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1 UVOD

Voda je po kysliku nejdulezitéjsim predpokladem pro pieziti lidi a zvirat. Bez vody
vydrzi ¢lovék praméré 72 hodin, aniz by upadl do bezvédomi. Cista voda je zakladnim
predpokladem pro zivot. Nase télo je tvoieno z 50-70 % vodou, ktera zastava velmi
dilezitou roli v latkové a energetické preméné. Dostate¢ny a pravidelny piijem tekutin je
velmi diilezity pro spravné fungovani organismu a jeho celkovou vykonnost, protoze ndm
dodava ziviny, vitaminy, ale i dalSi prospésné latky. ZlepSuje krevni obéh, funkci
mozkovych bunék, které jsou ze 70 % tvoreny vodou. Voda ale také vyplavuje jedovaté
latky a soli z téla. Zakladem pitného rezimu by mély byt nealkoholické néapoje, kterych
bychom méli vypit denné 2-3 litry. Tento udaj se nevztahuje na piipady, kdy sportujeme
nebo pracujeme v extrémnich podminkach, protoze v tuto dobu je nutné vypit tekutin

vice.

Lidé piji vodu od pocatku veki, pozdéji si ji zacali oslazovat riznymi sirupy.
Nasledné postupné doslo k znehodnoceni vodnich zdroji a bylo nutné nastavit zdravotni
opatieni pomoci chlorovani. Tento proces ma ale za nasledek lehké zmény v chuti a viini
pitné vody. Tato skutecnost méla za nasledek rozvoj vyroby nealkoholickych napojhi
a také sirupd, které plni svou funkci v domacnostech a zdvodnim stravovani. Nabidka
nealkoholickych napojti na trhu je velmi pestra. V Ceské republice se konzumuji
limonady, ovocné a zeleninové §t'avy, nesycené napoje a také sirupy. V dnesni dobé¢ roste
poptavka po takovém sortimentu, ktery je vyrabén za pouziti minima ptidatnych latek,

nebo zcela bez nich.

Vétsina napoju se vyrabi prumyslové, to by mélo zarucovat i odpovidajici kvalitu
vyrobki. Zakladni povinnosti kazdého vyrobce potravin je totiz zajistit vyrobu jakostnich
a zdravotn€ nezavadnych potravin. Tuto povinnost vyrobci uklada zakon €. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich. Vyrobce je také povinen urcit ve vyrobé takové
technologické useky, kde je nejvétsi pravdépodobnost poruSeni zdravotni nezdvadnosti.
Vyroba je oSetfena tzv. systtmem HACCP, ktery ma za tkol eliminovat, v nejlepsim
pfipadé¢ vyloucit moznost kontaminace potravniho fetézce a tim vede k zabranéni

onemocnéni €i jinych zdravotnich komplikaci samotného konzumenta.
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2 CIL PRACE

Cilem bakalafské prace je popsat technologicky princip vyroby sirupu se
zaméfenim na jakostni pozadavky sirupti. Dale vyhodnotit nabidku vyrobki jahodovych

siruptt v maloobchodni siti a stanovit u nich vybrané parametry.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Jahodnik

Jahody se celosvétové ftadi k nejoblibenéjSimu a nejvice prostudovanému
drobnému ovoci. Dilezitost jahody jako plodiny je v jeji malé velikosti a fenotypové
variabilité, ktera ji udélala atraktivnim subjektem pro mnoho studii (FOLTA etal., 2011).
Péstovani jahodniku zacalo v raném pocatku roku 1800 a hojné pokracuje dodnes

v mnoha vefejnych i soukromych péstitelskych programech (BADENES et al., 2012).

Jahodnik (Celed’ riazovité Rosaceae, podceled’ rtzové (rize) Rosoideae, rod
Fragaria L. patii mezi vyznamné druhy mirného pasma, ale ¢asteéné i pasma
subtropického, coz svédéi o velké piizptsobivosti jahodniku (VACHUN, 2004).
Charakteristickym znakem rodu Fragaria L. je zduznatélé lizko, které spolu s nazkami
tvoii nepravy plod, jahodu. Podle hospodéiského ¢lenéni druhti ovocnych plodin, které
jsou vSechny viceletymi druhy a jejichz poZivatelnou ¢asti jsou plody nebo plodenstvi,
zafazujeme jahodnik do skupiny drobného ovoce. Do této skupiny fadime jesté

bobuloviny, malinik, ostruzinik a malinoostruzinik (DLOUHA, 2001).

Plody jahodniku rozliSujeme podle znakli vnéjSich a vnitfnich. Mezi vnéj$i znaky
fadime tvar, velikost, povrch, kréek a kalich. Do znaka vnitinich patfi duznina, dutina
a kuzelik. Nejvystizngj$im identifikdtorem odrudy je plod, ten se ale tvarové meéni
a typicky tvar maji pouze plody prvni, které jsou také vyjimecné tim, ze jsou nejvetsi.
Na rozdil od plodi, které dozravaji jako posledni. Tvarova odliSnost také nastava pii
ktiZeni. Plody odliSné nebo dokonce znetvotrené vznikaji nespravnym opylenim rostliny
nebo vlivem nedostate¢ného sraZkového uhrnu. Velikost plodu neni ale zaleZitosti
odridovou. Je to vysledkem vlivu prostiedi a komplexnosti agrotechniky. Podle velikosti

délime plody na velké, stfedné velké, anebo malé (LUZA et al., 1967).

Cerstvé jahody jsou vyuzivany jako soucast snidani, kde jsou bud’ pfimichany
do ceredlii, nebo jako soucéast ovocnych salati. Mizeme je vidét také jako soucast ozdoby
riznych dezerti. Technologicky zpracované jahody jsou pouzity do zmrzlin, dzemu
artiznych napoji. Cerstvé jahody miizeme také zafadit jako vyznamnou souéast zdravého
stravovani, nebot’ neobsahuji mnoho kalorii, naopak obsahuji vysoky podil vlakniny,

antioxidantu, kyseliny listové a vitaminu C (BADENES et al., 2012).
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3.1.1 Prospésné latky v jahodach

Jahody jsou zajimavé nejen pro svou lahodnou chut’ a aroma, ale i nutri¢ni hodnotu.
Obsahuji lehce stravitelné cukry, vlakninu, kyseliny, mineralni latky vitaminy A, B, E1,
nejvice vitaminu C (40-90 mg/100g plodt), v jehoz mnozstvi zaujimaji jahody tieti misto

po Sipcich a ¢erném rybizu (NESRSTA et al., 2013).

Rozpéti vitaminu C je vyrazné odridovou zélezitosti na rozdil od dalSich stanoventi,
kterd jsou vice ovlivnéna ro¢nikem. Mezi nejvice zastoupené kyseliny patii kyseliny

salicylova, §avelova a citronova (DLOUHA, 2001).

Z organickych kyselin pfevlada v zahradnich jahodach kyselina jablecna, zjistén
byl i1 nepatrny obsah kyseliny citronové, chininové, stavelové, jantarové a salicylové.
Obsah pektinovych latek dosahuje 0,75 % (SAPIRO et al., 1988). Pektiny, kterych plody
jahodniku obsahuji relativné méné ve srovnani s jablky, rybizy a angrestem, jsou schopny
vazat na sebe toxické latky v zaZzivacim traktu a plsobit preventivné proti kornaténi tepen
a infarktu srde¢niho svalu. Pro tyto cenné latky bychom méli pozivat jahody predev§im
v Cerstvém stavu. Pro déti, star§i a nemocné osoby je doporuceno ochutit mlékem nebo
jinym mléénym vyrobkem z diivodu neutralizace kyseliny Stavelové obsazené ve Stave,
ktera mize u citlivych osob vyvolavat kopfivku a zalude&ni potize (DLOUHA, 2001).

vvvvvv

1975)

Ovoce Ze 100 % Kkyseliny pripada na kyselinu
Citronovou [%] Jable¢nou [%] Vinnou [%]

Jablka 25 69

Hrusky 66 33 -

TieSné 2 83

Merunky 29 71 -

Broskve 50 50

Cerny rybiz 97 - -

Angrest 98

Brusinky 97 - -

Bortvky 72 18

Citrusové ovoce 100 - -

Ostruziny 100 -

Jahody 90 10 -

Maliny 97 3

Jetabiny - 100 -

Drtinky 100 -

Vinné hrozny - 60 40

Reven kolisavé mnozstvi kyseliny citronové, jablecné a Stavelové

Rajcata 60 | 40 |
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V sirupech najdeme také polyfenoly, které jsou Casto zahrnovany pod spolecné
oznaceni jako tisloviny a barviva. Polyfenoly maji vliv na barvu, hotkost a svirajici pocit
v chuti (STEIDL, 2010). V roce 2007 probéhl pokus, kdy doslo k ptidavku polyfenolu
ziskanych destilaci z ptirozené se vyskytujicich listki razi. Tento pokus prokézal, Ze tyto
polyfenoly snizuji degradaci antokyanii jahod, coz nasledné¢ umoziiuje lepsi barevnou

stabilitu zpracovanych jahod (MOLLQV et al., 2007).

Dalsi dalezitou slozkou jsou antioxidanty, coz jsou latky obsazené v potravinach.
Béhem bézné latkové piemény se vytvaii volné radikaly, a pravé antioxidanty jsou
Vv naSem téle vyuzivany ke své ochrané proti témto Skodlivym molekuldm. Vyzkumy
prokdzaly, ze prospé$né ucinky antioxidantl spoc€ivaji v neutralizaci volnych radikalt

(JORDAN, 2001).

Mezi vyznamné antioxidanty v potravindch patii vitaminy a mnoho bioaktivnich
latek. Pti hodnoceni antioxidantli v potravinach je nutno uvést fadu bioaktivnich latek —
lykopen, glutathion, koenzym Q10 a jiné. Zdrojem téchto latek jsou komodity rostlinného
puvodu, ale také komodity plvodu zivocisného. Antioxidanty délime na ptirodni
a syntetické. Syntetické antioxidanty jsou V potravindiskych technologiich
upiednostiiovany pied piirodnimi, a to hlavné kvilli jejich silngjsimu u¢inku (KOPRIVA
et al., 2014). Vroce 2011 byl proveden vyzkum, ktery dokazuje pozitivni ucinek
antioxidantli v jahodach na postprandialni zanét a citlivost k inzulinu (EDIRISINGHE
etal., 2011).

Nejpodstatnéj$im vitaminem v jahodach je vitamin C, neboli kyselina askorbova
(JORDAN, 2001). Obsah vitaminu C je oviem dan sou¢asnou pfitomnosti kyseliny nejen
askorbové ale 1 dehydroaskorbové, které teprve spole¢né predstavuji oxida¢né-redukéni
systém s antiskorbutickou ucinnosti. Hlavni podil vitaminu C v8ak v ovoci a zelening
tvoii kyselina askorbova (KOPEC, 1998). Tento vitamin je ovSem také nejcitlivéjsi.
Béhem technologickych tprav dochézi k jeho nejveétSim ztradtdm, a to z divodu piisobeni

kysliku, svétla, tepla a stykem s kovy (ODSTRCIL et al., 2006).

Dal§im vyznamnym vitaminem v jahodéch je vitamin A. Tento vitamin je ukladan
V jatrech a rozpustny v tucich. Volné radikaly a karoteny zabraiiuji korozi nechranénych
¢asti bunek. Vyse zminéné karoteny jsou totiz barviva, ktera zaptic¢inuji barvy rostlin.
Tento vitamin je také velmi dulezity pfi rastu déti, nebot’ v détstvi dochazi k rastu hornich

1 dolnich koncetin. Dal$i jeho schopnosti je zesilovani a vyvoj zubl, nesmime také
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opomenout odolnost déasni proti infekcim a zanétim. Jeho hlavni vyznam je ovSem
Vv podpofe zdravého imunitniho systému, tvorby protilatek a bilych krvinek (JORDAN,
2001).

Vsechny vitaminy B maji velmi mnoho spole¢ného, proto je zname pod oznacenim
B-komplex. Vitaminy této skupiny se nikdy nevyskytuji samostatné, ale najdeme je vzdy
Vv celém komplexu. Tento komplex vitamintl je rozpustny ve vodé a dochazi k jejich
vyludovani moéi pies ledviny, proto je nutné je neustale dopliiovat (JORDAN, 2001).
Pti vafeni se jejich obsah v potravin¢ vyluhovanim snizuje. K mensim ztratdm vitaminu
B dochazi pii blangirovani (ODSTRCIL et al., 2006).

Vitamin E je nejucinngjsi ptirodni antioxidant, co se tyka rozpousténi lipida. Jeho
ukolem je chranit mastné kyseliny v bunéénych membrandch. Vitamin E také zaroven
chréni vitamin A pied jeho destrukci v nasem téle (CADENAS, 2002). Ve své knize
Odstré¢il et al. (2006) uvadi, ze vitamin E podléha velmi snadno oxidaci. Z tohoto diivodu

je nanejvys vhodné konzumovat tepelné neupravené potraviny s timto vitaminem.

Fortifikovani napojii ve vod€ rozpustnymi vitaminy neni v dne$ni dob& nova
zaleZitost, nabyva ovSem do novych rozmérii. Nejde totiZ jen o vSem znamy vitamin C,
ktery se Casto poklada za deficitni, ale i o dalsi slozky napf. esencialni aminokyseliny.
Je ale velmi dulezité zajistit, aby se jednotlivé slozky navzajem nerusily, nebo naopak,
aby se excitaci nedosihlo vys§i Urovné ucinku, kterd ale muize byt uZ pro Cloveéka

nevhodna (HORCIN et al., 2007).

K 1é¢ivym ucelim se pouzivaji listy, plody i kofeny jahodniku. Plody zvysuji chut’
k jidlu, zlepsuji zazivani, posiluji vyménu latek. Vyuziti plodi najdeme pii chorobach
srdce a cév (predev§im ateroskleréze a hypertenzi), podagie, ale také pii mocovych
a zlu¢ovych kamenech a dalSich nemocech, které jsou zptisobeny poruchami latkové
vymény. Diky vysokému obsahu Zeleza, médi a dalSich mikroelementti zlepSuji stav
nemocnych trpicich chudokrevnosti. Syrové i konzervované jahody, §tavy a nalevy jsou
vyuzivany jako mocopudny, projimavy prostiedek a prostiedek proti nemocem
Z nachlazeni.

V lidovém lékaftstvi se Casto pouzivaji listy jahodniku, které uvolituji cévni spasmy,
snizuji krevni tlak, plsobi projimavé a mocopudné, zastavuji krvaceni a maji
protizdnétlivé ucinky. Odvary zkofenli jsou uU€inné pii zanétech tlustého stfeva

a hemoroidech (SAPIRO et al., 1988).
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Tabulka 2: Latkové slozeni jahod (KOPEC, 1998)

VyZivova denni davka L?/t:,(;l:z’ d(;lzlah
Energie 11 000 kJ/d 1 800 kJ/d
Zikladni slozky g.d? g.kg?
Voda 2 500 880
Susina - 120
Bilkoviny 80 9
Lipidy 75 6
Sacharidy 400 88
Popeloviny - 5.70
Vlaknina 30 13
Mineralni latky mg.d! mg.kg?
Ca — vapnik 800 310
Fe — Zelezo 14 9.3
Na — sodik 2500 30
Mg — hoi¢ik 300 132
P — fosfor 800 311
Cl —chlor 1500 118
K — draslik 2 000 1510
Zn — zinek 15 2.0
J—jod 0.15 0.060
Mn — mangan 25 2.9
Se —selen 0.14 st
S —sira 500 128
Cu — meéd’ 1.5 0.49
Vitaminy mg.d?! mg.kg?
A — jako karoten 0.8 0.33
B1 — thiamin 1.4 0.36
B2 — riboflavin 2.0 0.66
B6 — pyridoxin 2.2 0.57
PP - niacin 18 2.90
Kyselina pantotenova 8.0 4.40
C —kyselina askorbova 60 618
E — tokoferol 10 2.80
H - biotin 0.15 0.011
Koeficient jedlého podilu - 0.95

3.1.2  Sklizeii jahod

Dobu sklizné konzervarenskych surovin urcuje tzv. technologicka zralost. To je

stav plodiny vyhovujici pozadavkiim daného zpracovani z hlediska latkového slozenti,

textury, barvy a dalSich parametri (KADLEC, MELZOCH, 2009).
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Jahody jsou oblibenym ovocem zejména v Cerstvém stavu. Lakaji pfedev§im svym
vzhledem, vynikajici chuti a charakteristickou vini. Jahody v Cerstvém stavu ale neni

mozné uskladnovat po delsi dobu (SMATANA et al., 1990).

Pro ptfepravu i trzni ucely sklizime plody dva az tfi dny pied plnou zralosti,
tj. sttedné Cervené plody, se svétle Cervenou i1 bélavou Spickou. Typickou ¢ervenou barvu
ziskaji béhem dvou dnli po utrzeni, ale urcitym ,,podtrzenim® utrpi chut’, viiné i aroma.
Plody sklizime brzy rano, jesté vychlazené po noci, a pied expedici na trh je ukladdme
do chladnych prostor. Takové plody maji pfi zachovani chuti, lesku, viiné a aroma
i nejlepsi trvanlivost. Sbér ploda za poledne nebo ve vecernich hodindch je méné vhodny.
Plody prohiaté sluncem jsou méné trvanlivé a snadno se omackavaji, rychle ptezraji

a kazi se i pfes to, Ze jsou po sklizni uloZeny do chladnych prostor (DLOUHA, 2001).

3.1.3 Odriidy vhodné pro vyrobu sirupu
Karmen

Tato odriida vznikla k¥izenim odriid ‘George Soltwedel” a ‘Sparlee’. Radi se mezi
jednouplodici s vyuzitim pro pfimy konzum, zpracovanim na $tavy, dzemy a je také
vhodna k mrazeni. Chut’ plodu je vynikajici, a proto patfi k nejpéstovanéjsim odridam

na plantazich a zahradach u nas.
Korona

Korona vznikla jako kiiZzenec odriid "Tamella” a "Induka’. Zafazujeme ji mezi
jednouplodici. Vyuziti je pro mrazeni, pfimy konzum, vhodné jsou také pro konzervaci

a Stavy. Tato odriida se fadi mezi velmi vynosné a jeji pfednosti je pevna duznina.
Rumba

U této odrudy je neznamy ptivod kiizeni. Tato jednouplodici odriida je vyuzivana
pro pifimy konzum, zpracovani na §t’avy a dzemy. Rumba je novou odrtidou, ktera se fadi
mezi nejvice péstované odriidy v CR.

Senga Sengana

Odrtida vznikla kiiZenim odrid "Markee” a "Sieger’. Jeji uplatnéni se nachdzi
ve zpracovani na §tavy a dzemy, hodi se také pro mrazeni. Je jednou z nejpéstovanéjsich

odrid v CR.
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Tenira

Ktizenec odrid 'Red Gauntlet” a 'Gorella’. Vyuzivd se pro §t'avy, mrazeni
a konzervaci. Tato odriida je velmi trodnd. Kvalita a atraktivita plodi ji fadi do skupiny
oblibenych odrid. Plody se nehodi na transport, jsou citlivé na otlaky kviili mékkosti

duzniny (NESRSTA et al., 2013).
3.2 Zpracovani jahod

3.2.1 Jahodové napoje

Nealkoholické napoje jsou hlavni skupinou potravinaiského sortimentu, které¢ jsou
primarné spotiebiteli vyuzivany pro lidskou hydrataci (SISTKOVA et al., 2015). Napoje
vyrobené z jahod vynikaji pfedevsim svou chuti a viini. OvSem §t'ava, ktera je vyrobena
pouze ze samotnych jahod ma jen nartizovélou barvu. Proto jahody nejéastéji nachazeji
vyuziti v mixovanych népojich nebo ve smésich s jinymi druhy ovoce na mosty, sirupy

a vina (KOTT, 1986).

Nealkoholickym napojem se rozumi napoj obsahujici nejvyse 0,5 % objemovych
etanolu (méteno pii teploté 20 °C), ktery je vyrobeny zejména z pitné vody, pramenité
vody, pfirodni mineralni vody, nebo kojenecké vody, ovocné, zeleninové, rostlinné nebo
zivoci$né suroviny, piirodnich sladidel, medu a dalSich latek, a poptipadé€ syceny oxidem

uhligitym (VYHLASKA ¢&. 335/1997).

Napojovym koncentrdtem se rozumi zahuSténa smeés jednotlivych surovin
pouzivanych k vyrob& nealkoholickych néapojli, kterd je urCena k pfipravé néapoji
fedénim. Nealkoholicky napoj a koncentrat k ptipravé nealkoholickych napoji se oznaci
udajem o energetické hodnoté, vyjimku tvoii sodovd voda. Pro ndpojovy koncentrat
obsahujici vice nez 50 % hmotnostnich pfirodnich sladidel lze pouZzit nazev sirup

(VYHLASKA ¢. 335/1997).
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Tabulka 3: Pripustné zdporné hmotnostni a objemové odchylky (VYHLASKA
¢. 355/1997 Sh.)

odchylka
Pi‘epravni obaly (sudy, cisterny, apod.) 1,0 %
Spotiebitelské obaly (lahve, plechovky, sacky, apod.):
do 50 g nebo 50 ml 9%
nad 50 g nebo 50 ml di 100 g nebo 100 ml 4,5 g nebo 4,5 ml
nad 100 g nebo 100 ml do 200 g nebo 200 ml 4,5 %
nad 200 g nebo 200 ml do 300 g nebo 300 ml 9gnebo 9 ml
nad 300 g nebo 300 ml do 500 g nebo 500 ml 3,0%
nad 500 g nebo 500 ml do 1000 g nebo 1000 ml 15 g nebo 15 ml
nad 1,0 kg nebo 1,0 litr 1,5%

Uvedena komodita je pomérn¢ rozsahla a zahrnuje Sirokou Skalu vyrobkt, které
jsou definovany ve vyhlaSce ¢. 355/1997 Sb., zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont,
nealkoholické napoje a koncentraty k ptipravé nealkoholickych napojl, ovocnd vina,
ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje,
kvasny ocet a drozdi, ve znéni vyhlasky ¢. 45/2000 Sb., ¢. 57/2003 Sb., ¢. 289/2004 Sb.,
&. 115/2011 Sb. (&ast), &. 115/2011 Sb. (OSTADALOVA et al., 2012).
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Tabulka 4: Clenéni nealkoholickych ndpojii a koncentratii k pripravé nealkoholickych
ndpojii na skupiny a podskupiny a poZadavky na jejich jakost (ROP, 2009)

Clenéni Smyslové pozadavky
Druh Skupina Podskupina Vzhled Chut’ a viiné
¢iry az kalny,
, ptipadné s obsahem
ovocna nebo w
. protlaku, dfené nebo
zeleninova o
e kouskl ovoce nebo
Stava . p
zeleniny, bez cizich
piimé&si
¢iry az kalny,
ptipadné s obsahem
rotlaku, dfen¢ nebo
nektar b o
kouskil ovoce nebo
— : p
S zeleniny, bez cizich odpovidajici
2 vy e “i s
= primesi pouzitym slozkdm
iy ovocny nebo bez cizich ptichuti
=2 zeleninovy a pacht
% napoj
% limonada
s i NI ,
L, 21ni ¢iry az kaln
Z. | nealkoholicky | mineralni yaz kamy,
népoj voda ptipadné s mirnym
ochuceny ochuceni sgdnnentenn bez
pitna voda cizich ptfimési
ochucena
pramenita
voda
ochucena
¢iry az jiskrny bez v s .
, yaz) Y , ¢ista bez cizich
sodova voda sedimentu a cizich e .
ur xor pfichuti a pacht
primési
ovocny nebo
zeleninovy
koncentrat
> fa . v .. ,
2 3 sirup ¢iry az kalny,
s s p | pfipadné s mirny
£ = nizkoenergeti | P padné s ym
ES | avoiow cky napojovy sedimentem, bez
x5, | Mapojovy ) cizich pHimési o
= < | koncentrat koncentrat odpovidajici
&3 o praSek, granule nebo | pouzitym slozkam
£ = napoj v : . ich e
o Ty tablety, bez cizic bez cizich ptichuti
g prasku e .
S = piimesi a pacht
v ~ ’ )
2 2 [suSend ovocna

nebo
zeleninova
Stava

bez cizich pfimési a
pacht
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Ovocné Stavy a ovocné koncentraty

Razné rody a rostlinné druhy umoznuji vyrobcim vytvofit sirupy s raznymi
chutovymi profily (VARZAKAS, et al., 2012). K vyrobé sirupti se pouzivaji suroviny
nefedéné a jejich ptiprava se provadi v manipulacénich nadobéach opatfenych michadly.
Dopravuji se tam ze skladovacich tankl ¢erpadlem a odtud po jednoduché filtraci pres

plachetkovy filtr se piecerpavaji v recepturnich mnozstvich do varnych duplikatora

(HRUDKOVA et al., 1989).

Nejcastéji se pro vyrobu $tav, nektari a ovocnych zeleninovych nealkoholickych
napoju pouzivaji ovocné (zeleninové) Stavy, koncentraty, ptipadné protlaky. Ovoce byva
Vv téchto pripadech nejdrazsi slozkou nédpoje, a proto je moznym predmétem falSovani.
U sirupll by mél spotiebitel sledovat etiketu, protoze nekteré sirupy neobsahuji Zadnou

ovocnou slozku (CIZKOVA, 2016).
Ziskavani ovocné St’avy

Stavu zovoce muZeme ziskavat dvojim zpiisobem, a to lisovanim nebo
vyluhovanim teplou vodou neboli extrakci. Castéj$im zpisobem je lisovani §tav. Pii
tomto technologickém procesu jsou uzivany zakladni operace, jako je skladovani ovoce
pted lisovanim, jeho prani, tfidéni, drceni a nasledné uprava drté pied lisovanim, samotné

lisovani, odkaleni $tavy a konzervace §tavy (ROP, 2009).

Technologické zpracovani ovoce

Protoze se ovoce fadi K rychle kazicim se potravinam, je nékteré druhy nutné
technologicky  zpracovat. Zpracovani ovoce Vv podnicich  konzervarenského
a mrazirenského primyslu se oproti jinym odvétvim potravinarského primyslu vyznacuje
znaénou sezoénnosti. V Ceské republice je ro¢né v konzervarenském primyslu
vyprodukovano 20 tisic tun vyrobkl z ovoce (kompoty, susené ovoce), 200 tisic tun
ovocnych S$tav a sirupd, 100 tisic tun konzervovanych vyrobku ze zeleniny,
zmrazovaného ovoce asi 5 tisic tun a zmrazované zeleniny asi 50 tisic tun

(TAUFEROVA, 2014).

Sklizen

Vlastni doba sklizn¢€ konzervarenskych surovin je dana tzv. technologickou zralosti
plodiny vyhovujici poZzadavklim daného zpracovani. Ve vétsing ptipadii ale neni shodna

se zralosti fyziologickou. Mezi nejlepsi zplisoby sklizn€ je fazeno ru¢ni sklizeni, ov§em
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Vv dnesni dobé je snaha pfiejit spiSe k uplné¢ mechanizaci vyroby, tim padem i ke strojové

sklizni, ktera se ale neda vyuzit ve viech ptipadech (TAUFEROVA, 2014).

Skladovani

Zakladnim pozadavkem na skladované jahody je stejnomérna Cervend barva,
pevnost a viing. Zelené okvétni listy bez mékkého a otlaceného povrchu. Obsah sacharida
po sklizni uz nema stoupajici tendenci, proto jsou plody sklizeny v jejich plné zralosti.
Pro uspokojivou viini ma byt minimalni rozpustna susina 7°Brix a titra¢ni kyseliny maji
byt maximalné v mnozstvi 0,8 %. Vzhledem k faktu, ze jahody se fadi mezi velmi rychle
zkazitelné plodiny, davaji se ihned po jejich sbéru, v nejlepsim ptipadé do hodiny, do
chladirenské komory. Upiednostiiovanou metodou je ovSem zchlazovani tlakovym
vzduchem (GOLIAS, 2014). Moderni technologie sméfuje k maximalnimu zkraceni doby
popiipadé mechanickym poSkozenim. Nej€astéji se snizuje obsah vody, nasledné dochazi
k prodychavani cukrii a k méknuti pletiv (TAUFEROVA, 2014).

Cisténi

Béhem vegetace se na ovoci a zeleniné diky hmyzu, prachu a stykem se zemi

mohou objevit mikroorganismy. Na povrchu miizeme najit bakterie i houbové formy

rostlinnych saprofytli, parazitli, samoziejm¢ také bakterie a viry, které jsou nezadouci,

protoze zpusobuji choroby lidi (KYZLINK, 1988).

Pii ¢iSténi dochézi k odstrafiovani kontaminantli ze suroviny na Uroven, ktera je
vhodnd k dal§imu zpracovani. V piipad€é, Ze surovina obsahuje takové mnoZstvi
kontaminantd, ze ho neni mozné béhem ¢isténi snizit pod akceptovatelnou mez, nesmi
byt surovina zpracovéana. Ci§téni je mozné provadét dvéma zptisoby — suchym &i§ténim

a mokrym ¢isténim, tj. pranim (TAUFEROVA, 2014).

V dnesni dobé dochazi k chemickym postiikiim na ovoci i zeleniné. Hendawi et al.
(2013) uvadégji ptiklad pouziti jednoho z insekticidli — imidaclopridu a jeho zbytkové
urovné v produktech z jahod. Pokud dojde k postiiku imidaclopridem, jahody mohou byt
bezpecné sklizeny pro lidskou spotiebu 7,4 dnli po postiiku. Pokud omyjeme jahody
vodou z vodovodu, dojde k odstranéni zbytkd insekticidu v rozpéti od 9,9-30,5 %.
V jahodovych sirupech doSlo k vyrazn€j$Simu snizeni rezidui pomoci vyroby teplou

cestou, nez kdyz doslo k vyrobé za studena. Jako dal§im zkoumanym produktem z jahod
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byl dzem, u kterého se neprojevila zména v koncentraci rezidui v zavislosti na teplotnim

zpracovani.

Tabulka 5: Kontaminanty konzervarenskych surovin (KADLEC, 2009)

Zelezné 1 nezelezné kusy kovii, Srouby, piliny,

Kov

y Spony
Mineralni latky Zemina, motorové oleje, vazelina, kameny
Nepozivatelné ¢asti rostlin Listy, vétévky, skofapky, slupky, stonky

Nepozivatelné zivo¢iSné .,
P Srst, kosti, vykaly, krev, hmyz

produkty
Chemikalie Rezidua hnojiv, postiikl
Mikroorganismy Plody napadené hnilobou, plisni

Toxiny, barviva, hotké latky, latky ptsobici

Produkty ¢innosti w
pfipachy

Suché ¢isténi

Tento zplsob ¢isténi je méné ndkladny, ale také bohuzel méné ucinny kvili
separatoriim, které vyuzivaji proudéni vzduchu, sita, odd€¢lovani necistot na sitech
a separatory kovl. Pfi zpracovani je tato metoda vyuzivana méné€ nez prani. Tato metoda

je tedy urCena spiSe pro produkty menSich rozmérd, které jsou ale také zaroven

mechanicky odolné a maji obvykle nizkou vlhkost (TAUFEROVA, 2014).

Prani

Vyuziti prani jako cisténi je nejucinngj$i. UmoZiluje nam podstatné sniZeni
mikrobidlni kontaminace, ale 1 tato metoda ma nevyhodu. Je to produkce velkého
mnozstvi ndkladné likvidovatelnych odpadnich vod. V konzervarenskych provozech €ini
spotieba pitné vody 1-6 litrli na 1 kg suroviny. Samotny proces prani probiha ve tfech
fazich — predmaceni, vlastni prani, oplachnuti pitnou vodou. Na G¢innost prani ma vliv
slozeni vody, ve které pereme. Pouziva se aplikace povrchové aktivnich latek
a dezinfek¢nich Cinidel. Nasledné je velmi dilezita teplota vody a mechanické naméahani
povrchu prané suroviny (TAUFEROVA, 2014). Bobulové a mékké ovoce se vétsinou
pere v prackach sprchovych, na pasu se pak u vétSiny druhti vytfid'uji nahnilé, plesnivé

nebo nezralé plody (ROP, 2009).
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Tridéni

Tiidénim se rozumi rozdé€leni suroviny podle métitelnych fyzikalnich vlastnosti.
Cilem je splnéni podminek pro dosazeni pozadované jakosti kone¢ného vyrobku, ale
i efektivnosti a vytéZnosti automatizovanych technologickych operaci. V tiidéni
rozliSujeme ttidéni podle velikosti, barvy, jakosti, ru¢ni a mechanizované a podle zralosti.
Ttidéni (inspekce) je fazena na zaCatek zpracovani, ale také je velmi Casto fazena jako

mezioperaéni kontrola po dileZitych mechanizovanych Gpravach (TAUFEROVA, 2014).

Inspekce se provadi prevazné ruéné na inspekcnich pasech. Cilem je vyradit
surovinu nevhodnou pro dany typ zpracovani, a to bud’ tvarem, stupném zralosti, barvou,
napadenim chorobami ¢i Sktdci. Také je nezbytné nutné, aby se vytfidily
1 zbytky ptimési, které nebyly odstranény pfi €iSté€ni. Surovina by se méla otacet tak, aby

ji obsluha byla schopna zkontrolovat ze vSech stran (KADLEC, MELZOCH, 2009).

Odstopkovani

Tuto operaci provadime u mékkého a stavnatého ovoce pred vlastnim zpracovanim,
protoze oddélenim stopky se plod poSkodi a dochézi k naslednému uvolilovani §tavy
a také k mikrobidlni zkdze. U menSich plodi dochazi k odpeckovani diky vyrazeni

pomoci trnu (TAUFEROVA, 2014).

N

1 — pracka ovoce, 2 — tfidéni, 3 — dopravnik, 4 — ru¢ni vzduchové pracka jahod,

5 — odstopkovacka

Obrazek 1: Schéma prani, trideéni a odstopkovani ovoce (UHER et al., 1975)
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Drceni

Drcené ovoce se snadnéji lisuje a zvysuje se jeho vylisnost. K drceni se pouzivaji
ruzné typy drtict. Drti¢e se umist'uji jako samostatné stroje a drt’ se nasledn¢é dopravuje

¢erpadlem do zasobniki.

U urcitych druhti ovoce se pied lisovanim pouziva uprava drté. Jeji funkce spociva
v rozkladu pektinovych latek, které plni funkci mezibunécného pojiva. Diky rozlozenym
pektiniim se ovocna pletiva rozpadaji, snizuje Se viskozita §t'avy, tim je lisovani snadnéjsi
a zvySuje se jim vylisnost. U barevnych druhti ovoce dochdzi k vyluhovéni barviva (ROP,
2009).

Lisovani

K lisovani drt€ jsou nejcasteji uzivany hydraulické lisy, ale v praxi jsou také lisy
pneumatické, na drobné ovoce se nejvice hodi lisy kontinudlni $nekové. U barevnych
druhii ovoce dochazi nékdy i k druhému lisovani. Pro lisovani plati nasledujici zasady:
pii lisovani se nechd odtékat maximalni mnozstvi samotoku, lisuje se pferuSovanym
tlakem, aby St'dva, kterd je prakticky nestlacitelnd, mohla snadnéji odtékat, mérny tlak
V ovocné drti nemd byt vyssi nez 1,6 MPa, nesmi se lisovat rychleji, nez staci odtékat
Stava, drt’ se musi plnit do komory lisu rovnomérné, celé zatizeni se musi udrzovat

V naprosté Cistote.

U ziskané¢ Stavy se po lisovani hodnoti subjektivné barva, viné, chut.
Z chemického hlediska se nejcastéji stanovuje refraktometricka susina. Nasledn¢é obsah
cukru a kyselin. Vylisnost u jahod je 74 %, kdy $t'ava obsahuje 6 % cukru a vice nez 1 %
kyselin (ROP, 2009).

Odkalovani §av

Odkalovani §tav je nezbytnou soucasti procesu, protoze takto ziskand S$tava je
kalna. Aby bylo moZné nésledné zpracovani, je nutné tento kal odstranit. Je mozno pouzit
nékolik zplsobid. Jako prvni je mozno zvolit prostou sedimentaci necistot, ktera je
nejjednodussi technikou. Princip spociva v zamichani a nasledném odstati §tavy a to
maximalné 12 hodin, aby bylo zabranéno nakvageni. U¢innost tohoto procesu lze zvysit
pouzitim c¢ifidel. Dal§im zpisobem je filtrace, kde je vyuZzivano tzv. naplavovych filtrt
nebo deskovych vlozkovych filtri, které maji vyhodu ve své stupiiovitosti a rizné

velikosti port. Odkalovani §tav pomoci filtrace ma ale nevyhodu ve zdlouhavosti a tim

1 finan¢ni narocnosti. Posledni moznosti v odkalovani §t'av je odstfed’ovani. Na rozdil od
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filtrace ma odstied'ovani tu vyhodu, ze umoznuje kontinualni praci s jednoduchou

obsluhou, kde dochazi k mensim ztratdm st’avy a také je levnéjsi provoz (ROP, 2009).
CiFeni $tav a ifidla

Citidla jsou latky, které zptisobuji vysraZeni koloidnich neéistot. Vznikla sraZenina
se rychle usazuje, klesa ke dnu a $tavy se vy¢iii. Cifenim se usnadiuje sedimentace,

odstred’ovani i filtrace §t'av. V tomto procesu rozliSujeme ¢ifidla mechanicka, chemicko-

mechanicka a enzymatickd (ROP, 2009).

3.2.2 Jahodovy sirup

Sirupy jsou zdkladem pro fadu napoji. Ziskavaji se lisovdnim zralého ovoce
a dalSimi technologickymi tikony. Vznikaji tim ovocné $tavy, které se svatfuji s cukrem,
pfibarvuji a nasledné aromatizuji (BURDA, 2014). Cast fepného cukru je nahrazovana
Skrobovym sirupem. Ke zvyraznéni chuti je pfidavana kyselina vinna. Hotovy sirup musi
obsahovat 66,5 % suSiny. SuSina sirupu je z velké Casti tvofena cukry a tato jejich
koncentrace konzervuje sirup pied kazenim, které je zpisobeno rozkladnou ¢innosti
mikroorganismu — vétSinou kvasenim (ALTERA et al., 2005). Konzervaci zajistuje cukr

a zejména do ovocnych sirupd se piidava vitamin C (KOMAR, 2005).

Sirupy se rozlisuji ovocné, zeleninové, jednodruhové, nékolikadruhové a smési.
Kromé ovocného sirupu existuji také dalsi zajimavé druhy, jednim z nich je sladovy sirup
(Barley sirup), ktery je vyroben z je€ného sladu, cukru, kyseliny citronové, pfirodnich
aromat a potravinaiskych barviv. Dal§im zajimavym druhem je bylinny sirup, ktery je
vyrabén z jable¢n¢ho koncentratu, sladidel a vyluhi (maceratll) z pfislusnych bylin

(KOMAR, 2005).

Suroviny a prisady pro vyrobu

Za Ucelem prodlouZeni trvanlivosti a zlepSeni chuti, barvy a textury se do
nealkoholickych napoji ptfidava celd fada pfidatnych latek, tzv. aditiv. Druh a mnozstvi
pridatnych latek, které se mohou v ndpojich vyskytovat a podminky pouZivani
a oznacovani jejich pfitomnosti na obalech jsou stanoveny pfisluSnymi legislativnimi
predpisy. Vyskyt téchto aditiv musi byt uveden na obalu v sestupném potadi podle
klesajiciho mnozstvi (CIZKOVA, 2016).

Udaje o slozkach se fadi sestupné podle obsahu jednotlivych slozek v potraving

v dobé vyroby potraviny a musi byt uveden slovem ,,slozeni“. K uvedeni slozek ale
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nemusi dojit, pokud se jedna o jednoslozkovou potravinu. V tom ptipad€ nazev potraviny
je totozny se jménem slozky anebo nazev jednoznaéné identifikuje (VYHLASKA

¢. 113/2005).
Voda

Zékladni surovinou pro vyrobu nealkoholickych napoju je pitné voda, jejiz obsah

u n&kterych druhti nealkoholickych napoji ¢ini az 98 % (HRUDKOVA et al., 1989).

Voda pro vyrobu napoji musi byt pitna, tj. zdravotné nezdvadna, zcela Cird, chutna,
bez cizich ptichuti a pachti. Z technologického hlediska se pozaduje nizky stupen tvrdosti

(5 az 12 ° ném.) a nizky obsah Zeleza (pod 2 mg/l) (BALASTIK, 1977).

Fyzikalné chemické vlastnosti pitné vody si miiZze vyrobce upravovat podle potieb,
napfiklad dechloraci na aktivnim uhli, filtraci, odzeleziiovanim nebo zmékEéovanim

iontoméni¢i (CIZKOVA, 2016).
Cukry a ostatni sladidla

Jak uvadi HRUDKOVA (1989) druhou rozhodujici surovinou pii vyrobé sirupt
je cukr a ostatni sladidla, kterd z velké casti specifikuji zdkladni vlastnosti sirupil

a ovliviuji jejich biologickou stabilitu.

Pouziva se rafinovany krystalovy cukr, nejlépe hruby nebo polojemny krystal. Cukr
K vyrobé sirupi musi byt bily, nesmi byt nazloutly a nesmi mit melasovou pfichut

(BALASTIK, 1977).

Hotova s§tava smi obsahovat max. 65 % cukru. Takova koncentrace cukru

neumozituje mikroorganismiim rozkladnou &innost (BLAHA, et al., 2014).
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1 - varny prostor

2 - duplikator

3 - odvod kondenzatu
4 - vypoustéci ventil
5 - michadlo

6 - privod pary

7 - motor

Obrazek 2: Otevieny duplikdtor s michadlem (ILCIK et al., 1981)
Piisady zabranujici krystalizaci glukosy a sacharozy

Béhem vareni sirupu dochéazi ke Stépeni sachardzy na cukr invertni, tj. glukosu
a fruktozu. Pokud je inverze hlubokd, mize glukosa vykrystalizovat v podob¢ drobnych
bezbarvych krystalka, které vytvori na dné 1ahve pevné shluky. Inverze sacharozy je také
zpusobena enzymem invertazou, ktery je obsazen v syrové ovocné §tave a v kvasinkach.
Aby se zabranilo procesu vykrystalizovani glukosy (vyjime¢né i sachardzy), ptidava se
Skrobovy a fruktozovy sirup. Pfisady zabranujici krystalizaci jsou nutné predevsSim
v konzumnich ovocnych sirupech, které jsou plnény do sklenic, kde pti delSim skladovani

je nebezpedi krystalizace (BALASTIK, 1977).
Chut'ové a aromatické prisady

Pfisady musi vyhovovat normam jakosti a nesmé&ji byt znehodnoceny dlouhym
a nevhodnym skladovanim, proto se maji skladovat hermeticky uzaviené v chladné

a tmavé mistnosti a jen po garanéni dobu (BALASTIK, 1977).

Vonné¢ a chutové (aromatické) latky jsou nezbytnou soucéasti vSech
nealkoholickych népojt, a to ptesto, ze se obvykle vyskytuji v koncentracich niznich nez
1 %. Zakladni sladkou a kyselou chut’ zajist'uji pouzita sladidla a kyseliny. Ze surovin

pouzivanych na vyrobu nealkoholickych ndpoji se vonné a chutové latky piirozené
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vyskytuji v ovoci, zeleniné, bylinach, ¢aji nebo kotfeni. Tyto latky nazyvame aromaty
Vv pripad¢, jsou-li ptidavany do népoje za ucelem aromatizace (tj. zlepSeni ¢i Upraveé chuti
anebo ving) v jiné formé. U fady vyrobkl by bez jejich ptidavku nebylo mozno docilit
pozadované chutnosti a vétSina ndpoju by chutnala a vonéla jako oslazena a okyselena

voda (CIZKOVA, 2016).

Na kvalitu zachovani aroma ma také enormni podil obal, ve kterém je nasledné cely
vyrobek skladovan. Pro skladovani sirupt Ize totiz vyuzit 3 typy obalt, a to sklenény,
PVC a PET. Vysledkem pokusu bylo zjisténi, ze po 90 dnech byly siln¢ snizeny
aromatické slouceniny, které jsou zodpovédné za ovocné tony v sirupu. Vysvétleni
spoc¢iva v tom, ze doslo k selektivni interakci aromatickych sloucenin. Nejlepsi variantou
je tedy obal z PVC nebo ze skla, nebot’ dokaze udrzet vyvazenou vuni i pii dlouhodobém
skladovani (DUCRUET et al., 2001).

Kyseliny

Pro upravu kyselosti sirupu se z davodt chutovych a konzervaénich ptidavaji
organické kyseliny, pfedevsim kyselina citronova. Tato kyselina se do sirupu davkuje
bud’ v ptivodni krystalické formé&, kdy se musi na kazdou vérku odvazovat, nebo se

pripravi zasobni roztok kyseliny citronové (BALASTIK, 1977).
Barviva

Barviva jsou velmi diilezitym aspektem pii vyrob¢ potravin. Barva dané potraviny
Casto utvaii prvni dojem zdkaznika. Spotiebitel da totiz pi1 vybéru prfednost vyrobku se
syt&jsi barvou. Padnym diivodem vyuZiti barviv je snaha presvédcit spotiebitele o tom,

7e vyrobek obsahuje maximum piirodnich slozek (VRBOVA, 2001).

Barviva, kterd se pouzivaji pro vyrobu nealkoholickych ndpojli, jsou synteticka,
nebo piirodni. Mezi pfirodni barviva fadime antokyany, nebo tfeba karoteny. Tyto
barviva ziskdvame z ptirodnich zdroji, jako je Cervend fepa, paprika a mnoho dalSich,
které jsou snadno dostupné. Druhou variantou barveni jsou barviva umé¢la, kterd jsou
oblibena pro nizkou cenu, vysokou u¢innost a velice dobrou stabilitu. Radime sem

tartrazin, oranzova zlut’, nebo tifeba karamel (RAO, et al., 2011).

Nekteré sirupy je povoleno piibarvovat umélymi barvivy (citronova zlut,

pomerancova Cerven aj.) a cukrovym kulérem. Ptibarvené sirupy musi mit na etiketé
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upozornéni ,,uméle barveno®. Takto se ovSem nemusi oznaCovat sirupy piibarvené

kulérem, ktery se povazuje za ptirodni barvivo.

Barva ovocnych sirupli se miize zlepsit i pfidanim chemicky konzervované ovocné

§tavy, tzv. sukusu. Pfidavek sukusu nemusi byt uveden na etiketé (BALASTIK, 1977).

Technologie vyroby sirupu

Jahodovy sirup je pro svou technologii vyroby specificky. Nesmi totiz pii jeho
vyrob¢ dojit k nakvaseni rmutu, coz by znamenalo u jahodového sukusu nepfiznivé
zmény ve vonné i chutové slozce. Jahodova drt’ se proto nechava odlezet jen 6 az 8 hodin.
Pti tomto odlezeni mizeme provést pektolyzu a nasledné ihned piistoupime k lisovani.
Vzhledem Kk labilnosti vonnych, chutovych i barevnych slozek se doporucuje vyroba
sirupu za studena (UHER et al., 1975).

Pti vyrobé sirupi za tepla se v ovocné §taveé rozpusti cukr rozvaienim, pii vyrobé
za studena se samovolné rozpusti (BLAHA et al., 2014). Sirupy jsou nékdy ptipraveny
bez ohfevu pfimym zpracovanim cerstvého ovoce nebo cCerstvé §tavy s cukrem

a naslednym pouzitim kyseliny vinné nebo kyseliny mlé¢né (BELITZ et al., 2009).
Vyroba sirupt studenou cestou

Sirup vyrobeny studenou cestou je velmi jemny proces, kdy surova §tava tece pred

granulovanou sachardzu az do dosazeni pozadované cukerné koncentrace (BELITZ et al.,
2009).

Pfi vyrobé sirupu za studena dochazi k prosakovani §t'avy vrstvou cukru. K tomuto
procesu dochazi v tzv. barukandech, nebo se také mulze rozpousténi pomoci tak, ze se
v uzavienych nadobach smés cukru a §t'avy protiasa. Tento proces vyroby sirupu je velmi
Setrny k aromatickym latkdm, musi ov§em dojit k inaktivaci invertazy a to napiiklad diky
rychlé pasteraci. Tento krok je opravdu dileZity a nemél by byt vynechéan, protoZe by
mohlo dojit v hotovém sirupu k hluboké inverzi a k nasledné sedimentaci glukozovych
krystalli, a to v podobé nevzhlednych bilych sedlin. Pokud totiz dojde ke vzniku téchto
sedimentll, stdva se sirup neprodejnym a netdrznym, protoZe klesne podil rozpustné

suSiny (KYZLINK, 1988).
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1 — davkovaé sirupu, 2 — michaci potrubi, ¢erpadlo, 4 — tank s michacim zafizenim,
5,9, 10, 11, 12 — automatizovand regulace koncentrace, 6 — pribéznd nadrz, 7 — ¢erpadlo,

8 — deskovy filtr.
Obrazek 3: Vyroba cukrového sirupu za studena (HORCIN et al., 2007).
Vyroba sirupi za tepla

Druhy zpiisob, ktery je o mnoho vice vyuZzivany, je vyroba sirupu teplym
zpusobem. Princip spociva v tom, ze se ve vodé nebo ve §tave rozpusti cukr pii teplote
asi 85 °C a po dosahnuti planovaného vysledku se roztok ochladi a okyseli na 50 %

roztokem kyseliny citrénové (HORCIN et al., 2007).

Pfi tomto postupu je ale vyroba ohrozena kyselinovou inverzi. Cukr by se tedy mél
rozpoustét az po piejiti samotného varu. Sukus je v tomto piipadé€ lepsi pfedem povafit,
aby doSlo kinaktivaci invertdzy. Rozpousténi cukru by nemélo byt bezdivodné
prodluzovéano. K naslednému ptikyselovani sirupu by mélo dojit aZ po jeho zchladnuti

(KYZLINK, 1988).

Kvalitativni parametry sirupi

Dulezitym nositelem kyselé chuti u napoju jsou polykarboxylové hydroxykyseliny.
K nejvice zastoupenym kyselinam v nealkoholickych napojich patii dikarboxylové
kyseliny, a to pfedev§sim kyselina jablecnd (hydroxyjantarova) a citronova. Kyselinu

jable¢nou najdeme hojné zastoupenou v ovoci a zelenin€. Kyselinu citronovou najdeme

31



V napojich vyrobenych z citrusovych ploda. Dale je také vyuzivana k pfidavani do napojt

za ucelem zlepSeni aroma.

Profil organickych kyselin ndm poskytuje urcity obraz o pravosti ovocnych stav.
Jistou kyselost Ize brat ve vztahu k celkovému obsahu sacharidii a také jako ukazatel
stavu zralosti ovoce, ze kterého byla ovocné §t'ava ptipravena. Celkovou kyselosti se
rozumi mnozstvi v§ech volnych tékavych a netékavych kyselin a kyselych soli, kter¢ jsme
schopni neutralizovat hydroxidem draselnym nebo sodnym. Titra¢ni kyselost je mira
obsahu minerélnich a organickych kyselin stanovena titraci hydroxidu sodného o zndmé
koncentraci. Principem metody je potenciometricka titrace roztokem hydroxidu sodného

o znamé koncentraci do hodnoty pH 8§, 1.

Pivod kyseliny citronové Ize odlisit na zakladé¢ poméru kyseliny citronové
ke kyseliné D-isocitronové, kterd se nevyskytuje v synteticky vyrobené Kkyseliné

citronové (OSTADALOVA et al., 2012).

Hlavnimi cukry, které nalezneme v ovoci, jsou glukosa, kterd se zde nachazi
v koncentraci 0,5 — 32 % a fruktoza, ktera ma podil 0,4 — 24 %. V men$im mnozstvi zde
muzeme najit i monosacharidy. Pfi vyrobé ovocnych napojii miize byt pouzito mnoho
sacharidi. Do nyn¢jsi doby nejcastéji uzivanym cukrem byla sachardza, kterd se ale
V soucasnosti nahrazuje pouzivanim invertovanych cukrd, jako je naptiklad invertovana
sachardza, smés roztokl sachar6zy s glukosou, dale fruktoso-glukosové sirupy a jiné.
Invertni cukry jsou vyrobeny kyselou nebo enzymatickou hydrolyzou, tzv. inverzi ze
sachar6zy za vzniku smési D-glukosy a D-fruktosy, zvané také jako invertni cukr. Ten je

uzivan jako aditivni latka, a to nej¢ast&ji ve formé sirupu (OSTADALOVA et al., 2012).
Senzorické pozadavky

Senzorické hodnoceni je definovano jako védecka metoda uzivana k vyvolani,
méfeni, analyze a nasledné interpretaci ziskanych odpovédi vztaZzenych k potravindm
a ndpojum. K této analyze je pouzivano vSech 5 smyslovych vjeml — zrak, ¢ich, chut,

hmat a sluch (HUI, 2012).
Nastroje smyslového vnimani senzorické analyzy
Smysl chut’ovy
Tento smysl sestdvd znékolika receptord, které maji obdobny charakter.

Vysledkem tohoto vjemu je chut, kterd je vyvolana reakci nékterych chemickych
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sloucenin s proteiny specifickych receptorii. Sidlem tohoto smyslu je jazyk, ¢ast patra
a stén Ustni dutiny a zadni &ast dutiny tstni. Clovék je schopen vnimat n&kolik zakladnich
chuti a velké mnozstvi jejich kombinaci, pro které mame jiz specialni ndzvy. Zakladni
chut¢ jsou sladka, slana, kysela, hotka, umami, pfipadné kovova ¢i trpka (INGR et al.,
2007).

Smysl Cichovy

Cichovym smyslem rozpozndvame pach latek. Pokud nam je vjem piijemny,
oznacujeme ho jako viné, pokud nam je ale neptijemny, nese oznacCeni zapach. Pach se
definuje jako vlastnost latek vnimana nadechnutim do nosni dutiny nebo do Gstni dutiny,
kdy nejde o viem chutovy, hmatovy, teploty nebo bolesti. Cichové receptory jsou

umistény na horni ¢asti nosni dutiny na povrchu hornich skofep (INGR, et al., 2007).
Smysl zrakovy

Sidlem tohoto smyslu je oko. Receptory zrakového smyslu jsou citlivé
na elektromagnetické zatfeni o rozsahu vlnovych délek 380 — 780 nm, které se nazyva
svétlo. Na sitnici mizeme najit dva typy receptord. Tyc¢inky, které umoziuji vidét za Sera.
Ve dne vyuzivame tzv. Cipky. Zrakovy vjem je v senzorické analyze jakosti velmi
dalezity, protoze vzhled dava predbézné senzorické hodnoceni, které Casto rozhoduje
o koupi nebo konzumu vyrobku. Dochazi totiz k hodnoceni velikosti, tvaru a barevnych

toni (INGR et al., 2007).
Smysl sluchovy

Sluch patii ke smyslim, které Vv senzorické analyze potravin nepatii
abstraktniho mysleni méa velky vyznam (BUNKA et al., 2010). Sluch v senzorické
analyze vyuZzivame pro kifupavé zvuky, které znaci Cerstvost urcitych druht zeleniny
a ovoce nebo také nékterych pekarenskych vyrobki, jako jsou naptiklad suSenky. Dalsi
variantou jsou tzv. zvuky himotivé, které miizeme zaznamenat pii kousani prazenych
mandli. Jako posledni jsou zvuky Selestivé — Sustivost slupek cibule kuchynské a také
tony dunivé. Ty vznikaji nap¥. pii poklepu na obaly po konzervaci potravin (BALIK,

2017).
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Smysl taktilni

Tento smysl je znam spiSe jako smysl hmatovy. Timto smyslem zjistujeme tvar
a velikost téles, kvalitu jejich povrchu a také se zjistuje ptsobeni tlaku na povrch téla
nebo na sliznice. Receptory taktilniho smyslu jsou umistény pod povrchem pokozky
a sliznic. Tyto receptory ovSem nejsou rozlozeny rovnomérné. Nejveétsi mnozstvi
najdeme Vv dutiné Gstni, na rukou, obliéeji a nosni sliznici. Cim je receptorové télisko
mensi, tim je umisténo blize povrchu. U télisek vétSich rozmért je to naopak.
Pro hodnoceni potravin uzivame hlavné receptory dutiny ustni, rtt a rukou. Na rozdil
od ¢ichovych a chutovych pocitkii neskladame taktilni vjemy do jednoho, ale vhiméme
kazdou problematiku zvlast. Pti degustaci je totiz mozné vnimat zmény velikosti, tvaru

a celkového charakteru povrchu (INGR, et al., 2007).

Hodnoceni nealkoholickych napoji

Hodnoceni nealkoholickych ndpoji v sobé zahrnuje hodnoceni barvy, cirosti,
tekutosti, viing, chuti aj. Barvu napoje posuzujeme jako barevny odstin a svétlost naopak
vyjadfujeme oznacenim jednotlivych barev nebo slozenymi nazvy. Pfi hodnoceni viiné
posuzujeme jeji Cistotu a intenzitu, ptipadné nezddouci pachy. Obdobné se hodnoti chut’
(INGR et al., 2007). Ptitomnost smyslovych vad a neuspokojivého vzhledu, do kterého
zahrnujeme zakaly, sedimenty a plovouci Castice a také vady, jako je netypicky pach

&i chut’ jsou velmi nezadouci (SISTKOVA et al., 2015).
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Senzorické hodnoceni jahodovych sirupi

Senzorické hodnoceni provedlo 11 Skolenych posuzovateli ztad studentd
a zaméstnancti Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity v Brné. Samotné posuzovani
prob&hlo na Ustavu poskliziiové technologie V senzorické laboratofi, ktera odpovida
pozadavkiim normy CSN EN ISO 8589 (Obecna smérnice pro uspoiadani senzorického
pracovisté). Posuzovatelé hodnotili 5 vzorkd jahodovych sirupt, které byly nafedény

podle poméru zadaného vyrobcem.
Vzorek €. 1 — Jupi Superhusty Ovocny sirup jahoda

Slozeni: cukr, glukézo-fruktézovy sirup, voda, jahodova §tava z koncentratu (10 %),
kyselina citronova, aroma, rostlinné extrakty (mrkev, ¢erny rybiz), amoniak-sulfitovy

karamel. Doporuéené fedéni 1:10.
Cena: 58,90,- K¢/0,7 |
Vzorek ¢. 2 — Neli Sirup s prichuti lesni jahody

Slozeni: glukézo-fruktézovy sirup, pitnd voda, regulator kyselosti: kyselina citronova,
ochucujici slozka (jahodové aroma, barvivo: azorbin, konzervant: sorban draselny).

Doporucené¢ fedéni 1:7.
Cena: 24,90,- K¢/0,7 |
Vzorek ¢. 3 — Tesco Sirup jahoda

SloZeni: Fruktézo-glukézovy sirup, pitnd voda, kyseliny (kyselina citronova), barvivo
(anthokyany), jahodova s§tava z koncentratu (1 %), aroma, barvivo (amoniak-sulfitovy

karamel), konzervant (sorban draselny). Doporucené fedéni 1:10.
Cena: 22,90,- K¢/0,7 |
Vzorek €. 4 — YO Ovocny sirup z jahody

Slozeni: cukr, glukézo-fruktdézovy sirup, ovocna $tava z koncentratu jahody (10 %),
arénie, ¢erného bezu a jablka, voda, kyselina: kyselina citronové, aroma, podil ovocné

slozky: min. 20 %. Bez ptidanych barviv a konzervantli. Doporucené fedéni 1:7.

Cena: 77,90,- K&/0,7 |
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Vzorek ¢. 5 — Natur Farm Ovocny sirup s jahodovou §t'avou

Slozeni: fruktézo-glukozovy sirup, pitnd voda, ovocnd Stava z koncentratu (jablecna
30 % a jahodova 3 %), kyselina citronova, barviva: antokyaniny, sulfitovo-amoniakovy
karamel, bezova §t'ava, Stava z hroznd, aromy. Podil ovocné slozky minimalné 33 %.

Doporucené fedéni 1:7.

Cena: 84,90,- K&/0,7 |

Obrazek 4: Testované vzorky

Obrazek 5: Senzoricke hodnoceni
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Senzorické hodnoceni intenzity bary, viné, chuti, pfitomnosti cizich chuti
a celkového dojmu bylo provedeno pomoci grafické stupnice (CSN ISO 4121).
Hodnotiteliim bylo piedlozeno 5 vzorkii. Vysledky byly zaznamenany na nestrukturované
grafické stupnice (1 stupnice = 1hodnoceny znak) o délce 100 mm (Ptiloha 1).
Hodnotitel¢ byli vyzvéni, aby vzorky ochutnali a na grafickou stupnici vyznacili
pocitovanou intenzitu hodnoceného znaku. Pfi vyhodnoceni byla zmétena vzdalenost
znacek, které byly vzorku piifazeny hodnotitelem, od pocatku stupnice,

pfi¢emz 1 mm = 1 bod. Hodnotitel tedy mohl ud¢lit nejméné 0 bodu a nejvice 100 bodu.

4.2 Popis metod

V ramci praktické ¢asti bylo hodnoceno 5 sirupt riznych znacek. V sirupech byla
stanovena antioxidaéni kapacita, veskeré polyfenoly, refrakce, titrani kyseliny a pomoci

kapalinové chromatografie kyselina citronova a kyselina askorbova.

4.2.1 Antioxida¢ni kapacita

Antioxidacni kapacita u sirupt byla stanovena dvéma zpisoby. Jako prvni byla
pouzita metoda FRAP, kterd spociva na redukci zelezitych komplexti. Stanoveni probiha

pii hodnoté pH 3,6 v octanovém pufru.

Pred vlastnim stanovenim bylo nutno pfipravit standardni roztok Trolox
(6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-karboxylova  kyselina). Byla vytvofena
reakéni smés smichanim roztoku FeCls . 6 H20 (0,081 g FeCls ve 25 ml H20) a komplexu
TPTZ (2,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazin) v 35 % HCI. Smichanim obou roztoki vzniklo

reak¢ni ¢inidlo v poméru 1:1:10.

Pro stanoveni byly zkoumané vzorky fedény. Roztok pro vlastni stanoveni byl
piipraven tak, Ze bylo napipetovano 2000 pl reakéni smési a 25 pl natedéného vzorku.
Smés byla promichdna po dobu 10 sekund pomoci elektromagnetické michacky.
Po uplynuti 10 minut byl vzorek zméfen. Absorbance roztoku byla stanovena
spektrofotometrem pii vlnové délce 593 nm proti slepému vzorku, ktery byl tvoien

reak¢énim ¢inidlem a destilovanou vodou.

Druhé stanoveni antioxidacni kapacity bylo pomoci metody DPPH. Stanoveni

spociva v reakci stabilniho radikdlu DPPH (difenylpikrylhydrazyl) a testované latky.
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Kalibra¢ni fada byla vytvofena roztokem Troloxu, jako v metodé¢ FRAP, nésledné
byl pfidan zasobni roztok DPPH. Do kyvet bylo napipetovano 2 000 pl roztoku DPPH
a 100 pul nafedéného vzorku. Obsah kyvet byl promichan po dobu 10 sekund
na elektromagnetické michacce. Po uplynuti 30 minut byla méfena absorbance pii vinové

délce 512 nm proti metanolu, ktery byl ve srovnavaci kyvete.

4.2.2 Veskeré polyfenoly

Veskeré polyfenoly se u sirupt stanovovaly pomoci metody s ¢inidlem Folin-
Ciocalteau. Méfeni je zalozeno na spektrofotometrii barevnych produkts, které reaguji

s hydroxylovymi skupinami fenolickym slou¢enin s ¢inidlem Folin-Ciocalteau.

Pro toto stanoveni bylo nutno vytvofit kalibra¢ni kiivku pomoci kyseliny gallové.
Pro nasledné vlastni stanoveni byly do 50 ml odmérnych banék napipetovany jednotlivé
vzorky sirupti. Do vSech vzorkl v odmérnych baiikach bylo pfidano 20 ml destilované
vody a 1ml ¢inidla Folin-Ciocalteau. VSechny testované vzorky byly v bankach
promichany. Po uplynuti 3 minut bylo do kazdého vzorku ptidano 5 ml 20% roztoku
Na,COs, nasledné¢ se bainky opét promichaly a byly doplnény po rysku destilovanou
vodou. Po 30 minutach byly odebrany vzorky do 10 mm kyvet a méfila se absorbance
pomoci spektrofotometru pii vinové délce 700 nm proti slepému vzorku (nulovy obsah

kyseliny gallové).

4.2.3 Refrakce

Ke stanoveni refrakce sirupt byl vyuzit digitalni refraktometr. Kazdy vzorek byl

zmeten pomoci ¢idla. Nasledné byla digitaln€ stanovena refrakce ve stupnich Brix.

4.2.4 Titrac¢ni kyseliny
U péti vybranych sirupti bylo pro ur€eni titra¢nich kyselin vyuZito potenciometrické

metody, protoZe jahodové sirupy jsou vyrazné zabarvené.

Do kédinky bylo odpipetovano 5 ml vzorku, ktery byl nésledné natedény
destilovanou vodou. Nasledné bylo provedeno samotné méfeni, kdy byl do roztoku
odmétovan roztok NaOH o faktoru 1,0110 mol.I"%. Titrace probihala do pH 8,1. GOLIAS
aNEMCOVA (2009) uvadéji, ze obsah veskerych kyselin (volnych, tékavych a kyselych
soli) se piepocitd na ptevladajici organickou kyselinu, v tomto piipadé¢ na kyselinu

citronovou, pomoci vztahu:
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a.f.00064.100
n

Tk =

a — spotieba 0,1 M NaOH v ml
N — mnozstvi vzorku k titraci v ml

f — faktor 0,1 M NaOH

4.2.5 Kapalinova chromatografie

Kvalitativni a kvantitativni analyza vitaminli v potravinach a napojich se stala velmi
dalezitou soucésti potravindiského primyslu, aby posoudila nutriéni kvalitu potravin.
Tim pak nésledn¢ dala informace primyslu farmaceutickému a lékaitim, a to z divodu

ochrany a kontroly lidského zdravi (OTLES, 2012).

Pomoci kapalinové chromatografie byly stanoveny dvé kyseliny — kyselina
citronovd a kyselina askorbova. Kapalinovd chromatografie (HPLC) se tadi mezi
vyznamné separacni metody. Vzorky byly vstiiknuty pomoci injekéni stiikacky
do mobilni faze. Nasledné se dostaly do kolony, kde doslo k separaci analytd a jejich

nasledné detekci. Vysledkem jsou piky na kalibracni kiivce.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Pro vyhodnoceni udajii byl pouzit pocitatovy program Microsoft Office Excel.
V tabulkach 6 az 10 jsou uvedeny praméry, mediany a rozpéti. Kazdy vzorek mohl
dosdhnout maximaln¢ 1100 bodt. V obrazcich 6 az 10 jsou z dosazenych bodu

znazornény prumérné hodnoty.

Zbylé naméiené vysledky byly zpracovany v programu Statistika 12. V bakalaiské
praci byla vyuzita jednofaktorova analyza ANOVA, kterd byla pouzita pro stanoveni
prukaznosti rozdili mezi jednotlivymi vzorky. Jednofaktorové analyzy jsou uvedeny

Vv ptiloze 2 az 9.

Tabulka 6: Hodnoceni barvy — body

Hodnotitelé Jupi Neli Tesco YO Natur Farm
1 55 5 46 89 74
2 24 0 10 79 58
3 58 4 30 82 54
4 56 11 29 77 51
5 64 12 0 100 27
6 60 6 35 80 48
7 54 10 44 89 49
8 55 7 35 93 39
9 49 4 13 94 26
10 60 8 21 84 54
11 55 15 41 74 47
Soucet 590 82 304 941 527
Primér 53,64 7,45 27,64 85,55 47,91
Median 55 7 30 84 49
Rozpéti 40 15 46 26 48
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Obrazek 6: Senzorické hodnocent intenzity barvy jahodovych sirupii

Nejintenzivnéjsi barvu mél pro posuzovatele sirup znacky YO, nasledovan znackou

Jupi. Nejméné€ intenzivni barvu mél sirup znacky Neli.

Ptiloha 5 ukazuje statisticky pritkazny rozdil mezi sirupy znacek YO, Tesco a Neli.

Statisticky neprikazny rozdil byl u vzorka Jupi a Natur Farm.

Tabulka 7: Hodnoceni viiné — body

Hodnotitelé Jupi Neli Tesco YO Natur Farm

1 67 4 53 87 79

2 40 0 16 66 55

3 68 6 43 56 53

4 23 7 61 72 66

5 57 0 61 79 89

6 30 4 30 65 49

7 11 0 33 78 53

8 64 18 44 87 37

9 82 1 32 89 9

10 78 8 24 93 32

11 52 5 11 61 54
Soucet 572 53 408 833 576
Primér 52,00 4,82 37,09 75,73 52,36
Median 57 4 33 78 53
Rozpéti 71 18 50 37 80
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Obrazek 7: Senzorické hodnoceni viiné jahodovych sirupi

Nejsilnéjsi viini mél podle hodnotitelll sirup YO. Mezi sirupem Jupi a Natur Farm

byl velmi nepatrny bodovy rozdil. Nejslabsi vini vykazoval sirup Neli.

Statisticka analyza ukézala, ze neprikazny statisticky rozdil maji sirupy Jupi, Tesco

a Natur Farm. V pfiloze 6 mizeme vidét, ze staticky rozdilné jsou podle vysledkl

hodnotiteld vzorky znac¢ek Neli a YO.

Tabulka 8: Hodnoceni chuti — body

Hodnotitelé Jupi Neli Tesco YO Natur Farm

1 66 5 49 88 59

2 76 4 49 76 32

3 63 21 73 81 78

4 54 19 66 91 32

5 44 28 48 73 28

6 46 7 21 65 53

7 6 3 66 98 71

8 62 7 43 95 50

9 65 1 49 95 55

10 36 4 21 88 29

11 42 12 22 68 52
Soucet 560 111 507 918 539
Primér 50,91 10,09 46,09 83,45 49,00
Median 54 7 49 88 52
Rozpéti 70 27 52 33 50
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Obrazek 8: Senzorické hodnoceni chuti u jahodovych sirupii

Vyraznou chut’ vykazoval sirup znacky Yo. Mezi sirupy Jupi a Natur Farm je velmi

maly bodovy rozdil. Nevyraznou chut’ mél sirup Neli.

Pomoci jednoduché analyzy rozptylu, ptiloha 7, mizeme prokazat statisticky

prikazny rozdil sirupii Neli a YO. Statisticky nepriikazny rozdil vykazuji vzorky Jupi,

Tesco a Natur Farm.

Tabulka 9: Pritomnost cizich chuti — body

Hodnotitelé Jupi Neli Tesco YO Natur Farm

1 11 89 19 1 30

2 48 3 62 91 26

3 6 36 10 15 21

4 14 88 18 6 54

5 44 92 37 4 40

6 29 94 23 20 43

7 75 64 12 1 12

8 38 6 26 81 17

9 20 2 10 0 34

10 9 89 23 4 42

11 16 44 18 7 10
Soucdet 310 607 258 230 329
Pramér 28,18 55,18 23,45 20,91 29,91
Median 20 64 19 6 30
Rozpéti 69 92 52 91 44
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Obrazek 9: Senzorické hodnoceni pritomnosti cizich chuti v jahodovych sirupech

Velmi silnou pfitomnost cizich chuti zaznamenali hodnotitelé v sirupu znacky Neli.
Na druhém misté skoncila znacka Natur Farm. Velmi slabou pfitomnost cizich chuti

vykazoval sirup znacky YO.

Ptiloha 8 ukazuje, Ze statisticky vyznamny rozdil je mezi sirupem znacky Neli
a sirupem YO. Mezi ostatnimi sirupy je neprukazny statisticky rozdil

v konzumentském hodnoceni pfitomnosti cizich chuti ve vzorcich.

Tabulka 10: Celkovy dojem — body

Hodnotitelé Jupi Neli Tesco YO Natur Farm

1 62 2 55 94 59

2 55 3 52 77 34

3 69 6 86 77 81

4 60 6 74 89 25

5 48 0 43 96 46

6 29 10 25 62 52

7 17 7 67 97 74

8 55 3 37 87 32

9 63 1 45 96 57

10 58 1 22 92 39

11 40 2 19 83 54
Soucet 556 41 525 950 553
Priamér 50,55 3,73 47,73 86,36 50,27
Median 55 3 45 89 52
Rozpéti 52 10 67 35 56
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Obrazek 10: Senzorické hodnoceni celkového dojmu jahodovych sirupii

Velmi dobry celkovy dojem na posuzovatele udé€lal sirup YO. Jako druhd se
umistila zna¢ka Jupi a ve velmi t&sném zavésu za nim je sirup znacky Natur Farm. Spatny

celkovy dojem udélal vzorek od znacky Neli.

ANOVA v ptiloze 9 prokazuje, Ze statisticky prikazny rozdil je mezi sirupem
znaCky Neli a sirupem znacky YO. Statisticky neprikazné rozdily jsou u sirupu Jupi,

Tesco a Natur Farm.

Vysledky méreni antioxida¢ni kapacity metodou FRAP
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Obrazek 11: Antioxidacni kapacita metodou FRAP u jahodovych sirupii
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Nejvyssi antioxidacni kapacity dosahl sirup znacky YO, ktery dosahl hodnoty
7,626 mM.I"1. Nejnizsi hodnotu ma sirup Neli, ktery ma 0,896 mM.IY. Do Zadného
Z testovanych sirupi nebyl pfidan antioxidant chemickou upravou. VSechny sirupy

obsahovaly ptirozené se vyskytujici antioxidanty ze surovin.

U sirupu YO tvorila pravdépodobné antioxidacni kapacitu ardnie a ¢erny bez, které

byly soucasti sirupu.

Priloha 2 doklada statisticky vyznamné rozdily mezi sirupy Neli, Tesco a YO.

Statisticky neprikazné rozdily vykazuje sirup znacky Jupi a Natur Farm.

V roce 2010 byla zkoumana antioxida¢ni kapacita u vice nez 3100 potravin, napojli
a jinych komodit. V tomto méfeni byla vyuzita metoda FRAP, kdy bylo zjisténo,
7e brusinkovy dzus obsahuje 0,92 mM Troloxu.100 g* (CARLSEN, et al., 2010).

Nase naméfené hodnoty antioxidacni kapacity metodou FRAP u jahodovych sirupti
se lisi od vysledk, které byly naméfeny u brusinkového dzusu. Sirup YO dosahl nejblizsi
hodnoty k brusinkovému dzusu. Tento fakt je pravdépodobné zpusoben specifickym

sloZzenim a pfidavkem dal$ich na antioxidanty bohatych ovocnych druhi.
Vysledky méreni antioxida¢ni kapacity metodou DPPH
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Obrazek 12: Antioxidacni kapacita metodou DPPH u jahodovych sirupu

Vysledky, které byly ziskany pomoci metody DPPH vysly vZdy niz$i nez u vyse
uvedené metody FRAP. Mimo vzorek znacky Neli, kde byl rozdil vysledkd mezi
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jednotlivymi metodami velmi nizky. Sirup YO dosahl nejvyssi antioxidacni kapacity ze
vSech vzorkl. Je to opét zplisobeno ovocnym podilem ve slozeni sirupu, ktery obsahuje

aronii a ¢erny bez.

Jednoducha analyza rozptylu antioxidacni kapacity metodou DPPH, kterad
je uvedena v priloze 3, prokazuje statisticky vyznamny rozdil mezi sirupy Jupi a YO.

Statisticky nepriikazné jsou vzorky Neli, Tesco a Natur Farm.

SRIWATTANA et al. zkoumali v roce 2015 obohacovani jahodovych koncentratl
pomoci bobuli stromu Longan. Tento napoj nasledn& obsahoval 0,17 g.I'* DPPH volné

radikalové aktivity.
Vysledky méreni veskerych polyfenoli
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Obrazek 13: Stanoveni veskerych polyfenolu u jahodovych sirupui

Nejvice veSkerych polyfenoltt obsahoval sirup YO. Tento sirup obsahuje
minimélné¢ 20 % ovocné slozky, ktera obsahuje aromii, ¢erny bez, jablko a Stavu
Z jahodového koncentratu. Sirup znacky Natur Farm, ktery mé¢l druhou nejvyssi hodnotu
veskerych polyfenolti, obsahuje podle obalu od vyrobce 33 % ovocné slozky, ovSem
pouze 3 % tvoii samotné jahody. Nejmensi mnozstvi veskerych polyfenolii vykazoval
sirup znacky Neli. Tento sirup neobsahoval ovocnou slozku, obsahoval pouze aroma

a barviva.
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Ptiloha 4 ukazuje ANOVU veskerych polyfenoll v testovanych sirupech. V tomto

testovani vysly statisticky rozdilné vSechny vzorky sirupti.

NARWOJSZ a BOROWSKA (2010) zkoumali celkovou hodnotu veskerych
polyfenold v jahodovych dzusech. Ve svém pokusu uvadi hodnotu veskerych polyfenoli
v Cerstvém stavu jahod, hodnotu po jejich nasledné pasterizaci, hodnotu po uprave
jahodové $tavy, ktera ale nebyla pasterovana a naposledy hodnotu upravené $tavy,

u které probéhla pasterace. Posledni zminéna hodnota v pokusu vysla 623,9 mg.l™?
s odchylkou 6,3.

Hodnoty, které¢ byly naméteny v roce 2010, a méteni které prob&hlo na sirupech
se vyrazné nelisi. Jahodovy dzus s hodnotou 623,9 mg.I"} se nachazi mezi cenové drazsimi
sirupy, a to mezi znackou YO a Natur Farm. Tyto sirupy obsahuji nejvétsi podil ovocné

slozky.

V roce 2017 byl proveden vyzkum, ktery mél za ukol vyhodnotit koncentraci
bioaktivnich latek, pokud bude jahodova $tava ziskdna nanofiltraci. Tento pokus

se ukdzal jako velmi Gc¢inny z hlediska koncentrace fenolickych slouc¢enin z jahodového

dzusu bez degradace barev (AREND, et al., 2017).

Stanoveni refrakce, titra¢nich kyselin a pH

Tabulka 11: Stanoveni refrakce, titracnich kyselin a pH u jahodovych sirupii

Vzorek re[irgij:e oH titraén[io/l:]yseliny
Jupi 64,3 2,272 1,106
Neli 51 2,165 1,589
Tesco 60,4 2,142 1,664
Yo 61,1 2,397 1,386
Natur Farm 61,5 2,306 1,717
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Stanoveni kyseliny citronové a kyseliny askorbové

Tabulka 12: Primérny obsah kyseliny citronové a kyseliny askorbové v jahodovych

sirupech
Vzorek kyselln[zglJ j_llt]ronova kyselll[lr);] gj!{l(])rbova
Jupi 8,44 9.4
Neli 15,035 0
Tesco 15,05 91
Yo 12,8 49,2
Natur Farm 13,27 37,2

Kyselina citronova byla do vSech vzorki ptfidana vyrobcem. Nejvice této kyseliny
obsahuje sirup znacky Tesco, nasledovan sirupem Neli. Nejmensi hodnotu kyseliny

citronové vykazuje sirup Jupi.

Kyseliny askorbova se vyuziva jako antioxidant a konzervacni prostfedek. Vsechny
zkoumané sirupy obsahuji tuto kyselinu ve své piirozené formé. Dle informaci
do Zzadného znich nebyla kyselina askorbova chemicky pfidana. Jedinou vyjimkou
je sirup znacky Neli, ktery neobsahoval kyselinu askorbovou viibec. Tento sirup ma

nulovy obsah ovocné slozky.

Vitamin C — kyselinu askorbovou zkoumali v roce 2010 SRIWATTANA et al.,
kteti obohatili jahodovy koncentrat extraktem ze stromu Longan. V tomto pokusu byl
jahodovy koncentrat opakované zmrazovan, aby dosdhl vys$Sich hodnot vitaminu C.

Pfi analyze byla zjisténa hodnota kyseliny askorbové 248,73 mg/100 g.

Ve srovnani s naméfenymi hodnotami u sirupi mizeme konstatovat, ze takto
fortifikovany dzus ma obdobné hodnoty jako sirupy, které obsahovaly nejvyssi ovocné

slozky.
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6 ZAVER
Cilem této bakalafské prace bylo popsat technologii vyroby sirupu, popsat suroviny
a latky, které jsou pro vyrobu nezbytné. Dale stanovit kvalitativni parametry u vybranych

sirupil, které jsou dostupné v maloobchodni siti.

V prvni ¢asti prace jsem se zabyvala jahodnikem, ktery je popularni pro sviij plod,
ktery ma intenzivni barvu a nezameénitelné aroma. Mezi nejvétsi vyhody jahod patii jejich

vysoky obsah vitaminu C, ktery je ale odriidou zalezitosti.

Jahody maji Siroké uplatnéni na trhu v riznych vyrobcich, ale i v erstvém stavu.
Podléhaji ale rychle po sklizni zkaze, takze vétSina jahod je vyuzivana na technologické

zpracovani.

V dalsi casti prace jsem se zabyvala vyrobou jahodové $tavy, které predchazi
sklizen a skladovani, které je velmi technologicky obtizné. Velmi dulezitou casti
samotného zpracovani je €isténi suroviny. Béhem vegetace dochédzi ke znecisténi diky
hmyzu, popftipadé diky riznych ochrannym prosttedkim. Proto je nutné kontrolovat
rezidua pesticidi. Nasleduje lisovani a dalsi operace, které zajist'uji odpovidajici vzhled

a jakostni parametry jahodové stavy.

Po ziskani stavy dochdzi k samotné vyrob¢ sirupu, ktery lze vyrobit dvéma
zpusoby, tj. studenou a teplou cestou. V této Casti sveé prace se také zabyvam ptisadami,
které jsou do sirupu pfiddvany, a to za ucelem jejich konzervace, udrznosti

¢i senzorického vylepSeni.

Soucasti prace je také senzorické hodnoceni a experimentalni vyhodnoceni, které
probihalo na 5 vzorcich sirupt. V ramci senzorického hodnoceni udélal nejlepsi celkovy
dojem sirup znacky YO, ktery dle dalsich hodnocenych parametrt zaujal svou intenzitou
barvy a chuti. Tento sirup patii mezi drazs$i znacky a obsahuje vysoky podil ovocné
slozky. Nejhorsi celkovy dojem udélal na hodnotitele sirup znacky Neli. Tento sirup
dosahl malého hodnoceni 1 v ostatnich kritériich. Diivodem Spatného hodnoceni bude
asi skuteCnost, ze sirup této znacky neobsahoval Zadnou ovocnou slozku a fadil se

do kategorie cenové levnéjsich sirupt.

V experimentalni ¢asti byl jako nejlepsi sirup také vyhodnocen sirup znacky YO.
Vykazoval nejvyssi hodnoty antioxida¢ni kapacity a veSkerych polyfenola. Tento sirup

obsahoval minimalné 20 % ovocné slozky. Kromé jahody v sobé zahrnoval také piidavek
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aronie, cerné¢ho bezu a jablka. Vysoké hodnoty tento sirup také vykazoval pfi hodnoceni
kyseliny askorbové, kterd nebyla do zaddného sirupu pfidana, takze veskeré hodnoty jsou
tvofeny Cistym ovocnym podilem. Naopak nejhorsi hodnoceni parametrti vykazoval sirup
znaCky Neli, ktery neosahoval zadnou ovocnou slozku, a proto hodnota antioxida¢ni
kapacity a veskerych polyfenoli byly na nizSich hodnotach oproti jinym testovanym

siruptm.
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7 SOUHRN A RESUME, KLICOVA SLOVA

SOUHRN

Bakalaiskd prace byla vypracovana na Ustavu poskliziiové technologie
zahradnickych produktt na Zahradnické fakult¢ Mendelovy univerzity v Brné v letech
2016/2017. Cilem prace bylo stanovit kvalitativni parametry sirupt v maloobchodni siti.
Prace obsahuje technologické zpracovani a jakostni pozadavky na sirupy. Prakticka ¢ast
se zabyva hodnocenim vybranych parametrii. Jako nejlepsi byl senzoricky i prakticky
vyhodnocen sirup znacky YO, ktery vykazoval nejvyssi hodnoty antioxidacni kapacity
a veskerych polyfenoli. Nejhor§i parametry vykazoval sirup znacky Neli, ktery

neobsahoval Zadnou ovocnou slozku.
Klic¢ova slova:

Jahody, sirup, antioxida¢ni kapacity, polyfenoly, senzoricka analyza

RESUME

This thesis was prepared at the Institute of Post-Harvest Technologies
of Horticulture at the Faculty of Horticulture of the Mendel University in Brno in years
2016/2017. The aim of the thesis is to determine qualitative parameters of syrups in retail
shops. The thesis contains technological processing and quality requirements for syrups.
The practical part deals with the evaluation of selected parameters. The syrup of the YO
brand, which showed the highest antioxidant capacity and all polyphenols, was evaluated
as the best. The worst parameters were Neli's syrup, which did not contain any fruit

component.
Key words:

Strawberries, syrup, antioxidant capacity, polyphenols, sensory analysis
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