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Hodnoceni senzorické kvality vyrobkii slouzicich jako
nahrada stravy

Souhrn

Vyrobky oznacené jako nahrada stravy jsou produkty, které slouzi k nahrazeni jidla
(¢ijidel) v prabéhu dne. Tyto vyrobky byvaji dostupné ve formé jiz hotového
napoje ¢i ochucenych praskovych smési, ty¢inek, polévek, kasi apod. Kritéria na obsah makro
a mikro Zivin a mnozstvi obsazené energie V téchto produktech stanovuje Evropsky tfad pro
bezpecnost potravin (EFSA).

Tato prace se zabyva hodnocenim senzorické kvality ¢ty vyrobkia slouzicich jako
nahrada stravy ve form¢ napoje a jejich syticimi vlastnostmi.

Teoretickd c¢ast prace se zabyva vyvazenou stravou a vyzivovymi doporucenimi
jednotlivych zdravotnickych organizaci. Dale obsahuje tvod do vyrobkl slouzicich jako
nahrada stravy, zaméfuje se na historii jejich pouZzivani, legislativu a slozeni. V samostatné
kapitole se vénuje senzorické analyze, ktera se nasledné uplatituje v praktické ¢asti prace. Zaver
teoretické Casti se vénuje sytivosti potravin a zptisobtim, jak ji hodnotit.

Prakticka c¢ast prace se skldda ze tii Casti, a to z hodnoceni vyrobkl volnym slovnim
popisem, senzorickou analyzou a hodnoceni sytivosti. Volny slovni popis slouzil pfedevsim pro
tvorbu dotaznikl pro senzorickou analyzu. V ni se pomoci nestrukturované grafické stupnice
hodnotilo celkem 17 deskriptorti, zavér dotazniku obsahoval preferen¢ni pofadovou zkousku.
Sytivost se hodnotila pomoci dotaznikového Setfeni, kdy hodnotitelé dostali vzorky vyrobkl
domu a nahrazovali s nimi snidané¢ po dobu ¢tyt dni, paty den snidali pevnou stravu. Pozorovala
se mira hladu pfed a po konzumaci vyrobkt, doba, ktera uplynula do dalsiho jidla a energeticka
hodnota nésledujiciho pokrmu.

Z vysledki prace vyplyva, Zze se mezi sebou jednotlivé vyrobky 1isi svou senzorickou
kvalitou, ktera byla ovlivnéna piedevs§im ptitomnosti a druhem pouzitych bilkovin a sacharidi.
Byl pozorovan statisticky vyznamny rozdil ve schopnosti zasytit, a to u vzorku D, ktery
vykazoval nizsi sytici schopnosti ve srovnani s ostatnimi vzorky i oproti pevné strave.

Klic¢ova slova: Chut’, senzorické vlastnosti, sytici efekt, tekuta vyziva, vyzivova hodnota.



Evaluation of sensory quality of food replacement
products

Summary

Products labeled as a meal replacements are products that are used to replace meal
(or meals) during the day. These products are usually available in the form of drinks or flavored
powder mixtures, bars, soups, porridges, etc. Criteria for the content of macro and micro
nutrients and the amount of contained energy in these products are set by the European Food
Safety Authority (EFSA).

This work deals with the evaluation of the sensory quality of four meal replacements in
the form of beverages and their ability to saturate.

The theoretical part of the thesis deals with a balanced diet and nutritional
recommendations of individual health organizations. It also contains an introduction to products
used as a dietary replacement, focusing on the history of use, legislation and its ingredients.
A separate chapter deals with sensory analysis, which is then applied in the practical part of the
thesis. The conclusion of the theoretical part deals with the saturation of food and ways
to evaluate it.

The practical part of the thesis consists of three parts, the evaluation of products by verbal
description, sensory analysis and evaluation of saturation. The verbal description method was
used mainly to create a questionnaire for sensory analysis. A total of 17 descriptors were
evaluated in it using an unstructured graphic scale, and the conclusion of the questionnaire
contained a preferential ranking test. Saturation was assessed using a guestionnaire survey,
where evaluators received samples of products and replaced breakfast with them for four days,
on the fifth day they had a solid meal for breakfast. The feel of hunger before and after
consuming the products, the time elapsed until the next meal and the energy value of the next
meal were observed.

The results show that the individual products differ in their sensory quality, which was
influenced mainly by the presence and type of proteins and carbohydrates that were used.
A statistically significant difference in satiety was observed in sample D, which showed lower
satiety compared to other samples and to solid food.

Keywords: Taste, sensory quality, saturating effect, liquid nutrition, nutritional value.
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1 Uvod

V dnesni dobé se na trhu stale Castéji setkavame s vyrobky slouzicimi jako nahrada
stravy, at’ uz ve formé napoju, prasku ¢i ty¢inek. Tyto vyrobky slouzi k nahrazeni jednoho ¢i
vice jidel a jejich vyhodou je velmi mala ¢i nulova potieba piipravy ze strany spotiebitele,
coz z nich v dnesni uspéchané dob¢ déla stale vyhledavanéjsi zbozi (dle indické spole¢nosti
Mordor Intelligents se vobdobi let 2019-2024 ocekava narust trhu s nahrazkami
jidla az 0 7,1 %).

Historie vyroby téchto vyrobku saha az do 50. let 20. stoleti, kdy se diky letim do vesmiru
zaCaly vyvijet vysoce kompaktni tekuté nahrazky jidla. Z nich se ¢asem vyvinuly produkty
slouzici primarné¢ k vyzivé starSich lidi a pacienti neschopnych piijimat pevnou stravu.
V pribéhu nékolika desetileti se pak rozsitily i mezi Sirokou vefejnost jako alternativa
K béznému jidlu. Na ¢eském trhu je momentalné Kk dostani Sirokd nabidka téchto vyrobki,
ato i v riiznych chutovych variacich.

Pokud je vyrobek oznacen jako nahrada stravy, musi dle Evropského ufradu pro
bezpecnost potravin (EFSA) spliovat kritéria na obsah makro a mikro zivin a mnoZzstvi
obsazené energie. Slozeni vyrobku ma vliv jak na jeho vyzivové, tak i na organoleptické
vlastnosti, které jsou velmi podstatné pro finalniho spotiebitele.

Velky podil na slozeni vyrobk slouzicich jako nahrada stravy maji sacharidy a bilkoviny,
od nichz se mtize odvijet i vysledna chut’ vyrobku. Sacharidy byvaji zdrojem sladké chuti, které
se pfisuzuje velka vdha pii senzorickém vnimani potravin. Bilkoviny mohou ovlivnit nejen
chut,, ale i texturu a konzistenci vyrobkd.

Jelikoz se jedna o vyrobky, které by mély byt schopny pln¢ nahradit pevnou stravu,
vyvstava otazka, zda jsou schopny i srovnatelné zasytit. Nekteré studie tvrdi, ze k pocitu
nasyceni dochdzi rychleji po konzumaci pevné stravy oproti tekuté a ze tento pocit trva déle po
konzumaci pevné stravy.

Tato prace se snazi zhodnotit, zda mezi jednotlivymi vyrobky existuji rozdily Vv jejich
senzorické kvalit¢ a zamé&fuje se na porovnani vyvolaného pocitu zasyceni, a to jak mezi
samotnymi vyrobky, tak i oproti pevné stravé.



2 Védecka hypotéza a cile prace
Hypotézou diplomové prace byl predpoklad, Ze vyrobky slouzici jako ndhrada stravy se

1i$1 svymi senzorickymi a syticimi vlastnostmi.

Cilem prace bylo srovnani senzorické kvality vyrobku slouzicich jako nahrada stravy a
vyhodnoceni jejich sytivosti.



3 Literarni reSerse

V dnesni uspéchané dobé se lidé snaZi usetiit Cas ve viech aspektech Zivota. Casto se pak
stava, ze na pripravu plnohodnotného a kvalitniho jidla neni prostor, a tak jsou mezi
konzumenty hotova jidla ¢i polotovary, jejichz piiprava nezabere tolik casu, stale
vyhledavangjsi (Bae et al. 2010; Gupta et Dudeja 2017; Roubik 2018).

3.1 VyvaZena strava

Konzumace racionalni a vyvazené stravy v prubéhu zivota pomaha predchazet podvyziveé
ve vSech jejich formach stejné jako snizeni prevalence neptfenosnych onemocnéni, jako jsou
obezita, diabetes 2. typu, ¢i kardiovaskularni a nadorova onemocnéni. ZvySend produkce
zpracovanych potravin, rychld urbanizace a zména Zivotniho stylu vede 1 ke zménam
stravovacich navykut. V dnesni dob¢ lidé konzumuji vice jidel bohatych na energii, tuky, cukry
a sul/sodik, zatimco konzumace ovoce, zeleniny a dalSich potravin obsahujicich vlakninu jde
do pozadi. Slozeni stravy se li§i pro kazdého jedince Vv zavislosti na jeho individualnich
pozadavcich (v€k, pohlavi, zivotni styl, fyzicka aktivita atd.), avSak zakladni principy
racionalniho stravovani zistavaji stejné (WHO 2018).

3.1.1 Vyzivova doporuceni

Vyzivova doporuceni jsou souborem navodii a postupt, jak se stravovat. Vychazeji
z fyziologickych potieb ¢loveka a jsou rozdilné pro jednotlivé populaéni skupiny, Které se 1isi
vékem, pohlavim 1 fyzickou zatézi. Pii formulovani téchto doporuceni vychazeji
odbornici i ze stravovacich navyki obyvatelstva a vyzivového stavu populace. Doporuceni
mohou mit bud’ psanou nebo grafickou formu. V Ceské republice se vramci grafického
znazornéni mizeme nejcastéji setkat s takzvanou potravinovou pyramidou ¢i zdravym talifem,
které jsou podrobné&ji rozebrany dale (Bencko 2002).

Vyzivova doporuceni vychazeji z mezinarodnich dokumenti. Na Globalni strategii
pro vyzivu, pohybovou aktivitu a zdravi (WHO 2004) navazuji Obecna vyzivova doporuceni
pro obyvatele Ceské republiky vydand Ministerstvem zdravotnictvi roku 2005. Nejnovéjsim
dokumentem jsou inovovana Vyzivovéa doporugeni pro obyvatele CR, ktera v roce 2012 vydala
Spole¢nost pro vyzivu (organizace zalozena v roce 1945 jako obcanské sdruzeni
odbornikti a pracovnikd v oboru lidské vyzivy) a jsou uréena piedevsim odbornikim na lidskou
vyzivu. Pro Sirokou vefejnost je pak srozumitelnéjsi Zdrava 13, coz je soubor doporuceni pro
obyvatelstvo CR vydané v roce 2006, autorstvi tohoto dokumentu patii Spole¢nosti pro vyzivu
a Foru zdravé vyzivy (ob&anské sdruzeni zalozené roku 1994).

3.1.1.1 Vyzivova doporuceni dle Svétové zdravotnické organizace

Zdrava strava obsahuje (dle WHO 2018):
e Ovoce, zeleninu, lusténiny, ofechy a obiloviny (nejlépe celozrnné).
e Minimalné€ 400 g ovoce a zeleniny denné.
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M¢éné nez 10 % z celkového piijmu energie pochéazejiciho z jednoduchych cukrt
(cca 50 g pfi ptijmu 2000 kcal/den), snizeni na 5 % z celkového pfijmu energie
pak ptinasi dalsi zdravotni benefity.
o Za jednoduché cukry jsou povazovany vSechny cukry pfidavané do
potravin nebo népojii vyrobcem, kuchafem nebo spotiebitelem, jakoz i
cukry pfirozené¢ piitomné v medu, sirupech, ovocnych S$tavach a
koncentratech ovocnych s§t'av.
Mén¢ nez 30 % z celkového pfijmu energie pochazejicich z tuki (ve prospéch
tukl nenasycenych). Primyslové vyrabéné trans mastné Kkyseliny nepatii do
zdravé vyzivy a doporucuje se jim vyhybat.
Mén¢ nez 5 g soli (jedna ¢ajova 1zi¢ka) na den. Stl by méla byt jodizovana.

3.1.1.2 Vyzivovéa doporuéeni v Ceské republice

3.1.1.2.1 Zdrava 13
V roce 2006 sepsali odbornici ze dvou obcanskych sdruzeni, Spole¢nosti pro vyzivu

a Fora zdravé vyzivy, stru¢na vyzivova doporuceni uréend pro Sirokou vetejnost (pro zdravé
osoby). Tato doporuceni jsou znama jako ,,Zdrava 13 a slouzi k prevenci civiliza¢nich chorob,
na které se spravna vyziva vyznamné podili. Hlavni myslenkou téchto doporuceni je tvrzeni,

Ze neexistuji nezdravé potraviny, ale nezdravé je jejich mnozstvi (Dostalova et al. 2006).
Znéni Zdravé 13:

1.

w

10.

Udrzujte si pfiméfenou stalou télesnou hmotnost charakterizovanou indexem
télesné hmotnosti (BMI, body mass index 18,5-25,0 kg/m?) a obvodem pasu
pod 94 cm u muzi a pod 80 cm u Zzen.

Denné se pohybujte alespoii 30 minut napft. rychlou chiizi nebo cvi¢enim.

Jezte pestrou stravu, rozdélenou do 4-5 dennich jidel, nevynechéavejte snidani.
Konzumujte dostatecné mnozstvi zeleniny (syrové i varen€¢) a ovoce, denné
alespont 500 g (zeleniny 2x vice neZ ovoce), rozdélené do vice porci; obcas
Konzumujte mensi mnozstvi ofechu.

Jezte vyrobky z obilovin (tmavy chléb a pecivo, nejlépe celozrnné, té€stoviny, ryzi)
nebo brambory nejvyse 4x denné, nezapominejte na lusténiny (alespoii 1 x tydn¢).
Jezte ryby a rybi vyrobky alespon 2x tydné.

Denné¢ zatazujte mléko a mlécné vyrobky, zejména zakysané; vybirejte Si
pfednostné polotuéné a nizkotucné.

Sledujte pfijem tuku, omezte mnozstvi tuku jak ve skryté formé (tucné maso,
tu¢né masné a mlécné vyrobky, jemné a trvanlivé pecivo s vys$im obsahem tuku,
chipsy, cokoladové vyrobky), tak jako pomazanky na chléb a pecivo a pfi ptiprave
pokrmi. Pokud je to mozné nahrazujte tuky Zivocisné rostlinnymi oleji a tuky.
Snizujte pfijem cukru, zejména ve formé slazenych ndpojl, sladkosti,
kompott a zmrzliny.

Omezujte piijem kuchynské soli a potravin s vy$§im obsahem soli (chipsy, solené
tyCinky a ofechy, slané uzeniny a syry), nepiisolujte hotové pokrmy.
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11. Pfedchazejte ndkazam a otravdm z potravin spravnym zachdzenim s potravinami

pii nakupu, uskladnéni a pfipravé pokrmi; pfi tepelném zpracovani davejte
ptfednost Setrnym zpisoblim, omezte smazeni a grilovani.

12. Nezapominejte na pitny rezim, denné vypijte minimalné 1,5 | tekutin (voda,

mineralni vody, slaby ¢aj, ovocné Caje a §tavy, nejlépe neslazené).

13. Pokud pijete alkoholické napoje, nepiekracujte denni piijem alkoholu 20 g

(200 ml vina, 0,5 1 piva, 50 ml lihoviny).

3.1.1.2.2 Vyzivova doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky

Prvni oficidlni vyzivové doporuceni vydala Spolecnost pro vyzivu jiz v roce 1986.
V roce 2007 byl ptijat pracovni dokument komise Evropskych spolecenstvi, ktery byl
sjednocen s vyzivovymi cili pro Evropu (WHO). Spole¢nost pro vyzivu dokument zohlednila
a v roce 2012 vydala inovované Vyzivové doporuéeni pro obyvatelstvo CR, Vnémz

doporucuje:

upraveni ptijmu celkové energetické davky u jednotlivych populac¢nich skupin
v souvislosti s pohybovym rezimem tak, aby bylo dosazeno rovnovahy mezi jejim
pfijmem a vydejem pro udrzeni optimalni télesné hmotnosti v rozmezi BMI 18-
25 u dospélych, u déti v rozmezi mezi 10-90 percentilem referen¢nich hodnot
BMI nebo poméru hmotnosti k vysce ditéte. U déti s nitrodéloznim riistovym
opozdénim by nemél byt pfi zajisténi jejich priméteného ristu a vyvoje
energeticky piijem nadmérné navySovan, aby u nich nedochazelo k rozvoji
obezity v pozdé&jsim véku;

snizeni piijmu tuku u dosp€lé populace tak, aby celkovy podil tuku
Vv energetickém piijmu nepiekro¢il 30 % optiméalni energetické hodnoty
(tzn. u lehce pracujicich dospélych cca 70 g na den), u vyssiho energetického
vydeje 35 %. U déti by se mél podil tuku na celkovém energetickém piijmu
postupné sniZovat tak, aby ve Skolnim véku tvofil 30-35 % energetického piijmu
a dale odpovidal doporucenim dospélych;

pfijem nasycenych mastnych kyselin by mél byt niz§i nez 10 % (20 g),
polyenovych 7-10 % z celkového energetického piijmu. Pomér mastnych kyselin
fady n-6:n-3 maximaln¢ 5:1. Pfijem trans mastnych kyselin by mél byt co nejnizsi
a nemél by prekrocit 1 % (cca 2,5 g/den) z celkového energetického piijmu;
snizeni pfijmu cholesterolu na max. 300 mg za den (s optimem 100 mg na
1000 kcal, v€etné détské populace);

sniZeni spotfeby ptfidanych jednoduchych cukrii na maximalné 10 % z celkové
energetické davky (tzn. u dospélych lehce pracujicich cca 60 g na den), pfi zvyseni
podilu polysacharidi. U nekojenych déi ma vyznamnou roli piijem
oligosacharidi s prebiotickym ucinkem k podpofe rozvoje adekvatni stievni
mikrobioty;

snizeni spotteby kuchynské soli (NaCl) na 5-6 g za den a preferenci pouzivani
soli obohacené jodem. U starsich lidi, kde je ¢astéji sledovana hypertenze a dalsi
onemocnéni, snizeni pfijmu soli pod 5 g na den. V kojeneckém véku stravu
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zasadné nesolime, v pozd¢jsim détském veéku uzivame sil imérné potfebam
ditéte;

e zvySeni pfijmu kyseliny askorbové (vitaminu C) na 100 mg denné, u déti v ramci
odpovidajicich doporucenti;

e zvySeni piijmu vlakniny na 30 g za den u dospélych, u déti od druhého roku zivota
5 g + pocet gramu odpovidajicich véku (rokiim) ditéte;

e zvySeni pfijmu dalSich ochrannych latek jak minerélnich, tak vitaminové povahy
a dalsich piirodnich nutrientt, které by zajistily odpovidajici antioxida¢ni aktivitu
a dalsi ochranné procesy v organismu (zejména Zn, Se, Ca, karotenu, vitaminu E,
ochrannych latek obsazenych v zelenin¢ aj.) (Dostalova et al. 2012).

3.1.1.3 Potravinova pyramida

Potravinova pyramida by méla slouzit jako voditko k sestaveni racionalniho jidelnicku.
V roce 1992 byla predstavena Ministerstvem zemédé@lstvi Spojenych stati (USDA) a byla iroce
rozSifena jak mezi odborniky na vyzivu, tak i mezi konzumenty. Piedstavuje grafické
znazornéni vyzivovych doporuceni zalozenych na védeckych podkladech, které jsou v této
formé 1épe pochopitelné pro Sirokou vetejnost. Oboji, forma i obsah vyzivové pyramidy, prosly
dukladnym testovanim (Coulston et al. 2001).

Kazda zemé& si vytvaii vlastni verzi potravinové pyramidy, v Ceské republice se
setkdvame s oficialni pyramidou vydanou Ministerstvem zdravotnictvi Ceské republiky z roku
2005 (viz obrazek 1) a také s nové aktualizovanou pyramidou vytvofenou Forem zdravé vyzivy
z roku 2013 (viz obrazek 2).

Pyramida Ministerstva zdravotnictvi z roku 2005 se sklada ze 6 skupin potravin
rozdélenych do 4 pater:

e Prvni patro (zékladnu pyramidy) tvoifi zdkladni suroviny: obiloviny, ryze,
téstoviny a pecivo, které predstavuji hlavni zdroj energie pro ¢loveéka. Obiloviny
by se mély volit nejlépe celozrnné. Jidelni¢ek by mél obsahovat 3-6 porci/den.

e Druhé patro se sklada zovoce a zeleniny, které jsou zdrojem vitamind,
mineralnich latek a vlakniny. Vétsi duraz se klade na konzumaci zeleniny,
jidelnicek by mél obsahovat 3-5 porci zeleniny/den, ovoce pak 2-4 porce/den.

e Treti patro tvofi potraviny bohaté na bilkoviny a déli se na dvé Casti, a to na
mlécné vyrobky (mléko, jogurty, syry; 2-3 porce/den) a na ryby, maso, dribez,
vejce, lusténiny (1-2 porce/den).

e Ctvrté patro je vyhrazeno pro potraviny, které by se mély konzumovat
V minimalnim mnozstvi a to cukr, sil a tuky, kdy predevsim ty Zivo¢isné zvysuji
hladinu cholesterolu v krvi.
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Sil, tuky, cukry: 0-2 porce
Mléko, mlééné vyrobky: 2-3 porce
Ryby, maso, drubez, vejce, lusténiny: 1-2 porce
Zelenina: 3-5 porci
Ovoce: 2-4 porce
Obilniny, ryze, téstoviny, peéivo: 3-6 porci

Obrazek 1: Potravinovéa pyramida Ministerstva zdravotnictvi Ceské republiky (MZ CR 2005)

Potravinova pyramida Fora zdravé vyzivy (obrazek 2) je také rozdélena do 4 pater, ta jsou
barevné rozd¢lena semaforovym systémem a znazornuje potraviny dle doporuceni: jezte ¢asto,
jezte vyjimec¢né, nejvhodnéjsi a méné vhodné.

e Zelené spodni patro — jezte ¢asto: ovoce, zelenina, lusténiny, celozrnné pecivo.

e Zluté druhé patro — jezte omezené: brambory, obiloviny, ryby, mlééné vyrobky.

e Oranzové tieti patro — jezte ziidka: maso, syry, vejce, vino.

e Cervené vrchni patro — jezte vyjimeéné: uzeniny, maslo, sladkosti, slazené napoje,
alkohol.

i Nai
\e,b\evyl Meé,,g :.:IQ é

EORUM
ZDRAVE
YYZIVY

Ceska potravinova pyramida

9 jezte pestrou stravu rozloZenou do celého dne

> 2vyste spotiebu zeleniny a ovoce na 600 g denné
(400 g zeleniny, 200 g ovoce)

Obrazek 2: Potravinova pyramida Fora zdravé vyzivy (Férum zdravé vyzivy 2013)
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Tato aktualizovana pyramida zohlediiuje nejen potravinové kategorie jako celky,
ale i jednotlivé potraviny v dané kategorii. Vyzivu chape komplexné a zabyva se nejen jednim
chodem — potraviny ze spodnich pater mohou byt konzumovany vicekrat za den, zatimco
potraviny spadajici do pater vrchnich jen vyjimecné. Také zohlednuje konzumaci alkoholu ¢i
sladkosti, ktera do zdravé vyzivy sice nepatii, ale pokud ma byt zména jidelnicku trvala, neméla
by byt dramatickd, a proto Ize konzumovat (vyjimecné a v omezeném mnoZzstvi) i potraviny
Z vyssich pater.

3.1.1.4 Pyramida vyzivy pro déti

Jedna se 0 pfepracovanou verzi Potravinové pyramidy Ministerstva zdravotnictvi Ceské
republiky z roku 2005 (obrazek 3). Patra se skladaji z jednotlivych kostek, jejichz pocet
naznacuje doporucované mnozstvi denn¢ konzumovanych porci uvedené potravinové skupiny.
Samotna porce je definovana velikosti seviené pésti ¢i rozeviené dlané samotného stravnika.
Nejnizsi patro je vénované pitnému rezimu, do kterého patii i mléko. Do druhého patra patii
obiloviny, pekatfské vyrobky, téstoviny a také kukufice. Ve tietim patfe se nachazi
ovoce a zelenina, patii sem i brambory. Ctvrté patro obsahuje mlé&né vyrobky, maso, luiténiny
a ofechy, které jsou jak zdrojem bilkovin, tak zdravych tuki. Vrchni patro je vénovano tukiim
a dochucovadltim jako je naptiklad cukr, med a sul (Biezkova et al. 2014).

Obrazek 3 Pyramida vyzivy pro déti (Ministerstvo $kolstvi, mladeze a t€lovychovy 2014)
3.1.1.5 Zdravy talif

Kromé potravinovych pyramid se mtizeme setkat i s talifi (viz obrazek 4), které n¢které
zemé (USA a Velka Britanie) pouZzivaji jako oficidlni doporuceni skladby stravy. Zdravy talif
pochazi z USA, kde roku 2005 nahradil potravinovou pyramidu. Denni doporuceni skladby
stravy je zde vyjadifeno vyseCemi, pficemz asi 30 % porce by mély tvofit obilniny,
40 % zelenina, 10 % ovoce a 20 % bilkoviny.
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ZDRAVY TALIR

D)

| VODA Pijte vodu, ¢aj nebo kéavu
bez pridaného cukru. Omezte
slazené mlécné népoje a dzus
d na 1-2 malé sklenice za den.
Vyhybejte se slazenym
napojim.

PouZivejte zdravé tuky jako
je olivovy olej predevsim
do studené kucyhné.
Ghi na smazeni.
Vyhybejte se trans
tuktm a skrytym tukdm.

Cim vétsi riznorodost a
barevnost zeleniny, tim lépe.
Brambuirky a hranolky

se nepocitaji.

Jezte rGzné druhy celozrnnych
obilnin jako celozrnné pecivo,
téstoviny a divoka ryze. Omezte
prijem zpracovanych obilnin

jako je bilé ryze a bilé
psenicné pecivo.
Vybirejte ryby, driibez, lusténiny,
ofechy, mlééné produkty a vejce.
Omezte zpracované maso jako

Jezte spoustu ovoce viech
rznych barev.

o . :
&ZUSTANTE AKTIVNI!

jsou salamy, klobasy a dalsi
uzenarské produkty.

© Harvard University
Harvard T.H. Chan School of Public Health Harvard Medical School Egdetd
The Nutrition Source Harvard Health Publications -_—‘: §
www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health.harvard.edu

\_
Obrazek 4 Zdravy talit (Harvard T.H. Chan School of Public Health 2011)
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3.2 Vyrobky slouZici jako nahrada stravy

,»Nahrazka jidla“ je termin pouzivany k popisu produkti, které slouzi k nahrazeni jidla
(jidel) v prabéhu dne. Kromé funkce nahrady jidla ma spousta téchto produkti dalsi benefity
jako je podpora ztraty hmotnosti, kontrola hmotnosti nebo zvyseni vykonu. Obvykle jsou tyto
vyrobky dostupné ve form¢ jiz hotového napoje ¢i ochucenych praskovych smési,
které se smichaji s vodou, mlékem ¢i dzusem. Mtizeme se setkat i s vyrobky ve formé tyc¢inek,
polévek, kasi apod. Tyto vyrobky jsou nutri¢n€ vyvazené, jejich kaloricka hodnota se pohybuje
kolem 200-400 kcal/porci, obsahuji bilkoviny, tuky, vlakninu a vétsinu esencialnich vitamint
a mineralnich latek v mnozstvi v souladu s doporu¢enymi dennimi davkami. Nékteré produkty
obsahuji navic i prospésné latky jako jsou enzymy a dalsi bioaktivni latky (Sadler 2014; Muiiiz
et Bui 2018).

3.2.1 Historie

Koncept vyuzivani ndhrazek stravy muazeme sledovat uz u prukopnickych fyziologi
jakymi byl Gamble, ktery v roce 1940 definoval hlavni Ziviny potiebné pro pieziti v obdobi
striktniho omezeni dostupnosti potravin. Lety do vesmiru koncem 50. let 20. stoleti vedly
K vyvinuti vysoce kompaktnich tekutych nahrazek jidla, ve kterych smés aminokyselin,
mineralnich latek, vitamint, sacharidi a tukt poskytovaly vSechny Ziviny potiebné pro pieziti
bez pevné stravy. Casem se z nich vyvinuly produkty, které slouzily a slouzi primarné k vyzivé
star$ich lidi trpicich podvyzivou ¢i pacientii neschopnych pfijimat pevné jidlo a jsou znamé
jako sipping (enterdlni vyziva k popijeni). V prubéhu né€kolika desetileti se tyto vyrobky staly
vyhledavané i Sirokou vetejnosti, na trh byly uvadény jako vhodna alternativa k béznému jidlu
I jako dopln€k pti snaze zhubnout (Heymsfield 2010).

3.2.2 Legislativa

Komise pro Codex Alimetarius (dale jen CODEX), organ ziizeny FAO (Organizace pro
vyzivu a zemé&dé€lstvi), sestavila smérnice, které si mtize kazda ¢lenska zem¢ upravit dle vlastni
potieby.

V roce 1991 byl vydan dokument Codex Standard For Formula Foods For Use In Weight
Control Diets, ktery stanovuje standardy pro produkty slouzici jako nahrada stravy pfi regulaci
hmotnosti a obsahuje doporuceni tykajici se slozeni, znaeni, baleni a kvalitativni paramenty
téchto produkta.

Prestoze CODEX standardy nepokryvaji nékteré dulezité aspekty spojené s na trhu
dostupnymi nahrazkami jidla (napf. neuvadi, zda mohou ¢i nemusi byt ptidavany dalsi ziviny,
které nejsou uvedeny ve standardech), i tak jsou velmi uzite¢né a spousta zemi je pievzala
(Muiiiz et Bui 2018).

17



3.2.2.1 USA

V soucasné dob¢ ve Spojenych Statech neni termin ,,ndhrazka jidla®“ specifikovan
pfedpisy Ufadu pro kontrolu potravin a 1é¢iv (Food and Drug Administration).
V zavislosti na predpokladaném pouziti jsou tyto vyrobky uvadény na trh a regulovany jako
konvenéni potraviny, potraviny pro dietni pouziti nebo za urcitych okolnosti i jako dopliky
stravy, avSak surCitymi omezenimi tykajicimi se znaCeni a zdravotnich tvrzeni
(Muiiiz et Bui 2018).

3222 EU

V zemich Evropské Unie se dle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 609/2013 o potravinach ur¢enych pro kojence a malé déti, potravinach pro zvlastni 1ékaiské
ucely a ndhrad¢ celodenni stravy pro regulaci hmotnosti, ,,Nédhradou celodenni stravy
proregulaci hmotnosti“ rozumi potraviny specialné vyrobené pro pouzivani
pii nizkoenergetické diet¢ ke snizovani hmotnosti, které pii pouzivani podle pokynt
provozovatele potravinarského podniku plné€ nahrazuji celodenni stravu. Toto nafizeni také
stanovuje latky, které smé&ji byt do téchto vyrobku piidavany, sem spadaji

a) vitaminy,
b) mineralni latky,
c) aminokyseliny,
d) Kkarnitin a taurin,
e) nukleotidy,
f) cholin a inositol.

3223 CR

V Ceské republice se pozadavky na nahrazky stravy zabyva Vyhlaska ¢. 54/2004 Sh.
0 potravinach ur¢enych pro zvlastni vyzivu a 0 zpusobu jejich pouZiti, v platném znéni. Tato
vyhléaska uptesiiuje poZzadavky na nahrady celodenni stravy pro regulaci hmotnosti (viz nize)
a podminky jejich oznacovani, Které jsou nasledujici:
1. Nahrady celodenni stravy pro regulaci hmotnosti se oznacuji slovy ,,nahrada
celodenni stravy pro redukci hmotnosti‘.
2. Na obalu nahrad celodenni stravy pro regulaci hmotnosti se uvedou udaje

a. o energetické hodnoté vyjadiené v kJ a kcal a o obsahu bilkovin, sacharidi
a tuki ve 100 g nebo 100 ml potraviny piipravené k pouZiti podle ndvodu
vyrobce nebo v mnozstvi této potraviny, které nahrazuje jeden pokrm,

b. o primémém mnozstvi jednotlivych vitamint a mineralnich latek,
pro které jsou stanoveny pozadavky v ptiloze ¢. 15 k této vyhlasce,
ve 100 g nebo 100 ml potraviny uréené k pouziti podle navodu vyrobce,
nebo v mnozstvi této potraviny, kterd nahrazuje jeden pokrm,

c. podle pismen a) a b) se mohou vyjadiit také na jednu porci, je-li uvedena
velikost porce a pocet porci v jednom baleni.
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3. Na obalu nahrad celodenni stravy pro regulaci hmotnosti se uvede
upozornéni 0 tom, Ze
a. ,muze u citlivych osob vyvolat projimavé ucinky®, jestlize pouziti
potraviny podle navodu vyrobce vede k pifijmu vicesytnych alkoholl
(polyolil) v mnozstvi vice nez 20 g denné,
je nutné dodrZzovat dostate¢ny denni piijem tekutin,
potravina  zajiStuje  veskeré zakladni ziviny v  potfebném
mnozstvi na 1 den,
d. potravina se nema pouzivat bez porady s 1ékafem déle nez 3 tydny.
4. Oznaovani potraviny uréené k nahradé celodenni stravy pro regulaci hmotnosti
nesmi obsahovat idaj 0 rychlosti nebo mite ubytku hmotnosti v dusledku jejiho
pouzivani.

3.2.3 Slozeni

Legislativni pozadavky na slozeni vyrobki slouzicich jako nahrada stravy jsou stanoveny
ve vyhlasce ¢. 54/2004 Sb., o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu a o zptsobu jejich
pouziti, v platném znéni.

Pozadavky jsou nasledujici:

1. Energie

a) Mnozstvi energie v denni davce musi byt nejméné 3360 kJ (800 kcal)

anejvyse 5040 kJ (1200 kcal).
2. Bilkoviny

a) Bilkovinami obsaZzenymi v potraviné musi byt dodano nejméné 25 %
anejvyse 50 % energie, pricemz obsah bilkovin nesmi piekrocit 125 g
Vv denni davce.

b) Pozadavky stanovené v pismeni a) jsou vztazeny na bilkovinu, jejiz
chemicky index se rovna chemickému indexu referen¢ni bilkoviny. Je-li
chemicky index smési bilkovin pfitomnych v potraviné nizsi nez 100 %
chemického indexu referencni bilkoviny, musi byt mnozstvi bilkovin
V potraviné odpovidajicim zpisobem zvySeno. Chemicky index smési
bilkovin v potraviné musi v kazdém piipad¢ Cinit 80 % indexu referencni
bilkoviny.

€) Chemickym indexem se rozumi nejniz$i pomér mezi mnozstvim kazdé
esencialni aminokyseliny ve smésné bilkoviné potraviny, tj. porovnavané
bilkoving, a mnoZstvim téZe aminokyseliny v bilkoviné referencni.

d) Vyhradné za ucelem zvySeni vyzivové hodnoty bilkovin je povolen
ptidavek aminokyselin, a to pouze v mnozstvi pro tento Gc¢el nezbytném.

3. Tuky

a) Mnozstvi energie v potravinach ziskané z tukll nesmi piekrocit
30 % celkového mnozstvi energie.

b) Obsah kyseliny linolové ve formé glyceridi musi byt nejméné 4,5 g
Vv denni davce.
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4. Vlaknina
a) Obsah vlakniny musi byt nejméné 10 g a nejvyse 30 g v denni davce.
5. Vitaminy a mineralni latky
a) Obsah vitamini a mineralnich latek v denni davce potraviny musi
ptedstavovat nejméné 100 % hodnot, uvedenych v tabulce 1.

Tabulka 1 Legislativni pozadavky na minimalni mnozstvi vitaminii a mineralnich latek
v ndhradach celodenni stravy

Zivina MnoZstvi
Vitamin A (ug) RE* 700
Vitamin D (ug) 5
Vitamin E (mg) TE** 10
Vitamin C (mg) 45
Thiamin (mg) 1,1
Riboflavin (mg) 1,6
Niacin (mg) NE*** 18
Vitamin Be (MQ) 1,5
Kyselina listova (ug) 200
Vitamin By (ug) 1,4
Biotin (ng) 15
Kyselina pantothenova (mg) 3
Vapnik (mg) 700
Fosfor (mg) 550
Draslik (mg) 3100
Zelezo (mg) 16
Zinek (mg) 9,5
Med’ (mg) 1,1
Jod (ug) 130
Selen (ug) 55
Sodik (mg) 575
Hoi¢ik (mg) 150
Mangan (mg) 1

* RE = trans-retinolekvivalent
** TE = alfa-tokoferolekvivalent
*** NE = niacinekvivalent

3.2.3.1 Sacharidy

Castym sacharidem obsazenym ve vyrobcich tohoto typu je maltodextrin (struktura
viz obrazek 5), oligosacharid, ktery vznika spojenim nékolika molekul glukézy. Jednotlivé
molekuly glukézy jsou mezi sebou spojeny alfa-glykosidickymi vazbami. V maltodextrinu se
nachazi tfi az sedmnéct glukézovych podjednotek. V Evropé se nejcastéji vyrabi enzymatickym
St€épenim pSeniéného Skrobu. Velkd molekula Skrobu se enzymy castecné rozlozi,
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nasledné se rafinuje a su$i, ¢imz vznikne jemny bily praSek nasladlé chuti. Obecné je
maltodextrin rychle a velice dobfe vstiebatelny sacharid, ktery ovSem neobsahuje Zadné
esencialni ziviny a je tim padem povazovan za zdroj tzv. ,,prazdnych kalorii.“ Konzumace
maltodextrinu  zvySuje velmi rychle hladinu krevniho cukru v Kkrvi (tj. vede
Kk tzv. hyperglykémii), coZ zpusobuje rychlé vyplaveni hormonu inzulinu. Tato vysoka hladina
inzulinu naopak vede ktransportu cukru z krve do bun¢k, a tak nastiva d& zvany
hypoglykémie, kdy je hladina glukozy v krvi mensi nez jeji fyziologickd hodnota, kterd se
pohybuje (4 az 5 mmol/l krve). Casté kolisani hladiny cukru v Krvi zptisobuje ukladani tuku,
vede Kk rozvoji obezity, kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu 2. typu
(Greenwood et al. 2013; Lennerz et al. 2013).

CH,OH

O
OH

OH
a-1,4

2<n<20
Obrazek 5 Zakladni cukernd jednotka maltodextrinu

Izomaltuléza (palatindza) (struktura obrazek 6) je dal§i Casto pouzivany sacharid,
konkrétn¢ tedy disacharid slozeny zjedné molekuly glukozy a jedné molekuly fruktdzy.
Ziskava se ze sachardzy enzymovym §tépenim. Na rozdil od maltodextrinu je pro izomaltul6zu
charakteristicky nizsi glykemicky index, pomalejsi Stépeni a stabilita v kyselém prostiedi, diky
¢emuz je v posledni dobé¢ ¢asto pouzivanou soucasti potravin (Shyam et al. 2018).

OH
0]
HO
HO
OH
@)
0 ésOH
HO
HO OH

Obrazek 6 Chemicka struktura isomaltulozy
Obecné lze fict, Ze vyrobky slouzici jako nahrada stravy ve formé népoje neobsahuji

komplexni sacharidy, ty by ménily charakter vyrobku a misto napoje by se jednalo spiSe o kasi
(Lovegrove et al. 2015).
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3.2.3.2 Vlaknina

Vlaknina se d€li na rozpustnou a nerozpustnou. V tekutych vyrobcich, které slouzi jako
nahrada stravy pfevazuje vldknina rozpustna. Casto pouzivanym zdrojem této vlakniny jsou
ovesné beta-glukany. Mezi schvalena zdravotni tvrzeni uvedena v Natizeni Komise
(EV) ¢. 432/2012 patii tvrzeni, ze ovesné beta-glukany prispivaji k udrzeni normalni hladiny
cholesterolu v krvi. Toto tvrzeni lze pouzit, pokud potravina obsahuje alespon 1 g beta-glukanu
Vv porci a spotiebitel musi byt informovan, Ze k dosaZeni pfiznivého G¢inku je nutny piijem
3 g beta-glukand.

Nerozpustna vlaknina, ktera ma pozitivni vliv na peristaltiku stfev (Brownlee 2011),
Vv téchto vyrobcich vSak vétSinou chybi.

3.2.3.3 Bilkoviny

Vzhledem k tomu, Ze vétSina vyrobku deklaruje veganské slozeni, bilkoviny obsazené
Vv téchto napojich jsou rostlinného puvodu. Obecné by vSak znutriéniho hlediska bylo
vyhodnéjsi pouziti plnohodnotnych syrovatkovych bilkovin.

Nejcastéji pouzivanou bilkovinou je s6jovy bilkovinny izolat, ktery je diky svému
aminokyselinovému spektru velmi vhodny (tabulka 2). Doporucuje se ho kombinovat s alespon
jednim dalsim zdrojem rostlinnych bilkovin, kvili co nejvys$§imu pokryti esencialnich
aminokyselin a zvySeni hladiny limitni aminokyseliny (Scrimshaw 1979, Roubik 2018).

Dale se pouzivaji hrachové, konopné, ryzové a dalsi rostlinné zdroje bilkovin.

Tabulka 2 Obsah esencialnich aminokyselin v bilkovinnych  potravinach
(v 9/100 g potraviny, tryptofan nebyl méfen) (Gorissen et al. 2018)

Aminokyselina Séja  Hrach Hnéda ryze Konopi Syrovatka
Threonin 2,3 2,5 2,3 1,3 5,4
Metionin 0,3 0,3 2 1 1.8
Fenylalanin 3,2 3,7 3,7 1,8 2,5
Histidin 15 1,6 1,5 1,1 14
Lysin 3,4 4,7 1,9 1,4 7,1
Valin 2,2 2,7 2,8 1,3 3,5
Isoleucin 1,9 2,3 2 1 3,8
Leucin 5,0 57 58 2,6 8,6
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3.2.3.4 Tuky

Vzhledem k nedostate¢nému pokryti kalorické hodnoty z obsazenych sacharidi je
V napojich potieba energii navysit zvysenym mnozstvim tuki. Casto se vyskytujici zdroje tuki
jsou oleje slune¢nicovy, Inény, fepkovy, kokosovy a olej z motskych fas.

3.2.3.5 Mineralni latky a vitaminy

Obsah mineralnich latek a vitamind byva v norm¢ (viz tabulka 1 v kapitole 3.2.3), avsak
dilezita je jejich forma, ktera ve vétsing piipadi nebyva udavana. Napft. rizné formy hoiciku
jsou v tele rizn€ metabolizovany a maji i nékteré rozdilné ucinky. Velmi dilezité je totiz,
do jaké miry budou vitaminy a mineralni latky v téle viibec vstiebany. Mineralni 1atky a stopové
prvky jsou vstifebavany Vv jejich organické a anorganické formé. Anorganické formy (soli
minerall, jako jsou oxidy, chloridy, sirany, uhli¢itany nebo fosfore¢nany) maji fyzikalné-
chemické vlastnosti, které zptisobuji nizsi vsttebatelnost z traviciho traktu do krve. Organické
formy (slouc¢eniny s organickym ptivodem, bisglycinat, citrat, fumarat, glukonat, laktat a dalsi)
jsou mnohem lépe vstiebatelné a tim padem 1épe vyuzitelné pro lidsky organismus. Za nejlépe
vstiebatelné jsou povazovany chelatové organické formy mineralnich latek, které vznikaji
spojenim mineralni latky a jiné latky schopné chelatace (napf. aminokyseliny). Mezi
nejpouzivanéj$i formu chelatu patii bisglycinat, napf. bisglycinat hofecnaty, zine¢naty,
Zeleznaty, manganaty nebo méd’naty (Fairweather-Tait et al. 1996, Roubik 2018).

3.2.3.6 Sladidla

Pro navozeni sladké chuti se ve vyrobcich slouzicich jako ndhrada stravy pouzivaji
nahradni sladidla, coz jsou latky s mnohem vyssi sladivosti, nez ma sachardza, ale zaroven
neobsahuji zadnou energetickou hodnotu, jelikoZz jsou pro lidské télo vétSinou nestravitelné.

Casto pouzivanym sladidlem je sukraloza, ktera se vyrabi ze sacharozy substituci 3 atomil
chloru za 3 hydroxylové skupiny. Je asi 600x sladsi nez sachardza, neobsahuje zadné kalorie a
je velmi termostabilni. Povazuje se za bezpecné sladidlo, a to i pro diabetiky a chronicky
nemocné (Velisek 2002; Magnuson et al. 2017, Roubik 2018).

Vycet nizkokalorickych sladidel povolenych v EU je uveden v tabulce 3 véetné jejich
sladivosti v porovnani se sachardzou.

Tabulka 3 Nizkokaloricka sladidla povolena v EU (Copikova et al. 2013)

Sladidlo Sladivost ve srovnani se sacharézou
Acesulfam-K 200

Aspartam 180-200

Cyklamat 30

Sacharin 300-500

Sukraloza 600

Thaumatin 2000-3000
Neohesperidin dihydrochalkon 1900
Steviol-glykosid 200-300

Neotam 7000-13000
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3.3 Senzoricka analyza

3.3.1 Vyznam

Pojem senzorickd (organoleptickd, smyslova) analyza zahrnuje hodnoceni vzorku v§emi
péti lidskymi smysly, tj. zrakem, Cichem, chuti, sluchem a hmatem. Patfi mezi zakladni
kontrolni metody kvality potravinaiskych surovin, pfidatnych a pomocnych latek i hotovych
vyrobkl. Vyuzivaji ji vyrobci potravin a je nepostradatelnou soucésti vykonu hygienického
dozoru ptislusnymi organy statni spravy (Costell 2002, Kinclova et al. 2004).

Senzoricka analyza potravinaiskych vyrobkti poskytuje porozuméni a kontrolu nad
klicovymi vlastnostmi pro uspokojeni potteb zdkaznika a tspéch vyrobku na trhu. Zvysena
poptavka spotiebitell po vice ,,pfirozeném* a ,,funkénim* jidle vedla k vyvoji novych produktu,
u kterych je provedeni senzorické analyzy Vv testovaci fazi produktu vysoce doporucovano
(Sirangelo 2019).

3.3.2 Podminky pro senzorické hodnoceni

Vysledky senzorického hodnoceni mohou byt ovlivnény riznymi faktory, které je potieba
odstranit nebo minimalizovat. Tyto faktory mohou byt objektivni a subjektivni (Jarosova 2001).
Mezi objektivni faktory patii pozadavky na mistnost, jeji osvétlenim, teplotu, Cistotu
avlhkost vzduchu ¢i bezhluénost. Norma I1SO 8589 — Obecna smérnice pro usporadani
senzorického pracovisté specifikuje nutné nebo zadouci podminky pro zkuSebni mistnost.
Jejich nedodrzeni ma negativni vliv na vysledky analyzy.
e Teplota zkuSebni mistnosti by se méla pohybovat vrozmezi 18-23 °C,
b&hem posuzovani by nemélo byt oteviené okno, pritvan je nezadouci.
e Relativni vlhkost by se méla udrzovat v rozmezi 40-80 %.
e Hluk by mél byt béhem zkouSky minimalni, idedlni je zvukotésnd mistnost.
e Barva stén a zafizeni musi byt neutrdlni, idedlné matné bila nebo svétle Seda.
Vyvaruje se tak vlivu na zménu barvy vzorku.
e Osvétleni musi byt jednotné, nemélo by tvofit stiny, doporucuje se pouzivat svétla
s barevnou teplotou 6 500 K.

Kvili zajisténi subjektivniho hodnoceni se vyuzivaji zkusebni koje, ty jsou upraveny tak,
aby byl minimalizovan kontakt s Ostatnimi hodnotiteli. Mezi subjektivni ¢initele patii samotni
hodnotitelé, doba a délka hodnoceni. Hodnotitelé se déli na

e neskolené,

e kratce zaskolené,

e Skolené

e aexperty (Pokorny et al. 1997; Jarosova 2001; Ingr et al. 2007).

Hodinu pied zkouskou nemaji hodnotitelé koufit, konzumovat siln¢ kofenéna jidla a ve
velkém mnozstvi pit alkoholické napoje. Jako idealni doba k senzorickému hodnoceni se udava
9-11 hodin dopoledne a 14-16 hodin odpoledne. Samotné posuzovani véetné piestavek by
nemélo trvat déle nez 2-3 hodiny. Pauzy mezi fadami vzorkt by mély trvat 20-30 minut
(Pokorny et al. 1997; Jarosova 2001; Ingr et al. 2007).
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3.3.3 Metody pro posuzovani senzorické jakosti

Metody pro stanoveni senzorické jakosti mizeme rozd¢lit dle cile:

e Pro stanoveni rozdild mezi vzorky lze vyuzit rozdilové zkousky, kam patii:
parova, duo-trio, trojuhelnikova, tetradova, 2/5, 4/10, jednostimulova,
dvoustimulova.

e Pro stanoveni velikosti rozdilu se pouZivaji stupnicové metody.

e Pii stanoveni preferenci lze zvolit bud’ rozdilové zkousky, nebo stupnicové
metody.

e Ke srovnani n€kolika vzorku slouzi pofadové zkousky (preferencni, intenzitni).

e Charakter vjemu se stanovuje pomoci metody senzorického profilu, metody
volného popisu ¢i sSrovnanim se sadou standard.

e Absolutni piijatelnost a intenzita se stanovuje pomoci stupnicovych metod
(Ingr et al. 2007; Pokorny et al. 1997).

3.3.4 Charakteristika vybranych metod
Nize jsou popsany metody, které byly pouzity v praktické ¢asti diplomové prace.
3.3.4.1 Volny popis

Metoda volného popisu je nejstarSi technikou slouzici k popisu vjemu pii senzorické
analyze. Tuto metodu pouzivaji tzv. kostéfi. Hodnotitel ma pfi ni naprostou volnost k vyjadieni
vlastniho nazoru, je velmi subjektivni a zavisla na stupni zaSkoleni hodnotitele, jeho
zkusenostech a vyjadfovacich schopnostech. Doporucuje se jako doplitkova metoda, napt. pii
kombinaci s bodovym hodnocenim, nebo se pouziva jako podklad k vypracovani jiné metody
posouzeni (napf. pii stanovovéani senzorického profilu). Casto se také vyuziva pii vyvijeni
novych vyrobki a pfi vyzkumu (JaroSova 2001).

3.3.4.2 Stupnicové metody

V praxi nejrozsitengjsi stupnicové metody slouzi k posouzeni jakosti nebo nékterého
dil¢iho ukazatele. Lze jimi kvantitativné vyjadrit jakostni rozdily mezi vzorky. Rozlisuji se dva
typy stupnic, pii¢emz oboje mohou byt kategorové, bodové, grafické nebo pomeérové:

1. stupnice intenzitni, které slouzi k posouzeni intenzity urcité vlastnosti,
2. stupnice hédonické, které slouzi k posouzeni stupné ptijemnosti, ptijatelnosti,
libosti (Jaro$ova 2001).

3.3.4.3 Pofadova zkouska

Pro posouzeni, zda mezi vice nez dvéma vzorky existuje rozdil, slouzi potadové zkouska.
Rozdéluje se na intenzitni a preferencni. Pfi intenzitni pofadové zkousce hodnotitel setadi
vzorky dle intenzity daného deskriptoru (napt. dle intenzity barvy), zatimco pii preferen¢ni
poradové zkouSce hodnotitel sefadi vzorky dle vlastni preference (napt. dle chuti)
(Jarosova 2001). Ukazka vysledki poradové zkousky je uvedena v tabulce 4.
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Tabulka 4 Priklad vysledki poradové zkousky (JaroSova, 2001)
Hodnotitel 1. poradi 2.poradi 3.poradi 4.poradi 5.poradi 6. poradi

1 A C B E D F
2 A B D C E F
3 A D B C F E
4 B A C D E F
5 A C B D E F
6 c A B E F D

3.3.5 VIiv nejcéastéji se vyskytujicich sloZzek vybranych produkti na senzorickou kvalitu
vyrobku

Chut’ je hlavnim faktorem, ktery omezuje pouzivani rostlinnych bilkovin v potravinéch.
Pokud jsou rostlinné bilkoviny dale zpracovavany na bilkovinné koncentraty a izolaty, mohou
vznikat nezadouci pfichuté z oxida¢niho odbouravani trans mastnych Kkyselin v lipidech
vazanych na bilkoviny. Oxidace lipidt, pfi které vznikaji hydroperoxidy a jejich nasledna
degradace, pii které se tvoii t€kavé a netékavé slozky vede ke vzniku nezadoucich pfichuti.

Na travnaté chuti se mutize podilet predev§im n-hexanal, 3-cis-hexenal, n-pentylfuran,
2 (1-pentenyl) furan a ethylvinylketon.

Zluklou piichut’ zpusobuji nékteré alkadieny. Geosmin je zodpovédny za zatuchlou,
plesnivou, zemitou chut’ u susenych fazoli. Tato sloucenina mize zptisobovat podobné pachuté
Vv bilkovinném izolatu ze soji.

Oxidovany fosfatidylcholin pravdépodobné zptsobuje hotkou chut’ séjovych produkti
(Rackis et al. 1979).

Extrakce rozpoustédly naruSujicimi vodikové vazby, jako jsou alkoholy nebo
azeotropické smeési hexanu a alkoholu, u¢inné odstranuji lipidy vazané na bilkoviny, ¢imz se
ziskaji koncentraty s vyrazné€ lep§imi senzorickymi vlastnostmi (Rackis et al. 1979).

Castym zdrojem sacharidii ve vyrobcich slouzicich jako néhrada stravy je maltodextrin.
Ten zvySuje viskozitu, hladkost a lesk vyrobkd (cukrovinek), brani tvorbé krystal
(zmrzliny a mrazené mlé¢né vyrobky), pouZiva se jako nosi¢ aromat, pigmentt a tukl a také
jako nahrada arabské gumy. V nékterych vyrobcich slouzi jako nahrada tukt (Velisek 2002;
Hadnadev 2014).

Na vysledné chuti vyrobku se podili i ptitomnost umélych sladidel. Senzoricky profil
sukralozy je nejvice podobny sachardze, diky tomu je jeji pouzivani velmi rozsitené (Magnuson
et al. 2017). Obreiter (2017) ve své studii zkoumal preference konzumenti U citronového
kold¢e slazeného sukraldézou, stévii a sacharézou. Vzorky slazené sacharézou
byly u konzumenti hodnocené nejlépe ve vSech aspektech. I pies svou podobnost se
sachar6zou hodnotitelé¢ preferovali vzorky slazené stévii oproti sukraléze. Autor doporucuje
dalsi vyzkum, ktery by se zaméfil na faktory vedouci k této preferenci.
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3.4 Sytivost potravin

V poslednich letech doslo k narGstu pozadavka ze strany konzumentti na sytici vlastnosti
potravin, ptfi¢emz se K popisu produkti pouzivaji vyrazy jako ,,zasyti déle.“ Aby takovato
tvrzeni byla davéryhodna, musi byt zjistitelna a reprodukovatelna. Proto byly vyvinuty metody
k méfeni rtiznych aspektl syticich vlastnosti potravin, mezi néz patii pochopeni stravovacich
navykut, trvani a kvalita pocitu zasyceni a vliv na naslednou konzumaci. Tyto informace
umoznuji hlubsi pochopeni psychobiologie stravovani a komplexniho vztahu mezi chuti k jidlu,
vybérem potravy a regulaci piijmu energie (Rolls et al.1988; Lesdéma et al. 2016).

3.4.1 Definice

Pied popisem metod slouzicich k méfeni sytivosti potravin je potiecba definovat samotny
pojem sytivost a také pojem nasyceni, jelikoz se mezi sebou ¢asto zaménuji.

Nasyceni popisuje pribéh konzumace jidla od zac¢atku do konce, a je Casto spojovano
s velikosti jidla (v g nebo kcal). Pojem sytivost se pouziva k popisu postingestivnich (travicich)
procest, které se vyskytuji po jidle a inhibuji dalsi konzumaci, patii mezi né¢ potlaceni pocitu
hladu a pocit plnosti mezi jidly, a obvykle je spojovana s méfenim ¢asu do dalsiho jidla
a métenim jeho energetické hodnoty (Blundell et al. 2010).

Tyto dva pojmy se od sebe lisi, ale vzajemné se piekryvaji a oba by se méli brat v potaz
pti hodnoceni syticich vlastnosti potravin (Livingstone et al. 2000).

Studie zabyvajici se syticimi vlastnostmi jidla jsou zaméfeny na obdobi mezi jidly a méfi
piijem energie, hmotnost nebo objem porce a zmény subjektivnich pocitt chuti k jidlu, které se
vyskytuji pred, béhem a na konci samotného jidla. Pocit nasyceni fidi velikost
zkonzumovaného jidla, zatimco sytivost je odpovédna za dobu intervalu mezi jidly, frekvenci
piijmu potravy a subjektivnich pocita chuti (Delzenne et al. 2010; Mars et al. 2012).

Intenzita a trvani nasyceni a Sytivosti se mohou liSit v zavislosti na kalorickych,
vyzivovych a senzorickych vlastnostech testovanych potravin a reakci jednotlivce. Nasyceni
popisuje faktory, které vedou k ukonceni konzumace jidla, klicové jsou ptitom formy potravin
(tekuté, pevné), mnozstvi energie (kcal/g) a sloZzeni makronutrientli (procentudlni zastoupeni
tukt, sacharidt, bilkovin a vlakniny). Sytivost byva vice ovliviitovana sloZzenim potravin
a celkovym mnozstvim kalorii. Je zde ale vyrazna souvislost s nasycenim, protoze mnozstvi
zkonzumovaného jidla (nasyceni) silné ovliviiuje pocit plnosti, trvani plnosti mezi jednotlivymi
jidly a mnozstvim energie zkonzumované béhem dalsiho jidla (Forde 2018).

Jedna z nejpodrobnéjsich studii, ktera se zabyva indexem sytosti béznych potravin je
studie z roku 1995, jejiz vysledky byly publikovany v European Journal of Clinical Nutrition.
V této studii bylo testovanym jedinciim poskytnuto ke konzumaci tficet osm rliznych potravin
a poté bylo zaznamenano vnimani hladu subjektd po kazdém jidle. Cim niz$i hodnota indexu,
tim mensi sytici vlastnosti potravina vykazuje. Zavér studie udava, ze pocit sytosti nejvice
souvisi s hmotnosti potravy bez ohledu na kalorickou hodnotu. Nicméné, vétsi mnozstvi
urcitych Zivin, jako jsou bilkoviny a vlaknina, se také podili na zlepSeni sytosti (Petocz 1995).
Index sytivosti u vybranych skupin potravin je uveden v tabulce 5.
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Tabulka 5 Primérny index sytosti pro jednotlivé skupiny potravin (pfevzato z Petocz 1995)

Potravina Index sytosti
Pekérenské vyrobky 85+ 16
Cukrovinky 100 £ 10
Ceredlie 134+ 14
Potraviny bohaté na bilkoviny 166 +13
Potraviny bohaté na sacharidy 166 + 24
Ovoce 170 £ 19

3.4.2 Hodnoceni sytivosti potravin

Mira sytivosti potravin zptisobuje zmény v chuti k jidlu mezi dvéma ¢asovymi body
a miiZze byt méfena:
1. subjektivné, sledovanim zmén subjektivnich potteb v prabc¢hu casu
(tj. hlad/pInost/touha po jidle),
2. objektivné, méfenim doby mezi dvéma jidly a energetickou hodnotou nasledujici
porce (Forde 2018).

3.4.2.1 Subjektivni hodnoceni sytivosti potravin

Me¢feni chuti k jidlu se obvykle zaznamenava na 100 nebo 150 mm stupnici, pfi¢emz
princip je podobny senzorickému hodnoceni pomoci stupnicovych metod. Tyto stupnice se
oznacuji jako VAS (visual analogue scales) (Lawless & Heymann 2010).

Me¢teni pomoci VAS vykazuje spolehlivost vysledkt na arovni skupiny, ale variabilitu
vysledkii na individualni Grovni (Lawless & Heymann 2010). Hodnoceni pomoci VAS se ¢asto
vyuziva, protoze je levné, snadno pochopitelné a analyzovatelné (Forde 2018).

3.4.2.2 Objektivni hodnoceni sytivosti potravin

Pii objektivnim hodnoceni sytivosti by méli hodnotitelé zaznamenat celkové mnozstvi
energie (kcal) obsazené ve zkonzumovaném jidle, dale pak zméfit ¢as uplynuly do dalsiho jidla
a/nebo mnozstvi energie piijaté béhem nasledujiciho jidla (Forde 2018).

Zaznamenavani ¢asu ma smysl jen tehdy, kdyz si hodnotitel mize svobodné zvolit dobu
dalSiho jidla. Obvykle se méfi mnozstvi energie zkonzumované pii pfistim jidle a pro toto
opatieni je nezbytné standardizovat dobu mezi jidly. Sytivost je kombinaci trvani pocitu plnosti
a mnozstvi energie piijaté v dalsim jidle, pokud je to mozné, je vhodné zaznamenat ob¢ hodnoty
(Forde 2018).
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4  Material a metodika

V praktické Casti prace se hodnotily 4 vzorky vyrobkt slouzicich jako nahrada stravy,
ty byly zakoupeny bud’ v kamennych nebo internetovych obchodech vyrobct a distributord.
Prakticka ¢ast prace byla rozd€lena na tii casti:

1. senzorické hodnoceni vybranych vyrobkt volnym slovnim popisem,
2. senzorické hodnoceni vybranych vyrobka metodou senzorického profilu,
3. stanoveni sytivosti vybranych vyrobku.

4.1 Charakteristika vzorku

Veskeré informace o vyrobcich byly ¢erpany z obalti vyrobku ¢i internetovych stranek
prodejct. Vyzivové udaje byly pfepsany do tabulek 6-9, a jsou uvedeny jak na 100 ml vyrobku,
tak pro piehlednost i na mnozstvi Zivin odpovidajici 1 porci.

4.1.1 Vzorek A —Mana™ Drink Origin

Vyrobek se prodava ve dvou forméch, ve formé prasku uréeného pro piipravu napoje
avtzv. ,ready to drink* formé (obrazek 7). V ramci této prace byla pouzita forma ,,ready to
drink®, pficemz jedna porce obsahovala 330 ml tekutého vyrobku. VyzZivové tdaje vyrobku
MANA jsou uvedeny v tabulce 6 (doslovny piepis z etikety vyrobku).

Slozeni vyrobku (pfepsano doslovné): pitnd voda, maltodextrin, izolat s6jové bilkoviny,
tepkovy olej, isomaltuloza*, ovesné betaglukany, sojovy lecitin, olej z mikrofas
Schizochytrium sp., za studena lisovany kokosovy olej, slune¢nicovy olej, mikrokrystalicka
celuldza, sodik, draslik, vapnik, hoi¢ik, zinek, jod, celul6zova guma, za studena lisovany Inény
olej, sladidlo sukral6za, vitamin A, thiamin, riboflavin, niacin, kyselina pantothenova, vitamin
B6, biotin, kyselina listova, vitamin B12, vitamin C, vitamin D2, vitamin E, vitamin K1, aroma.

*isomaltuldza je zdrojem glukozy a fruktozy

Doporucené davkovani je podle vyrobce 5 x 330 ml denné. Doporuéené davkovani
vychazi z referen¢nich hodnot energetického piijmu pro dospélé osoby daného Natizenim
evropského parlamentu a rady (EU) ¢. 1169/2011, tj. 8 400 kJ/2 000 kcal. Prodejce udava,
ze vyrobkem je mozné nahradit jedno ¢i dvé jidla denné, ale i celodenni stravu.
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Obrazek 7 Mana™ Drink Origin — vzhled baleni
(pfevzato z https://mojemana.cz/products/mana-drink-origin)

Tabulka 6 Vyzivové udaje Mana™ Drink Origin

100 ml 1 porce (330 ml)
Energeticka hodnota
(kJ/kcal) 506/121 1675/400
Tuky (g) 6 19,5
Z toho nasycené (Q) 0,6 2
Sacharidy (g) 10,1 33
Z toho cukry (g) 2,2 7,3
Vlaknina (Q) 1,3 4,3
Bilkoviny () 6,3 20,8
Sul (g) 0,3 1

4.1.2 Vzorek B — Saturo original

Vzorek Saturo original (obrazek 8) byl také zakoupen ve formé& hotového napoje.
Jedno baleni obsahovalo 330 ml vyrobku. Vyrobce udava, ze 1 porce (330 ml) by méla po vypiti
zasytit az na 3 hodiny. V tabulce 7 je uvedeny doslovny piepis vyzivovych udaju z etikety

vyrobku.

SloZzeni vyrobku (pfepsdno doslovn€): Voda, Maltodextrin, Izolat sojové bilkoviny,
Slunegnicovy olej s vysokym obsahem kyseliny olejové, Isomaltuloza, Repkovy olej,
Fosfore¢nan trivapenaty, Fosforecnan dimfore¢ny, Citrat draselny, Fluorid sodny, Siran
zinecnaty, Selenit sodny, Chromid Chlority, Siran Manganaty, Jodid draselny, Molybdenan
sodny, vitaminy A, D, K, C, Bl, B2, B6, B12, Niacin, Kyselina listova, Biotin, Kyselina
pantothenova, Skrob, Ovesna vlaknina bez lepku, Isomalto-oligosacharidy, Emulgator: Sojovy

lecitin; Stabilizatory: Guma Gellan, Karubin; Stl, P¥irodni aroma.
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Obrazek 8 Saturo original — vzhled baleni
(pfevzato z https://www.pilulka.cz/saturo-original-8x-330ml)

Tabulka 7 Vyzivové udaje Saturo original

100 ml 1 porce (330 ml)

Energie (Kcal) 100 330
Energie (kJ) 418 1381
Tuky (9) 4,8 16

Z. toho nasycené (g) 0,4 14
Sacharidy (g) 8,7 29

Z toho cukry (g) 2,3 8
Vlaknina (g) 1 3,2
Bilkoviny (g) 4,9 16

Sul (g) 0,19 0,6

4.1.3 Vzorek C - Intelligent food natur

Jedna se 0 vyrobek ve formé prasku. Podle navodu vyrobce se pro ptfipravu jedné porce
smicha 83 g vyrobku s 250 ml vody. Zakoupeny ,,start pack™ (obrazek 9) obsahoval 4 sacky
po 290,5 g, které dohromady tvoii 14 jidel. Jedna porce obsahuje 400 kcal. V tabulce 8 je
uveden doslovny ptepis informaci o vyZivové hodnoté vyrobku z jeho etikety.

SloZeni vyrobku (pfepsano doslovné): oves, izolat sdjové bilkoviny, maltodextrin, BIO
kokos, slune¢nicovy olej, palatinosa, fepkovy olej, zastudena lisovany kokosovy olej, BIO
hrachovy protein, ryZovy protein, sjovy lecitin, arabskd guma, RAW carob, vytazek z kofene
¢ekanky, himaldjska stl, lahtidkové drozdi, konopny protein, mlady zeleny je¢men, aroma,
sukralosa, RAW kofen maca.
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Obrazek 9 Intelligent food natur — vzhled baleni
(pievzato z https://intelligentfood.cz/eshop/start-pack/)

Tabulka 8 Vyzivové udaje —Intelligent food

100 g 1 porce

Energeticka hodnota 2015 kJ/481,6 kcal 1674 kJ/400 kcal
Sacharidy 38,59 3199

Z toho cukry 9449 780
Bilkoviny 24 g 209
Tuky 22949 19¢

Z. toho nasycené 7949 6,59
Vlaknina 790 599

Sil 0,89 0,79

4.1.4 Vzorek D — Anapur natur

Vyrobek (obrazek 10) se prodava ve formé prasku, ktery je dale potieba smichat s vodou.
Jeden sacek obsahuje 100 g prasku, ktery se smicha s 500-600 ml vody, to tvofi jednu porci.
Vyzivové tdaje (viz tabulka 9) jsou vyrobcem udavany na 5 porci (500 g), v druhém sloupci
tabulky byly pro vétsi prehlednost pfevedeny na hodnoty odpovidajici jedné porci (100 g).
Vyzivové udaje v tabulce 9 jsou doslovnym opisem z etikety vyrobku. Vyrobce udava
nespravné terminy, chybné potadi a chybi informace o mnozstvi soli, pfestoze ji vyrobek
obsahuje.

Slozeni vyrobku (pfepsano doslovné): Oves, sdja (bez genetické modifikace), sdjovy
protein, mandle, fepa, karob*, konopna seminka*, kokos, mandlovy protein, chia seminka,
mak, himalajska sul, vlassky ofech, ryzové otruby, chlorella*, lahiidkové drozdi, vytazek z
kotene ¢ekanky, kopfiva, psyllium, camu camu*, mlada pSenice*, lucuma*, kofen maca*

* = Bio — pochazi z kontrolované ekologické produkce
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Obrazek 10 Anapur natur— vzhled baleni
(pfevzato z https://www.energieprirody.cz/anapur/)

Tabulka 9 Vyzivové udaje Anapur natur

Nutriéni profil 5 porei 1 porce
Kalorie 2200 kcal 440 kcal
Karbohydraty 210g 42 g
Z toho cukry 18 ¢ 3,69
Proteiny 137,59 27,59
Tuky 90¢g 18¢
Z toho nasycené 739 1469
Z toho nenasycené 179 3449
Vlaknina 48 g 9,69
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4.2 Hodnoceni volnym slovnim popisem

Metoda volného slovniho popisu slouzila piedev§im ke zjisténi vhodnych deskriptord,
které se nasledné zatadily do formulafe senzorického hodnoceni vyrobki. Hodnoceni se
Gi¢astnilo 6 hodnotiteltl z fad studentl a zaméstnancti Ceské zemédélské univerzity v Praze.
Hodnotily se pouze dva vzorky, a to MANA a Saturo. Hodnotil se vzhled a barva, ving,
konzistence (pohledem i v ustech) a chut. Vzor formulafe pro hodnoceni volnym slovnim
popisem je uveden v piiloze 1.

4.3 Senzoricka analyza

Nasledovalo senzorické hodnocent, které probihalo dle podminek a zasad CSN ISO 8589.
Hodnoceni se konalo v prostorach senzorické laboratofe, ktera se nachazi na Katedie kvality
a bezpe¢nosti potravin Ceské zemédélské univerzity v Praze. Hodnoceni se zagastnilo celkem
24 skolenych hodnotiteld, ktefi byli tvofeni studenty a zaméstnanci Ceské zemé&délské
univerzity v Praze. Vzorky, pokud bylo potieba, byly pfipraveny dle navodu a rozdany
hodnotiteltim. Hodnocené vzorky mély pti hodnoceni pokojovou teplotu.

K hodnoceni byla pouzita metoda senzorického profilu. Hodnotitelim byly rozdany
hodnotici formulafe obsahujici otazky tykajici se véku, pohlavi a zdravotniho stavu. Hodnoceni
probihalo pomoci nestrukturované 100 mm grafické stupnice (intenzitni a hédonické).
Mezi vlastnosti, které se hodnotily pattila: celkova piijemnost vung, intenzita viiné, piijemnost
konzistence, viskozita v tstech, homogenita, intenzita piscité konzistence, polykani, celkova
ptijemnost chuti, celkova intenzita chuti, intenzita sladké chuti, intenzita slané chuti, intenzita
hotké chuti, intenzita bobovité (s6jové) chuti, intenzita mouc¢né chuti, intenzita ofiSkové chuti,
celkova intenzita pachuti a celkové hodnoceni vzorku. Na zavér dotazniku byla pfidana
poradova preferenéni zkouska. Vzor formulate je uveden v piiloze II.

Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovavany v programu Statistica Cz 12.
Vyhodnoceni rozdilti mezi jednotlivymi deskriptory byla pouzita jednofaktorova ANOVA
a Vv pripad¢, Ze byl prokazan rozdil na hladiné vyznamnosti o. = 0,05, byl pouzit Scheffého test,
aby se zjistilo, mezi kterymi vzorky jsou rozdily.

K vyhodnoceni potadové zkousky byla pouzita Friedmanova ANOVA a Kendallav
koeficient shody (program Statistica Cz 12).

4.4 Stanoveni sytivosti

Stanoveni sytivosti probihalo pomoci dotaznikového Setfeni. 8 ucastnikli (4 Zeny
a4 muzi, s primérnym vékem 24 let) dostalo domt vzorky vyrobku (od kazdého jeden)
a po dobu 4 dni jimi nahrazovali snidané. Paty den konzumenti snidali pevnou stravu, kterd se
sloZzenim makrozivin blizila co nejvice primérnému slozeni makrozivin u hodnocenych vzorki
(viz tabulka 10). V prubéhu téchto péti dni byl sledovan pocit hladu pied konzumaci a pocit
hladu ihned po konzumaci pomoci nestrukturované 100 mm grafické stupnice. Dale byla
sledovana doba, ktera uplynula do konzumace dalsiho jidla a energeticka hodnota jidla, které
nasledovalo. Energetickd hodnota, daného jidla byla vypocitana na zakladé zaznamu jeho
slozeni a velikosti porce, spouzitim udaji o slozeni potravin uvedenych v Kalorickych
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tabulkach (www.kaloricketabulky.cz). Vzor dotazniku (véetné surovin pro piipravu snidang)
jek dispozici v ptiloze 111, dotaznik byl inspirovan dotaznikem pouzitym ve studii Forde (2018).

Pro stanoveni sytivosti vzorka byl pouzit program Statistica Cz 12, porovnaval se mezi
sebou primérny stupen zasyceni ihned po konzumaci (vychazi z rozdilu v pocitu hladu pied a
po konzumaci), praimérna energeticka hodnota jidla, které nasledovalo po snidani a primérna
doba, ktera mezi jednotlivymi jidly uplynula. Hodnoty byly statisticky vyhodnocovany pomoci
jednofaktorové ANOVY a Scheffého testu.

Tabulka 10 Slozeni makrozivin snidané tvofené z pevné stravy (na zéakladé informaci
ziskanych z obalu potravin a nutridatabaze.cz)

Kcal 341 kcal

Tuky 13¢g
Bilkoviny 21
Sacharidy 359
Vlaknina 10g
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5 Vysledky

5.1 Vyhodnoceni volného slovniho popisu

Pfestoze se hodnoceni ucastnilo sest hodnotiteli, dva bohuzel neuvedli, o ktery vzorek se
jedna, a proto maji vypovidajici hodnotu pouze zbylé 4 formulare. Metoda volného slovniho
popisu slouzila predevsim jako voditko ke zjisténi vhodnych deskriptort, které se pouzily pfi
samotné analyze senzorického profilu sledovanych vyrobkd.

Barva produktu MANA byla popisovana jako smetanova ¢i nazloutld, vzhled byl
prirovnavan k fidké kasi. Vin¢ byla dle hodnotiteld nevyraznd, vanilkova ¢i ofiskova, s lehkym
nadechem soji ¢i pSenice. Konzistence byla povazovana za hustou a homogenni, oba tyto pojmy
se objevily u vice hodnotitelti, dale také byla oznacena za moucnou. Chut byla slangjsi,
moucna, Se sojovym ¢i bobovitym nadechem, také se v hodnoceni vyskytl pernikovy, bananovy
¢i ofisSkovy nadech.

Hodnotitel¢ se shodli na svétlejsi barvé Satura oproti pfedchozimu vzorku, vzhled
povazovali za mlé¢ny az krémovy. Viné vzorku byla dvakrat oznacena za vanilkovou a dvakrat
za otiskovou. Konzistence byla povazovana za ¥idsi, vodovitou, tekutéjsi s vice ¢asteckami
a htife polykatelnou. Chut byla slan¢jsi, moucnata, se zbytky prasku, mlé¢na az vodova.

5.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

Senzorického hodnoceni se ucastnilo 24 hodnotitelt, z toho 16 zen a 8 muzu (viz graf 1).
VéEk hodnotiteld se pohyboval v rozmezi 23 az 31 let.
16
24
0 5 10 15 20 25 30
Pocet respondentti

Zeny EMmuzi mcelkem

Graf 1 Rozd¢leni hodnotitelti dle pohlavi
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5.2.1 Hodnoceni dle jednotlivych deskriptori

Prvnim hodnocenym znakem byla celkova piijemnost viiné. Nejlépe hodnocenymi
vzorky z hlediska celkové piijemnosti viing byly vzorky A a B. Pomoci statistické analyzy byly
prokdzany vyznamné rozdily v celkové piijemnosti viiné u hodnocenych vzorkt. Pfi post hoc
analyze bylo zjisténo, ze vyznamné rozdily existuji mezi vzorky A-C, A-D, B-C, B-D.

Dalsim hodnocenym znakem byla intenzita vin€. Dva extrémy na stupnici byly
»Neznatelna® (vlevo) a ,,Velmi vyrazna“ (vpravo). I kdyz se z grafu 2 mize zdat, ze mezi
vzorky existuje rozdil v intenzité¢ viing, jednofaktorova ANOVA statisticky vyznamny rozdil
neprokazala.

Celkova pfijemnost viiné Intenzita vliné

A
80

C

Graf 2 Rozdil v celkové piijemnosti viiné a intenzité ving

Dale se hodnotila Pi{jemnost konzistence. Vysledek jednofaktorové ANOVY potvrdil
nutnost dal§iho Setfeni. Rozdil mezi vzorky A-C, A-D, B-C a B-D potvrdil i Scheffého test.
Vysledky ukézaly, ze vzorky A a B maji celkové piijemnéjsi konzistenci nez vzorky C a D
(graf 3).
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Graf 3 Rozdil v pfijemnosti konzistence

Viskozita v tstech byla dalsim hodnocenym znakem. Dva extrémy stupnice byly ,,velmi
fidky*“ a ,,velmi husty.” Vysledky jednofaktorové ANOVY vykazaly statisticky vyznamny
rozdil. Dle grafu 4 1ze soudit, Ze vzorek C se od ostatnich lisil nejvice.

Scheffého test potvrdil, Ze mezi vzorky existuje statisticky vyznamny rozdil, a to mezi
vzorky B-C a C-D. Vzorek C byl hodnotiteli zvolen za nejhustsi.

C

Graf 4 Rozdil ve viskozité v ustech
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Pfi hodnoceni homogenity jednofaktorova ANOVA ukazala, ze mezi vzorky existuje
rozdil. Z grafu 5 vyplyva, ze nejvétsi rozdily byly mezi vzorky A-C, A-D, B-C a B-D a
pravdépodobné i mezi vzorky C-D. Scheffého testu potvrdil, ze existuji rozdily mezi vSemi
vzorky kromé vzorki A-B. Nejméné homogenni byl vzorek D.

90,00
80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

C

Graf 5 Rozdil v homogenité

Dalsim znakem, ktery byl hodnocen byla Intenzita piscité konzistence, ktera mohla byt
bud’ ,,neznatelna‘“ (vlevo) nebo ,,velmi silna“ (vpravo). Jednofaktorova ANOVA opét potvrdila
rozdil mezi jednotlivymi vzorky, ktery 1ze pozorovat i na Grafu 6. Scheffého test potvrdil
statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky A-C, A-D, B-C a B-D. Dle hodnotitelti mél vzorek
C nejvice pisCitou konzistenci, nejméné pisc¢itou konzistenci mél vzorek B.

C

Graf 6 Rozdil v intenzité piscité konzistence
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Hodnoceni Polykani jednofaktorovou ANOVOU prokazalo rozdily mezi vzorky.
Hodnota v dotazniku zaznacena nejvice vlevo znamenala ,,Hladké®, hodnota napravo naopak
,Obtizné.” Existenci rozdili lze pozorovat i na Grafu 7. Scheffého test potvrdil rozdily

vvvvv

které se timto 1i$i od hladce polykatelnych vzorki A a B.

70,00
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40,00
30,00
2000
10,00
D 0,00 B

C

Graf 7 Rozdil v polykani

Pii hodnoceni Celkové ptijemnosti chuti jednofaktorova ANOVA vykazala rozdily mezi
jednotlivymi vzorky. Dva extrémy pii hodnoceni byly ,nepfijatelna* ¢i ,,vynikajici.
Dle Grafu 8 byl nejlépe hodnocen vzorek B, zato nejhiie byl hodnocen vzorek D. Scheffého
testem byly potvrzeny rozdily v celkové piijemnosti chuti mezi vzorky A-D, B-C a B-D.
Naopak statisticky vyznamny rozdil neexistuje mezi vzorky A-B a A-C.

Celkova intenzita chuti byla hodnocena pomoci jednofaktorové ANOVY, podle které by
mezi vzorky mohl existovat statisticky vyznamny rozdil. Z Grafu 8 vyplyva, ze celkova
intenzita chuti vzorku C byla nejsilngjsi, avSak pfi hodnoceni Scheffého testem nebyla
potvrzena ptitomnost rozdilu mezi jednotlivymi vzorky.
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Celkova intenzita chuti

Celkova pfijemnost chuti

A

C

Graf 8 Rozdil v celkové piijemnosti a intenzité chuti

Pfi hodnoceni Intenzity sladké chuti byly na stupnici vyobrazeny dva extrémy, a to
»Neznatelna“ (vlevo) a ,,Velmi silna“ (vpravo). Pomoci jednofaktorové ANOVY bylo zjisténo,
zZe existuji rozdily mezi jednotlivymi vzorky. Z Grafu 9 vyplyva, ze vzorek C byl hodnotiteli
povazovan za nejsladsi.

Pomoci Scheffého testu byly stanoveny statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky A-C,
A-D, B-D a C-D. Vzorek D se od ostatnich liSil nejvice a hodnotiteli byl povazovan za nejméné
sladky.

70
60
50
40

C

Graf 9 Rozdil v intenzité sladké chuti
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Extrémy pro hodnoceni Intenzity slané chuti byly stejné jako Vv pifedchozim piipadé
(,,Neznatelna“ vlevo, ,,Velmi silna“ vpravo). Zakladni hodnoceni vykézalo rozdily mezi
vzorky. Podle Grafu 10 byl vzorek A oznacen za nejslanéj$i, naopak vzorek B za nejméné slany.

Scheffého testem byla potvrzena existence statisticky vyznamnych rozdilti mezi vzorky
A-B a A-C, vzorek A se od ostatnich lisil nejvice.

C

Graf 10 Rozdil v intenzité slané chuti

Jednofaktorova ANOVA Intenzity hotké chuti nevykazala statisticky vyznamny rozdil
mezi jednotlivymi vzorky (p nebylo mensi nez 0,05) a nebylo tedy tieba vysledky dale
podrobovat Scheffého testu. Dle vysledku lze na Grafu 11 pozorovat, ze za nejvice hotky byl
nejCasteji oznacen vzorek D.
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Graf 11 Rozdil v intenzité hoiké chuti
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Intenzita bobovité (s6jové) chuti byla hodnocena na zakladé dvou extrém (,,Neznatelna*
a ,,Velmi silna“). Jednofaktorova ANOVA zaznamenala rozdily mezi vzorky, nicméné
Scheffého test jejich existenci nepotvrdil. Za nejvice ,,s6jovity* byl hodnotiteli oznacen
vzorek C (Graf 12).

C

Graf 12 Rozdil v intenzité bobovité (sdjové) chuti

Hodnoceni Intenzity mouc¢né chuti jednofaktorovou ANOVOU vykazalo existenci
rozdilti mezi vzorky. Z grafu 13 vyplyva, Ze nejvyznamnéjsi rozdil bude mezi vzorky B a C,
coz potvrzuje 1 Scheffého test, ostatni vzorky se mezi sebou vyznamné nelisi.

C

Graf 13 Rozdil v intenzité mouéné chuti
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DalS$im zkoumanym deskriptorem byla Intenzita ofiskové chuti. Provedena
jednofaktorova ANOVA vykazala rozdil mezi vzorky. Tato chut’ byla nejvyraznéjsi u vzorku C,
coz lze pozorovat na Grafu 14. Scheffého test vykazal statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky
A a C, rozdily mezi ostatnimi vzorky nebyly vyrazné.

C

Graf 14 Rozdil v intenzité ofiskové chuti

Mezi jeden z poslednich hodnocenych deskriptort pattila Celkova intenzita pachuti, dva
extrémy byly opét ,Neznatelna®“ a ,,Velmi silna.” Vzhledem k vysledku jednofaktorové
ANOVY, kdy p bylo mens$i nez 0,05, pokracovalo Setieni pomoci Scheffého testu. Z néj
vychazi, Ze se od sebe 1isi vzorky A-D, B-C a B-D. Nejvice se od sebe lisily vzorky B a D,

v

vzorek D obsahoval nejsilngjsi intenzitu pachuti, zatimco vzorek B nejslabsi (viz graf 15).

C

Graf 15 Rozdil v celkové intenzité pachuti
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v

hodnota byla oznac¢ena jako ,,Odporna“, nejvyssi (prava) hodnota znamenala ,,Vynikajici.*
Z jednofaktorové ANOVY vyplyva existujici rozdil mezi vzorky. Tento rozdil byl potvrzen
pomoci Scheffého testu. Statisticky vyznamné rozdily existuji mezi vSemi vzorky kromeé
rozdilu mezi vzorky A-C. Nejlépe hodnocenym vzorkem byl vzorek B, nejhtfe hodnocenym
pak vzorek D (viz graf 16).

C

Graf 16 Rozdily v celkovém hodnoceni vzorku
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5.2.2 Hodnoceni vzorki poradovou zkouskou

Posledni polozkou dotazniku byla potadova zkouska, ve které méli hodnotitelé setadit
vzorky od nejlepsiho (1) po nejhorsi (4). Z vysledkti pofadové zkousky vyplyva, ze nejlépe
hodnocenym byl vzorek B, naopak vzorek D byl povazovan za nejhorsi (viz graf 17). Pfesné
vysledné praméry Ize vidét v tabulce 11, kde se Friedmanova ANOVA a Kendalltiv koeficient
shody pouzily pro porovnani celkového potadi vzorki dle preference hodnotiteld.
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Graf 17 Krabicovy graf — porovnani vzorku preferen¢ni poradovou zkouskou

Tabulka 11 Friedmanova ANOVA a Kendalliv koeficient shody pro porovnani

celkového poradi

Friedmanova ANOVA a Kendalltiv koeficient shody
Proménna ANOVA chi-kv. (N = 24, sv = 3) = 42,25000 p =,00000
Koeficient shody =,58681 Priim.hods. r = ,56884

Pramérné Soucdet Pramér Sm.Odch.

poradi poradi
A 2,416667 58,00000 2,416667 0,717282
B 1,291667 31,00000 1,291667 0,464306
C 2,583333 62,00000 2,583333 0,974308
D 3,708333 89,00000 3,708333 0,690253
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5.3 Vyhodnoceni sytivosti

Prvnim ukazatelem sytivosti jednotlivych vzork byl pocit hladu pfed a po jejich
konzumaci. V programu Statistica byly vytvofeny grafy, které jsou k nahlédnuti
v ptilohach IV az VIII. Jednotlivé hodnoty byly pro piehlednost zaneseny do grafu 18.
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Graf 18 Pocit hladu pted a po konzumaci

Nejvétsi rozdil v pocitu zasyceni byl pozorovan u vzorku E, coz byla pevna strava.
Z napoju nejvice dokazal zasytit vzorek C (Inteligent food), nejméné zasytil vzorek D (Anapur).
Vzorky A a B maji obdobné sytici schopnosti.

Pii statistickém vyhodnoceni byl prokazan statisticky vyznamny rozdil mezi
jednotlivymi vzorky, Scheffého testem byl potvrzen rozdil mezi vzorky A-D, B-D, C-D a D-E.
Bylo statisticky potvrzeno, ze nejmensi pocit zasyceni vyvolal vzorek D.

Dale byla sledovana doba, ktera uplynula do dal$iho jidla (viz graf 19). Dle vysledka
nejlépe dokazal zasytit vzorek E (pevna strava) a to v pruméru na 2 hodiny a 58 minut. Z napoju
si nejlépe vedly vzorky A (Manna, 2 hodiny a 39 minut) a B (Saturo, 2 hodiny a 38 minut).
Primérna doba do konzumace dalsiho jidla byla nejkratsi u vzorku D (Anapur), u tohoto vzorku
Vv priméru hodnotitelé konzumovali dalsi jidlo za 1 hodinu a 37 minut.

Scheffého testem bylo potvrzeno, ze existuje statisticky vyznamny rozdil mezi vzorkem
D a ostatnimi vzorky.
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Graf 19 Primé&rna doba do dalsiho jidla

Jako posledni ukazatel schopnosti zasytit slouzila kaloricka hodnota nasledujiciho jidla.
Pramérné hodnoty ukazuje graf 20. Z vysledkt vyplyva, Ze nejvice energeticky hodnotna jidla
nasledovala po konzumaci vzorku D (primérné 439 kcal), nejméné po konzumaci vzorku C
(v praiméru 361 kcal). Pfi statistickém vyhodnoceni vSak nebyl potvrzen statisticky vyznamny
rozdil mezi jednotlivymi vzorky (p nebylo mensi nez 0,05).
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Graf 20 Primérna energeticka hodnota nasledujiciho jidla (v kcal)
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6 Diskuze

Trh s vyrobky slouzicimi jako nahrada stravy v posledni dob¢ stéale roste. Tyto vyrobky
musi spliovat ur¢ité pozadavky na slozeni (obsah makrozivin, vitamind a mineralnich latek)
dané konkrétnimi pravnimi piedpisy (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 609/2013, Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb. v platném znéni).

Vyrobky A a B spliovaly pozadavky na obsah makrozivin a smi se tedy prezentovat jako
vyrobek slouzici k nahradé stravy. U vzorku C vyrobce neudava informace o obsahu vitaminu
a mineralnich latek, nespliiuje tedy legislativni pozadavky, a proto by nemél byt prezentovan
jako vyrobek slouzici k nahradé stravy. U vyrobku D ve slozeni vyrobce neudava obsah
vitamind a mineralnich latek, ale je k dohledani na internetovych strankach vyrobce. U tohoto
vyrobku je nutno zminit, Zze vyrobce poskytuje chybné uvedenou tabulku vyzivovych hodnot.
Pouziva nespravné terminy (karbohydraty misto sacharidy), idaje jsou uvedeny v chybném
pofadi a chybi informace o mnozstvi soli ve vyrobku, pfestoze jeji pfitomnost je ve slozeni
uvadéna. Tuky tvofi 37 % zcelkového podilu energie, coz ptekrauje limit dany
Vyhlaskou ¢. 54/2004 Sb. v platném znéni, tento vyrobek by proto nemél byt oznacen jako
nahrada stravy.

Miraballes et al. (2014) uvadi, ze pti nakupu vyrobka hraje pro spotiebitele hlavni roli
informace na obalu o snizeném mnozstvi kalorii, oznaceni ,,nadhrada jidla“ ¢i grafické
zpracovani obalu. Aby pro sebe byli spotiebitelé¢ schopni vybrat vhodny produkt, méli by se
zaméfit na slozeni a vyzivové udaje, které by mély byt uvedeny v souladu s pfislusnou
legislativou.

Dle vysledku této prace se u vyrobkt s obsahem sojové bilkoviny objevovala kromé
bobovité (sojové) chuti i ofisSkova chut’ a piscita konzistence, coz potvrzuje i Childs ve své
studii z roku 2007, ve které mezi sebou porovnaval senzorické vlastnosti nahrazek jidla
vyrobenych ze sdjové a syrovatkové bilkoviny. So6jové vyrobky byly charakterizovany
ofiskovou chuti, vétsi viskozitou a intenzitou pisé¢ité konzistence. Na mouc¢nou pachut’ spojenou
se sojovou bilkovinou, ktera byla v hodnocenych vzorcich také ptitomna, poukazuje i Russel
ve své studii z roku 2006.

Z vysledki prace také vyplyva, ze pfitomnost cukru ve vyrobcich ma pozitivni vliv na
jejich senzorické vnimani. Vzorek B s nejvyssim obsahem cukru (8 g) byl pii hodnoceni
celkové piijemnosti chuti hodnocen nejlépe a pii pofadové zkouSce byl zvolen za nejlepsi.
Naopak vzorek D, ktery cukr neobsahoval, byl hodnocen jako nejméné sladky a pofadovou
zkouskou byl vyhodnocen jako nejhorsi. Na celkovém hodnoceni vzorku se také mohla podilet
hotka chut’ a celkova intenzita pachuti, oba tyto faktory byly nejvice intenzivni u vzorku D.

Ackoli vzorek B obsahoval nejvétsi mnozstvi cukru, nebyl hodnotiteli povazovan
zanejsladsi. To muze byt zpisobeno neptitomnosti sladidla sukralozy. Vzorek C, ktery byl
zvolen za nejsladsi, obsahoval jak vysoké mnozstvi cukru (7,8 @), tak sladidlo sukral6zu.
Magnuson (2017) ve své studii udava, ze sukraloza muze byt az 600x sladsi nez sachardza,
avsak jeji vysledna sladivost zavisi na koncentraci a vlastnostech vyrobku, do kterych
je pouzita.

Pii vyzkumu v ramci této diplomové prace bylo zjisténo, ze nejvétsi rozdil v pocitu hladu
pfed a po konzumaci vyvolala snidané skladajici se z pevné stravy, avSak pii statistickém
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vyhodnoceni vysledki byl prokazan statisticky vyznamny rozdil pouze u vzorku D v porovnani
s ostatnimi vzorky a pevnou stravou.

Ze vzorkl nahrazek jidla vyvolal nejvétsi pocit zasyceni vzorek C, nejméné vzorek D.
Vzorky A a B vyvolaly obdobny pocit zasyceni, coz lze ptisuzovat podobnému slozeni
vyrobku. Nejlepsi schopnost zasytit vzorku C muze byt dana jeho viskozitou, tento vzorek byl
pii senzorickém hodnoceni ozna¢en za nejhustsi. Vzorek D, ktery vykazoval nejmensi sytici

Na to poukazuje i studie zabyvajici se rozdilem mezi pevnymi a tekutymi nahrazkami
stravy, ve které se zkoumal jejich vliv na chut’ k jidlu a tvorbu hormont regulujici chut’ k jidlu
u starSich dospélych. Konzumace pevnych a tekutych nahrazek jidla o stejné energetické
hodnot¢ vedla k rozdilnym odezvam. Hlad i touha po jidle byla niz$i po konzumaci pevné stravy
a hladiny inzulinu a ghrelinu byly nizsi v porovnani s tekutou stravou (Tieken et al. 2007).

Kovacs et al. (2008) zkoumal rozdil v sytivosti riznych potravin v¢etné napoju slouzicich
jako nahrada stravy. Skupina 24 ucastnikti pokusu (18-60 let) konzumovala jidla o stejné
hmotnosti (330 g) po dobu nékolika dni. Jednalo se o napoj SF Optima® drink (190 kcal), jogurt
(190 kcal), bagel snizkotu¢nym mazacim syrem a pomerancovym dzusem (400 kcal)
a hamburger v bulce s nealkoholickym napojem (400 kcal). V nasledujicich 5 hodinach
se m&fily parametry jako hlad, plnost, touha po jidle a touha po svaéiné. Vysledky ukazaly,
ze navrat do pivodnich hodnot (pfed konzumaci) trval déle u napoje SF Optima® drink nez
U jogurtu ¢i hamburgeru, a tudiz vykazal stejnou nebo lepsi schopnost zasytit nez jidlo o stejné
nebo Vvétsi energetické hodnoté. Vysledkim této studie odpovidaji i vysledky této prace,
kdy vzorek D, ktery ackoliv obsahoval nejvétsi mnozstvi energie (440 kcal/porci), vykazoval
nejmensi sytici schopnosti.

Stull et al. (2008) se ve své studii zabyvala vhodnosti tekuté formy nahrady stravy
u starSich osob ve veéku 50-80 let. V této studii byl porovnavan mezi sebou ucinek koktejla
a ty€inek o srovnatelné energetické a vyZivové hodnoté. Osoby, které pily koktejly pocit'ovaly
do dvou hodin vétsi hlad a nasledné zkonzumovaly o 13,4 % vice jidla nez osoby, které
konzumovaly tyCinky. Zavérem studie je tvrzeni, Ze konzumace tekuté formy ndhrady jidla
vyvolava zvyseni pocitu hladu, ovlivituje chut’ k jidlu a miiZze zptisobovat substan¢ni chovani
(tzn. zavislost na dané potraving ¢i latce). Tekutou formu nahrazek jidla doporucuji podavat
podvyZivenym pacientim, naopak pevnou formu pacientim trpicim obezitou.
Pfi vyhodnocovani této prace vSak nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil v energetické
hodnoté nasledujiciho jidla oproti pevné stravé, ale bylo potvrzeno, ze existuji rozdily
ve schopnosti zasytit mezi jednotlivymi vzorky.
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[ Zavér
V diplomové praci byla potvrzena hypotéza, Ze se mezi sebou jednotlivé vyrobky slouzici

jako nahrada stravy 1i§i svymi senzorickymi vlastnostmi. Ty jsou ovlivnény slozenim vyrobki,
predevsim zdrojem pouzitych bilkovin a sacharidd.

Z vysledkt vyplyva, ze ptitomnost cukru plisobi pozitivné na celkové vnimani vzorku.
Vyrobek B, ktery obsahoval nejvice cukru, byl v ramci celkové piijemnosti chuti hodnocen
nejlépe a byl zvolen za nejlepsi | v ramci pofadové zkousky.

Pfi porovnavani sytivosti vyrobkil vykazala pevna strava nejvétsi rozdil v pocitu hladu
pted a po konzumaci, avsak statisticky vyznamny rozdil oproti ostatnim vzorktim byl potvrzen
pouze u vzorku D, ktery mél nejmensi sytici schopnosti (vykazoval nejmensi rozdil v pocitu
hladu pfed a po konzumaci a doba mezi jednotlivymi jidly u néj byla nejkratsi). Lze tedy fict,
Ze ostatni vzorky vykazovaly srovnatelnou schopnost zasytit v porovnani s pevnou stravou.

Pti vybéru vyrobkl slouzicich jako ndhrada stravy je nutné vénovat pozornost sloZeni,
ato jak z pohledu energie, tak obsahu makrozivin, vitamint a mineralnich latek. Pokud ma
vyrobek plnohodnotné nahradit stravu, mél by v ném obsazeny pomér zivin odpovidat
prislusnym vyzivovym doporucenim.

Pii analyze slozeni bylo zjisténo uvadéni chybnych tdaji na obalu nékterych vyrobku
(chybné pouziti vyrazu, $patné potadi, chybé&jici informace), oz muize vést spotiebitele v omyl.
Je proto potieba edukace ze strany vyrobce a zaroven piisnéjsi kontrola ze strany statnich
dozorovych organd.

V ramci dalSich vyzkumil by bylo vhodné zaméfit se na rozsahlejsi skupiny hodnotiteld,
porovnani vlivu jednotlivych druhti bilkovin, sacharidii a umélych sladidel na senzorickou
kvalitu a sytici schopnost vyrobku, pfipadné porovnani sytivosti napoji a ty¢inek o stejné
energetické a vyzivové hodnoté.
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13 Samostatné prilohy

Priloha | Formuléf pro hodnoceni volnym slovnim popisem

HODNOCENI VOLNYM SLOVNIM POPISEM

Jméno a piijmeni:
Zdravotni stav: Datum:

Ukol:
Ohodnot’te predlozeny vzorek popisovou metodou volnym slovnim popisem.

Provedeni:
U ptedlozeného vzorku popiste slovné jednotlivé senzorické deskriptory.

Vzhled a barva:

Vuné:

Konzistence (pohledem i v Ustech):

Chut’:




Piiloha Il Formulaf pro senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni vvrobku slouzicich jako nahrada stravy
Pohlavi: Datum:
Zdravotni stav: Veék:

1. Celkova prijemnost vzhledu

Vzorek
A
B
C
D
Nepftijatelna Vynikajici
2. Homogenita
Vzorek
A
B
C
D
Heterogenni Homogenni

3. Celkova prijemnost viiné

Vzorek
A
B
C
D
Nepftijatelna Vynikajici
4. Intenzita viiné
Vzorek
A
B
C
D
Neznatelna Velmi vyrazna

5. Prijemnost konzistence
Vzorek

oO0Owm>

Velmi $patna Vynikajici



. Viskozita v ustech

Vzorek

OO w>»

Velmi tfidky Velmi tuhy

Celkova prijemnost chuti

Vzorek
A
B
C
D
Nepftijatelna Vynikajici
. Intenzita sladké chuti
Vzorek
A
B
C
D
Neznatelna Velmi silna

Intenzita horké chuti

Vzorek
A
B
C
D
Neznatelna Velmi silna

. Intenzita bobovité pachuti

Vzorek

oO0Ow>

Neznatelna Velmi silna



11. Intenzita travové pachuti

Vzorek
A
B
C
D
Neznatelna Velmi silna

12. Intenzita zluklé chuti

Vzorek
A
B
C
D
Neznatelna Velmi silna

13. Celkova intenzita pachuti

Vzorek
A
B
C
D
Neznatelna Velmi silna

14. Celkové hodnoceni vzorku

Vzorek
A
B
C
D
Odporny Vynikajici

15. Celkové hodnoceni vzorku

Celkové poradi 1 2 3 4
Kod vzorku

1 — nejlepsi, 4 - nejhorsi



Ptiloha 111 Formuléf pro hodnoceni sytivosti vyrobkil

Hodnoceni sytivosti vvrobku slouzicich jako nahrada stravy
Pohlavi: Datum:
Zdravotni stav: Vék:

DEN 1 -VVZOREK A
1. Cas snidané

2. Pocit hladu pred konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vibec Absolutné

3. Pocit hladu po konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vibec Absolutné

4. Cas dal$iho jidla

5. Z ¢eho se skladalo dalsi jidlo? (co nejpodrobnéji, nejlépe gramaz)



DEN 2 - VZOREK B
1. Cas snidané

2. Pocit hladu pred konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

3. Pocit hladu po konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

4. Cas daliiho jidla

5. Z &eho se skladalo dalsi jidlo? (co nejpodrobnéji, nejlépe gramaz)

A



DEN 3-VZOREK C
1. Cas snidané

2. Pocit hladu pred konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

3. Pocit hladu po konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

4. Cas daliiho jidla

5. Z &eho se skladalo dalsi jidlo? (co nejpodrobnéji, nejlépe gramaz)

Vil



DEN 4 - VZOREK D
1. Cas snidané

2. Pocit hladu pi‘ed konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

3. Pocit hladu po konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

4. Cas daliiho jidla

5. Z ¢eho se skladalo dalsi jidlo? (co nejpodrobnéji, nejlépe gramaz)

Vil



DEN 5 - BEZNA SNIDANE
1. Cas snidané

2. Pocit hladu pred konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

3. Pocit hladu po konzumaci
Jak moc hladovi se citite?

Vubec Absolutné

4. Cas daliiho jidla

5. Z &eho se skladalo dalsi jidlo? (co nejpodrobnéji, nejlépe gramaz)

SNIDANE PATY DEN

Michana vajicka s oblozenym chlebem a jablkem
o Vejce slepi¢i — 2x (100 g)
o Zitny chléb Penam fit den — 1 ks (50 g)
o Gervais original (15 g)
o Kufreci prsni Sunka 92 % - 1 platek (14 g)
o Jablko mensi — 120 g

Vejce umichame nasucho na panvi a servirujeme s jablkem a chlebem se Zervé a Sunkou.



Piiloha IV Primérny pocit hladu pfed a po konzumaci — vzorek A
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Piiloha V Primérny pocit hladu pied a po konzumaci — vzorek B
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Piiloha VI Primérny pocit hladu pfed a po konzumaci — vzorek C
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Piiloha V11 Primérny pocit hladu pied a po konzumaci — vzorek D
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Piiloha V111 Primérny pocit hladu pfed a po konzumaci — vzorek E
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