naopak vini¢
pestovany v urodnej pdde ma dostatok vlahy k tvorbe hustého porastu a bobul’. Bohaté bobule

zvicSa byvaju vodnaté a chudobné na obsah zivin. (Gasnier, 2006)

Odroda vinic¢a

Od zvolenia spravnej odrody zavisi Gspesnost’ pestovania vini¢a. TaktieZ ma najvacsi
vplyv na chutové vlastnosti vina. Typicky chutovy odraz vo vine odrody vini¢a ma velky
vyznam v krajinach, kde sa pestuje odrodové vino s jasnym oznacenim odrody (Dérr a kol.,

1999).

1.8 Typy ruzovych vin

Charakter ruzovych vin vychadza zo spdsobu jeho uzitia v oblastiach, odkial’ pochadza.
Vyroba ruzovych vin sa rozsirila predovSetkym z primorskych oblasti, kde sa konzumuje
prevazne v letnych mesiacoch. Z tohto dovodu bolo nutné ziskat' osvieZujuce ruzové vina
S niZz8im obsahom alkoholu a prijemnou farbou. RuZové vina sa v technologii a zreni chovaju
podobne ako biele. Typov ruzovych vin je nespocetne vel'a a navzajom sa prelinaju (Stavek,

2013).

Rozdelenie ruzového vina z hl'adiska pouzitia:

e Spolocenské
e Gastronomické

e Meditativne, naturalne a vina s terroir
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e Sumivé
e Barikové
e Archivné

e Sladké , polosladké, suché, polosuché

2 BARMANSTVO A MIXOLOGIA

2.1 Mixoldgia

Termin mixoldgia sa od zaciatku tretieho tisicrocCia stale CastejSie objavuje v odbornej
tlaci. Mixoldgia je vyhradend tym, ktori vyznamnym spoésobom rozvijaju barmansky odbor
a mieSanie napojov. Mixoldgia je definovana ako nauka o zmieSavani napojov. Zaobera sa
nielen praktickou ¢innost'ou za barovym pultom, ale taktiez d’alSou radou suvisiacich ¢innosti.
Zakladom mixologie je Stidium mieSaného ndpoja ako fenoménu svetovej gastronomickej

kultary ( MikSovic, 2009).

2.2 Napoj

., Ndpoje su tekutiny, ktoré pijeme studené alebo teplé na uhasenie smddu, osviezZenie,
povzbudenie, nasytenie, alebo ako liek. Ndpojmi zvysujeme pozitok zo spolocenského

posedenia a sprijemiiujeme chvile oddychu “ (Marienkova, 1984, str.5).

2.3 Miesany napoj — koktail

., Miesany ndpoj je kombindcia najmenej dvoch surovin, z ktorych aspon jedna je
tekutého skupenstva, pricom cielom je obmena organoleptickych vlastnosti kazdej z nich.
Miestom, kde sa tdto kombindcia najcastejsie uskutocriuje je bar a tym, kto sa touto c¢innostou

najcastejsie zaoberd, je barman “(MikSovic, 2009, str. 24).

Povod mieSanych néapojov suvisel s potrebou uchovavania napojov a taktieZ so
zlepSenim ich chuti. Slovo koktail sa prvy krat objavilo v roku 1803 v ¢asopise The Farmer’s

Cabinet. MieSané napoje zhotovené na konci 19. a na zacCiatku 20. storoc¢ia boli zdokonalené
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do podoby Standartizovanych receptov. Vrchol popularity koktailu bol v 20. rokoch 20.
storocia v dobe jazzu, kedy mieSané népoje prenikli do vSetkych aspektov amerického Zivota.
Po skonceni 2. svetovej vojny, priviezli americky vojaci ovocné a orechami ochutené koktaily
Z juzného Tichomoria. V 70. rokoch si Tequila Sunrise a Pina Colada ziskali povedomie
Sirokej verejnosti (MikSovic, 2012; Koktejly, 2013).

V nedavnej dobe doslo k oziveniu zaujmu o mieSané napoje. Ovocné Stavy, dzisy
a Cerstvé ovocie sa stali beznymi ingredienciami modernych koktailov. Najklasickejsi koktail
Martini sa v sucasnosti pontka vo viac ako sto podobach. V dnesnej dobe je zlozité najst

niekoho, kto dokaze namiesat’ dokonale klasické Martini (Koktejly, 2013).

Anatomia koktailu

Barmanski predkovia hovorili 0 anatomii koktailu. Tvrdili, ze v&c§inu, najmene;j
polovicu az tri Stvrtiny objemu, tvori baza. Tato bazu pozmenuje, formuje a zakryva
modifikator. Modifikator a bdza sa meraji na centilitre. Zbytok celku koktailu obsahuju
aromatizujuce, dochucovacie a farbiace elementy: horCiny, grenadina, cukrovy sirup,
citrobnova Stava. Tieto prisady sa davkuju po kvapkach, strekoch, lyziciach. Ak je zndma

anatomia koktailu, je I'ah$ie vytvorit’ jeho rozne variacie (Miksovic, 2012).

Rozdelenie mieSanych napojov

Miesané napoje sa delia do urcitych skupin podl'a roznych hladisk. Je uzito¢né, aby
zakaznik poznal rozdelenie mieSanych napojov, z dévodu lepSej orientacie v barovom menu

a VvV komunikdcii s barmanom.
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Tabul’ka 1: Zdkladné delenie miesanych napojov

Zakladné delenie miesanych napojov
Podr’a obsahu alkoholu alkoholické, nealkoholické
Podra gastronomickej pozicie vhodné pred jedlom, vhodné po jedle, vhodné kedykol'vek
Podrla objemu kratke, dlhé
Podla bazy s ginom, s vodkou, s vinom, so slivovicou atd’.
Podra teploty studené, teplé
Podl'a obsahu cukru suché, polosuché, sladké
Technologické hl'adisko Martini Family, Manhattan Family, Collins Family

Zdroj: (autor, 2016)

Priprava koktailov
Pri priprave koktailov sa postupuje réznymi sposobmi. Medzi najzakladnejSie $tyri
cesty pripravy patria:
e Priprava v Sejkri — drinky s tazko spojitel'nymi prisadami,
e Priprava v mixéri — drinky s obsahom ovocia, zmrzliny, smotany, vajca,

e Priprava v mieSacom pohari — drinky, ktoré sa mieSaji s l'adom alebo podavaju bez

l'adu,

e Priprava priamo v pohari (priama cesta) — drinky sTahko spojitelnymi zlozkami
(Bohrmann a Borecka, 2007).

2.4 Bar

., Bar je forma servisu. Podmienkou tejto formy servisu je jednak barovy pult, jednak

barman, odbornik, ktory touto formou servis realizuje “(MikSovic, 2009, str. 24).

Domovom barov a mie$anych népojov je Amerika. Spanieli, Portugalci a Holand’ania
zriad’'ovali vo svojej novej vlasti vy€apne liehovin. Delili sa na dve Casti, na pripravoviiu a na
miestnost’ pre hosti. V dobach vel'kého st'ahovania mohli osadnici, lovci a zlatokopovia kupit
Vv tychto podnikoch vsetko, o potrebovali. V miestnosti pre hosti sa nachadzal pult, na

ktorom majitelia podniku podavali napoje. K pultu bolo pripevnené zabradlie, ktoré drzalo
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hosti v dostato&nej vzdialenosti od flia3. Dalsie zabradlie bolo upevnené 15 az 25 centimetrov
nad podlahou. Toto zabradlie sluzilo na opretie néh. Rukami sa hostia opierali o horné
zéabradlie, ktoré bolo gul'até. Podla anglického vyrazu bar pre zabradlie boli pomenované

americké salony (MikSovic, 2009).
Delenie barov do skupin:

e Gastronomické — koktailovy bar, american bar, tematicky bar, snack bar a grill bar
o disloka¢né — lobby bar, restaurant bar, pool bar, centralny bar
e spolocenské - night bar, piano bar,

e kinetické — prilezitostny bar, trolley bar (MikSovic 2009).

Barové sklo

Koktaily vychutndvame nielen jazykom, ale aj ofami. Existuje vel'ké mnoZstvo
koktailov najroznejSich druhov, ktoré je optimalne podavat’ v spravnom skle. Niektoré pohare
su vhodné pre konkrétny druh vina alebo alkoholického napoja. Iné pohare maji vSeobecné
pouzitie pre rozne druhy koktailov. Pohare na podavanie koktailov by mali byt priehl'adné,
bez ornamentov, ktoré by putali pozornost’ od napoja (Koktajly, 2013; Bohrmann a Borecka,
2007).

Obr.3: Barové sklo pouzité na miesané napoje z ruzového vina

Zdroj: (autor, 2016)
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2.5 Molekularna mixologia

Je vedecké odvetvie zaoberajuce sa alkoholom a mieSanymi ndpojmi. Bola
predstavena v reStauracii Pierra Gagnaira, The Hemingway bare, Ecole Ritz Escoffier
v Parizi v roku 2006. Molekularna mixologia patri medzi nekonvenéné pristupy k tvorbe
koktailov. Vyuzitim chemickych procesov, roznych prisad aesencii ponuka Sialené
kombinacie chuti, drinky v podobe peny, pudingov, kolacikov, gélovych tabletiek, kociek
(Miksovic, 2009).

3 SENZORICKA ANALYZA

Senzorickd analyza je vedeckd disciplina vyvolavajica, analyzujica, meracia a
interpretujuca reakcie na tie vlastnosti a charakteristiky surovin ¢i potravin, ktoré si vnimané
Pudskymi zmyslami — chutou, cuchom, zrakom, hmatom a sluchom. Definicia sa d4 pouzit’
taktiez na iné materidly ako s potraviny, napoje a suroviny — napriklad kozmetika, vyroba
farieb. Senzorickd analyza je sucastou procesu kontroly kvality a bezpecnosti potravin

a napojov (Buiika a kol., 2010).

Podl'a Pokorného (1993) rozliSujeme dva druhy senzorickej analyzy. Pri prvom
pristupe sa stanovuje charakter, druh alebo intenzita pocitu. Pri druhom sa hodnoti prijemnost’
a potrebnost’ vnemu, takyto typ hodnotenia sa nazyva hédonické. Najcastejsi spdsob
hodnotenia sa nazyva degustdcia. Degustacia je sposob hodnotenia, kedy sa pozivatiny
hodnotia v ustach. Vlastnosti, ktoré sa hodnotia degustaciou sa nazyvaju medzinarodnym

terminom flavor. Medzi tieto vlastnosti patria chut'ové, ¢uchové, hmatové, teplotné a bolesti.

3.1 Historia a vyvoj senzorického posudzovania

V minulych storoCiach existovala skupina osob, ktori sa zaoberali senzorickym
posudzovanim. Posudzovali vymedzenu oblast’” vyrobkov (korenie, kava, ¢aj, pivo, vino,
likéry). Boli to odbornici s rozsiahlymi tovaroznaleckymi vedomostami a skusenostami.

K najvicsiemu rozvoju senzorického posudzovania doslo koncom 20. storocia (Buiika a kol.,
2010).
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Potencial senzorického posudzovania v spotrebitel'skom odvetvi bol rozpoznany
V potravinarskom a napojovom priemysle. Armada USA podporovala v 40. a 50. rokoch
minulého storo¢ia vyvoj senzorického hodnotenia potravin a vyskum v oblasti prijatel'nosti
potravin. Do popredia sa dostal déraz na chut a vonu a stupenn prijatelnosti pokrmov.
K rozvoju dochadzalo taktiez pocas energetickej krizy, rozvoja konkurencie na trhu a
masivnej industrializacii potravinarskeho priemyslu v 60. a 70. rokoch minulého storocia.
Narast prace V oblasti senzorického hodnotenia viedol ku Standartizacii poziadaviek na
jednotlivé senzorické skusky a cely postup hodnotenia. Proces Standartizacie skuiSok, metod a
vycviku posudzovatel'ov, je ukonceny vydadvanim medzinarodnych noriem ISO, z ktorych je
niekol’ko prevzatych do systému &eskych technickych noriem (CSN 1SO). Zavedenie
jednoduchych, neskor sofistikovanych pocitacovych systémov, pontikajiicich velké mnozstvo
matematicko-statistickych metod (metéda hlavnych komponentov, shlukova analyza,
diskriminac¢na analyza atd’.), prispelo k Gspechu senzorickej analyzy a ku spravnosti jej

zaverov (Bunka a kol., 2010).

3.2 Vymedzenie pojmov senzorickej analyzy

e Vzorka - vyrobok predkladany posudzovatel'om
e Kontrolna vzorka - referencny material, s ktorym sa porovnavaju ostatné vzorky

e Referen¢na vzorka - latka odliSna od skiSaného materidlu, vybrana tak, aby definovala

vlastnost’ alebo urcitu troven danej vlastnosti, s ktorou st ostatné vzorky porovnavané
e PrijatePnost’ — stupen, na ktorom je podnet oblibeny alebo neobl'ibeny

e Preferencie - vyber jedného podnetu posudzovatel'om z ostatnych na zaklade

prijemnosti
e Averzia - odpor vyvolany podnetom.
e Hédonicky - prijemny, vzt'ahujuci sa k obl'ube alebo neobl'ube
e Senzoricky - vzt'ahujuci sa k pouzitiu zmyslov, ku skusenosti ¢loveka

e Organolepticky - posobiaci na 'udské receptory (Burika a kol., 2010).
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3.3 Terminolégia vzt’ahujiica sa k zmyslom

,, Zmyslové vnimanie sa uskutociiuje prostrednictvom zmyslovych organov, ktoré sa
zjednodusene zostavuju z troch Ccasti: receptorov (popr. suboru), nervovych drah

a prislusného useku centralnej nervovej sustavy “ (Burika a kol. 2010, str. 25).

Receptory s orgéany, ktoré sa vyznacuju vysokou citlivostou k réznym podnetom.
Vnimanie je psychofyziologickd reakcia vyplyvajica zo senzorického podnetu. Citlivost’ je
schopnost’” vnimat’ a rozliSovat’ kvalitativne alebo kvantitativne podnety prostrednictvom
zmyslov. Intenzita je velkost vnimaného podnetu. Modalitou sa rozumie vnimanie
akymkol'vek senzorickym systémom, napr. sluchovym, chutovym, ¢uchovym, hmatovym,
taktilnym alebo vizualnym. Chut chapeme ako podnet vnimany chutovymi receptormi
v tstnej dutine. Cicavce vnimaju pat’ zakladnych chuti — sladké, slané, kyslé, horké a umami.
Chut umami vypoveda o zdroji bielkovin. Cuch oznaluje vnimanie pachu &uchovym
zmyslom. Hmat je vnimany dotykovym zmyslom. Zrakovym organom c¢lovek vnima

elektromagnetické Ziarenie. Zmyslovym organom zraku je oko (Buika a kol., 2010; Pokorny,

1993).

3.4 Podmienky pre senzorické hodnotenie

Podmienky pre senzorické hodnotenie modernymi metédami sa volia také, aby sa
odstranili rusivé vplyvy a zlepSila sa presnost’ stanovenia vysledkov. Tieto podmienky st
ur¢ené medzindrodnymi normami (ISO), ktoré definujii spdsob pripravy, vybavenost

miestnosti a predkladanie vzoriek (Pokorny a kol., 1997).

Miestnosti

Miestnost’” urcend pre hodnotenie musi byt dostatoCne priestorna, cistd, dobre
vetratelnd a bez akychkol'vek pachov. Steny miestnosti maju mat svetlé farby najlepsie
bieleho odtiefiu. Podlaha a pracovné stoly maji byt pokryté hladkou a 'ahko zmyvateI'nou
hmotou. Osvetlenie miestnosti ma byt dostatocné intenzity stalej farby o konStantnej jasnosti.

Teplota miestnosti ma byt’ pocas posudzovania stdla medzi 18 a 23°C. Hodnotitel’ mé& mat’ pri
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hodnoteni pokoj, preto je nutné vylucit’ vSetky vplyvy, ktoré by ovplyviiovali objektivnost
vysledkov napr. hudba, hovor, hluk (Pokorny a kol., 1997).

Hodnotitelia

Osoby, ktoré vykonavaju senzoricki analyzu sa nazyvaji posudzovatelia alebo
hodnotitelia. Medzinarodnym terminom assessori. Po Skoleni apraxi sa z hodnotitelov
stavaju Skoleni hodnotitelia. Skupine hodnotitel'ov sa v praxi hovori senzorickd komisia

(Pokorny, 1993).

,Podla stupnia zaskolenia sa delia hodnotitelia (taktiez posudzovatelia alebo
medzindarodnym terminom assesSOri) na neskolenych, Krdatko Skolenych, Skolenych

a expertov. “ (Pokorny a kol., 1997, str. 7).

Doba a dizka hodnotenia

Ako najvhodnejsia dennéd doba k posudzovaniu sa odporuca doba od 9 do 11 hodiny
dopoludnia a od 14 do 16 hodiny poobedia. Posudzovanie by nemalo trvat’ dlhSie ako 2 — 3
hodiny denne vratane prestavok. Medzi jednotlivymi skuSkami sa pri degustacii odporacaju
20 — 30 minatové prestavky, pri hodnoteni farby alebo textury mézu byt prestavky kratSie

(Pokorny a kol., 1997).

Pocet podavanych vzoriek sa riadi zlozitost'ou tlohy. Ak ide o degustaciu, neodportica
sa podavat’ viac ako 4 az 6 vzoriek naraz pri stanoveni senzorickych profilov alebo inych
naro¢nych tlohach dokonca len 2 — 3 vzorky. Medzi degustaciami je treba pockat’ 40 az 100
sekund po prehltnuti predchadzajicej vzorky, aby sa zregenerovala schopnost’ chutovych
receptorov. Pri hodnoteni senzoricky vyraznych vzoriek je nutné pockat’ este dlhsie. Medzi
jednotlivymi vzorkami sa podava vhodny chut'ovy neutralizator, naj¢astejSie voda, tepld voda,

horky ¢aj, nesladena kava, biele pecivo (Pokorny a kol., 1997).
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II. PRAKTICKA CAST
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4 ANALYTICKA CAST

V analytickej Casti bakalarskej prace bude zhodnotena metodika prace, hodnotitel'sky
protokol a senzoricka komisia. Dalej bude charakterizované pouZité ruzové vino a z neho
vytvorené mieSané napoje spolu s receptirami a postupom. V zaverecnej Casti analytickej

Casti budu graficky a slovne vyhodnotené vysledky senzorickej analyzy.

4.1 Ciel prace

Ciel'om bakalarskej prace je zistit’ vlastnosti mieSanych napojov s pouzitim ruzového
vina prostrednictvom hodnotenia senzorickych vlastnosti. Parcidlnou ulohou prace je zistit

ekonomické a praktické vyuzitie sledovanych miesanych napojov.

4.2 Metodika prace

Senzorické hodnotenie sa uskuto¢nilo v nedel'u 13.3. 2016 v restauracii Fit-pit Club.
Hodnotenie bolo prevedené u 30 nahodne vybranych hodnotitel'och v troch intervaloch.

Kazdého hodnotenia sa zacastnilo desat’ I'udi.

Pred zaciatkom hodnotenia bola senzorickd komisia oboznamena s problematikou
aciel'mi bakalarskej prace vid’ priloha 3. Jednotlivé zlozky mieSanych napojov boli
charakterizované slovne. Hodnotitelom boli vysvetlené spdsoby hodnotenia prostrednictvom
pouzitych senzorickych analyz. Analyzy st popisané v 7 Kkapitole tejto prace. Vzorky
s objemom 5 cl. boli podavané v poharoch na biele vino. Kazdy pohar bol oznaceny na

podstavci Cislom 1 az 4.

Hodnotitelia hodnotili vzorky postupne, medzi jednotlivymi vzorkami boli prestavky
na neutralizaciu chuti v Ustnej dutine. Pre vyhodnotenie jednotlivych senzorickych analyz,
boli hodnotitelom poskytnuté¢ mieSané napoje vo finalnej faze tpravy, vid’ priloha 7. Po

skonceni hodnotenia bol hodnotitelom poskytnuty priestor na diskusiu.
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4.3 Podmienky pri senzorickom hodnoteni

Podmienky pre senzorické hodnotenie miesanych napojov s pouzitim ruzového vina
boli prisposobené priestorom reStauracie Fit-pit Club. Hodnotenie prebiehalo v saloniku

reStauracie.

Miestnost’

Miestnost’” saloniku vid priloha 3, v ktorom sa hodnotenie konalo, bola Cdista,
dostato¢ne priestorna a dobre vetrate'nd. Steny miestnosti maju bézovu farbu. Hnedé stoly
boli prekryté bielymi obrusmi a rozmiestnené tak, aby sa obmedzil o¢ny kontakt senzorickej
komisie. Na stoloch boli polozené chutové neutralitzatory: voda a biele pe¢ivo. Miestnost’
bola osvetlena bodovym osvetlenim dostato¢nej intenzity a jasnosti. Teplota pocas
posudzovania bola udrziavana stale medzi 18 a 23°C. Pocas hodnotenia bol poskytnuty
hodnotitelovi dostatoény pokoj, boli odstranené ruSivé faktory. Pripravoviia mieSanych

napojov bola oddelena od skuSobnej miestnosti.

Hodnotitel’sky protokol

Za ucelom ziskania dat bol zostaveny hodnotitel'sky protokol, ktory obsahuje 9 otazok
metdd  senzorického hodnotenia: metdda intenzitného profilu deskriptorov chute
a senzorickych vlastnosti napojov, poradovy preferencny test, parovy poradovy test

a parovacia metoda. Jeho verzia sa nachadza v prilohe 1 tejto prace.

Hodnotitelia

Senzoricka komisia bola zloZena z muzov a zien vo veku 18 — 30 rokov. Podl’a stupia
zaSkolenia sa hodnotitelia radili do skupiny kratko Skoleni. Senzorickd komisia sa skladala
z 30 hodnotitelov, ktori boli vybrany nahodnym vyberom. Charakteristika hodnotitel'ov je

uvedena v tabulke 2.
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Tabulka 2: Charakteristika hodnotitelov v zavislosti na veku a pohlavi ,

n %
: Muz 14 46,67
Pohlavie ]
Zena 16 53,33
18- 25 17 56,67
Vek
25-30 13 43,33

Zdroj: (autor, 2016)

Doba a diZka hodnotenia

Senzorické hodnotenie prebichalo od 14 do 19 hodiny poobedia. Kazdé z troch
posudzovani trvalo priblizne 1,5 hodiny vratane prestadvok. Senzorickd komisia hodnotila 4
vzorky mieSanych ndpojov s pouzitim ruzového vina, charakteristika tychto vzoriek je
uvedena v 6 kapitole tejto prace. Medzi jednotlivymi skuSkami boli 7 minutové prestavky.

Pocas prestavky bol k dispozicii chutovy neutralizator v podobe bieleho peciva a vody.

5 ANALYZA VLASTNOSTI POUZITEHO RUZOVEHO VINA

Na zaklade velkej skaly odrdd, chuti, farby, obsahu zvySkového cukru vo vine a inych
vlastnosti ruzového vina bolo vybrané na vytvorenie mieSanych napojov jedno akostné
odrodové vino. Vybrané vino Cabernet Sauvignon 2015 rosé, polosuché pochadza z vinarstva
JanouSek & Polak. Vino je s oznacenim — akostné odrodové vino s privlastkom neskory zber.
Pochadza z Juznoslovenskej vinohradnickej oblasti z obce Jasova. Obsahuje 11,5 % alkoholu,
8,2 gr/l kyseliny a 16,5 gr/l zvyskového cukru. Vino je vyrazné jasnou ruzovou farbou. Vo
voni je citit’ lesné maliny, Cerstvé jahody a prezrety egreS. Chut’ vina je svieZa a vyvazena
medzi kyselinami a zvySkovym cukrom. Vino je vhodné podavat dobre vychladené pri

teplote 9 — 11 °C.

5.1 Vinarstvo JanousSek & Polak

Vinarska spolo¢nost’ Janousek & Polak vznikla v roku 2006 v Malokarpatskej oblasti,
vV Pezinku. Zakladatel'om vindrstva st Ing. Mario Polédk a enolog Ing. Roman JanousSek. Vina
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z produkcie tohto vinarstva patria medzi slovenska elitu. Za kratku existenciu ziskalo
vinarstvo viac ako 600 oceneni z vinarskych stazi. V sucasnosti produkuje vinarstvo
priblizne Sest'desiat tisic litrov vina rocne. V budicnosti chce vinarstvo vyrabat’ maximalne
dvestotisic litrov vina. Pri tomto mnozstve nemusi vinar ni¢ podstatné delegovat’ na inych.
Vinarstvo uprednostiuje kvalitu pred mnozstvom. Hlavnym cielom vinarstva st vlastné

vinohrady a priestory na vyrobu vina.

6 CHARAKTERISTIKA MIESANYCH NAPOJOV
S POUZITIM RUZOVEHO ViINA

Pre senzorické hodnotenie boli vytvorené 4 druhy mieSanych népojov s pouzitim
ruzového vina Cabernet Sauvignon 2015 z vinarstva Janousek & Polak. Tieto miesané napoje
st uréené pre nizsiu vekova kategériu v rozmedzi 18 — 30 rokov. Kazdy z mieSanych napojov
ma Specificky charakter a je ureny na inu prilezitost. V mieSanych népojoch s spojené
rozne druhy baz s dopliajucimi modifikatormi. Jednotlivé zlozky miesanych napojov su

vybornej kvality a spolu vytvaraji harmonicky celok.

6.1 EX

Receptura:
e 6 cl Cabernet Sauvignon

e 1cl Four roses v

e 1cl RuZa & Malina sirup W
e 2cl Vajecny bielok

e 0,5cl Angostura

e 1cl Citronova stava

__//

Obr. 4: Miesany napoj Ex
Zdroj: (autor, 2016)
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Popis:

Miesany napoj Ex je prijemnou kombinaciou vina a bourbonu Four roses. Sirup ruza
& malina zjemnuje vonu a farbu napoja. Vaje¢ny bielok spaja vSetky chute a dodava ahkost’
a krasnu penu. Citronova §t'ava spolu s angosturou dotvarajua koktail s primeranou kyslostou a
horkost’ou. Podavanie surového bielka je na izemi Slovenska povolené. V pripade zavedenia
mieSaného napoja EX do napojového listka budu zdkaznici na konzumaéaciu surového bielka

upozorneni.

Sposob pripravy — v Sejkri vid’ priloha 6

Charakteristika vybranych zloZiek miesaného napoja Ex:

e Four roses — bourbon vyrabany od roku 1888 z najkvalitnejSej kukurice v State

Kentucky.

e Ruza & Malina sirup — kvalitny domaéci sirup od firmy Herbert. Na vyrobu sirupu st

pouzité vyhradne prirodné zlozky. V sirupe je vyrazna chut’ malin spojena S vonou ruZi.

e Angostura — 44,7% aromaticky horky likér, ktory patri medzi barové hor¢iny. Pouziva

sa na zvyraznenie chute.

6.2 Berry

e

Receptira:

e 6 cl Cabernet Sauvignon
e 1cl Cucoriedka & Levandul'a sirup

e 4 cl Perlivd mineralka

Obr. 5: Miesany ndpoj Berry
Zdroj: (autor, 2016)
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Popis:

Miesany napoj Berry je Tahky napoj vhodny na teplé letné mesiace. Receptira je
vel'mi jednoduchd a priprava rychla. Vyraznad chut’ levandule v spojeni s ruzovym vinom a

perlivou mineralkou pdsobi osviezujuco. Celkovu chut zjemnuje chut’ ¢ucoriedky.

Priprava — priama cesta

Charakteristika vybranych zloZiek mieSaného napoja Berry:

o Culoriedka & LevanduPa sirup — kvalitny domaci sirup od firmy Herbert. Na vyrobu
sirupu st pouzité vyhradne prirodné zlozky. Vyraznd chut levandule mierne potlaca

chut’ ¢ucoriedky.

6.3 Timo

Receptira:
e 4 cl Cabernet Sauvignon
e 2cl Ararat Akhtamarl10 Year Old
e 1 cl Cervené jablko sirup
e 1 cl Timianovy sirup

e 1cl Limetova $tava

Obr. 6: Miesany ndpoj Timo
Zdroj: (autor, 2016)
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Popis:

Miesany napoj Timo je charakteristicky vyraznou chutou a voéinou po vine, konaku a
timiane. Kyslost’ sirupu z ¢ervenych jablk a limetova Stava, dotvara intenzitu chuti mieSaného

napoja.

Sposob pripravy — priama cesta

Charakteristika vybranych zloZiek mieSaného napoja Timo:

e Ararat Akhtamar 10 Year Old — brandy s nadhernou jantarovou farbou a bohatou

chutou pochddza z Arménska. Zreje v sudoch vyrobenych z kaukazského duba.

e Cervené jablko sirup — kvalitny domaci sirup od firmy Herbert. Na vyrobu sirupu su

pouzité vyhradne prirodné zlozky. V sirupe je vyrazna kysla chut’ jabik.

e Timianovy sirup — domadci sirup vyrobeny kombinaciou medu, timidnu a vody.

6.4 Autumn

Receptira:

e 6 cl Cabernet Sauvignon

1 cl Bombay Sapphire
e 1 cl Broskynové pyré
e 0,5 cl Javorovy sirup

e 1 cl Rozmarinovy sirup

e 2 cl Citronova stava

Obr. 7: Miesany napoj Autumn
Zroj: (autor, 2016)
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Popis:

Miesany napoj Autumn je kombinaciou ovocnych zloziek, ginu a vina. Javorovy sirup

spolu s broskynovym pyré dodava napoju zaujimava chut’ a voiu jesene.

Sposob pripravy — Vv Sejkri

Charakteristika vybranych zloZiek mieSaného napoja Autumn:

e Bombay Sapphire — gin obl'ibeny na celom svete. NajdolezitejSou zlozkou je $kotske

obilie a 10 bylinnych primesi, ktoré dopiiaja chut’ jalovca.

e Broskyinové pyré — ovocné pyré od Francuzskej firmy MONIN. Sirupy st vyrobené
Z prirodnych ovocnych a rastlinnych vytazkov bez obsahu tukov, cholesterolu a

konzervac¢nych latok.

e Javorovy sirup — vytazok z miazgy javoru s jantarovou farbou od Francuzskej firmy

MONIN.

e Rozmarinovy sirup — domaci sirup vyrobeny kombinacou cukru, rozmarinu a vody.

7 VYHODNOTENIE DAT SENZORICKEHO HODNOTENIA

Na zaklade odpovedi tridsiatich hodnotitel'ov senzorickej komisie, ziskanych
prostrednictvom hodnotitel'ského protokolu vid’ priloha 1 boli vyhodnotené vysledky
senzorickych analyz. Vysledky si zobrazené prostrednictvom grafov a popisané slovne.
Poradovy preferencny test je vyhodnoteny Statisticky pomocou Friedmanovho testu. VVzorky

boli oznacené nasledovne:
Vzorka A — EX

Vzorka B — Berry
Vzorka C — Timo

Vzorka D — Autumn
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Vyhodnotenie senzorickych vlastnosti (vzhlad, véna, chut’, celkovy dojem) metédou

intenzitného profilu

Profilova metdda je Specialna metdda popisnej senzorickej skusky. Cielom profilovej
metddy je analyzovat’ chutnost’ vyrobkov v celom komplexe so vSetkymi zlozkami, ktoré je
mozné vnimat' v ustach. Senzorickd profilovd metdéda sa nesmie pouzivat na zistenie
senzorickych rozdielov, namiesto diferencnych skusok. Profilova metéda sa vyuZziva pri

vyvoji novych vyrobkov a pri zistovani zmien vyrobkov (Neumann a kol., 1990).

Tabul’ka 3: Priemerné vysledky hodnotenia senzorickych vlastnosti ziskanych senzorickou

komisiou (n=30)

Vzorky
A B C D
x x x i
Vzhl'ad 4,37 3,97 3,80 4,47
Voéna 3,90 4,44 3,40 4,10
Chut’ 3,86 4,26 3,74 3,90
Celkovy dojem 4,00 4,30 3,96 4,27

Zdroj: (autor, 2016)

Tabul’ka 3 wukazuje priemerné hodnoty jednotlivych senzorickych vlastnosti
mieSanych napojov (vzhlad, voéna, chut, celkovy dojem) zaznamenané hodnotiteI'mi
senzorickej komisie. Ulohou hodnotitel'ov bolo zaznamenat' senzorické vlastnosti mie$anych
napojov na zaklade prijemnosti do tabulky pomocou pat bodovej Ciselnej kategorickej
stupnice, kde 5 = vynikajuca, 1 = nevyhovujuca (neprijatelna). V pripade uvedenia akosti 2 —
menej dobrd a1l — nevyhovujiuca bolo tlohou hodnotitel'ov uviest pozndmku pre zlepSenie

stavu mieSané¢ho néapoja. U jednotlivych mieSanych napojoch boli uvedené tieto poznamky:

Vzorka A — menSie mnozstvo peny, ind dekoracia — suSend ruza, servis v inom
pohari, menej citronovej Stavy
Vzorka B — podavat’ so slamkou, ozdobit’ mdtovym listkom
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Vzorka C — menej koniaku, menej tymianového sirupu, podéavat’ vo frost pohari
Vzorka D — menej sladky, viac citrénovej stavy, zmenit’ ozdobu koktailu

Na zéklade uvedenych poznamok mézu byt receptury v budicnosti mierne upravené k vyssej

spokojnosti zakaznikov.

¢ ==@==\/zOrka A
Vzorka B
Celkovy dojem 3 Voéna
4 Vzorka C
Vzorka D
N 2

i

Chut

’

Graf 1: Vyhodnotenie priemernej intenzity senzorickych viastnosti vzoriek (vzhlad, vona, chut,
celkovy dojem)
Zdroj: (autor, 2016)

Graf 1 znazoriiuje priemernu intenzitu senzorickych vlastnosti vzoriek zaznamenanu
hodnotitel'mi podl'a vyssie uvedenej tabulky 3. Vzhl'ad a chut’ vzorky A boli ohodnotené ako
vyborné az vynikajuce, podobne ako uvzorky D. Vona a celkovy dojem vzorky A ziskali
niz8ie hodnotenie. Vzorka B dosiahla spomedzi vsetkych vzoriek najlep$iu chut, vomnu
a celkovy dojem. Senzorické vlastnosti vzorky C boli v priemere ohodnotené ako najhorsie.
Priemerny vzhl'ad vzorky D bol oznaceny ako najlep$i. U vzorky C bol priemerny vzhl'ad
a voia ohodnotené ako najhorsie. Rozdiely medzi senzorickymi vlastnostami vzoriek A, B, D
nie st vel'mi vyrazné. Ziadna zo vzoriek nebola ohodnotena priemernou akostou 2 — menej
dobra a 1 — nevyhovujuca (neprijatel'na). Vzorky boli v priemere pozitivne ohodnotené ako

dobré, vyborné a vynikajuce.
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Graf 2: Hodnotenie senzorickych vlastnosti jednotlivych vzoriek (vzhlad, vona, chut,

celkovy dojem) clenmi senzorickej komisie

Zdroj: (autor, 2016)
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Graf 2 popisuje senzorické vlastnosti jednotlivych sledovanych vzoriek. Ststava
stipcovych grafov poskytuje prehladné vertikdlne a horizontalne porovnanie dosiahnutych
vysledkov. Z 30 ¢lennej senzorickej komisie uviedlo najvacsi pocet hodnotitel'ov vynikajuce
senzorické vlastnosti: vzhl'ad 60 % u vzorky D, vonu 60 % u vzorky B, chut’ 53 % u vzorky
B acelkovy dojem 47 % uvzorky B. Najvacsi pocet hodnotitel'ov uviedlo menej dobré
senzorické vlastnosti: vzhl'ad 10 % u vzoriek B a C, vona 33 % u vzorky C, chut 23 %
u vzorky C a celkovy dojem 13 % u vzorky C. Vzorka B dosiahla s pomedzi vSetkych vzoriek
najlepsie ¢iastkové hodnotenie, naopak vzorka C najhorSie. Ziadna zo vzoriek nebola

ohodnotena ¢islom 1 - nevyhovujicou (neprijatel'nou) akostou.

Vyhodnotenie deskriptorov chute (sladka, horka, kysla, ovocna) metédou intenzitného

profilu

Ulohou hodnotitefov bolo zhodnotit’ deskriptory chute predkladanych vzoriek
mieSanych napojov na zaklade prijemnosti. Hodnotenie zapisovali hodnotitelia do tabul’ky na
zaklade obecne platnej patbodovej stupnice pre vSetky ciastkové chute, kde 5 = velmi
intenzivna — prili§ vyrazna, 4 = intenzivna, 3 = Standartnd, 2 = slabo vyrazna 1 = nevyrazna

chut’.

Tabul’ka 4: Vazeny aritmeticky priemer vysledkov hodnotenia deskriptorov chute senzorickou

komisiou (n=30)

Vzorky
A B C D
o i P o
Sladka 2,30 3,23 2,37 3,50
Horka 2,67 1,93 3,77 1,97
Kysla 3,7 2,90 3,03 2,63
Ovocna 3,13 3,60 2,33 3,47

Zdroj: (autor, 2016)
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Tabul’ka 4 vyjadruje priemerné hodnoty deskriptorov chute (sladka, horka, kysla,
ovocnd) ziskané z vysledkov analyzy intenzitného profilu. Kazd4 zo vzoriek obsahuje iné
zlozky, ktoré sa liSia chutovymi vlastnostami. Tieto zlozky ovplyviiuju hodnotenie

deskriptorov chute jednotlivych vzoriek.

Sladka
4
==f==\/z0rka A
Vzorka B
Ovocna Horka
Vzorka C
Vzorka D
\V,
Kysla

Graf 3: Vyhodnotenie priemernych deskriptorov chute metodou intenzitného profilu

Zdroj: (autor, 2016)

Graf 3 znazoriiuje vysledky hodnotenia deskriptorov chute metdodou intenzitného
profilu, ktoré moézu posluzit’ na upravu receptir sledovanych vzoriek a na zistenie najlepse;j

kombinécie jednotlivych zloZiek mieSanych napojov s ruZovym vinom.

Vzorka A - horka, ovocna asladka chut' bola uvzorky A ohodnotena ako slabo
vyrazna az Standartnd. Kyslad chut’ bola ohodnotend ako intenzivna. Kyslu chut’ sposobuje
pouzita citrébnova $tava v kombinacii s malinovym sirupom. Hodnotitelia uviedli u vzorky

poznadmku pre zlepSenie stavu — zmensSit’ mnoZstvo citronovej Stavy.

Vzorka B - hodnotitel'ska komisia uviedla ovocnu, sladki a kyslu chut’ u vzorky B ako

Standartn, horktl chut' ako nevyraznl. Toto hodnotenie zodpoveda pouzitym surovinam
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u vzorky B. Vyrazn ovocnt a sladktl chut’ spdsobuje ¢ucoriedkovo levandulovy sirup, kysla

chut’ spdsobuje pouzité ruzové vino.

Vzorka C — ovocna a sladka chut’ vzorky C boli oznacené ako slabo vyrazné, kysla

chut’ ako Standartna a horka ako intenzivna. Hork( chut spésobuje kombinacia vina a konaku.

Vzorka D — sladka, ovocna a kysla chut’ boli ohodnotené ako Standartné, horka chut’
ako slabo vyrazna. Intenzita jednotlivych chuti bola ohodnotena podobne ako u vzorky B.
Sladkd a ovocnd chut’ je sposobend pouzitym broskynovym pyré, kysld chut’ citronovou
Stavou. Hodnotitelia uviedli poznamku pre zlepSenie stavu vzorky D — zvacSit mnozstvo

citronovej Stavy.

Vyhodnotenie poradového preferencného testu

Poradova skuska sa pouziva vtedy, ak je ulohou zistit’ rozdiely medzi va¢$im poctom
vzoriek ako su dve. Poradova sktska sa v poslednej dobe v praxi pouziva Coraz CastejSie.
Obzvlast vyhodnéd je v posudzovani farby. Pri poradovej skuske obdrzi hodnotitel’ radu
vzoriek v nahodnom poradi a jeho tilohou je zoradit’ vzorky podla intenzity skimaného znaku.
Pri posudzovani chuti je pocet vzoriek 2 — 6, pri voni 4 — 10 a pri posudzovani farby 10 — 30
vzoriek. Hodnotitel' ochutnava vzorky zlava doprava a postupne ich zoradi podla
sledovaného znaku. Neskor hodnotitel’ ochutna vzorky znovu a zoradenie upresni (Pokorny a
kol., 1997).

Tabul’ka 5: Vysledky senzorického posudzovania poradovou skuskou hodnotené senzorickou

komisiou (n = 30)

Pocetnost’
Vzorky _ _ _ _ Sucet
Poradie 1 (%) | Poradie 2 (%) | Poradie 3 (%) | Poradie 4 (%)
A 5 16,67 4 13,33 15 50 6 20 R; =82
B 11 36,67 8 26,67 4 13,33 7 23,33 R, =67
Cc 8 26,67 6 20 5 16,67 11 36,67 R;=79
D 6 20 12 40 6 20 6 20 Ry=72

Zdroj: (autor, 2016)
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Tabul’ka S zobrazuje prehl'ad vysledkov poradovej skusky na zaklade preferencii
senzorickej komisie. Ulohou hodnotitelov bolo zoradit’ vzorky podla preferencie od &isla 1 —
najpreferovanejsia az po Cislo 4 — najmenej preferovand. Z tridsiatich hodnotitel'ov oznacilo
36,67 % hodnotitel'ov, vzorku B ako prva v poradi. Vzorku D oznacilo 40 % hodnotitel'ov
ako druhu v poradi. Vzorku C oznacili hodnotitelia ako tretiu v poradi v Casti sucet tabul’ky 5,
aj napriek nizSiemu hodnoteniu senzorickych vlastnosti metodou intenzitného profilu vid’ graf
1. Vzorku A oznacili hodnotitelia ako najhorSiu, z 30 hodnotitel'ov ju oznacilo 20 % ako

Stvrtd v poradi.

Z vysledkov vyplyva, ze hodnotitelia najviac preferovali vzorku B, ¢o bol mieSany
napoj Berry. Najmenej preferovana bola podl'a hodnotitel'ov vzorka A, ¢o bol miesany napoj
Ex. Tieto vysledky dokazuju aj poradové sucty, ¢im mensi poradovy sucet vzorka ma, tym
vzorka hodnotitel'om chutila viac. Vzorka B ma najnizsi poradovy stucet (67), naopak vzorka

A ma najvyssi (82).

Statistické vyhodnotenie poradovej skiisky Friedmanovym testom

Friedmanov test spociva vtom, ze kazdy jeden =z posudzovatelov n (pocet
posuzovatel'ov) posudzuje rozdielnost’ vzoriek P (pocet vzoriek) podla poradia od 1 do X. To
znamena, ze podl'a preferencie zoradi hodnotitel’ vzorky a kazdej vzorke priradi poradie od 1

do X. Friedmanov test posudzuje vyznamnost’ rozdielu suctu poradia (JeZek, 2014).

F=——— (R*+R*+...+R%)-3n (P+1)

" nP (P+1)

Pre porovnanie konkrétnych dvoch vzoriek sa pouziva nasledujtici vzorec:

Ri—Rj> 1,960 /@

Kde i @ j —dva porovnavané vzorky
Ri a R; — sticty poradia vzoriek i a j

Tridsat’ posudzovatel'ov malo zoradit’ 4 vzorky na zaklade preferencii na stupnici 1 —
najpreferovanejSia az 4 — najmenej preferovana. Pre Statistické vyhodnotenie boli pouzité data

Z tabulky 5.
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F=——12 (822 +67%+79° + 72 - 3*30 (4 + 1) = 2,76

T 30%4x (4+1)
Firit =7,82 (pre o.= 0,05, n =30, P =4)

F<Fuit » na hladine vyznamnosti 0,05 neexistuje medzi vzorkami Statisticky vyznamny

rozdiel

m Muzi

W Zeny

Vzorka A Vzorka B Vzorka C Vzorka D

Graf 4: Vyhodnotenie prvého poradia poradového preferencného testu
Zdroj: (autor, 2016)

Graf 4 zobrazuje vysledky hodnotenia prvého poradia na zaklade preferencii muzov
a zien. Najvacsi pocet zien 43,75 % urcilo prvé poradie u vzorky B, ktora bola oznacena
taktiez ako najpreferovanejSia. Vzorka B bola ohodnotena metddou intenzitného profilu
Standartnymi deskriptormi sladkej, ovocnej a kyslej chute. Z vysledkov je mozné usudit, ze
kombinacia sladkej zlozky ¢uéoriedkovo levandul'ového sirupu a vina u vzorky B je vhodna

viac pre zeny ako muzov.

Najvacsi pocet muzov 50 % urcilo prvé poradie u vzorky C, ktora bola oznacend ako

tretia v poradovom preferen¢nom teste. Vzorka C bola ohodnotena vyraznou horkou chutou
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a Standartnou kyslou chutou. Kombinacia kotiaku, vina ajablkového sirupu je zo

zistenych vysledkov vhodna viac pre muzov ako Zeny.

Vyhodnotenie parovej porovnavacej skusky

Parova porovnavacia skuska patri medzi jednu z najstarSich rozdielovych metod a
v senzorickej analyze je velmi Casto pouzivana. Popis parovej porovnavacej skusky je
vnorme CSN EN ISO 5495. Skuska spo¢iva vtom, Ze hodnotitel obdrzi sadu vzoriek
v nahodnom poradi. Vzorky musia byt vrovnakych nadobach srovnakou teplotou.
Hodnotitel' vzorky ochutni v predlozenom poradi a rozhoduje o tom, ¢i medzi vzorkami
rozpoznal rozdiel. Vysledok zapisuje hodnotitel’ do hodnotitel'ského protokolu. Existuji dva

druhy tejto metddy: parova rozdielova sktska a parova preferencnd skuska (Jezek, 2014).

Tabulka 6: Vyhodnotenie parovej porovndvacej skusky (n = 30)

Porovnanie vzoriek

Vzorky A B A C A D B C B D Cc D
Pocetnost’ 13 17 | 14 | 16 12 18 18 | 12 | 16 14 | 17 13
v % 43 | 57 | 47 | 53 | 40 | 60 | 60 | 40 | 53 | 47 | 57 | 43

Zdroj: (autor, 2016)

Tabul’ka 6 zobrazuje porovnanie vzoriek parovou skuskou. Parova skuska bola
pouzita ako kontrola vysledkov poradovej preferen¢nej skasky. Vzorku B preferovalo 57 %
hodnotitel'ov pred vzorkou A, 60 % hodnotitel'ov pred vzorkou C a 53 % hodnotitel'ov pred
vzorkou D. Vzorku C preferovalo 57 % hodnotitel'ov pred vzorkou D a 53 % hodnotitel'ov
pred vzorkou A. Vzorku D preferovalo 60 % hodnotitel'ov pred vzorkou A. Vysledky parove;j

porovnavacej skuSky zodpovedaju vysledkom poradového preferen¢ného testu.
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Otazka tykajica sa preferencii hodnotitelov — Uprednostnotili by ste mieSané napoje

Z ruzového vina pred samotnym ruZovim vinom?

Ulohou hodnotitel'ov bolo urcit, ¢i viac preferuji poddvané mieSané ndpoje
Zruzového vina pred samotnym ruzovym vinom. Hodnotitelia odpovedali na otazku

odpoved’ami &no alebo nie.

® Ano

M Nie

Graf 5: Pocetnost odpovedi na otazku. ,,uprednostnili by ste miesané ndpoje 7 ruzového vina

3

pred samotnym ruzovym vinom*

Zdroj: (autor, 2016)

Graf 5 ukazuje kolko percent hodnotitelov by uprednostnilo mieSané napoje
zruzového vina pred samotnym ruzovym vinom. ViacSina hodnotitelov 60 % by

uprednostnila mieSané napoje z ruzového vina.

Vyhodnotenie parovania miesanych napojov s pokrmami

Miesané napoje su vhodnym doplnkom pokrmov. Podavaja sa ako aperitiv, digestiv
a taktiez pocas celého dita. Ulohou hodnotitelov bolo odportgit’ jednotlivé miesané napoje
K vybranym pokrmom: ryby, hovddzie médso, bravéové méso, hydina, dezerty. Odpovede

hodnotitelia zaznamenavali do tabulky.
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Tabul’ka 7: Vyhodnotenie parovacej metody (n = 30)

Zdroj: (autor, 2016)

Tabulka 7 zobrazuje pocetnost’ odpovedi hodnotitel'ov, priradenych k jednotlivym
pokrmom. Hodnotitelia mohli priradit’ jednotlivé mieSané napoje k viacerym a taktiez ku

ziadnemu pokrmu.

60,00%

50,00%

40,00%

H Ryby
M Hovéadzie maso
30,00% ..
M BravCové maso
' Hydina
20,00%
M Dezerty

10,00%

0,00%
Vzorka A Vzorka B Vzorka C Vzorka D

Graf 6: Vyhodnotenie vysledkov parovania miesanych napojov s pokrmami (n = 30)
Zdroj: (autor, 2016)
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Graf 6 zobrazuje kol'ko percent hodnotitelov priradilo jednotlivé mieSané napoje
k pokrmom. Na zaklade odpovedi hodnotitelov je najvhodnejSie podavat’ vzorku
A k pokrmom zryb (47%) apokrmom z hovddzie mésa (23%). Vzorka B, ktora bola
oznacena v poradovej sktske ako prva, bola z pomedzi vSetkych vzoriek priradena ku
vSetkym pokrmom. Hodnotitelia odporuacili vzorku B podavat’ k dezertom (30 %), k porkmom
zryb (27 %) a k pokrmom z hydiny (23%). Vzorku C, oznacena muzmi ako prva v poradi,
odportcila vicsina hodnotitelov podavat k pokrmom z bravéového miésa (43 %)
a k pokrmom z hovédzieho mésa (40 %). Vzorku D odportéilo 50 % hodnotitel'ov podavat

k pokrmom z hydiny a 20 % hodnotitel'ov k pokrmom z bravéového mésa .

Priradenie jednotlivych zloziek k pokrmom uzko stvisi z hodnotenim deskriptorov
chute a poradovou preferen¢nou sktaskou. Kazda vzroka je charakteristicka roznymi Groviiami
chuti, z ktorej kazda je vhodna k inému pokrmu. Na zdklade vysledkov mo6zu byt vzorky

priradené k pokrmom podavanym v stravovovacich zariadeniach.
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8 NAVRHOVA CAST

V navrhovej Casti bude popisana podstata ceny a ndkladova tvorba ceny. V d’alSej Casti
bude vytvoreny kalkula¢ny list a cena jednotlivych mieSanych napojov. Navrhova cast’ bude

zakoncend ndvrhom praktického vyuzitia mieSanych napojov a inovacii v skimanej oblasti.

Podstata tvorby ceny

Spravne urCenie cien je pre podnik najrychlejsi a najefektivnejsi sposob, ako
dosiahnut’ maximalizacie svojho zisku. Spravna cena méze zvysit zisky viac ako zvySovanie
obratu. Velké mmnozstvo manazérov premarni potencionalny zisk v rovine obchodnej

transakcie, tam kde prichadza vyrobok do styku so spotrebitel'om (Marn a Rosiello, 1992).

Cena

Cena je platbou za kvalitu ako ju interpretuje trh. Cena predstavuje kvantitativne
ocenenie alebo subjektivnu predstavu o uzitkoch vybraného suboru charakteristik daného
vyrobku alebo sluzby. Tento subor zahfia fyzikdlne a vykonové charakteristiky, ktoré
zaistuju zékladné a doplnkové funkcie vyrobku. Cena vyrobku alebo sluzby je mnozstvo
peniaznych jednotiek, ktorym zakaznik ziska jednu jednotku daného produktu alebo sluzby.

Cena je sucastou marketingového mixu (Nessim a Dodge, 1997; Simon, 1989).

Nakladovo orientovana cena

Nakladovo orientovand cena patri medzi najjednoduchsie tvorby ceny. Tvori sa
kalkulaciou vSetkych nakladov, variabilnych alebo fixnych, ktoré¢ mézu byt priradené na
vyrobok. K tymto nakladom sa priéita ziskova prirazka podl’a rozhodnutia firmy. Ceny musia
byt natol’ko vysoké, aby boli pristupné dostatoénému mnozstvu spotrebitel’'ov, aby vyuzivali
podmienky prevadzky. Pri ndkladovo orientovanej cene sa taktiez nevyzaduje ziadne usilie
prace s uctovnymi alebo finanénymi tdajmi firmy. Pri tejto tvorbe nie je potrebné sledovat’

konkurenciu a iné faktory (Nessim a Dodge, 1997).
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Tabulka 8: Kalkulacia ndkladov miesanych napojov

Zlozky mieSanych Cena za | Miesany napoj | Miesany Miesany Miesany napoj
napojov jednotku s | Ex napoj Berry | napoj Timo | Autumn

DPH
Cabernet Sauvignon 1cl=0,1€ 6cl=0,6€ 6 cl=0,6€ 4cl=0,4€ 6 cl=0,6€
Four roses 1cl=0,19€ 1cl=0,19€
Ararat Akhtamar10 1cl= 0,34€ 2¢cl=0,68€
Year Old
Bombay Sapphire lcl=022€ 1cl=0,22€
Angostura 1cl=0,58€ 0,5¢cl=0,29€
Sirupy Herbert 1cl=0,17€ 1cl=0,17€ lcl=0,17€ | 1cl=0,17€
Timianovy sirup 1 cl=0,044€ 1 cl =0,044€
Rozmarinovy sirup 1 ¢c1=0,039€ 1 ¢c1=0,039€
Broskynové pyré 1cl=0,13€ 1cl=0,13€
Javorovy sirup 1¢cl=0,16€ 0,5¢c1=0,08€
Mineralka - perliva 1 c1=0,0048€ 4cl1=0,019€
Vajeény bielok 1 ks =0,08€ 2 ¢l =0,08€
Citrénova stava 1 ks =0,08€ 1¢cl1=0,08€ 2¢cl1=0,08€
Limetova Stava 1 ks =0,08€ Icl=0,08€
Nakladova cena v € 1,41€ 0,79 € 1,37€ 1,15€

Zdroj: (autor, 2016)

Tabul’ka 8 zobrazuje priame néklady na mieSané napoje s pouZzitim ruZového vina.
V tabul’ke st uvedené ceny za jednotku (cl, ks) jednotlivych zloziek mieSanych napojov,

taktiez naklady na konkrétne zlozky napojov a vysledna nakladova cena. MieSany napoj EXx

priamych nékladov bude vytvorena cena mieSanych napojov
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Tabul’ka 9. Tvorba ceny miesanych napojov

Nakladova Prirazka Cena mieSaného napoja

cena 200 % Zaokruhlene
EX 1,41 € 2,82 € 4,23 € 42¢€
Berry 0,79 € 1,58 € 2,37€ 24¢€
Timo 1,37 € 2,74 € 4,11 € 41¢€
Autumn 1,15 € 23€ 3,45¢€ 35€

Zdroj: (autor, 2016)

Tabul’ka 9 zobrazuje tvorbu cien mieSanych napojov. Na tvorbu ceny miesanych
napojov s ruzovym vinom bola pouzita nakladovo orientovana tvorba ceny. Cena bola
vytvorena 200 % prirazkou k nakladovej cene. Kazdy podnik disponuje rozdielnou vyskou
nakladov a ziskovou prirazkou. V pouzitej vyske prirazky 200 % su zohladnené
pravdepodobné priame, rezijné, fixné a variabilné ndklady spojené s vyrobou mieSaného
napoja a zisk. Vysku prirdzky stanovuje kalkulant cien na zaklade analyz, sklisenosti a inych
kritérii. Cena mieSaného napoja Ex je spomedzi vSetkych napojov najvyssia 4,2 €. Tento
napoj bol v poradovom preferencnom teste oznaceny ako najmenej preferovany. Naopak cena

vwe

Cena miesanych napojov priamo suvisi s mnozstvom a kvalitou pouzitych zloziek na vyrobu.
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8.1 Praktické vyuzitie mieSanych napojov s pouzitim ruzZového vina

Na zéklade pozitivneho hodnotenia senzorickej komisie sa da predpokladat’ praktické
vyuzitie mieSanych napojov z ruzového vina v koktailovych menu restauracii, barov, hotelov,
kaviarni atd’. ReStauracia Fit-pit Club, kde sa konalo senzorické hodnotenie, planuje
v budtcnosti zapojit' vetky 4 hodnotené koktaily do svojho koktailového menu. Vysledky
parovacej metody poslizia reStauracii na spravnu kombinaciu jeddl a mieSanych napojov
zruzového vina. MieSany napoj Berry, ktory bol hodnotitelmi oznaceny ako
najpreferovanejsi bude zapojeny do letného koktailového menu. Receptira miesaného napoja

Berry je vel'mi jednoducha a ponuka r6zne kombinéacie sirupov Herbert s ruzovym vinom.

Skutoéné praktické vyuzitie a predajnost’ mieSanych napojov z ruZového vina sa da
zhodnotit’ az po dlhSom case podavania tychto napojov, avSak senzorické hodnotenie

poukazuje na ich vyborné vysledky a vyuzitel'nost’.

Inovacie v skimanej oblasti

Vyuzitelnost ruzového vina v mieSanych napojoch je na zéklade vysledkov
senzorickej analyzy zrejma. Ruzové vino je vhodnou zlozkou mieSanych népojov a pontka
rézne moznosti kombinéacie s inymi zlozkami napojov a jedal. Takzvany gastronomicky
koktail patri medzi najnovSie trendy podavania mieSanych napojov. Kombinaciou chute
ruzového vina s ostatnymi zlozkami mieSané¢ho napoja a roznych druhov pokrmov by mohlo

vytvorit’ novy zazitok u zakaznika.
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ZAVER

Hlavnym cielom bakalarskej prace bolo zistit' vlastnosti mieSanych népojov
s pouzitim ruzovych vin prostrednictvom hodnotenia senzorickych vlastnosti. Ciastoénym

cielom prace bolo zistit’ ekonomické a praktické vyuzitie sledovanych mieSanych napojov.

V teoretickej Casti bakaldrskej prace bol zhodnoteny vyborny vplyv ruzového vina na
I'udské zdravie. Jeho osviezujuca chut a krasny vzhlad boli hlavnym podnetom na tvorbu
mieSanych napojov. Prostrednictvom informacii ziskanych z kapitoly 3 Senzorickd analyza,
bol vytvoreny hodnotitel'sky protokol, do ktorého boli zapisované vysledky senzorickej
analyzy. Na zaklade poznatkov z mixoldgie boli vytvorené Styri druhy miesanych napojov.
Na tvorbu napojov bolo pouzité polosuché ruzové vino Cabernet Sauvignon. Senzoricka
komisia hodnotila v praktickej Casti bakalarskej prace senzorické vlastnosti, deskriptore chute,
parovanie s pokrmami a poradie mieSanych napojov. VSetky vytvorené mieSané napoje
dosiahli priemerné, dobré az vynikajice hodnotenie v metodach senzorického hodnotenia.
Najviac preferovany mieSany népoj v poradovom preferencnom teste bol Berry, ktory ziskal
aj najlepsie hodnotenie senzorickych vlastnosti. Ostatné mieSané napoje Ex, Timo a Autumn
boli taktiez ohodnotené pozitivne. Intenzity jednotlivych chuti vytvorenych mieSanych
napojov su rézne a kazdy je pouziteny na inu prilezitost’ a vhodny k inému druhu pokrmu.
Viacsina hodnotitelov by uprednostnila mieSané napoje z ruZzového vina pred samotnym

ruzovym vinom, ¢o dava vel'ké predpoklady pre praktické vyuZitie.

Zo zaveru vyplyva, Ze senzorické vlastnosti ruZového vina vytvaraja V spojeni
S roznymi druhmi zloziek harmonicky celok. Na ziklade vysledkov je ruzové vino a jeho
priaznivé G¢inky pouzite'né v mieSanych napojoch. MieSané napoje s pouZitim ruZzového vina
maju velky prakticky a ekonomicky potencial do buducnosti. Bakalarska praca je vyuzitel'na
nielen pre d’alsi vyskum v sledovanej oblasti, ale taktiez pre podniky, ktoré maji zaujem

ponukat’ nieco nové, a tym zaujat’ zdkaznika.
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PRILOHY

Priloha 1: Hodnotitel'sky protokol

Hodnotitel’sky protokol

Pohlavie: Muz Zena
Vek: 18 - 25 25-30

Vykonajte senzorické hodnotenie 4 druhov mieSanych napojov s pouZitim ruZového vina.
Pre senzorické hodnotenie som vytvoril tieto 4 druhy mieSanych napojov:

A) EX Cabernet Sauvignon, Four roses, Ruza & Malina sirup, vajeény
bielok, angostura, citrénova stava

B) Berry Cabernet Sauvignon, sirup Cucoriedka & Levandul'a, mineralka

C) Timo Cabernet Sauvignon, Ararat Akhtamar 10 Year Old, sirup Cervené

jablko, timianovy sirup, limetova §t'ava

D) Autumn Cabernet Sauvignon, Bombay Sapphire, broskynové pyré, javorovy
sirup, rozmarinovy sirup, citronova St'ava

Vykonajte senzorické hodnotenie predkladanych mieSanych napojov pomocou metédy
intenzitného profilu. Vyhodnot’te nasledujice senzorické vlastnosti — vzhPad, véona, chut’
a celkovy dojem. Hodnotenie vykonajte pit’ bodovou ¢iselnou kategorickou stupnicou
do nasledujucich kategorii:

(5) Vynikajtca
(4) Vyborna

(3) Dobra

(2) Menej dobra

(1) Nevyhovujuca (neprijatelnd).
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Oznacenie Celkovy Poznamka pre
Vzhlad Vona Chut ) ‘
vzorky dojem zlepSenie stavu

A

V pripade uvedenia akosti 1 a 2 uved’'te pozndmku pre zlepSenie stavu. Slovny
vyklad bude podany v priebehu podavania vzoriek . Vyhodnotenie v tabul’kach
vykonajte Ciselne.

Vykonajte hodnotenie ¢iastkovych chuti pomocou metédy intenzitného profilu.
Vyhodnot’te nasledujuce ¢iastkové chute — sladka, horka, kysld, ovocna pomocou obecne
platnej stupnice pre vSetky ¢iastkové chute.

(5) Vel'mi intenzivna, prili§ vyrazna
(4) Intenzivna

(3) Standartna, priemern4 intenzita
(2) Slabo vyrazna

(1) Nevyrazna

Oznacenie
Sladké chut’ Horké chut’ Kysla chut’ Ovocna chut’
vzorky
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6. Vykonajte poradovy preferenény test predloZenych mieSanych napojov a vysledky
uved’te do nasledujucej tabul’ky. Vzorky zorad’te podl’a preferencie od ¢isla 1 —
najpreferovanejSia aZ po Cislo 4 — najmenej preferovana.

Oznacdenie

A B C D
vzorky

Poradie podla
preferencii

7. Vykonajte parovy preferencny test. Porovnajte uvedené pary vzoriek a oznacte vzorku
ktoru preferujete.

Om®> > >
o000 W

8. Uprednostnili by ste mieSané napoje z ruZového vina pred samotnym ruZovym vinom ?
ano nie

9. Ktory z uvedenych pokrmov by ste odporudili k vzorkaim mieSanych napojov?

Oznacenie . .
Ryby Hovédzie mdso | Bravéové méso | Hydina Dezerty
vzorky

A

Zdroj: (autor, 2016)
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Priloha 2: Senzorické komisia

Zdroj: (autor, 2016)
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Zdroj: (autor, 2016)
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Zdroj: (autor, 2016)
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ﬁ 7
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Zdroj: (autor, 2016)
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