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1. Uvod

Plody ovoce jsou soucasti lidské potravy od pradavna. Konzervované ovoce,
dzemy a zelé piredstavuji vyznamné produkty a jsou zplsoby zuzitkovani velkého
mnozstvi poSkozeného ovoce nevhodného pro jiné ucely. Jedna se o star§i metodu nez
konzervovani a zmrazeni (PECKHAM, 1964,. THAKUR et al, 1997).Historicky dzemy a
zelé mohly vznikat jako prvni snaha o zachovani ovoce na spoticbu mimo sezoénu.
ProtoZe vyroba cukru se stala vice cenové dostupna, popularita a dostupnost téchto
ovocnych produktd vzrostla (ANON, 1983). DzZemy a jejich rizné formy jsou asi
nejjednodussi vedlejsi produkty z citrusovych plodi. Prvni zvetejnény zaznam vyroby
zelé se objevil v druhé poloviné 18.stoleti.

Piiprava dZemu a zelé byla vyvinuta jako uméni ze strany Zeny v domacnosti, a
slouzila jako zptsob zachovani ovoce, odpovidajici dobé, kdy byly plody sklizeny.
Postupy, které¢ platily pro vyrobu dzemu, se zdaji byt ¢asto pozorovany Sirokou
vetejnosti, jako synonymum propracovanosti. Faktory vyrobenych dzem musi
odpovidat ur¢itym specifikacim a normam, které nejsou nezbytné pro domdaci dzem.
Napiiklad to musi byt konzistence. Takova, aby spliiovala poZadavky na cukrarny a
takova, aby vydrZela manipulaci pii preprave.

Konzistence je zavisla na pfitomnosti pektinu. Proto je priamyslova vyroba
dzemu z velké Casti zaloZena na nutnosti uplatiovani znalosti 0 pektinu a zakoni, jimiz
se tidi tvorba cukr-kyselina-pektin gelu. DZem a vyrobky z zelé byly piipraveny s
vysokou koncentraci rozpusténé pevné latky tak, aby nemohlo dojit k fermentaci.
Nicméné¢, pouze pektin a cukr neni dostate¢ny pro tvorbu téchto produktt. Stejné
dalezita je kyselost ovoce, coz vede k uréité rovnovaze v "cukr-kyselina-pektin”
systému (BREVERMAN, 1963).
pozadavcich nezbytnych pro tvorbu pektin gelu, ¢asto piispiva k nezadouci konzistenci
produkti. Pro zachovani odvétvi je dulezité hromadéni dostateCnych informaci 0
chemii pektinu a jeho gelt pro pozadavky konzistence v obchodnich podminkach.
Vzhledem Kk poznavani vysoké chemie pektinu, produkce rostla a do urCité miry
nahradila doma pfipravené produkty. V dusledku toho, primyslova vyroba dzemu a zelé

predpoklada znacny rast.



2. Cil prace

Ptedlozena diplomova prace poskytuje informace o vinném zelé, jeho vyrobé a
latkovém slozeni a 0 moznostech senzorického hodnoceni.

Ukolem této diplomové prace je vyzkouset riizné zpiisoby vyroby vinného Zelé
z vina, cukru a zelirovaci latky v rizném poméru, a to z n¢kolika odrid. Tato prace dale
uvadi informace o vysledcich senzorického hodnoceni vyrobkt, u kterych bylo ovéieno
latkové slozeni, zejména obsah alkoholu v zel¢ z vina, cukry, obsah veskerych kyselin,
rozpustné susiny a hodnoceni konzistence.

Cilem je zjistit, kterd receptura je pro dany vyrobek nejvhodnéjsi a dle
senzorického hodnoceni posoudit, ktery vyrobek je pro spotiebitele nejchutngjsi a

nejzajimavesi.



3. Literarni ¢éast

3.1. Zelé z pohledu legislativy

Zelé je cukrovinka s konzistenci gelu vznikla ptidavkem Zelirujicich latek,
zejména pektinu, agaru, Skrobu nebo zelatiny (VYHLASKA C. 76/2003SB.).

Jako Zelé je také nazyvana zavatenina pfipravena z ovocné §tavy a cukru. Zelé
piipravime také z bézné prodavané¢ho dzusu nebo nektaru. Vzhled a chut’ zelé mizeme
vylepSit pfidanim napf. kouskl ovoce, ofechii, bylinek nebo prouzki kiry z
citrusovych plodii.

Vyraz zelé se také Casto pouziva v souvislosti s petenim. Zelé se pouziva na
vytvoteni efektni a chutné vrstvy pfi ptipravé dortl, kolach a zakuskl. Naléva se na
krém, marmeladu nebo ovoce, aby se neproséklo do korpusu. Zelé je nutné pii piipravée
povarit a i po ztuhnuti je 1ze rozpustit. Na dortech se vytvari bud’ silna vrstva zelé nebo
tenka vrstva zelé, ktera chrani ovoce pfed oschnutim. Silné vrstvy zelé vznikaji
diky agaru, které pochazi z moiskych fas. Diky agaru se vznika silnd vrstva zelé, které
1ze snadno krajet. Tenké vrstvy Zelé naopak vznikaji diky karagenanu ziskaného také z
moiskych fas a karubinu (neboli lokustové gum¢), ktera se ziskava ze svatojanského

chlebicku.

3.1.1. Ingredience pro vyrobu dZemi a Zelé

Zelé jsou viskozni nebo polotuhé potraviny vyrobené ze smési nejméné 45
hmotnostnich dilt sacharinové slozky. Smés se koncentruje teplem do té miry, nez
obsah rozpustnych pevnych latek hotového zelé neni mensi nez 65%. Kofteni, citrat
sodny, vinan draselno-sodny, benzoat, kyselina benzoova, matové aroma, a neskodné
umélé zelené zbarveni mohou byt ptipadné slozky. Optimalnimi sacharinovymi latkami
jsou kukufiény cukr, invertni cukrovy sirup, sachardza, med nebo jejich kombinace.
Pektin a ur¢ené organické kyseliny mohou byt ptidany, aby kompenzovaly nedostatky
téchto latek v ovocnych stavach. PiesvédCovani 0 nutnosti pridani pektinu nebo
kyseliny v mnozstvi vétSim nezZ je tfeba k zdsobovani pfirozeného nedostatku ovocné
Stavy je vylouceno stanovenim minimalniho obsahu ovocné §tavy. Druh ovoce nebo
zeleniny, pfitomnosti kofeni, chemické konzervaéni latky, med, nebo druh pouzitych
sladidel, musi byt uvedeno na etiket¢.

Normy pro dzemy a zavafeniny jsou podobné tém, jako pro zelé, kromé toho, ze

spise jsou pouzivany plody nez ovocné §tavy a piisady, jako matova piichut’ a zelené
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zbarveni nejsou piipadné slozky. Smés ovoce se odpati teplem do té miry, ze celkovy
rozpustny podil pevnych latek ve smési neni nizs§i nez 65% u jednodruhového ovoce, a
68% u ostatnich.

Je velmi obtizné vysvétlit chovani tvorby gelt. Gely jsou formou hmoty
pfechodnou mezi pevnou a kapalnou. Skladaji se z polymernich molekul zesiténych za
vzniku spletité molekuldrni, propojené sité ponofené v kapalném médiu (OAKENFULL,
1991). Voda, jako rozpoustédlo, ma vliv na povahu a rozsah mezimolekularnich sil,
které udrzuji integritu polymerni sité; polymerni sit¢ drzi vodu, aby zabranila proudéni
pry¢ kyselému mediu; pektin s cukrem ovliviiuje pectin-voda rovnovahu a tvofi sit
vlaken vcelém zel¢ (MITCHELL, 1979, REES, 1969; THAKUR A KoOL., 1997). Tato

struktura je schopna vazat kapaliny.

3.1.2. Druhy a odrudy plodi
Vyrobce dzem mohou pouzit ovoce z tad nasledujicich péti kategorii:
1. Cerstvé ovoce
2. Zmrazené, chlazené, nebo studené skladované ovoce
3. Ovoce nebo ovocné diené, konzervované teplem
4. Zasitené ovoce nebo ovocna dien, tedy ovoce konzervované oxidem sifi¢itym
5. SuSen¢ ovoce

Z Cerstvého ovoce obecné jsou ty nejlepsi dzemy. Pektin je hlavni slozkou v
nezralém ovoci, které ma zelirovaci schopnost, je vyhodné pouzit mirné nedozralé
ovoce, které je bohaté na pektin a kyseliny a spolu se zralym ovocem zajisti idealni
zelirovaci u¢inek v dzemu. Jablka, hrusky, merunky, mispule, broskve, karonda, papdja,
Svestky, jJahody, mango, rajcata, hrozny, a dyn¢ byly pouzity pro pfipravu dzemu. Ten
muze byt pfipraven z jednoho ovoce nebo smési dvou nebo vice druht.
na pfesnou ulohu pektinu, je obecné zndmo Ze pektin tvoti zelé, po smichani a vafeni se
spravnym mnozstvim cukru, kyseliny a vody. VSechny tyto slozky musi byt v ur€itém
pomeéru pro vytvoreni dobrého zelé (KRATZ, 1993 a 1995).

Guava, kysela jablka, Svestky, hrozny, karonda, miSpule, papéja, a angrest jsou
obecné pouzivané ovoce pro piipravu zelé. Meruniky, ananas, jahody, maliny, atd.
mohou byt pouzity, ale az poté, co se K nim ptida praskovy pektin, protoze tyto maji
plody s nizkym obsahem pektinu. Plody mohou byt rozdéleny do ¢tyt skupiny podle
jejich obsahu a kyselin a pektinu (NI1IR BOARD, 2002).
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1. Bohaté na pektin a kyseliny: kysela a okrasna jablon, hrozny, kysela guava, citrony,
pomerance (kyselé), Svestky (kyselé).

2. Bohaté na pektin, ale s nizkym obsahem kyseliny: jablko (malo kysel¢ odridy),
nezraly banan, viSen, fiky (nezralé), hrusky, zrala guava, kiira z pomerance, a grapefruit.
3. S malym obsahem pektinu, ale bohaté na kyselinu: Merunky (kyselé), sladké tiesné,
kyselé broskve, ananas, jahody.

4. S malym obsahem pektinu a kyselin: zralé merunky, broskve (zral¢), granatova
jablka, maliny, a jakékoli jiné ptezralé ovoce.

Vybrané druhy a odridy ovoce by mély byt pro vyrobu dzemu a zelé zpracovany bez
zbyte¢ného odkladu, protoze pokud jsou uchovavany po dlouhou dobu, degradace

pektinu rychle pokracuje.

3.1.3. Slupky

Krom¢ tiidéni, odstrafiovani listt, a nezadoucich dili ovoce, které muze byt
provedeno jen ru¢ng, vétsina ovoce vyzaduje urcitou Gpravu pied tim, nez je piivedeno
do varu v panvi. Pro ptiklad, jahody vyZaduji lehké drceni, Svestky pozaduji var s
minimem vody domeékka a tfeSné je potieba ruéné tfidit. Rybiz a angrest prochazi
strojem, ktery odstranuje stonky (MORRIES, 1951).

Cas potiebny ke zmé&k&eni slupek pomeranéii nebo grepi, které se pouzivaji pro
svoji kyselost, hofkost a vysokému obsahu pektint, Vv autoklavu zavisi na velikosti
platkt a na tlaku v zavislosti na teploté. Pokud je pouzit velmi vysoky tlak, mtze dojit
ke zméné zbarveni. Aby se zabranilo manipulaci se slupkami poté, co byly zmekceny,
MoRRIS (1935) navrhl umistit slupky, které jsou urceny ke zmékceni, do perforovanych
kost z nerezi, z nichz kazdy obsahuje dostacujici mnozstvi slupek pro jednu Sarzi. Po
vafeni v hydroxidu amonnéhm nebo sod¢, mohou byt slupky znovu varené po kratkou

dobu ve slabém roztoku kyseliny citronové, ktera odstrani vSechny stopy hydroxidu.

3.2. Zelirujici latky

Zelirujici latky se pouzivaji v potravinafském primyslu v Sirokém sortimentu
vyrobkl tradi¢nich 1 novych, pficemz toto pouziti rychle roste s narlstem potieby
zpracovani a trvanlivosti potravin. Idedlni gelova slozka by neméla mit rozdily ve vini,

chuti pouzitého ovoce nebo chuti vyrobku , ke kterému se prida (FISHMAN a JEN, 1986).
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Zlepseni stavajicich a vyvoj novych zelirovacich ptipravkt vyzaduje zakladni znalosti
procesu zelatiny a vlastnosti gel na molekularni bazi (DOUBLIER a THIBAULT, 1984,
MAY a STAINSBY, 1986).

Gely jsou formou hmoty meziproduktu mezi pevnou latkou a kapalinou. Skladaji
se z polymernich molekul cross-linked, tvofi spletitou, propojenou molekularni sit’
ponofenou do tekutého média (FLORY, 1953). Polymerni sit' drzi vodu, aby mu
zabranila proudéni ven (OAKENFULL, 1987; MEYER, 1960). V gelech jsou molekuly
drzeny pohromad¢ kombinaci slabé mezimolekularni sily, jako jsou vodikové vazby a
elektrostatické interakce. V kiiZzové vazbé nejsou body interakce ale ptisobi zde rozsahlé
segmenty ze dvou nebo vice molekul polymeru, obvykle v dobie definované struktuie
zvané spojovaci zony (REES, 1969). Zgelovaténi je proces kde se v podstaté tvoii tato
spojovaci zona .

Fyzikalni charakterizace gelu je disledkem vzniku kontinualni trojrozmérné sité
sitovanych polymer molekul na molekularni arovni; vodni gel se sklada ze tii soucasti
(JARVIS, 1984):

1. Uzlové segmenty, v nichz jsou molekuly polymeru spojeny dohromady.
2. Bezuzlové segmenty, segmenty polymeri jsou ty, které jsou relativné mobilni.
3. Voda zachycena v polymernt siti.

Gely jsou vzdy vytvofeny ve vodném prostiedi. To znamend, ze interakce
proteini a polysacharidi s vodou, jsou samy o sob¢é dulezitymi faktory v procesu
zgelovaténi. Oba typy polymert jsou siln¢ hydratovany ve vodném roztoku, tak, ze
nékteré molekuly vody jsou tak pevné vazany Ze se je nepodafi zmrazit ani pii teplotach
-60C (EAGLAND, 1975). I kdyz vytvoreni stabilni intermolekularni ktizovatky je
dilezitym pozadavkem pro gelovaténi, néktera omezeni na mezifetézcovych asociacich
jsou také nutna, aby vznikaly hydratované sit¢ spiSe nez nerozpustné sraZeniny
(AXELOS a THIBAULT, 1991).

Je dulezité, znat podminky pro zacatek gelovaténi v technologickych procesech
zahrnujicich gelovaténi potravindiskych vyrobkl. Nékteré metody se pouZzivaji pro
charakterizaci této zmény konzistence (DOESBURG a GREVERS, 1960, WALTER a
SHERMAN, 1981; BEVERIDGE a TIMBER, 1989; DHAME, 1992; RA0, 1992; RAO a COOLEY,
1993). Fyzicky, kriticky stupen gelovaténi muze byt monitorovan ztratou tekutosti nebo

z rustem elastické vlastnosti rostouci sit¢ (SOMER, 1991).

3.2.1. Zelatina
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Zelatina je velmi ¢&sty a jemny klih, ktery se  ziskava
vyvarenim §lach, kizi, kosti a jinych jatecnich odpadt bohatych na kolagen. Vaienim se
kolagen pfeménuje na glutin, coz je latka, kterdA ma rosolovaci schopnost a je
nejpodstatndj§i slozkou Zelatiny. Zelatina se pouZiva predevdim v potravinaistvi k
vyrobé cukrovinek, dorti ap. Vyznamné je jeji pramyslové vyuziti, napf. pfi
vyrobé fotografické emulze pro negativni i pozitivni materidly se zelatina pouziva jako
hmota, ve které jsou rovnomérné rozpuStény svétlocitlivé prvky a slouéeniny. Ve

farmacii se pouziva jako pojivo tablet a zejména k vyrobé tobolek (kapsli) (WIKIPEDIE).

3.2.2. Agar

Agar (jinak téz agar-agar) je ptirodni polysacharid (linearni polymer galaktozy)
s vysokou gelujici schopnosti, ktery se vyrabi z cervenych moiskych fas
roda Floridae a Gelidium. Pouziva se jako zivné médium pro
kultivaci mikroorganismu a rostlin. Taje pii 96 °C a tuhne pti 40 °C. Agar se pouziva
také jako 1é€ivy obvaz u domorodnych kment.

V potravinafstvi se agar pouziva k ochucovani, jako stabilizator i zahuStovaci
prostfedek a v mnoha vyrobcich asijskych kuchyni od cukrafskych a pekatskych
vyrobkll aZ po mrazené dezerty, riiznd zelé, pudinky apod. Je znamy i jako japonska
zelatina, kanten nebo E406. Agar je soucésti cukrarenskych Zelé, je schopno vytvaret
tzv. vysoké vrstvy zelé, ktera dobie drzi tvar pii krajeni. Vyrobky obsahujici agar jsou
proto vhodné pro domaci pfipravu extra vysoké vrstvy zelé na dorty a zakusky

(WIKIPEDIA.NET).

3.2.3. Arabska guma

Arabska guma je pryskyfice (klej), ziskdvana z mizy nékterych druht akécii
(akacie senegalska Acacia senegal a akacie arabska Acacia seyal), které rostou
v Severni Africe, jejim hlavnim producentem je Sudan. Velkého vyznamu mé i v
soucasném potravinafstvi a lékaistvi. Jde 0 dobie stravitelnou
sm¢s sacharidt a glykoproteinti, kterd se pouziva v potravinafstvi jako stabilizator (E

414). (WIKIPEDIA.NET)

3.2.4. Nemodifikované Skroby
Nemodifikované skroby, vyrobené¢ mokrym mletim pole kukutice, dodavaji vétsi

mnozstvi zahuStovaciho materidlu. Modifikovany Skrob je Skrob, ktery byl upraven,
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aby zm¢énil své fyzické vlastnosti (MAURO a kol., 1991; FURCSIK A MAURO, 1991).
Skrob je polysacharid se vzorcem (CgH19Os), slozeny ze dvou rtiznych polysacharidi :
amylézy a amylopektinu, tvofenych nékolika tisici az desetitisici molekul glukézy.
Skrob kromé glukézy obsahuje v malém mnozstvi lipidy, proteiny a zhruba 25-35 %
vody. (WOLFRAM a EI KHADEM, 1965). Skrobové gely tudiz maji kompozitni strukturu
z oteviené, porézni molekuly amylopektinu zavitovych matric amylozy. Proto aktualni

gel tvofici polymer $krobu je amyloza. (RAO a kol., 1993).

3.2.5. Pektin

Pektin je nejpouzivanéjsi hydrokoloid na zpracovani ovoce. Dzemy a Zelé jsou
hlavni druhy potravin, kde je pouzito vétsi mnozstvi pektinu. Pektin patii do
komplexnich polysacharidii heteroatomti nalezenych v bunétné sténé vyssich rostlin,
kde funguje jako hydrata¢ni c¢inidlo a tmelici material pro celuldozové sité
(MURALIKRISHNA a TARANATHAN, 1994).

Kdyz jsou rostlinné materialy bohaté na pektin zahiivany a okyseleny,
protopectin je osvobozen a je hydrolyzovan na pektin, ktery je snadno rozpustny ve
vodé. Stava se to v rostlinnych tkénich v pribéhu zrani plodd pomoci enzymu
protopectinaza. Vzhledem k tomu, ze dochazi k vysokym vynosim dozralého ovoce,
stale vice a vice nerozpustny protopectin se pievede na rozpustnoy pektin
(WOODMANSEEOVA a KOL., 1959). Jejich sloZzeni se méni Se zptisobem a podminkami
sklizné, umisténi, a dal§imi faktory prostiedi (CHANG a kol., 1994).

Pektinové latky v primarni bunécné sténé maji relativné vyssi podil
oligosacharidl fetézce na jejich patef, a postranni fetézce jsou mnohem del§i nez
pektinu o stiednich lamelach (SakAl a kol., 1993).

Pektiny jsou pfedevsim polymery d-galakturonové kyseliny (homopolymer [1 —
4]-D-galakto pyranosyluronickych jednotek kyseliny s riznym stupném karboxylové
skupiny (LAuU a kol., 1985).

Obr. Pektin

14


http://cs.wikipedia.org/wiki/Lipidy
http://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina

COOCH, COOCH OH
.._...Ow | __ e

OH COOH 0—CO-CH,  COOCH,

3.2.6. Karagenan

Vyraz karagenan se pouZziva jako druhovy nazev nebo castéji jako specifické
oznaceni pro extrakty z moiskych fas z rodii Bondrus a Giralptina. Rizné typy
karagenanu se ziskavaji individudln¢ nebo ve smésich. Karagenan se skladd z
amonnych, véapenatych, hofecnatych, draselnych a sodnych soli, sulfati a
polysacharidi. Hydrolyzou poskytuji galaktosu a 3,6 anhydrogalaktosu. Obchodni
preparaty oznaCované jako karagenan se Casto proddvaji kombinované s cukrem ze
standardiza¢nich diivodi a misi se se solemi pro potravinarské ucely kvili ziskavani
vhodnych Zelirujicich nebo Zelatinacnich schopnosti. Karagenany se dodavaji ve formeé
Zlutavych aZ bezbarvych praskil, jemné az hrubé granulovanych.

Karagenan se pouZzivd v potravinaiském primyslu predev§im jako stabilizator
suspenzi a pén, jako zahustovadla a v mensi mife se pouziva jako Zelirujici ¢inidlo. Je
velmi ptiznivé, Ze karagenan pusobi jako stabilizator viiné. Poptavka po karagenanu je i

pfes stoupajici ceny stale mimotadné vysoka (KODET a kol., 1993).

3.3. Sladidla

Sladidla jsou pouzivany pii zpracovani ovoce z mnohych funk¢nich divodu,
nejenom zvyseni sladkosti. Dodavaji produktim chut), télo, objem, a kontrolni viskozitu
aby udrzela strukturu a zabranila zkazeni. Sladidla na sebe vaZzou vlhkost v ovoci, ktera
je vyzadovana Skodlivymi mikroorganismy. Piili§ malo cukru zabranuje gelovaténi a
mize umoznit kvasinkam a plisnim rist. Cukr se pouziva v pokrmech jako konzervaéni
¢inidlo a pomocny prostiedek v gelovaténi.

Sacharoza, bézn¢€ znama jako stolni cukr (nebo rafinovany cukr), je standardem,
proti kterému se porovnavaji vsechna sladidla, pokud jde o kvalitu, chut, a sladivost.
Nicméné, glukdézové sirupy jsou Siroce pouzivany jako soucasti zdroje cukru v

poslednich letech. Invertni slozka cukru je nutna, aby se zabranilo Kkrystalizaci
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sachar6zy v vysokym obsahem suSiny v zelé a dZzemech béhem skladovani. Tato
krystalizace je vzacna u vyrobkd obsahujicich méné nez 68% suSiny. V pfipadé, ze
koncentrace cukru je vysoka, Zelé zachovava méné vody, coz zachova tuhost Zelé,
pravdépodobné z duvodu dehydratace (GIRIDHARI LAL a kol., 1986).

Optimalni podil invertniho cukru je mezi 35% a 40% z celkového cukru v
produktu. Béhem procesu inverze, molekula vody je vazana na cukr,; to je divod, pro¢
se 95 dilu sacharozy ziska ze 100 dilt invertniho cukru. Mira inverze je ovlivnéna tifemi
faktory:

1. koncentraci vodikovych iontt (pH) produktu
2. teplotou varu

3. dobou varu.

Béhem procesu vateni v sachardze probéhnou chemické zmény. Titinovy cukr a
fepny cukr jsou neredukujici cukry. Nicméné, kdyz se vaii s kyselinou nebo za pouziti
nékterych enzymi, se sachar6za pfevede na dva redukujici cukry, a to dextrézu a
fruktézu rovnym dilem. Sachar6za ma molekulovou hmotnost 342, invertni cukr 360,
rozdil 18 jednotek molekulové hmotnosti molekuly vody pfidané v prabéhu inverze
(RAUCH, 1965).

Obracené cukrovy sirup muize byt vyroben ze sachardzy za pisobeni kyseliny.
Poté, co je proces dokoncen, se pfida vhodné mnozstvi hydrogenuhli¢itanu sodného k
neutralizaci kyseliny, také je Casto nezadouci pouzivat silné kyseliny v potravinach,
které obsahuji cukr. Metody vyuzivajici kyselinu chlorovodikovou, vinnou, nebo
kyselina citronovou, jsou vyhovujici, pokud se pouziva Cist¢ bily cukr. Spodni hranice
mnozstvi cukru miize vyZzadovat vEétsi mnozstvi kyseliny. Mélo by se konzultovat
s chemikem, jaké mnozstvi kyseliny je potieba.

Pfidavani cukru a LM pektinu do zelé muze zvysit pevnost Zelé a snizit synerezi
(AXELOS a THIBAULT, 1991). HM pektin v Zelé, tada jinych cukra, alkoholy a polyoly
znemozni gelovaténi. Z praktického hlediska mize byt vyhodné nahradit dalsi cukry
sachar6zou, a to bud’ z divodu nakladt nebo pro snizeni pravdépodobnosti krystalizace
nebo pro tipravu chuti (AHMED, 1981). Céste¢na nahrada sachardzy jinymi cukry jako
je napiiklad maltoza, glukoéza, sirupy, nebo kukufi¢ny sirup s vysokym obsahem
fruktozy zménila Casy gelovaténi a urCité reologické vlastnosti modelovych geli (MAY
a STAINSBY, 1986). Napftiklad ptidanim maltézy se prodlouzila doba a rozsitil se pH

rozsah gelovaténi, zatimco pfidanim fruktozy se zkratila doba gelovaténi. Casteéné
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nebo Uplné nahrazeni sachardzy jinymi cukry méni aktivitu vody v systému a mize
modifikovat hydrofobni interakce, které prispivaji k zelatinaci.

HM pektin gelovati pouze v kyselém prosttedi a kdyz je obsah cukru je alespon
55% (OAKENFULL a ScoOTT, 1984). Nizké pH potlac¢uje disociaci volné karboxylové
skupiny, snizuje jeji elektrostaticky (WATASE A NISHINARI, 1993), zatimco cukry
stabilizuji hydrofobni interakce mezi skupinami kyselin (OAKENFULL A ScoTT, 1984;
BrosIo a kol., 1993; RAO a kol., 1993). Velikost spojené oblasti a standardni volné
energie pfi narustu gelace jako stupen esterifikace se zvySuje, je imérna druhé mocniné
stupné esterifikace. Kdyz se obsah ester pektinu snizi na 50%, zelirovaci sila se zvySuje,
ale pouze za postupného snizovani hodnoty pH (SMIT a BRYANT, 1968).

Hladiny esterifikace pektinu mohou mit také vliv na chut'ové vnimani zelé. Proto
latka, ktera ma byt ochutnana, musi kontaktovat chutové poharky. (GUICHARD a
kol.,1991).

3.4. Aciditni prostredky

Okyselujici prostiedky jsou kyseliny, které se pfirozené vyskytuji bud’ v ovoci a
zeleniné nebo se pouzivaji jako pridatné latky ve zpracovani potravin. Maji rizné
funkce pii zpracovani ovoce, regulatory kyselosti, pH, konzervaéni a vytvrzovaci
¢inidla, ochucovadla, chelata¢ni ¢inidla, pufrovaci ¢inidla, gelovaci / koagulaéni ¢inidla,
a antioxidac¢ni ¢inidla. Volba kyseliny zejména pokud jde o n&jaké specifické jidlo je
zavisla na fadé faktori.

ProtoZze kazda kyselina mé svou vlastni jedine¢nou kombinaci fyzikalnich a
chemickych vlastnosti, volba by méla byt na zakladé¢ pozadované kvality (WATASE a
NISHINARI, 1993). Nejjednodussi mozné pouziti kyseliny v potravinach je pouze snizeni
pH.

V mnoha ptipadech, je vybér =zaloZzen na schopnosti kyseliny zvysit aroma
potraviny (FRAUZEN a HELWERT ,1923).

Kysel¢é prostiedi miize zabraniovat i mnoZeni zarodkt. Napt. kyselina octanova
(E 260) a jeji slouceniny (E261-263), kyselina mlécna (E 270) nejsou skodlivé. To
kyselina propionova (E 208) a jeji slouCeniny (E 281-283), které zabraniuji plesnivéni
balenych pekatskych vyrobkl je fazena mezi nebezpecné, rizikové. Za neSkodné se
povazuje kyselina askorbova (vitamin C) a jeji slouCeniny, tokoferoly - vitamin E
(E300-302, E304, E306-309) a dalsi. Horsi je to s E310-311, E320-321, E385, které

zpusobuji migrény, alergické reakce apod. Casto pouzivanad kyselina ortofosforec¢na
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(E338) mlze omezovat piijem vapniku, hoi¢iku a Zeleza. Je vazné podezieni, ze se
podili na tzv. "syndromu hyperaktivity déti" (Zappel-Philippliv syndrom). Je napt. v
napojich typu Cola, masnych a rybich produktech (BiLEK, 2002).

V soucasné dob¢ se pouziva v potravinarském primyslu nejméné 20 druht
kyselin, ale nejvétsi vyznam ma kyselina citronova, octova a fosforecnd, jak je patrno z
tabulky (KRISHNAKUMAR, 1994).

Hodnota pH mize byt upravena tak, abychom dosahli optimalni chut a
kontrolovali nebo upravili rychlost tuhnuti a upravili stupenn cukerné inverze (SMIT a
BRYANT, 1968).

Kontrola pH je rozhodujici pro uspé$nou tvorbu gelu s pektinem, zejména v
ptipadé HM pektinu. Nizké pH zvySuje procento sdruzenych karboxylové skupin, coz
snizuje elektrostatické odpuzovani mezi sousednimi fetézy pektinu. (MAY a STAINSBY,
1986).

Gely mohou byt provedeny pii hodnotdich pH v okoli neutrality (CHANG a
MiyAMOTO, 1992; GARNIER a kol., 1993), ktera je vyhodna pii vyrobé vyrobki na

mlécné bazi (BAKER a kol., 1996).

3.5. Barviva
Barva dZemu ma pro spotiebitele veliky vyznam(ABERS a WROLSTAD, 1979).
Barviva se ptfidavaji do potravin pro zvyraznéni jejich pfirozené barvy nebo
proto, aby potravina méla barvu, kterou normalné nema. V potravinaiském pramyslu se
dava prednost ptirodnim barviviim, nebo barviviim syntetickym, ale chemicky totoznym
S prirodnimi. Nejcastéji se pouziva karamel (E 150), rizné karoteny a karotenoidy (E

160), napt. beta-karoten, lykopen, lutein (PERLIN, 2005).

3.6. Zpiisob vyroby

Vyroba dzemt a zelé je v podstaté proces, ktery musi byt fizen chemikem.
Zéklady dtlezitych krokt pii vybéru ovoce, nastaveni varu, plnéni hotového vyrobku, a
baleni budou popsany nize. Vyroba dZzemil a zelé miize byt povazovana za pomérné
jednoduchou, nicméné, pokud se nedodrzi védecké postupy, hotovy vyrobek nebude

dokonaly.

3.7. Priprava ovoce

18



Ovoce pro vyrobu dzemu by mélo byt pln¢ vyzralé, mit bohatou chut a
odpovidajici texturu. Plody se dikladné¢ omyji vodou, aby se odstranily ulpivajici
necistoty (GIRIDHARI LAL a kol., 1986).

Vsechny bobule musi byt peclivé vytiidény a promyty. Jahody musi byt
protiidény ruc¢né, broskve, hrusky, jablka, a dal$i ovoce stvrdou slupkou musi byt
loupané, zatimco merunky, Svestky, a Cerstvé Svestky lze tfidit strojové. Bobule by
nem¢ly byt zmékéeny varem pied piidanim cukru, ale staci je jen rozdrtit (CRUESS,
1948).

Sladké plody s nizkym obsahem kyselin, jako jsou zral¢ broskve, Svestky a
sladké odrady hroznl obvykle vyZaduji mensi nez stejnou hmotnost cukru.

DZemy mohou byt vyrobeny z prakticky vSech druhti ovoce. Kombinace

riznych druhli ovoce miize ¢asto byt vyhodou.

3.7.1. Ovoce na Zelé

Ovoce potiebné pro Zelirovaci proces by mélo obsahovat dostate¢né mnozstvi
kyselin a pektinu, diky ¢emuz vznikne Zelé bez piidavku téchto latek, i kdyz casto
v realné praxi, tento idealni stav nedocilime. Nékteré plody obsahuji dostatek jak
pektinu tak kyselin potfebnych pro tento ucel, zatimco jiné maji nedostatek bud’ jedné
nebo obou latek (SMITH, 1972).

V piipadé ovoce s nedostatkem pektinu, ale bohatym na kyseliny, by mélo byt
piidano ovoce bohaté bud’ na pektin nebo by mél byt pfidan primyslovy pektin. Obé
tyto metody maji své vlastni pouziti. Kombinace ovoce bohatého na kyseliny s ovocem
bohatym na pektin je drazsi, nez pouziti kyseliny nebo primyslového pektinu na
doplnéni nedostatku, avSak nevyhodou je, ze je chut zelé ovlivnéna. Zvlastni
pozornosti je proto nezbytné zajistit, aby plody byly smichany ve spravném a
promySlenym podilu; na druhé stran€, neméa komeréni pektin Zadny Skodlivy vliv na
kone¢nou chut’ Zelé z konkrétniho ovoce. Z ovoce bohatého na pektin a kyseliny jsou
odrudy stolnich jablek, kyselé ostruziny, rybiz, citrony, limetky, grapefruity, kyselé
pomerance, kyselé kvajavy a kyselé odridy vinné révy, Svestky, tfesn¢ a visné jsou
dobrymi ptiklady.

Z ovoce s nizkym obsahem kyseliny, ale bohatym na pektin, jsou sladké odrudy
tteSni, nezralé¢ fiky, zraly meloun, a nezralé banany. Plody, které jsou bohaté na
kyselinu, ale s nizkym obsahem pektinu jsou meruniky a vétSina odrid jahod. Ovoce,

které muze byt klasifikovano jako obsahujici mirné koncentrace jak kyselin tak pektinu,
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jsou zralé odrudy vinné révy, zralé ostruziny, zrala jablka, a loquaty. Plody chudé jak na
kyseliny tak na pektin, jsou zastoupeny v granatovych jablkach, zralych broskvich,
zralych ficich, A zralych hruskach (CRUESS, 1948).

Je obvyklé, aby byla smés ovoce s deficitem Kyseliny nebo pektinu nebo obou, s

ovocem, které ma hojnost pozadované slozky.

3.8. Tepelna uprava

rozpousti cukr, kyseliny, pektin a tvofi zelé. To obvykle zpuisobuje koagulaci urcitych
organickych sloucenin které mohou byt odstranény z povrchu v prib&hu varu a jejich
bodu, kdy dochazi k gelovaténi (AsHISH KUMAR, 1988).

Proces varu, je obvykle nutny krok v Zzelirovacim procesu, by mél byt co
nejkratsi jak je to mozné. Dlouhym varem dochazi v pafe ke ztraté chuti a viing, zméné
barvy, a hydrolyze pektinu, v dusledku toho je Ccastou pfi¢inou rozpad zelé
(LESSCHAEVE a kol., 1991).

Vafeni se v obchodni praxi obvykle provadi v otevieném parnim Kotli z
nerezove oceli. Béhem varu je nutné se smési neustale michat, aby doslo k dokonalému
promiseni vSech sloZek a rozpusténi rozpustnych latek. Ve varu je nutné pokracovat,
dokud se nedocili poZadované koncentrace produktu. Zavisi na n€kolika faktorech, jako
je koncentrace cukrli, pektinu a kyselin. Nejbéznéjsi ur€ovani konce varu je zplisobem,
ze se do smési ponoii dievéné padlo a ulpéla smes na ném zaéne ihned tuhnout. Poté je
proces kompletni a je mozné Zelé plnit do obald. Delsi doba varu mtze vést ke ztraté
chuti odparovanim, hydrolyze, nebo dalsi formé¢ rozkladu. Nékdy se dzem vaii ve
vakuové panvi za nizsi teploty v rozmezi 65-76°C. Vakuové vafeni minimalizuje
nezadouci zmény barvy a zabranuje ztraté¢ vitaminu C. Nicméné, smées Se musi vafit po
dobu, nez zméknou kousky ovoce, coz vede k ur€ité ztraté¢ chuti, ktera vSak mize byt
obnovena piidanim tékavych esterti a jejich uvedeni zpét do dzemu (GIRIDHARILAL a
kol., 1986). Vyrobu dzemu lze povazovat za jednoduchy proces, ale pokud neni nalezité

kontrolovéana, mize vést k nezddoucim vysledkiim.

3.9. Plnéni
Uprava dzemu se sklada ze tif hlavnich krokii:(1) pfedchlazeni pied plnénim, (2)

plnéni, a (3)ochlazovani po naplnéni.
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Delsi ohfev ovliviiuje vzhled, jakoz jako trvanlivost kone¢ného produktu.
Vzhledem k tomu, Ze inverze cukru je do znacné miry ovlivnéna teplotou, je ziejmé, ze
ucinné chlazeni soustavy je nutné kontrolovat. Potizi jsou také Spatné zkuSenosti s
plnénim, kdyz nékteré druhy ovoce maji tendenci plavat, nejcitlivéjsi jsou jahody,
tiesné, Cerny rybiz, a tvrdé ovoce. Také dzemy by mély byt chlazeny, dokud nejsou u
bodu nastaveni, ale musi se vénovat velka pozornost, aby nedoslo k prekroceni limitu,

jinak se faze a dZzem se srazi, a to jesté vice, nez v piipadé zelé (RAUCH, 1965).

3.10. Obalové materialy

Zavéreéna faze vyrobniho procesu je baleni. Pro zelé se pouziva Siroka Skala
velikosti a tvarG nadob. Sklo je obvykly material, i kdyz smaltované plechovky a
specialni nadoby jsou také pouzivany.

Zelé musi byt hermeticky uzaviené ve sklenénych nadobach. Parafinové t&snéni
neni dostatecné, aby se zabranilo kazeni vyrobku. Nadoby naplnéné naplni horkou (nad
83°C) nemusi byt pasterizované, tak jako horké injekéni zelé samo sterilizuje kontejner.
Sklenice by méla byt naplnéna nejméné na 90% plného objemu ne vice nez 1,25 cm pod
prostor vicka. V pasterizovné by mély byt vicka volné umisténa na nadobach ihned po
naplnéni, a pak pevné utazena béhem 2-3 min. To umoznuje ¢as na odsavani vzduchu z
prostoru vicka. Para v prostoru pod vickem kondenzuje pii ochlazovani zelé, coz
vytvaii podtlakové tésnéni. Uzavirani vstfikovanim piehiaté pary se casto pouziva k
dosaZeni hermetického utésnéni.

V nékterych zelé vznikaji béhem vafeni a plnéni vrstvy bublin na povrchu
sklenice teplého zelé. Pokud zelé ma byt nalito do sklenic, jejich stény by mély byt
hladké, aby zelé bylo snadno vyjimatelné (GIRIDHARI LAL a kol., 1986).

3.11. Vyzkum

V posledni dob¢ se pektin pouziva v takovém mnozstvi jako tuk nebo néhrazka
cukru pfi vyrob¢ nizkokalorickych potravin. Moderni pozadavky na uchovani ovoce na
mnohem del$i dobu, nez bylo v minulosti zapottebi nam ukazuje, Ze je stale potieba se
vénovat vyzkumu a studiu Zelatinace a vyrobé produktii z ovoce, které¢ nahradi ovoce
samotne.

Odhaduje se, ze 80 az 90% z komer¢ni produkce pektinu, ktera je v souctu 6-7
000 000kg se pouziva pii vyrobé zelé a dzemt (CRANDALL a WICKER, 1986). Navzdory

jeho dostupnosti ve velkém mnozstvi rostlinnych druhti, komer¢ni zdroje pektinu, jsou
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velmi omezené. Tak je proto tfeba zkoumat dalsi zdroje pektinu nebo upravit existujici
zdroje pro ziskani pektinu zadané jakosti. Moderni vyroba potravin, jako je genetické
inZzenyrstvi miize byt pouzita k Gpraveé pektin in vivo. Soucasné poznatky o molekularni
podstaté zelatinace pektinu nam pomohou pochopit nékteré aspekty tohoto komplexniho
jevu. Stale existuji nékteré oblasti, kde naSe znalosti jsou znaén€¢ omezené. Proto ndm
systematické studium téchto pozorovani pomtize pochopit reakéni procesy v tvorbé

gelu, coz povede k lepSimu fizeni procest a produktd.

3.11.1. Vliv konzumace hrozni, vina a vyrobkii z nich na zdravi ¢lovéka

Soucastné trendy ve spotiebé produktd vinaiskych ¢innosti ukazuji, Ze nejvice
pozadavku smétuje na odradova vina z hroznu tradi¢nich odrud jednotlivych vinatskych
oblasti a je velmi obtizné prosadit na trhu vina, nové vzniklych odrad. Naopak tomu je u
odrud stolnich pro pfimy konzum, kde se nejen u nas, ale i v zahrani¢i projevuje zajem
o vysadbu stolnich odrid do domacich zahrad a to nejen odrdd tradi¢nich, ale hlavné
novych, zvlasté pak interspecifickych se zvySenou odolnosti proti houbovym chorobam.
Znalost dietetickych vlastnosti hroznl se traduje od nejstarSich dob a jejich uzivani
doporucovali jiz starovéci lékafi Hippokrates a Théophrast, stejné jako v dob¢
renesan¢ni Matthioli. Prvni specializovana publikace o 1é¢bé stolnimi hrozny vysla v
roce 1840. Jsou v ni uvedeny piiznivé G¢inky pii 1é¢eni dispepsie, gastritidy,
arteriosklerozy, oedemie, revmatismu, bronchitidy, gastroenteritidy, albuminurie,
pneumonie, ledvinové koliky a dalSich. V 19. stol. vznikla fada lécebnych stanic
vyuzivajicich 1é¢bu “hroznovou karou®. Casem byly doporuéovany nejriznéjsi ovocné
kiry, ale bylo zjisténo, ze jen hrozny révy vinné jsou schopny svymi vlastnostmi
vyhovét potiebé urcitého trvani ozdravné kury, aniz by ¢loveék prijimal cokoliv jiného.
Maji dostatek kalorii, vitaminQ, mineralnich latek, vlakniny, antioxidanti a vody, aniz
by se ¢lovek musel obavat, ze zeslabne béhem 1ééebné kiry trvajici 12 dni.

Hrozny obsahuji na 100 g hmotnosti 70 kalorii, z toho 88 % glycidu, 3 %
bilkovin a 9 % tukti v semenech. Pfi dennim pozitku 3 kg hroznti se pfijima 2100
kalorii, podobné jako pii bézném stravovani. Z glycidi jsou obsazeny fruktoza,
gluk6za a manitol, které zajiSt'uji potiebu energie. Ani fruktéza ani manitol nepotiebuji
pii metabolismu insulin, zabranuje se hypoglykémii a pozitek je umoznén i diabetikam.
Hrozny se daji doporucit vS§em kandidatim na hubnuti. Nezvedaji obsah cukru v krvi a

manitol, stejné jako nestravitelnd vlaknina ze slupek bobuli (30 g na 3 kg hroznt)
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stimuluji prichod zazivacim ustrojim. Pfispivaji k tomu i stravitelnd vldknina, gumy,
pektiny, polysacharidy a oligosacharidy obsazené v denni ddvce v mnozstvi 480 g. Je to
prachod jemné urychleny, ktery nedrazdi zazivaci Gstroji, nebot’ pektiny pokryvaji a
utiSuji sliznice a oligosacharidy plisobi na vyvazeny vyvoj stievni mikroflory, jejiz
enzymatickd ¢innost je dulezitd pro traveni i jako ochrana proti cizorodym latkam.
Rozpustna vldknina hraje dulezitou roli pfi kardiovaskularnich chorobach nebot’
reguluje obsah cholesterolu a krevni tlak. Pisobi blahodarné pii rakoviné konecniku.
Hrozny obsahuji 80 % vody. Konzumaci ttikilové davky béhem dne se zéaroven
piijmou 2 | vody bohaté zasobené mineralnimi latkami. Z nich hraje dulezitou roli
draslik, ktery se spolu s vapnikem zucastnuje regulace cévniho tlaku a potlacuje
hypertensi. V denni davce je 8 g drasliku, coz kryje denni spotiebu a 0,5 g vapniku, coz
je nedostatecné, ale prechodné tnosné. Pro aktivitu nervovych a svalovych bunék je
nepostradatelny hoi¢ik, jehoz nedostatek zvySuje nervozitu, inavu, hyper- i hypotensi,
snizuje imunitu a vyvolava sklon k alergiim a stres. Denni davka 3 kg hroznt ho
obsahuje 300 mg ve velmi piistupné form¢, coz je pravé dostacujici. Z mikroprvku
hraje dtlezitou roli méd’, zabranuje mnozeni mikrobti a vird, ptisobi proti infekcim a
horeckam, zabraituje mnozeni mikrobti a vird, pasobi proti infekcim a horeckam i proti
starnuti ktize a pletiv, nebot’ je zabudovana do elastinu a kolagenu. Spolu se zinkem je
nepostradatelna pro funkci antioxida¢nich enzymut. Nadmérny piijem vapniku snizuje
obsah médi v organismu. Denni potieba 2,5 mg je v hroznech bohaté obsazena. Pro
zivotni déje bunék je dulezita skupina B vitamint, které pusobi jako biologické
katalyzatory pii vzniku enzymd. Hrozny jsou dulezitym zdrojem téchto latek a maji jich
dostatecné mnozstvi. Vitamin C si nase t€lo neumi vyrobit ani ho ukladat. Podporuje
obranyschopnost organismu, je to prevence kardiovaskularnich onemocnéni, rakoviny i
starnuti. Doporucena denni davka je 80 mg. V denni davce hrozni je obsah 2-3 krat
vyss§i. Vitamin E je v soucasné dobé povazovan za vyznamny antioxidant, ktery ptisobi
proti volnym radikalim a zabranuje nebezpecné oxidaci LDL cholesterolu. Je rozpustny
v tucich a v hroznech se nachazi v semenech, kde ho je 21 mg ve 3 kg, témét dvakrat
tolik nez je denni potieba, avSak za predpokladu, Ze budeme semena chroupat a zvykat.

nejriazngjsi druhy polyfenoli — jednoduSe tfislovin a barviv. Jsou to latky
s jednoduchou strukturou jako kyselina salycilovd nebo latky komplexnéjsiho slozeni
jako flavonoidy (zluté barvy) a anthokyany (Cervené barvy) nebo taniny vznikajici

polymerizaci mezi barvivy a tfislovinami. U rostlin plni rtizné posléani, jako barviva,
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jako ochranné latky proti stresim z vnéjsiho prostredi (voda, teplo, ultrafialové zafeni),
proti plisnim, houbdm i mikroorganismim. Réva vytvaii specialni ochranné polyfenoly
— stilbeny, z nichZz nejznaméjSim je resveratrol, objevujici se v listech, které jsou
napadeny houbovymi chorobami ve zvySeném mnozstvi. Pii silné infekci produkuje
vSak parazit enzym, ktery resveratrol ni¢i. Nékteré agrotechnické zdsahy vyvolavaji u
révy stres, jako ku ptikladu odlistovani v zoné hrozni a réva produkuje na obranu
VEtsi mnozstvi resveratrolu. Dietetici srovnavali podle stravovacich zvyklosti denni
piijem polyfenolti Vv riznych zemich. Ve Finsku jich obyvatelé piijimaji pramérne 6
mg denné¢, ve Francii 25 mg a v Japonsku 64 mg, nebot’ jsou obsazeny v ¢aji, zvlasté v
zeleném. V 1 kg modrych hroznti je 2500 mg polyfenolickych latek a u hroznt bilych
400 mg. Hroznova kira je tedy bohata na polyfenolické latky. V téle se jejich absorpce
déje ve stievech na zakladé bakterialniho rozkladu stravy a kolisa podle produktu a
jeho rozpustnosti v tucich mezi 4-58 %. Polyfenoly se rychle vstiebavaji do krve, ktera
je roznasi do jednotlivych organt. Tam chrani proti oxidaci a neutralizuji toxické kovy.
Nejvice polyfenoli je ve slupkdch bobuli a v semenech. Proto jich obsahuji nejen
hrozny, ale i mlada ¢ervena vina nejvice. Pii starnuti ¢ervenych vin se ochranné ucinky
ztraceji. Polyfenoly hrozn blokuji oxidaci $patného LDL cholesterolu 1épe nez fad
jinych antioxidantd, jako je vitamin E. SniZzuje se tak moznost koagulace a vznik
trombozy. Pfi studiu ucinkt polyfenolt bylo zjisténo, Ze brani mutacim ADN a vzniku
nadori aktivovanim systému detoxikace bunék (KRAUS, 2003).

Nekteti 1ékati doporucuji i hroznovou kuru, sestavajici z postupného zvétSovani
denni davky z 250 g na 2 kg béhem 3 az 4 tydnt. Doporucuji se u Zalude¢ni neurdzy,
pii  zacpach, zanétech ledvin, =zanétech pradusek, jaternich chorobach, Vv
rekonvalescenci. Ale vzdy jen podle rady lékare. Neni vSak vhodné je uzivat pfi
cukrovce.

Podobné ucinky jako hrozny maji i rozinky. Je zde vSak nutno pocitat s 5 1
vicenasobnou energetickou hodnotou. Pfesto se povazuji za velmi zdravé a jsou
doporucovanou soucasti obilnych snidani, zlepSuji biologickou hodnotu pokrmu
(LANSKA, 1990). Vino v malych davkach ma rovnéz prospesny vliv, nejlépe piti vina
béhem jidla, kdy se méné projevuje vliv alkoholu. Van¢ vina ptisobi na ¢ichové a
chutové nervy, zvySuje se aktivita slinnych zlaz a zlepSuje traveni. V souhrnu ve viné
obsazené slozky, kromé alkoholu, maji cenné uc¢inky, zvlast¢ dietetické:

e Nici ve stfevnim traktu nékteré skodlivé mikroorganismy
e zvySuji sekreci zaludecnich §t'av, zluci, zlepsuji traveni
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e snizuji hladinu cholesterolu v krvi
e urychluji vymésovani moci, ¢innost ledvin
e piiznivé ovliviyji dusevni stav
e pusobi kladn¢ na metabolismus jodu
e povzbuzuji dychaci centra
e podporuji Cinnost zl1az s vnitini sekreci
e ftiisloviny ve viné chrani stfevni vystelku
e pongkud zvysuji krevni tlak
Tim se révova vina podstatné 1isi od alkoholickych napoji vyrabénych na bazi

lihu (LANSKA, 1990).

3.12. Vinné Zelé

Tato pochutina zatim u nds neni k dostani, ale v budoucnu by ji méla obchodni

sit urCit¢ nabizet. Vinné Zelé se vyrabi ve Francii, Némecku nebo v zamoiské
Kalifornii a Kanadg.
Vinné zelé (obchodni nazev) je v podstaté vinny rosol, vyroben na stejné bazi jako
rosol ovocny. K vyrobé kvalitniho vinného rosolu je vsak potieba dovednost odbornika
na vino a zkuSené¢ho kuchate zaroven. Pfivést vino do formy rosolu znamend udrzet
podstatu vina. Aby byl uchovan charakter vina, je pfi vyrobé vinného Zelé nutné
vénovat pozornost nejmensim detailim. Vysledkem byva smésice chuti, ktera pfi piti
vina tak nevynikne a je ¢asto opomenuta.

Zelé se vyrabi z riznych odriid roénikovych &ervenych i bilych vin. Vyjimkou
neni ani zelé z rosé (riizového vina). Pfi vybéru vina uréeného pro vyrobu zel¢ je kladen
velky ddraz na jeho charakter. Vinny gel, nebo-li rosol, se pripravuje zpravidla v
médénych nadobach, protoze meéd’ je idealni druh kovu pro vafeni za stalych vysokych
teplot. Aroma a chut vina jsou pfi varu zachovany, pfipadné zvyraznény Korenim.
Diky dodanému pektinu a cukru ma rosol hladky povrch, ¢irou barvu a sladkou chut’.
Obsah alkoholu je redukovan pfi varu odpafovanim. Vinné zelé potési velmi jemnou a
originalni chuti. Jeho hladka struktura pfi ochutnani probouzi neznamé aroma. Zelé
dovoluje delsi zkoumani, nez je tomu tak u dousku degustované¢ho vina. Vyrobci
zarucuji novou zkuSenost kterd presahuje jiné labuznické pokrmy a pftiblizuje se

“Ambrozii — pokrmu boha”.
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Vyrobci doporucuji zelé konzumovat na pecivu s rozetrenym mékkym syrem. V
kombinaci s krémovym syrem se nabizi jako vynikajici predkrm. Jako ptiloha k
pecenému dribezimu, telecimu nebo vepfovému masu je vhodné Zelé z bilého nebo
rizového vina. Zelé z &erveného vina se vyborné hodi ke zv&fing nebo pecené krité.

Zajimava je také kombinace vinného Zelé s uzeninami (GRUZOVA, 2003).
Mnoho vinnych Zelé ve skute¢nosti viibec nechutna jako vino. Pfi¢ina je v tom, Ze je
rosol vafeny piili§ dlouho. Rosol pak ztraci jeho vinné charakteristické rysy. Vino je
obtizny produkt k zelirovani. Kazdé¢ vino je jiné a vyroba Zelé z rliznych vin se rovnéz
lisi. A velmi malo vyrobcti vinného zelé s timto pocita. Nékteti vyrobci nejsou zaroven
vyrobci vina, a proto ne vSichni védi, které vlastnosti jsou pro dané vino
charakteristické a typické. Vinné Zelé servirujeme malou 1Zici. Tak nenarusime zbytek
rosolu ve sklenici. Po pouZiti noze narusime ostfim zbytek rosolu, ktery rozbije pouta v
jeho strukture (ANONYM 3, 2003).

Druhy rosolt vyrabéné v Kalifornii:

Podpisové sériové labuznické rosoly ‘Cabernet Sauvignon‘, ‘Chardonnay‘, ‘Merlot® a
bily ‘Zinfandel*:

Tyto labuznické rosoly jsou vyrobeny z vina bez kofenicich ptidavki. Kazdy z
nich je velmi chutny k topinkdm, rohlikim ¢i bagetam.

e ‘Cabernet Sauvignon‘ je zvlasté¢ chutny s bananovou zmrzlinou a
Slehackou, ale také s topinkou a cokoladou.

e ‘Chardonnay‘ je nejoblibenéjsi. Cistokrevna, zlata barva naznacuje jeho
c¢istokrevnou a lahodnou vani. Rovnéz se uziva se zmrzlinou, jako
dodatek k omackam a chutna velmi dobte s kuretem.

e ‘Merlot* se barvou podoba ‘Cabernetu‘, ale v chuti je subtilni rozdil.
Jestlize mame touhu po araSidovém masle a Zelé, toto je jeden z
nejlepsich. Nebo se smicha s mékkym syrem jako poleva nebo napln do
piskotu.

e ‘Zinfandel‘je n€kterymi znalci velmi kritizované vino. Proto mizete byt
prekvapeni lahodnou chuti Zelé z tohoto vina.

Dale trh nabizi vinna zelé nejcastéji korenéna Cernym a Cervenym pepiem,

¢esnekem a jinym kotfenim.

26



Tato Zelé jsou nealkoholicka, alkohol je vyvaren béhem varného procesu. U
podpisovych sériovych zelé pifevlada vané vinnd, u kofenénych zelé je ve vuni
dominantni viin¢ kofeni. Ve sklenici vypada jako tekutina, je to vSak pevna latka, drzici

tvar sklenice po vyjmuti (ANONYM 4, 2003).

4. Metodika a material

4.1. Pouzity material
Pro vyrobu vinného zelé bylo pouzito vina z nasledujicich odrad:
Pélava
Regent
Dale bylo pouzity tfi druhy Zelirovacich prostiedk:
Agar
Cukrarenské zelé s obsahem karagenanu a karubinu

Vepiova zelatina

4.1.1. Palava

Pélava je vhodna pro vyrobu jakostnich a vybérovych vin az po kategorie vybér
z hroznli a bobuli. ProtoZe se jedna o aromatickou odridu, je mozno vyuZzit vice
technologickych postupli zpracovani hroznli. Lze zvolit pfisn¢ reduktivni technologii
vyroby za ucelem dosazeni svézich, dobie pitelnych vin (jakostni vina a nizsi
piivlastky). Lze také vyuzit kratkodobé macerace rmutu za ftizené teploty (vyssi
pfivlastky), ¢imz se uvolni vét§i mnoZzstvi aromatickych latek a vina jsou mohutnéjsi a
plngj$i s vyraznym aroma. V tomto piipadé¢ je vhodné ponechat vyssi obsah zbytkového
cukru, ktery zvyrazni aromaticky charakter a chutovou plnost. Vybérova vina jsou

vhodna 1 na stfednédobou archivaci.

Typovy charakter vin je podobny vinim odridy Tramin cerveny, ale kofenita
plnost byva niz8i a naproti tomu acidita pon¢kud vyssi. Aciditu je kazdopadné nutné
zachovat pro pfijemné vyznéni. Vina byvaji obvykle zlatozluté barvy, ve viini jsou
aromatické latky Traminu, tedy r0zi, doplnéné o vanilkové tény, chut je plnd,
dlouhotrvajici, jemnéj$i harmonie nez u Traminu. Ve vini a chuti mizeme hledat
kofeni, muskat, vanilku, mandarinky (KRAUS V., FOFFOVA Z., VURM B., KRAUSOVA D.,
2005)

27


https://cs.wikipedia.org/wiki/Tram%C3%ADn_%C4%8Derven%C3%BD

4.1.2. Regent

Regentje rana az stiedné pozdni, interspecificka mostova odrida révy (téz
hybridni odrtida, mezidruhové kiizeni, PiWi odrtda), uréena k vyrobé Cervenych vin,
ktera byla vySlechténa roku 1967 v Némecku, kiiZzenec odrid Diana a Chambourcin.
mostovym odriidam, Ze v katalogu VIVC je uveden pavod Vitis vinifera a dale, Ze se
omezené péstuje té€z jako stolni odriida.

Déva vina vysSich jakosti s intenzivni, pfijemnou a teplou tmavé Cervenou
barvu, s plnym, ovocitym télem a se stiednim obsahem taninti. Chuti nezapfou svij
interspecificky ptvod, pfipominaji trochu také vina z oblasti udoli Rhony ¢i obecné
jizni typ vin.

V aroma najdeme tfesn¢, Cerveny rybiz, typove by se vina snad dala pfirovnat k
vinim z odrudy Dornfelder. Ziskavaji si rychle oblibu mezi spotiebiteli. Pii redukci
sklizni jsou vina vhodna pro skoleni v barikovych sudech. Do cuvée je tato barvirka
vhodna s viny odr.Merlot.

Zajimavosti je neobvykle vysoky obsah barviva malvidinu v odridovych vinech
v porovnani s viny, vyrobenymi z jinych modrych odrid. Z vysledki chemické analyzy
Cerveného vina by se pfi vy$Sim obsahu malvidinu eventudlné dalo usuzovat na

moznost obsahu vina odridy Regent v cuvée.

4.2. Metodika
4.2.1. Hodnoceni suroviny a vyrobku

V praci bylo vyhodnoceno 12 vzorka zelé, které bylo vyrobeno ze 2 odrud vina.
Bylo provedeno senzorické hodnoceni vin, pouzitych v pokusu a byl udé€lan jejich
rozbor. Nejprve byly posouzeny senzorické vlastnosti vyrobkd, jako je barva, ving,
chut’, vzhled, kyselost, sladkost a celkovy dojem. Hodnoceni se ucastnilo osm
degustatorti a vysledky byly zaneseny do tabulky ¢.1.

Hodnoceni vzorki Zelé probihalo tak, Ze nejprve se hodnotila konzistence, pak
vzhled, chut a nakonec odridovy buket. Vysledky degustatofi zaznamenavali do
pifimkového grafu. Tyto hodnoty se potom zanesly do tabulky a vytvofily se grafy

zavislosti.
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Bodovaci tabulka k hodnoceni vin 100 bodovym systémem

Ticha vina Vynikajici | Velmi | Dobré | Uspokojivé | Nedo- | Vzorek | Vzorek
dobré statecné 1 2
Vzhled | ¢irost 5 4 3 2 1
barva 10 8 6 4 2
intenzita 8 7 6 4 2
Viné Cistota 6 5 4 3 2
harmonie 16 14 12 10 8
intenzita 8 7 6 4 2
Chut Cistota 6 5 4 3 2
harmonie 22 19 16 13 10
perzistence 8 7 6 5 4
Celkovy dojem 11 10 9 8 7
Celkem bodt
Desitkové tseckové grafy pro hodnoceni Zelé:
KONZISTENCE
Ridka Tuha
- J-mm e |
0 10
VZHLED
Matny Ciry
D e |
0 10
CHUT
Kysela Sladka
I e EE R e |
0 10
ODRUDOVOST
Neodriidovy Odrtdovy buket
D e |
0 10
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KONZISTENCE

Ridka Tuha
[-mm e e B I
0 10
VZHLED
Matny Ciry
[-mm e B I
0 10
CHUT
Kysela Sladka
[-mm e B I
0 10
ODRUDOVOST
Neodradovy Odrtdovy buket
[ m D I
0 10

Tab.1.: Vysledky degustace vin

Vzorek vina/odruda: PALAVA REGENT
Degustator 1 76 83
Degustétor 2 79 83
Degustator 3 79 82
Degustator 4 76 85
Degustator 5 73 74
Degustator 6 87 80
Degustator 7 86 79
Degustator 8 71 84
Priamér 78,375 81,250
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Degustator 1
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N
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Degustator 3 PALAVA

e REGENT

4.2.2. Receptury

1. Pélava — na 0,251 vina bylo pouzito 2g agaru, 10 g cukrarenského zelé s podilem
karagenanu a karubinu a veptova Zelatina 4,5g. Tyto poméry byly pouzty jak ze
100% podilu tak i 50% podilu Zelirujici latky. 2/3 vina se zahfeje na 70°C a 1/3
se povaii s ptfidavkem zZelirujici latky, kromé Zelatiny, kde je nesmi dojit k varu,
zde se necha v davce vina rozpustit Zelatina, poté se zahieje na 60°C a nalije do
forem. Vzorky se poté nachaji zchladnout.

2. Regent - na 0,251 vina bylo pouzito 2g agaru, 10 g cukrarenského Zelé s podilem
karagenanu a karubinu, veptova Zelatina 4,5g a 40 g cukru Tyto poméry byly
pouzty jak ze 100% podilu tak 1 50% podilu Zelirujici latky. 2/3 vina se zahfeje
na 70°C a 1/3 se povafi s pfidavkem Zzelirujici latky, kromé Zelatiny, kde je
nesmi dojit k varu, zde se nechd v davce vina rozpustit Zelatina, poté se zahieje

na 60°C a nalije do forem. Vzorky se poté nachaji zchladnout.

5. Vysledky a diskuze
5.1. Vysledky senzorického hodnoceni vyrobki

Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovany do tabulky ¢. 1 a jednotliva
kritéria byla statisticky vyhodnocena jednofaktorovou analyzou variance s hladinou
vyznamnosti 95 %. Analyza testuje hypotézu, kterd predpokladd, ze jednotlivé vybéry
pochazeji ze stejného zdkladniho rozdéleni pravdépodobnosti, v porovnani s alternativni
hypotézou, kterd predpoklada, ze zakladni rozdéleni pravdépodobnosti neni u vsech
vybera stejné.
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V piipad€, Ze jsou analyzou rozptylu zjistény prikazné rozdily mezi pramery,
tzn. Ze byla zamitnuta nulova hypotéza, je tfeba pro ureni konkrétni dvojice
prikaznych rozdilt uzit nékterou z metod nasledného testovani. V diplomové praci je
uzito grafické metody, kterd pouziva k ovéfovani vyznamnosti rozdilu mezi soubory
konfidenc¢nich interval konstruovanych kolem prameért. Pii pouziti kritické hodnoty a
= 0,05 je mozno posuzovat rozdil mezi soubory s 95 % spolehlivosti. Za statisticky
odlisné Ize povazovat ty vzorky, u nichZ se hranice konstruované na dané hladiné

vyznamnosti nepiekryvaji.

5.1.1. Konzistence

Tab. 2.: Vysledky konzistence zelé

Agar Karubin Zelatina
PALAVA Vzorek 1 | Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6
Konzistence 9,0 6,9 5,4 6,2 8,8 5,7
9,4 9,1 55 79 9,5 8,7
91 8,6 5,3 3,2 9,5 6,1
9,0 8,7 2,5 3,0 10,0 7,6
4,5 4,0 2,1 1,4 8,6 71
8,4 6,3 3,0 3,0 8,2 5,0
9,0 8,6 7,2 54 7,8 6,1
9,3 8,7 1,9 3,2 9,7 9,0
Primér 8,463 7,613 4,113 4,163 9,013 6,913

e Agar Vzorek 1
e Agar Vzorek 2
=== Karubin Vzorek 3
e Karubin Vzorek 4
= 7elatina Vzorek 5

= 7elatina Vzorek 6
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Agar Karubin Zelatina
REGENT Vzorek 1| Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6
Konzistence 6,9 4,2 2,7 1,7 9,5 7,4
8,4 7,9 8,9 5,9 8,6 7,5
8,9 7,9 7,2 5,0 9,4 7,5
8,8 7,0 9,4 6,4 10,0 9,1
4,7 4.4 51 4,0 8,7 7,4
5,0 4,0 6,0 2,3 7,8 5,0
9,2 8,0 8,5 55 7,0 6,3
7,1 79 7,9 1,5 9,5 9,0
Pramér 7,375 6,413 6,963 4,038 8,813 7,400

e Agar Vzorek 1
e Agar Vzorek 2
== Karubin Vzorek 3
e Karubin Vzorek 4
== 7elatina Vzorek 5

——7elatina Vzorek 6

Z hlediska konzistence byly 100% davky tuZzsi, nejtuzsi Zelatina, tesn€ po ni agar
a nakonec karubin. Nejvice preferované bylo zelé s pouzitim karubinu — ani moc tidké
ani moc tuhé. Vzorky vykazovaly velkou zménu konzistence béhem Casu, teplem se

nejvice fedil karubin.
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5.1.2. Vzhled

Tab. 3.: Vysledky vzhledu Zelé

PALAVA Vzorek 1| Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6
Vzhled 1,2 2,4 4,3 6,1 8,8 9,4
1,1 1,7 2,2 2,8 1,7 6,2
0,4 1,0 44 57 8,3 8,9
0,8 0,3 19 2,4 9,4 8,4
19 1,7 3,8 4.7 9,4 9,1
19 2,7 4,9 5,9 7,5 7,5
0,4 0,7 5,8 6,8 8,0 8,6
0,8 0,4 2,4 3,4 7,7 8,4
Primér 1,063 1,363 3,713 4,725 8,350 8,313
e=—\/zorek 1
= \/z0rek 2
e \/zOrEK 3
= \/zorek 4
e \/zOrEk 5
e \/zOrEK 6
REGENT Vzorek 1 | Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6
Vzhled 7,0 7,5 4,4 8,3 8,8 9,1
8,5 7,7 7,2 4,5 4,2 2,2
2,4 3,4 3,7 4,5 5,0 1,7
8,9 9,2 8,0 7,4 8,5 6,8
4,8 55 4,6 5,7 6,2 5,2
6,9 7,0 7,4 7,4 7,5 6,3
4,0 3,5 2,1 3,0 0,9 15
8,1 8,2 7,6 6,4 4,6 4,2
Primér 6,325 6,500 5,625 5,900 5,713 4,625
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e \/zorek 1
= \/zorek 2
= \/zorek 3
e \/z0rek 4
=—\/zorek 5

e \/z0rek 6

Pii hodnoceni vzhledu bylo zjisténo, ze nejvétSi Cirost vykazuji vzorky
S pouzitim Zelatiny, ostatni vzorky se jevily matné. U Cerveného vina pro vysokou

tmavost nesel parametr dobie zhodnotit a primér u vSech vzorkl byl podobny — kolem

bodu 5.

Barva a vzhled pti senzorické analyze vykazovala vzhledem k varianté odridam
neprikazné rozdily, avSak vzhledem k pouZitym zelirovacim prosttedkiim rozdily
prikazné. To znamena, ze Zelé vyrobené za pouZiti agaru je podstatné méné Ciré, nez

zelé vyrobené piidanim pektinu.

5.1.3. Chut’
Tab.4.: Vysledky chuti zelé
PALAVA Vzorek 1| Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6
CHUT 2,5 3,3 5,6 6,3 7,3 8,0
1,8 2,2 7,9 7,3 5,0 6,6
5,0 3,7 5,4 5,6 5,9 6,3
5,6 4,5 7,4 7,8 5,0 4,7
3,7 4,0 4,3 3,3 4,8 51
5,0 4,0 3,1 2,1 5,0 5,0
4,5 4,1 3,5 2,9 1,6 2,2
55 3,9 6,9 2,5 19 1,6
Pramér 4,200 3,713 5,513 4,725 4,563 4,938
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e \/zorek 1
e \/zorek 2
= \/zorek 3
e \/z0rek 4
e \/zorek 5

e \/z0rek 6

REGENT Vzorek 1 | Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6

CHUT 6,5 9,0 5,4 7,2 6,0 6,9
2,5 3,0 7,4 6,9 7,7 8,4
7,4 7,7 7,0 7,2 6,3 54
9,2 9,5 8,4 7,8 6,0 7,5
6,2 6,0 7,2 6,6 6,9 6,4
7,0 5,5 7,6 6,1 5,0 5,0
3,0 3,5 1,7 2,4 0,7 1,2
6,1 7,0 7,0 4,0 51 4,5

Pramér 5,988 6,400 6,463 6,025 5,463 5,663

e \/zorek 1
e \/z0rek 2
e \/zorek 3
=—\/zorek 4
e\/z0rek 5

e \/z0rek 6

Pfi hodnoceni chuti vzorki zelé prevladal u bilého neutralni, spi$ kysely dojem a
u ¢erveného sladky diky pfidanému cukru.
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5.1.4. Odrudovost

Tab.¢.5.: Hodnoceni viing — odriidovy buket

PALAVA Vzorek 1| Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6
VUNE 4,3 3,4 6,5 7.1 8,0 91
ODRUDOVY 72 6,7 6,2 538 6,4 7.4
BUKET 5,9 6,4 7,0 7,3 7,5 7,8
9,2 8,5 3,2 8,8 1,0 2,2
3,2 3,5 3,7 2,7 4.4 4,7
1,5 4,9 59 3,8 1,0 1,0
1,5 2,0 6,5 5,3 7,2 7,7
6,8 6,4 7,0 55 7,8 8,2
Primér 4,950 5,225 5,750 5,788 5,413 6,013
e \/zorek 1
= \/zorek 2
e \/zOrEK 3
e \/z0rek 4
e \/zOrek 5
e \/z0rEK 6
REGENT Vzorek 1 | Vzorek 2 | Vzorek 3 | Vzorek 4 | Vzorek 5 | Vzorek 6
VUNE 7,0 5,4 4,1 3,2 2,4 7,7
ODRUDOVY 8,0 55 4,1 3,4 4,6 2,9
BUKET 6,7 72 57 6,0 7,7 8,0
9,6 8,5 8,0 7,5 5,8 7,0
6,7 6,9 3,0 2,5 2,8 3,7
7,1 6,3 5,6 7,1 3,9 3,9
5,2 5,7 6,3 6,9 7,7 8,5
7,5 7,9 6,9 6,2 4,7 5,4
Pramér 7,225 6,675 5,463 5,350 4,950 5,888
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Viin¢ byla neutralni — vinova. Je tfeba davat pozor na pouziti agaru u ¢erveného

vina a zelatiny u bilého.

5.1.5. Celkovy dojem
Celkovy dojem vzhledem k odradé vykazoval vysoce prikazné rozdily,
vzhledem ktypu a mnozstvi pouzitého Zelirovaciho prostiedku také rozdily velmi

prakazné.

5.1.6. Celkové hodnoceni

K vysledkiim senzorického hodnoceni byl jesté pritazen celkovy pocet bodi,
ziskany souctem prvnich péti vlastnosti (konzistence, barva a vzhled, ving, chut a
celkovy dojem. U faktoru kyselosti a sladkosti byla hodnocena intenzita, proto do
celkového souctu nebyl zapogitan.

Kazdy faktor mohl byt ohodnocen maximalné 10 body, bylo hodnoceno celkem

6 faktori. Celkova mozna suma bodd jednoho vyrobku od jednoho hodnotitele tedy
mohla byt 30 bodu.

5.2. Diskuze
V této praci byla hodnocena senzoricka analyza vinného Zelé vyrobeného za
pomoci riznych Zzelirovacich prostiedkt a jejich riznych koncentraci. Bylo pfipraveno

12 vzorka zelé ze dvou odrid vina a kombinace tii druha Zelirovacich ptipravk.
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Vysledky byly zaneseny do tabulek a vytvoieny grafy. Zelé bylo servirovano osobam
star§im 18. let s poucenim, ze obsahuje zbytkovy alkohol.

Bylo provedeno porovnani s praci, vypracovanou J. STiPSKOU, 2003, ktera
porovnava vyrobu a senzorické hodnoceni zelé vyrobeného jak z vina se zbytkovym
alkoholem, tak z vinného mostu. Na rozdil od této prace J.STiPSKA, 2003, pouzila pro
vyrobu zelé 1 mosty vylisované z Cerstvych hrozni, tudiz tento produkt by byl vhodny i
pro fidice, déti a téhotné Zeny.

MITCHELL, J.R, 1979, ktery vyrabi Zelé z Cerstvé sklizenych hrozni také popisuje
a analyzuje pouziti zelé jako dopln€k k pokrmim v gastronomiii. Pfichazi s podobnymi
vysledky, jaké byly shrnuty v této praci.

Vysledky vSech tfi praci jsou navzajem velmi podobné.

6. Zavér

Cilem mé prace bylo vyrobit Zelé z vina z né€kolika odrid a v nékolika
variantdch a zjistit, kterd receptura je pro dany vyrobek nejvhodnéjsi. Poté dle
senzorického hodnoceni posoudit, ktery vyrobek je pro spotiebitele nejchutnéjsi a
nejzajimavejsi.

Bylo vyhodnoceno 12 vzorkd, které byly vyrobeny ze 2 odrad vina. Z kazdé
odruady vina bylo vyrobeno Zelé v rizném poméru vina, cukru Zelirovaciho ptipravku.
Vsechny vzorky byly se zbytkovym alkoholem az do 8% objemovych jednotek, tudiz
nevhodné pro fidice, déti a téhotné Zeny. Pro tuto skupinu vefejnosti bylo navrzeno
servirovani zelé, vyrobeného z mosta.

Pro vyrobu byly pouzity odridy: ,,Palava“a ,,Regent™.

Vyrobky byly vyhodnoceny senzoricky skolni komisi na piilozené degusta¢ni
listy.

Na zaklad¢ vysledkli senzorické analyzy vzorka, byl z hlediska daného znaku
vyhodnocen nejlepsi vyrobek a nejvhodnéj$i odrtida a varianta vyroby. Nejlepsi
umisténi byla kombinace vinného zelé za pouziti karagenanu a karubinu.

Je zapotiebi provadét dalsi prizkum a vyzkum v této oblasti, jak z hlediska
uchovavani ovoce, tak pro pouZiti Zelé v gastronomii, zvlaité v Cechach, kde je vinné

zelé novinkou na trhu a o jeho pouziti zatim spotiebitel nic nevi.
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7. Souhrn

Ptedlozena diplomové prace poskytuje informace o vinném zelé a jeho vyrobé.
Cilem mé prace bylo vyrobit Zelé z vina nékolika odrid a v nékolika variantach a zjistit,
ktera receptura je pro dany vyrobek nejvhodnéjsi. Poté dle senzorického hodnoceni
posoudit, ktery vyrobek je pro spotiebitele nejchutnéjsi a nejzajimaveé;jsi.

V literarni Casti jsou popsany chutové vlastnosti vina, historie zel¢ a dzem,
postupy zpracovani zel¢, druhy zelirovacich prostiedkti, a ovoce pouzivané na vyrobu
zelé a dzemu. Je popsan i vliv konzumace hroznu a vyrobki z nich na zdravi ¢lovéka.
Zabyval jsem se i ptidatnymi latkami pro piipravu Zelé a parametry jakosti. Poté jsem
popsal moznosti senzorického hodnoceni vyrobkid. Pfi feSeni tkolu byly vytvoreny
vyrobky s pouzitim riznych druht Zelirovacich piipravkd, cukru a kyseliny v rizném
pomgru.

Vysledky byly statisticky zpracovany jednofaktorovou analyzou rozptylu a
korela¢ni analyzou.

Bylo zhodnoceno pouziti zelé pro dalsi vyvoj a pouziti v gastronomii.

8. Sumary

The present thesis provides information on wine jelly and its production. The
aim of my work was to produce wine jelly few varieties and in several versions and see
which formula is best for a given product. Then, according to the sensory evaluation to
assess which product is right for consumers tastiest and most interesting.

The literary section describes the taste characteristics of wine, history, jellies and
jams, jellies processing procedures, types of gelling agents, and the fruit used to make
jellies and jams. It describes the influence of the consumption of grapes and their
products on human health. | was interested and additives for the preparation of jellies
and quality parameters. Then | described the possibilities of sensory evaluation of the
products. When solving the task were created products using different kinds of gelling
products, sugar and acids in various proportions.

The results were statistically processed by one-way analysis of variance and
correlation analysis.

It was evaluated using the gel for further development and use in restaurants.
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10. Prilohy

Tabulka rozboru zelé na alkohol a celkovy extrakt:

Alkohol Extrakt
% a/kg
Gel Pal 1/1 agar 7,54 50,11
Gel Pal % agar 7 77,16
Gel Pal 1/1 karagenan 6,86 77,86
Gel Pal %5 karagenan 7,08 85,4
Gel Pal 1/1 Zelatina 7,36 84,43
Gel Pal 2 zelatina 7,35 79,87
Gel Regent 1/1 agar 6,16 82,26
Gel Regent 5 agar 6,2 82,84
Gel Regent 1/1 karagenan 6,22 84,9
Gel Regent ¥4 karagenan 6,35 84,3
Gel Regent 1/1 zelatina 7,23 85,92
Gel Regent Y5 zelatina 7,08 86,47
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Tabulka rozboru pouzitych vin alfa:

Runé Ruéné Alfa Alfa Alfa Alfa Alfa Alfa Alfa Alfa Alfa Alfa

% gl % gl gl gl gl gl gl gl

Alkohol Celkowy extrakt Alkohol Titrkys.  Red.cukry pH Jable¢nd  MIécnd Octové Vinnd Glycerol  Hustota
vino Pl 15 11,5 62,9 11,49 8,41 2.8 2,69 1,91 0,00 0,60 4,36 7,36 1,00960
vino Reg 13 12,2 25 12,32 6,05 1,35 3,65 0,00 1,67 0,65 2,14 907 099421
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