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1 UVOoD

Jahody jsou nazyvany ,kralovskym ovocem®. Plody jahodniku obecného (Fragaria
vesca) a jahodniku ananasového (Fragaria ananasa) patii mezi nejoblibenéjsi a nejza-
dangjsi bobulovité ovoce vitbec predevsim pro svou charakteristickou chut’ a viini, ale
také pro ptiznivé uCinky na lidské zdravi. Maji vysoky obsah kyseliny citronové, antio-
xidantd, vitamini A, B, C a E (NESRSTA, 2013). Diky vynikajici chuti, vysokému ob-
sahu nutriéné bohatych latek a moznosti riznorodého zpracovani patii mezi nejrozsiie-
ndjsi péstované ovoce v mirném a subtropickém pasmu (HRICOVSKY, 2002).

Jejich rocni celosvétova produkce dosahuje témet 3.9 milionti tun na 250.000 hekta-
rech. Vice nez polovinu svétové produkce zajistuje EU a USA, poté nasleduje Mexiko,
Japonsko a Jizni Korea (ZHAO, 2007).

Jahody jsou vhodné nejen k pfimému konzumu v Cerstvém stavu, avSak znacna Cast
putuje k dalSimu zpracovéani zejména v konzervarenském primyslu. Vyznamna cast

produkce se dale susi, mrazi, ptipadn¢ kanduje.



2 CIL PRACE

Cilem bakalafské prace bylo porovnat senzorické a chemické vlastnosti dzemi vy-
robenych vyhradné z jahod v BIO kvalité a dZzeml pochazejicich z konvenéniho zpiso-
bu péstovani dostupnych v maloobchodni siti. Dale zhodnotit jakostni parametry vyrob-

ki z jahod a popsat technologické principy vyroby.



3 LITERARNI CAST

3.1  Zakladni charakteristika jahod
3.1.1 Historie

Z historického hlediska nalezi jahodam statut nejstars$iho a nejdiive sbiraného ovoce.
Lesnimi jahodami se lidé - sbéraci zivili jiz pted 10 000 lety pfed n.l. Prvni zminky o
jejich konzumaci zname z literarnich prament starého Recka a Rima. Do povédomi
zapadni Evropy se tato bobulovina dostala az v 16. stoleti, kdy byla péstovana pievazné
ve francouzskych klasternich zahradach. Nejznaméj$im a dodnes i nejéastéji pestova-
nym druhem je jahodnik ananasovy (Fragaria ananasa), ktery vznikl kfizenim jahodni-
ku virginského (Fragaria virginiana) s jahodnikem chilskym (Fragaria chiloensis)
(BADENES a BIRNE, 2009; GOUGH, 2008). Prvni pokusy s kiizenim provadél Mi-
cheal Keen v Londyné&, nasledné se zkoumani piesunulo do Némecka a Nizozemska v

poloving 20. stoleti (HANCOCK, 1999).

3.1.2 Botanicky popis a morfologie

Jahodnik obecny (Fragaria vesca) je zatazen do tadu razokvétych (Rosales), celedi
ruzovité (Rosaceae) a rodu jahodnik (Fragaria). Typickym znakem rodu Fragaria sp. je
zduznatélé kvétni 10zko, tvofici spolu s nazkami nepravy plod - jahodu (DLOUHA,
2001). Rod ¢ita kolem cCtyficetipéti znamych druhi, z nichz jen Ctyfi druhy jsou evrop-
ské, patnact asijskych a dvacetSest americkych. Mezi evropské druhy patii zejména
Fragaria vesca a Fragaria pratensis, vétSina odrid se vSak odviji od druhu Fragaria
ananasa, jahodnik ananasovy, neboli také jahodnik velkoplody (DLOUHA, 2001;
DUSKOVA a KOPRIVA, 2002).

Jahodnik patii mezi vytrvalé rostliny, které jsou viceleté. VSechny odriady jsou sa-
mosprasné a oboupohlavné. Rostlina je tvofena plazivymi vyhony a Slahouny, listy,
stvoly s kvéty a plody, kofenovym krckem a soustavou kotent, kterd je pod povrchem.
Z kotenového krcku, ktery je umistén mezi podzemni a nadzemni ¢asti, vyrustaji plazi-

vé odnoze, listy a kvéty (RICHTER, 2002).
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3.1.3 Rozsifeni

Jahody se péstuji predevSim v oblastech mirné¢ho a subtropického pasma, ale i v n¢-
kterych tropickych oblastech. Nejvétsim svétovym producentem je Evropska Unie. Tra-
di¢nimi evropskymi zemémi, které péstuji jahody jsou Spanélsko, Polsko, Italie a Rusko.
Témto zemim naleZzi ptiblizné 31 % svetové produkce. Nasleduje USA s 27 %, kde me-
zi staty s nejvyssi produkei patii vyhradné Kalifornie, a poté Florida. Dal§imi vyznam-
nymi producenty jsou Mexiko, Jizni Korea a Japonsko (KHAN, 2014). Soucasny trend
v produkci jahod kaZzdoroéné stoupd, od roku 2007 do roku 2012 vzrostla o 13 % (http1).

3.1.4 Obsahové sloZeni plodii jahodniku

Nejvetsim podilem je v jahodach zastoupena voda, a to pfiblizné 89 %. Dalsi vy-
znamnou sloZkou jsou cukry s primérnym obsahem 6 %, déle bilkoviny 0,13 %, tuky
0,1 %, dusikaté latky 0,13 %, stopy organickych kyselin. Lehce vstiebatelnd vlaknina je
zastoupena piiblizné 1,1 %. Jahody jsou rovnéz bohatym zdrojem vitaminQ, minerali a

antioxidantu.

Tabulka ¢.1 Obsahové slozeni jahod (McCance, R. A. a Elsie M. Widdowson, 2002)

Prvek
Primérny Primérny [Slozka Primérny
Slozka Jednotka (mg/100
obsah obsah (mg/100g) |obsah
g
voda 2/100 g 89,5 K 160 vitamin C |77
cukry 2/100g |6 P 24 vitamin B3 0,6
vlaknina  |g/100 g |1,1 Ca 16 vitamin E 0,20
bilkoviny [g/100g 10,13 Mg 10 vitamin B6 (0,06
celkovy o
2/100 g |0,13 INa 6 vitamin B2 (0,03
dusik
tuky g/100g 0,1 Fe 0,4 vitamin B1 |0,03
mastné ky-
. 2/100 g |stopy Mn 0,3 karoten 0,008
seliny
cholesterol |g/100g |0 Zn 0,1 vitamin D |0
energie kJ/100 g (113 Cu 0,07 vitamin B12 |0
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Vitaminy

Vitaminy jsou latky organického piivodu nezbytné pro spravné fungovani télesnych
organti. Jsou potfebné pro rist téla, vitalitu a energii. T€lo tyto latky pfijima v potravi-
nach nebo v potravinovych doplicich. Jejich mnozstvi je pro srovnani napft. s bilkovi-
nami ¢i tuky minimdlni, avSak pro lidsky organismus nezbytné€ nutné. Jejich nedostatek
se projevuje riznymi nemocemi a poruchou télesnych funkci (MINDELL a MUNDIS,
2010).

Vitamin C

Vitamin C neboli kyselina askorbova se dd oznacit jako jeden z nejdiilezitéjSich
vitamini vibec. Je vyznamnym antioxidantem, pomaha chranit imunitu a stabilizuje
psychiku (JORDAN, 2001). Je duleZity pii detoxikaénich reakcich, aktivuje hormony,
tvoti zalude¢ni kyseliny, zvySuje imunitu a pomaha proti tnavé. Diky vitaminu C miize
lidsky organismus pfijimat mineralni latku Zelezo. Mezi nejvétsi zdroje kyseliny askor-
bové patii citrusy, bobuloviny, kiwi ¢i kapusta (MULLER-URBAN a HYLLA 2004).
Vitaminy skupiny B

Vitamin B; — thiamin, je posledni dobou ¢asto zminovan v souvislosti s jeho nedo-
statkem, ktery je zpiisobem preferenci bilého peciva a absenci celozrnnych produktii
(HLUBIK a OPLTOVA, 2004). Podporuje rist, zlepSuje nervovou soustavu, potladuje
bolest pii stomatologickych potizich. Nejvétsi koncentrace Bi je v pivovarskych kvasni-
cich, ryzovych slupkach, ovesnych vlockach a mase (MINDELL a MUNDIS, 2000).

Vitamin B3 — niacin je sou¢asti komplexu B vitaminu, je rozpustny ve vodé¢ a jako
jeden z mala vitaminli odoldva degrada¢nim uCinkim vareni. Je potfebny pro tvorbu
hormont a funkci nervové soustavy. Nedostatek zplsobuje rtizné télesné poruchy
(MINDELL a MUNDIS, 2000).

Vitamin Be se sklada z pyridinovych derivati: pyridoxol, pyridoxal a pyridoxamin.
Tyto latky jsou velmi biochemicky aktivni a v p¥irodé hojné zastoupené (HORCIN,
2004). Je potiebny pro krvetvorbu, umoziuje transport aminokyselin do bunék. Pfiznivé
ovlivituje rast a vyvoj, pomédha produkovat ¢ervené krvinky a udrzuje rovnovahu psy-
chiky. Nachazi se v potravinach rostlinného i zivoc¢isného ptivodu a hlavné v kvasnicich

a pivnich kvasinkéch stejné jako vétina vitamint skupiny B (UHEROVA, 2002).
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Vitamin E

Vitamin E vyrazné snizuje riziko onemocnéni srdce a cév, zvySuje hladinu zdravi
pfiznivému cholesterolu (HDL), podporuje tepennou a zilni cirkulaci a plisobi preven-
tivné vii¢i onemocnéni srdce a cév. Byly zjistény pozitivni vysledky pfi regeneraci ner-
vového systému a pii zvySovani plodnosti u zen. Tento vitamin najdeme v avokadu,
mandlich, Spendtu ¢i v obilnych kli¢cich (http2).

Mineralni prvky

Mineralni prvky jsou vyznamnou slozkou potravy. V jahodach je ve vyznamném
mnozstvi zastoupen draslik, nasleduji fosfor, vapnik a hot¢ik. Vapenné ionty mohou byt
pfidany ke konzervovanym potravindm a zvysit tak jejich pevnost a snizit méknuti
(VACLAVIK A. a CHRISTIAN E., 2008).
odpadnich latek z téla, snizuje krevni tlak a umoziiuje spravné fungovani kardiovaku-
larniho systému. Podili se na rozkladu glukézy, kterou pfeménuje v energii. Nedostatek
drasliku zplisobuje nespavost a unavu (MINDELL a MUNDIS, 2000).

Fosfor se podili na pfemén¢ potravy na energii a na jejim vyuziti. Dostava se do téla
formou fosfatl, a musi tedy byt spojen s kyslikem. Je dulezity pro pevnost kosti a zubt.
Fosfaty najdeme téméf ve vsech potravinach, tudiz prakticky nedochazi k jejich nedo-
statku. Vyjimkou mohou byt jedinci s oslabenymi ledvinami, kdy mtze dojit k méknuti
kosti (MULLER-URBAN a HYLLA 2004).

Vapnik hraje dilezitou roli pfi udrzeni zdravych a pevnych kosti, snizuje riziko
onemocnéni rakovinou tlustého stfeva, pomaha pti 1éCbe nespavosti a usnadiiuje vstie-
bavani Zeleza do organismu. V poslednich letech se doporucuje navysovat davky vapni-
ku u dospélych az o jednu tietinu z plivodnich 800 mg. Kazdy ¢lovék ma v kostech asi
1-1,5 kg vapniku, cozZ je nejvetsi mnozstvi oproti ostatnim zdravi prospéSnym latkam
(MINDELL, 2000).

Zelezo je nezbytnou latkou pro Zivot, protoze diky nému dozravaji Servené krvinky
a prenaSeji kyslik, coz zajistuje bilkovina hemoglobin, ve které je Zelezo v elementarni
form¢. T¢lo dospé€lé osoby obsahuje ptiblizné¢ 4 g zeleza a primérna denni davka cini
10-20 mg (pro gravidni Zeny se doporucuji vyssi davky). Zelezo mimo jiné podporuje

rust, 1é¢i chudokrevnost a udrzuje zdravy stav ktize (MINDELL, 2010).
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Antioxidanty

Z chemického hlediska 1ze antioxidanty zatfadit mezi Sirokou Skalu latek (vitaminy a
enzymy), které likviduji Skodlivé volné radikély zpusobujici fadu onemocnéni. Mezi
hlavni vlastnosti antioxidantii patfi ochrana potravin pied oxidacnim poskozenim, maji
schopnost vstiebavat se do ostatnich tkani a v nich vykazuji antioxida¢ni G¢inky, a také
prodluzuji trvanlivost potravin. V poslednich letech se hovoii také o pozitivnim uc¢inku
téchto latek na lidské zdravi. Antioxidanty ptiznivé plisobi pii detoxikaci a regeneraci
organismu, chrani srdce, zpomaluji starnuti a snizuji riziko vzniku rakoviny. Je vSak
nutné tyto latky dale a hloubg&ji zkoumat (BENESOVA a kol., 2000; PRUGAR, 2008).

Flavonoidy spadaji do skupiny polyfenoll a jsou vyznamnou slozkou jahod pro své
pfiznivé ucinky na lidsky organismus. Patii mezi né¢ anthokyany, které jsou vyuzivané
nejen jako barvivo. Svoji barvu méni v zdvislosti na pH. Kyselé roztoky anthokyant
maji ¢ervenou barvu, neutralni jsou fialové a zasadité maji modré zbarveni. Anthokyany
pusobi 1 jako u¢inné antioxidanty. Ochranuji buiiky pied poskozenim kyslikovymi radi-

w1

sové situace a plsobi priznivé pii 16cbé rakoviny a HIV (SINHA, 2012).

3.1.5 Odridy vhodné pro konzervarenské zpracovani
Podle zpiisobu plodnosti délime odridy jahodnik na:

e jednouplodici, které jsou v bézném sortimentu nejvic rozsifeny a plodi jed-
nou za rok zejména v Cervnu. V kratkych dnech tvofi kvéty a v delSich
dnech odnoze.

e staleplodici neboli remontantni odriidy jsou naro¢néjs$i na ziviny a vlahu,
protoze maji schopnost tvofit kvéty bez vlivu na délku dne a tudiz vytvari
plody na jafe a poté i v letnich mésicich.

e m¢si¢ni jahodnik dokaze plodit od zacatku 1éta az do podzimu, ¢i do pticho-
du prvnich mrazikl. Navzdory vysoké plodnosti jsou plody mensi a mohou

se vyskytovat s nizsi koncentraci barviv, nebo Uplné bilé (RICHTER, 2004).
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Ke konzervarenskému zpracovani se vétSinou pouzivaji jahody jednouplodici, napiiklad
odrudy:

Bounty byla v CR registrovana v roku 1991 a piivodné byla vyslechténa v Kanadé jako
ktizenec 'Jerseybelle' x 'Senga Sengana'. Plody jsou stfedni velikosti, maji kuzelovity az
klinovity tvar, syté¢ ¢ervenou duzninu a snaze se odstopkovavaji. Je schopna davat sta-
bilni a vysoké vynosy, ma sladsi a aromatickou chut’ a je vhodna k vSestrannému vyuzi-
ti plodt. Cim je vysadba star$i, tim mensi jsou plody. Proto se doporuduji maximalné

dvouleté vysadby (DUSKOVA a KOPRIVA, 2002).

Civmad (obchodni ndzev Makedonie) pochazi z Italie a vznikla jako kiizenec 'Addie a
Miranda' a od roku 2001 je registrovana v CR. Plod ma velky, kuZelovity & mirné vie-
tenovity u nékterych plodi. Méa velmi dobrou duzninu, ktera je ¢ervend, tuzsi a aroma-
tickd. Vynosnost je stfedni, ale pravidelna. Varieta Civmad je stfedn¢ odolna viici plisni

Sedé. U starSich odriid dochazi k postupnému zmensovani plodi (RICHTER, 2002).

Dagmar je ceska odrida vyslechténa ve Slechtitelské stanici Turnov v roce 1980 z od-
rud 'Festivalnaja' a 'Senga Sengana'. Velikost plodi je primérna, ledvinovitého tvaru,
barva je tmavé Cervend a leskla. Hodi se do vyssich poloh, neni nachylna na vétSinu
houbovych chorob. Pro svoji stavnatost, mirné kyselejsi chut’ a kofenénému aroma patii
mezi oblibené odriidy. Kviili nachylnosti k otlaceni je vhodnd spiSe ke konzervovani

(NESRSTA a kol., 2013).

Induka pochazi z Holandska a vznikla Slechténim "Purger Beauty' x 'Senga Sengana' a v
CR byla zapsana v roce 1986. Plody jsou velké a maji kuzelovity tvar, leskly povrch a
snadno oddé¢litelny kalich. Viné je siln€ aromatické a chut’ navinule sladka. Tato odrtida
dosahuje vysoké a pravidelné plodnosti. Je vhodna pro pfimy konzum ale i pro konzer-
varenské zpracovani. Je zadana pro své syté cervené zbarveni, proto je vhodna zejména
pro kompotovéani. Casto se vyuziva do vétsich vysadeb pro velkopéstitele. Patii mezi
odridy odolné k Sedé hnilob¢ a da se zaradit mezi variety vhodné pro ekologickou pro-

dukci (PISTEKOVA, 2013, RICHTER, 2004, HRICOVSKY, 2002).

Senga Sengana je némecka odriida, ktera byla v Ceskoslovensku registrovana v roce

1962. Plody maji kulovity tvar, jsou stfedn¢ velké a maji Cervenou duzninu s malou
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vnitini dutinou. Ma mirné€ kyselejsi chut’, ale stale si zachovavé vyraznéjsi aroma. Vyu-
zivé se pro potravinarské zpracovani i pro ptimy konzum. Této varieté vyhovuji sussi a
tepla léta, kdy poskytuje vysoky vynos a ma velmi dobry zdravotni stav (DLOUHA,
2001, DUSKOVA a KOPRIVA, 2002).

Obr. €. 1 — Odriida Bounty (Http 1)  Obr. €. 2 — Odriida Civmad (Http 2)

by

Obr. 3 Tvary jahod: a-ledvinovity, b-plose kulovity, c-kulovity, d-kuzelovity, e-
vietenovity, f-vejéity, g-prevazné valcovity, h-klinovity, i-srd¢ity (DLOUHA, 2003)

3.1.6 MnoZeni

Pro zaruku kvalitni sklizn€ je velmi dilezita zdrava sadba. VSechny velkoplodé od-
rudy se mnozi pomoci odnozi, které se vytvoii béhem faze kveteni, tedy vegetativnim
zpusobem. Neodnozujici odridy se rozmnozuji délenim trsti. Rozmnozovani odnozemi

patii mezi nepohlavni — vegetativni zpiisob, jehoz vyhodou je vyrovnany porost. Navic
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je to zpusob, ktery je doporu¢ovan pro svou jednoduchost zacinajicim péstitelim. Mezi
Spatné vlastnosti a nevyhody patii vysoka pravdépodobnost pfenosu virovych a houbo-
vych chorob a nebezpeéi rozsiteni had’atka jahodnikového. Resenim, jak se témto pro-
blémim vyhnout je zakoupeni sazenic ve specializovanych podnicich, kde garantu;ji
zdravé a provéfené sazenice (DUSKOVA a KOPRIVA, 2002).

Frigo sazenice vznikaji v mnozZitelskych firmach, které odeberou vzorky v pozdnim
obdobi roku az do zamrazu pidy. Rostlindm se ponechaji jen srdécka, listy se otrhaji a z
kotfenli se vysype zemina. Upravené sazenice se po 100 ks vlozi do polyetylenovych
sackl a skladuji se pfi teplotach 0 °C az -2 °C. Vysadba probiha stejn¢ jako u béznych
sadeb, musi byt viak vysazena nejpozdgji do 10. ¢ervna (DLOUHA, 2001). V soudasné
dobé se tyto sazenice vyuzivaji i v Ceské republice velmi ¢asto. V nékterych zapadnich
zemich jiz Frigo sadba nahradila b&zné sazenice. (KREMCAKOVA a SALAS, 2015).

Rozmnozovani semeny se nazyva generativni. Semena se ziskavaji odrolenim su-
chych plodi, které se vysévaji do truhlikli s dobrou a vyzivové bohatou zeminou. Po
vykli¢eni je nutné chranit rostliny pted pfimym slune¢nim zarenim a rosit, aby nedoslo
k jejich zaschnuti. Nasledn¢ se rostliny dvakrat pfepichuji a poté jsou ptipraveny k vy-

sadbé do zahontt (DUSKOVA a KOPRIVA, 2002).

3.1.7 Péstovani

Pro vysazovani se pouzivaji vyhradné jednoleté sazenice, bezvirozni, které maji ga-
rantovany ptvod. Velmi dilezity je vybér stanovisteé. Jahodnik vyzaduje hlinitopiscité a
pis¢itohlinité ptidy, které maji vy$si obsah humusu a hlavné sluneéné misto (HRICOV-
SKY, 2002).

Ptiprava zdhonu zacina volbou vhodné ptedplodiny, kterd zajisti vyziveni zeminy,
zformuje pidni strukturu a eliminuje plevelné druhy. NejvhodnéjSimi predplodinami
jsou cibuloviny, rané kogt’aloviny, luskoviny, okurky, ¢ dyné (DLOUHA, 2001).

Sazenice jahodniku s nejméné tfemi az Ctyfmi listy a s kofeny minimalné¢ 5 cm
dlouhymi se séazi tak, aby byl kotenovy kréek v trovni ptidy. Dilezité je udrzet spravny
spon mezi sazenicemi, nejlépe a nejcastéji se voli rozestupy fadkt 80-85 cm od sebe a
vzdalenost mezi rostlinami 30-35 cm. Casto se vyuziva mozZnosti pfedpéstovani sazenic,
které urychli vysadbu béhem poloviny ¢ervence. Pozd¢&jsi vysazeni znamena ztraty vy-
nostt 0 10 % za kazdy zapocaty tyden. Vyhodou je také moznost naplanovat si libovolny

termin sklizné (BLAZEK, 1997, HUDAK, 2009).
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BIO jahody

Kvalita BIO produktii je chdpana jinak, nez kvalita konvencnich potravin. Je urco-
vana kvalitou celého zemédélského postupu od péstovani, zpracovani, skladovani az po
distribuci. Dulezitym aspektem je vize udrzitelného zemédélstvi, kdy se ekofarmaii
snazi zachovat pidu bez chemického znecisténi, eroze, omezit kontaminaci podzemnich
vod a dalSich degradaci. Pro organické péstovani jahod je nutné vybirat odriidy odolné,
nebo rezistentni viici chorobam. K tém patfi Andrea, Bounty, Dagmar, Induka ¢i Senga
Sengana. Stéle Cast¢ji dochazi ke kiizeni lesnich a zahradnich jahod, ¢imz se rostliny
stavaji vitalni. Navic, vzhledem k tomu, Ze se mnozi semeny jsou bez chorob pfenase-
nych pii vegetativnim mnozeni (SARAPATKA a URBAN, 2006).

V soucasné dobé dochazi k rozvoji ekologického zeméd€lstvi a narGstu orné pidy
k tomu hospodateni uréené. V roce 2010 bylo v CR evidovéano jiz 3500 ekofarmaii a
650 vyrobcii biopotravin na vyméie 450 000 hektarti zemédé€lské pudy, coz predstavuje
zhruba 10 % celkové vyméry zemédélské pidy v Ceské republice. K postupnému né-
rustu poctu ekofarmarit dochédzi zejména proto, Ze Evropska unie poskytuje dotacni titu-
ly a také Ministerstvo zem¢edélstvi vydalo Akeni plan ekologického zeméedélstvi s cilem

navysit procentudlni zastoupeni zeméd¢lské pidy v ekologickém zeméd¢lstvi (http3).

3.1.8 Sklizen a skladovani

Plody jahodniku se sklizi v plné zralosti, a co nejdiive se konzumuji jako stolni
ovoce, piipadné konzervuji pro pozd¢jsi uziti. Zralé plody jsou nachylné na fyzikalni
poskozeni, musi se proto s nimi manipulovat opatrné a sklizet vzdy se stopkou a s kalis-
nimi listky. Trvanlivost plodi 1ze zvysit sbérem brzy rdno, kdy jsou plody jesté chladné
z noci (RICHTER, 2002). Sklizen trva obvykle 4-6 tydnt, pficemz jahody se sklizi 2-3x
tydn€. Plody se sbiraji do loubkovych kosikl, nebo do krabicek z plastu ¢i papirové
tasky tak, aby nedoslo k otluceni. Jahody se tiidi do tfi jakostnich tfid (vybérova jakost,
I. jakost, II. Jakost), ihned se zchlazuji a co nejrychleji se dopravuji k zékaznikovi
(BLAZEK, 1997).

Skladovani probiha co nejrychleji po sklizni. Prvni znatelné zkraceni jakosti se pro-
jevi jiz po 1. hodiné. Po 6. hodinach v teploté 30 °C vyrazné klesa pevnost a atraktivni

vzhled. Vysoka teplota vzduchu znatelné zhorSuje kvalitu jahod, coZ je zplisobeno vy-
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sokou intenzitou dychéani ploda. Nejcastéji se plody skladuji pomoci tlakového vzduchu,

ktery se pii teploté 0 °C vtlatuje do krabiek s jahodami. (GOLIAS, 2011)

3.1.9 Fyziologické poruchy, choroby a Skudci

Fyziologické choroby u jahodniku se nejcastéji projevuji v disledku nadbytku ¢i
nedostatku Zivin. K nejbéznéj$im poruchdm patii kalciova Zloutenka, ktera se projevuje
v diisledku pfemokiené pidy s vysokym obsahem véapniku. Nemoc se projevuje zlout-
nutim a blednutim listli, Spatnou tvorbou kvéti a plodu a jejich deformaci. Padu Ize
ozdravit aplikaci modré skalice ¢i vyzivou (Cererit, Kristalon apod.).

Hnédnuti a usychani listi zpisobuje spala, ktera signalizuje ptfehnojeni anorganic-
kymi hnojivy. Tyto latky dokdzi poSkodit jemné kotinky a jahodnik se stane nachylnym
a velmi $patné regeneruje (DLOUHA, 2001).

Choroby a skiidci mohou vyrazné snizit vynos jahodniku. Mezi nej¢astéjsi choroby
patii pliseni Sed4 a bila skvrnitost listd. Mezi zdvazné sktidce se fadi roztocik jahodniko-
vy a kvétopas jahodnikovy (HRICOVSKY, 2002).
pada tapiky listd, na kterych vytvari Sedohnédé protahlé skvrny. Kvéty zanedlouho po
napadeni hnédnou a usychaji. Plody méknou, hniji a kolem nakazenych casti se tvori
kolonie konidii. Toto onemocnéni dokaze vyrazné znehodnotit sklizel. V ramci preven-
ce lze rostliny péstovat na folii, mulcovat, ¢i podkladat plody. Vyznamnou roli hraje
pocasi, kdy vlhkost a casté srazky vyrazné¢ zvySuji moznost plisnového napadeni
(DUSKOVA a KOPRIVA, 2002).

Padli jahodnikové ((Sphaerotheca macularis) tvoti na listech, kvétech i plodech bilé
povlaky podhoubi. Nevyzralé plody ukoncuji sviyj rist, deformuji se a nezraji. Plody
jsou znehodnocené povlakem a zapachaji. Choroba se nejlépe Sifi pii vyssich teplotach
a vyssi nebo stiidavé vlhkosti (RICHTER, 2002).

Bila skvrnitost listd (Mycosphaerella fragariae) napadd vSechny rostouci druhy
rodu Fragaria. Na listech se tvoti cervené skvrnky lemované hnédym okrajem. Choroba
prechazi ze star$ich listl na mladé a listy postupné hnédnou a odumiraji. Siti se pii tep-
lejim pocasi. (DLOUHA, 2003).

Symptomy napadeni rostlin Skiidci jsou vétSinou specifické podle skudce, ktery
rostlinu postihl. Nejc¢astéji napadenou ¢asti rostliny jsou listy, pfi€emZ se jedna hlavné o

dirkovani, nepravidelné vykusy, chodbicky a deformace.
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Roztocik jahodnikovy (Tarsonemus fragariae) $kodi sanim listli na povrchu, ale i
uvnitf pletiva, v kvétnim lazku a listech. Rostliny na jafe obtizné rostou, listy jsou zde-
formované a méni barvu do Seda. Kvéty jsou Spatn¢ vyvinuté (RICHTER, 2002).

Samicky kvétopasa jahodnikového (Anthonomus rubi) nakladou béhem jara vajicka
do vyhloubenych jamek v poupatech. Po vykladeni samicka nakousne stopku poupcte,
které opadava a larvy se jim zivi a kukli se. Tento Skiidce dokdze velmi vyrazné znicit
urodu a snizit vynos jahod az o 50-80 % (KAZDA, 1997).

Pl1zi, slimacci (Deroceras spp.) patii mezi Skudce, kteii jsou aktivni v noci a
hlavn¢ za vlhkého pocasi. Jsou schopni napachat velké Skody nejen na listech, ale
zejména na zrajicich plodech. Oziraji listy a plody, které rychle hniji. Napadaji prede-
vS$im husté a pfemokiené porosty. Pfitomnost slimakt a plzi 1ze poznat podle stiibrnych
cesticek, které za sebou zanechavaji. Na ochranu proti slimakim a plziim se pouZzivaji
nejruznéjsi granulované piipravky, jejichz latky jsou pro skiidce mnohem lékavéjsi nez

samotné rostliny a sliméci posléze hynou (DLOUHA, 2003, KAZDA, 1997).

3.2 Produkty z jahod
DzZem

Jahodovy dzem je pomazanka rosolovité konzistence, ktera je vyrobena z ovocnych
plodii, pulpy nebo polotovaru, cukru (n€kdy 1 s pfidavkem gluk6zo-fruktézového siru-
pu), vody, okyselujicich a zahustujicich latek. Vyrabi se proslazovanim, tzn., vyuziva
plazmolyzy, kdy voda prochazi cukrem pfesycenym prostiedim pies polopropustnou
membranou do prostedi s vyssim osmotickym tlakem. Pro vytvofeni stabilniho prostie-
di nevhodného pro mnozeni mikroorganismii postaci obsah cukru 65 %, ale
v potravinafstvi se pouziva kratky zadhfev na vysoké teploty, které zajisti inaktivaci en-
zymii (DOSTALOVA a KADLEC, 2014).

Pti vyrob¢ dzemu se klade diraz na bezvadnost plodii, ovoce nesmi byt nahnilé ¢i
plesnivé, musi byt vyzralé ale zaroven cCerstvé. Celé nebo piilené plody se vaii 15-20
minut v duplikdtorovych kotlech malych rozmért (maximaln€ o obsahu 50kg) za stalé-
ho michani do dosahnuti 72% refraktometrické susiny (HORCIN, 2004). Podrobny

technologicky postup Ize vidét na obrazku.
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Obr.5 Popis technologického postupu vyroby dzemu (ZHAO, 2012).
Sirup

Vznika proslazenim surovych ovocnych §tav, piipravuje se z 35 az 40 hmotnost-
nich dilu §tavy a zbyvajici podil pfipada na cukr tak, aby vzniklo 100 hmotnostnich
podilii hotového vyrobku. Vyrobek ma mit intenzivni barvu, jejiz zbarveni odpovida
puvodni ovocné staveé. V omezeném mnoZzstvi je mozné vyrobek okyselovat a obarvo-
vat (KYZLINK, 1979).
Kompot

Kompot je mozné vyrabét pouze z ovoce, které obsahuje organické kyseliny. Vy-
sledny kompot ma hodnotu pH vrozmezi 3,3-4,5. Jahodovy kompot se vyrabi
z ocisténych a vypranych plodl jahod a cukerného roztoku, ktery méa 12-15 % a do kte-
rého ptfidame max. 0,5 % kyseliny citronové nebo max. 0,5 % kyselinu octovou. Uza-
viené sklenice s takto piipravenym obsahem nechame sterilovat (JILEK, 2001).
SuSené jahody

Celé plody nebo jejich ¢asti jsou Setrné zakonzervované sniZzenim aktivity vody
v dtsledku suseni alespoil na 70 %, coz odpovida zbytkové vlhkosti 20 %. Jedna se o
takovou hodnotu, pii které je mozné zajistit mikrobialni stabilitu za béznych skladova-
cich podminek. SuSené ovoce nesmi obsahovat zadna sladidla, je dlouhodobé¢ skladova-
telné, ma ptijemnou vzhled, chut’ a konzistenci a nepotfebuje zadnou dalsi konzervaci

(DOSTALOVA a KADLEC, 2014).
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3.3 Zpusoby konzervace

Konzervace je naplanovany zékrok, ktery prodlouzi trvanlivost sklizenych produkta
na dobu delsi, nez je jejich ptirozena skladovatelnost. Zamezi tim rozkladu a znehodno-
ceni potraviny.

Poskozeni potravin oznacujeme jako nezadouci zmény, kterymi mize byt ztrata zi-
votné zavadnou (DRDAK a kol., 1996) V podminkach b&Znych domacnosti se pojem
konzervace potravin vyskytuje zejména s potiebou uchovat piebytky trody a také pro-
dlouzit trvanlivost potravin. (LEHARI, 2011)

Termosterilace je konzervacni metoda, ktera vyuziva vysokych teplot za ucelem
uplné inaktivace vSech forem mikroorganismu, které pii dosazeni urcité teploty v urce-
ném Case hynou. Pii teploté vyssi nez 55 °C dochézi k denaturaci bilkovin, kterd vede k
postupnému usmrceni mikroorganismd.

Pasteraci rozumime usmrceni nesporulujicich bakterii, tedy vegetativnich forem,
které se v prostiedi jiz nebudu moci rozvijet. Pti procesu je tieba dosahnout teploty ale-
sponn 72 °C, po dobu 15 sekund. Sterilace dokaze usmrtit v§echny mikroorganismy,
vcetné spor. Vyuziva se teplot vyssich nez 85 °C. Jde o spolehlivé odstranéni vSech
mikroorganismi a plati zde vztah mezi teplotou a ¢asem. Cim vy3si bude teplota, tim
krat$i bude &as potfebny k inaktivaci mikroorganismi (KYZLINK, 1980; HORCIN,
2004; KADLEC a kol., 2013). Teplota neptiznivé ptuisobi na barvu, chut’ a konzistenci
ovoce. K nepfiznivym zméndm nejcastéji dochdzi pfi nedodrzeni doporucenych teplot
(ZHAO, 2012).

Mrazenim se vytvori prostfedi, ve kterém je znemoznéno mnozeni bakterii a pato-
genl diky zméné vody v led ¢i ledové krystaly. Velmi dulezita je rychlost zmrazeni,
kterd méa vyznamny vliv na kvalitu mrazenych potravin. Pii pomalém zmrazovani do-
chazi k vytvoreni velkych krystalii s ostrymi hranami a k naruSeni osmotické rovnovahy
mezi bunkami a okolim. (BERK, 2009; VACLAVIK a CHRISTIAN, 2008). Velké
krystaly odebiraji z bunék vodu, tim je vysuSuji a dochazi ke zméné textury suroviny.
Po rozmrazeni se tyto bunky vodou jiz nedokazi naplnit do ptivodni struktury, voda
vytéka ve formé §t'avy neboli exudatu a potravina je rozbifedld. Mezi dal$i zmény zpt-
sobené pomalym zmrazovanim patii enzymové hnédnuti, pti kterém se narusi pletiva a
dochazi k priniku vzdusného kysliku. Naslednou oxidaci nenasycenych mastnych kyse-

lin vznikaji aldehydy, které zptisobuji neptijemné mrazirenské pachy. Dochazi také ke
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zménam nutrini hodnoty a k degradaci kyseliny citronové. Tyto zmény vyvolavaji ne-
vratné poskozeni textury (KADLEC a kol., 2013). Plati tedy, ze ¢im rychleji se surovina
zmrazi, tim kvalitnéj$i ztistane. Naopak rozmrazovani se nema uspechat, mélo by pro-
bihat pomalu, aby se co nejvice snizila ztrata tekutin, tzn., aby se voda stihla hydratovat
do plivodni struktury. Dulezité je po rozmrazeni potravinu co nejdiive zpracovat nebo
zkonzumovat, protoze v teple se mikroorganismy znovu aktivuji a za¢inaji se mnozit jiz
po nékolika hodinach (GIANFRANCESCO, 2013; BALASTIK, 2008).

Suseni funguje na principu odstranéni vody z potravin rostlinného piivodu, které v
cerstvém stavu dosahuji az 80-90 % vody z celkové vahy. Voda v kombinaci s Zivinami
predstavuje dobré prostifedi pro mnozeni bakterii a plisni. Potraviny nasledné€ podléhaji
hnilobnym a kvasnym procesim a stavaji se nepozivatelnymi. Z potravin je tfeba od-
stranit zivnou pidu, tedy vlhkost a teplo (SAMWALD, 2008). Suseni probiha diky pfi-
vodu tepla k surovin€ za soucasného odvodu vlhkosti. Susi se teplym vzduchem pfi
odvodu vodni pary, nebo kontaktné, kdy ptivod tepla zajist'uji vyhtivané povrchy paso-
vych, tunelovych, valcovych ¢i vsadkovych susaren. (KADLEC a kol., 2013).

Konzervace pridavkem cukru funguje na principu prosyceni potraviny vysoce kon-
centrovanym cukernym roztokem a vyuziva se pfi vyrobé dzemil, marmelad, kandova-
ného ovoce a siruptl. Konzervacni G€inek spociva v tom, ze pokud se potravina prosladi
cukrem (nejcastéji sachar6zou, skrobovym cukrem, méné Casto fruktézou ¢i invertnim
cukrem), zméni se jeji prostfedi na nevhodné pro rozmnozovani a rtist mikroorganismi.
Ve vyjimecnych piipadech dochézi i k uplnému usmrceni mikrobti. Vyrobky z ovoce,
které maji schopnost spolehlivé udrzet kvalitu a bezvadnost, musi obsahovat alespoii 60 %
cukru pfi tlaku nejméné 34,3 MPa. Vyssi osmoticky tlak ma za nasledek lepsi konzer-

vacni U€inky (KYZLINK, 1980).

Cinitelé rozkladu vyrobki z jahod

Na rozkladu potravin se podili enzymy a mikroorganismy.

Enzymové premeény maji za disledek ztratu senzorickych a nutri¢nich vlastnosti po-
travin. Divodem je vysoka aktivita enzymt, kdy tyto katalyzatory urychluji biochemic-
ké reakce a jsou schopny zpracovat za 1 minutu 10*az 10° molekul (HORCIN, 2004).
Mikroorganismy jsou pfizna¢né tim, ze méni chut’, konzistenci a viini potravin, které
jsou jimi kontaminovany a stavaji se zdravi Skodlivé. Mezi jejich vlastnosti patii vysoka

reprodukéni schopnost, kdy se dokadze 1 mikrob namnozit az na % milionu za pouhych
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10 hodin; jsou vSudypfitomné, nejvice jsou obsazené ve vykalech, vzduchu, ptidé, na
plodech atd. MnoZeni mikroorganismli zpravidla zastavuje chlad, 16% a vice procentni

alkohol, kyseliny nad 3% a cukry obsahujici vice nez 60% (BALASTIK, 2008).

Bakterie zpisobuji rozklad surovin i potravin a jsou nejrozsifenéj$imi ptivodci
onemocnéni z jidla. Ke svému Sifeni potiebuji prostfedi, ve kterém mohou optimalné
rust- vlhkost, pH (nad 4.5), aerobni kyslik a hlavné teplotu v rozmezi 4-60 °C. Nebez-
pecné a nejCastéj$i bakterie patii k rodim Bacillus, Pseudomonas, Clostridium, Sal-

monella, Vibrio a Streptomycetes (VACLAVIK a CHRISTIAN, 2008).

Plisné patfi mezi nenaro¢né mikroorganismy, které se dokazi snadno prizptisobit
prostiedi, protoze potfebuji minimum vody, kysliku a zivnych latek. Plisné¢ napadaji
povrch potraviny, ale mohou prorustat i do hloubky a casto vytvaii vhodné prostiedi pro
kvasinky a bakterie, které devastacni proces dokonc¢i. Vznikaji v disledku nedostate¢né
sterilace a ve $patné odvzdusnénych obalech. Castou chybou pii konzervaci v doméc-
nosti je neobraceni sklenéné nadoby vickem doli, protoze pfi ochlazovani praveé vyste-
rilizované potraviny dochdzi k vyparu vody, ktera zistane na viku a zpiisobi tak idedlni
prostiedi pro plisné. Ty poté vegetuji, dokud nespotiebuji kyslik (HORCIN, 2004).

Rozklad mtze ovliviiovat prosttedi konzervované slozky.

Voda je nejhojnéji zastoupenou latkou ve vEétSin€ potravin. Patii mezi hlavni slozku,
ve které probihaji zmény chemického, enzymatického a mikrobidlniho ptvodu, kvali
kterym dochdzi ke zhorSeni jakosti potravin (BERK, 2009). Aktivita vody aw ukazuje
schopnost mobility vody v potravinach a pouzivé se pii odhadech nachylnosti potravin

k nepiiznivym zménam.
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Obr. ¢. 4 Zavislost relativni reakéni rychlosti na aktivit¢ vody v potravindch (KADLEC
a kol., 2013).

,Hodnota aktivity vody je bezrozmérna velicina zavisla na teploté a pohybuje se v hod-
notach 0 az 1. Aktivita vody v potraving se narasta se zvysujici se teplotou a to o 0,03-
0,20 pfi nartstu teploty o 10 °C. Bakterie jsou schopné se rozmnozovat pii hodnotach
aw 0,99-0,93, miniméalni hodnota aw pro kvasinky je 0,88-0,91. Plisn¢ se rozmnoZzuji za
nizsich hodnot, pfi¢emz dolni hranice aktivity vody je 0,60. Pfi niz§ich hodnotach mi-
kroorganismy ztraci schopnost rozmnozovani a rastu, postupné klesa jejich pocet a pii

hodnoté aw ptiblizn€ pod 0,25 neptezivaji ani bakteridlni spory (KADLEC a kol., 2013).

3.4 Senzorické hodnoceni

Senzoricka analyza patii mezi nejstar$i metody pouZzivané pro posouzeni kvality po-
travin a patii mezi ukazatele zdravotni nezavadnosti a konzumovatelnosti. Jedna se o
védeckou disciplinu, ktera méfi, analyzuje a interpretuje reakce na vlastnosti potravin ¢i
surovin, které jsou postfehnutelné a hodnotitelné lidskymi smyslovymi organy. Zrak je
vyuzivan na hodnoceni tvaru, barvy, €istoty, lesku a celkového vzhledu. Chuti se posu-
zuji zékladni chutové vlastnosti, textura, aroma a pachnouci latky. Cich hodnoti pfi-
tomnost aromatickych latek a pachi. Hmatem se rozeznava zrnitost, konzistence, textu-

ra apod. Hodnoceni musi probihat v takovych podminkach, aby se dosahlo opakovatel-
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nych a objektivnich vysledkl. Senzorickou analyzu lze chéapat jako spojeni mezi produ-
centy a konzumenty, ktefi si navzajem podavaji zpétné vazby pomahajici zvysit jakost
vyrobkl, protoze senzoricka jakost spolu s cenou, nutri¢ni hodnotou a designem obalu
patii k nejdilezitj§im kritériim pii vybéru potravin (BUNKA a kol., 2008; DOSTA-
LOVA a KADLEC, 2014).

3.5 Jakostni pozadavky na dZemy
Rezidua pesticidi

Pesticidy jsou chemické latky na ochranu rostlin pted skiidci a chorobami. Pouzivaji
se na jejich vyhubeni ¢i potlaceni, a tim zamezuji ztratdm pti péstovani rostlin. Pesticidy
se rozd¢€luji se na fungicidy, herbicidy, insekticidy, akaricidy aj. Nadmérné pouzivani
vede k degradaci pidy, kontaminovani potravniho fetézce a k naruseni fyziologicky
procest organismu. V bioprodukci jsou zcela zakdzané, ale v konvencnim zeméd¢lstvi
se aplikuji b&Zné a jejich rozsifeni se tyka 95 % zemédélské pudy (SARAPATKA a
URBAN, 2006).

Rezidua pesticidl jsou zbytky pesticidl a jejich rozkladnych ¢i reakénich produkti,
které se nachézeji v potravinach. Jejich maximalni mnozstvi v potravinach je limitovano
a kazdy producent z Clenskych stati EU se podle Natizeni ¢. 396/2005 zavazuje
k dodrzeni limita rezidui, aby nedoslo k riziku ohrozeni zdravi konzumentu.

Tabulka ¢. 2 Maximalni mnozstvi rezidui pesticid (Nafizeni ¢. 396/2005)

Pesticid *MLR (mg/kg) Pesticid *MLR (mg/kg)
Abamektin 0,02 Karbaryl 0,5
Acetamiprid 0,1 Klofentezin 0,3
Benalaxyl 0,2 Kyazofamid 0,2
Bitertanol 3 Mepanipyrim 1
Bromopropylat 1 Methoxyfenozid 2
Dikofol 1 Myklobutanyl 0,3
Endosulfan 0,5 Oxamyl 0,02
Fenamidon 0,5 Pymetrozin 0,5
Fenarimol 0,5 Pyraklostrobin 0,2
Folpet 2 Thiakloprid 0,5
Hexakonazol 0,1 Tolylfluanid 3
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Imazalil 0,5 Trifloxystrobin 0,5

Indoxakarb 0,5 Vinklozolin 0,05

Kaptan 2 Zoxamid 0,5

*MLR — maximalni mnozstvi rezidui pesticidi

Kontaminanty

Kontaminanty jsou toxické a velmi nebezpecné latky pro Zivé organismy. Nafizeni
komise (ES) ¢. 1881/2006 stanovuje limity:

e pro Cerstvé jahody plati maximalni mnozstvi olova 0,20mg/kg,

e pro konzervované potraviny je maximalni mnozstvi cinu 200mg/kg.

Zahustujici latky

Pektin je latka obsazena v ovoci a to zejména v citrusovych plodech, jablkach,
kdoulich a Svestkach. Mén¢ pektinu Ize najit v meruiikach, hruSkach ¢i broskvich. Nao-
pak jahody obsahuji minimélni mnozstvi (LEHARI, 2011).
Pektiny jsou vysokomolekularni latky slozeny z molekul kyseliny D-galakturonové.
Cim je molekula delsi, tim vice ma pektin lepsi rosolovaci vlastnosti. Dzem se vytvofi
diky zkombinovani pektinu, vody v plodech a cukru pii zadaném pH méné nez 3.5.

Dobré konzistence dzemt ¢i marmelad je podminéna mnozstvi pektinu (ZHAO, 2007).

Guma guar je rozpustna vlaknina, kterd s vodou vytvaii husty roztok. Vyuziva se
jako zahustovadlo, stabilizator a emulgator. Ma osmkrat lepsi zahuStovaci schopnost
nez Skrob. Ziskavé se ze semen rostliny (Cyamopsis tetragonolobus) péstované v Asii.
Nese oznaceni E412 a je povaZovana za bezpec¢nou latku, kterd dokonce snizuje hladinu

cholesterolu a pomaha pti redukci vahy (http).

Xanthan neboli xanthanova guma je polysacharid s vysokou molekulovou hmotnos-
ti vyrobeny pomoci fermentace sacharidi kulturou bakterii (Xanthomonas campestris).
Po procesu fermentace se vycisti pomoci alkoholu a vysusi. Je znamy pod nazvem E415
a pridava se do dzemu z divodu, ze maji nizky obsah tukii, a xanthan nahrazuje pravé

zahustovaci funkci tuku (HUI, 2006).
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Kyselina citronova patii do karboxylové skupiny a jedné se o slabou kyselinu. Ma
mnoho vyuziti. V konzervarenstvi se vyuziva ptfedevsim pro schopnost regulovat kyse-
lost a zéasaditost. Podporuje zelirovaci proces a zvaraznuje chut’ ovoce pii zavafovani.
Kyslina citronova je zcela bezpecna latka, jeji mnozstvi se legislativné upravuje na 0,6-

2,6 g.I'! (http).

FalSovani dZemii

Ovocné pomazanky patii po medu mezi nejcastéji falSované vyrobky. FalSovani
znamena zamérnou vymeénu surovin za jinou, obvykle cennéjsi. Muze jit také o zméné-
né slozeni nebo obsah potraviny nez je uvedené na etikete, nespravné deklarovany geo-
graficky ptivod potraviny, jiné deklarované slozeni ¢i pouziti jiné technologie konzerva-
ce, nedeklarovana ptitomnost GMO modifikace ¢i nepravdivé oznaceni BIO vyrobek.
Kontrolu nad potravinami mé Statni zeméd¢lskd a potravinaiska inspekce SZPI, ktera
ma pravo kontroly a prokazovani falovani potravin. V letech 2003-2011 (CIZKOVA,
2011).

Baleni a oznacovani dZemu

Obaly jsou pro konzervované vyrobky nezbytnou soucasti, bez nich by nemohly
splnit svlij ucel a brzy by se projevilo biologické ¢i mechanické poSkozeni produktu.
Navic by nebylo mozné zajistit senzorickou hodnotu a hlavné jejich zdravotni nezévad-
nost. Obal musi spliiovat podminky pro manipulaci a piepravu a rovnéz pozadavky vy-
robci. Obal také musi zdkaznika upoutat a vzbudit v ném zajem o zakoupeni vyrobku
(KADLEC, 2009). Nejcastéji vyuzivanym obalovym materidlem pro dzemy je sklo,
méng Castéjsi je plast. Sklo je klasickym materidlem a mezi jeho vyhody patii zachovani
vlastnosti, jako je chut’ a barevnost, nepropustnost vlhkosti a vzduchu, neschopnost po-
traviny reagovat s obalem. Dulezitym atributem, predev$im z ekologického hlediska je
jeho 100% recyklovatelnost. Do plastovych obald se dzemy plni mén¢ Casto, oproti sklu
museji spliiovat vice bezpecnostnich pozadavkil, pfedev§im odolnost vic¢i niz§im i
vy$$im teplotdam, odolnost vii¢i mikrovinnému zafeni a nepropustnost folii (HORCIN,
2004; http 2).

Na vyrobcich musi byt uvedeno zatazeni do skupiny- ovocné pomazanky. Dale pro-
centické zastoupeni, nebo obsah jahod na 100g pomazanky. Pfidavné latky musi byt

rozdéleny do skupin (konzervacéni latky, zahuStovadla, ...). Na vyrobcich musi byt vzdy
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uveden zpusob konzervace. Jahodové dzemy jsou diky zpiisobu konzervace uchovatelné
na pomérné dlouho dobu, proto se na etiketé¢ uvadi datum minimalni trvanlivosti, kam
staci uvést mésic a rok. Pfi dlouhodobém skladovani vSak dochdzi ke zhorSovani senzo-
rické jakosti V}’/robku ato zejména k Vyblednuti barvy, snizeni konzistence a ztraté in-
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nich metod, pfesto se doporucuje po otevieni vyrobku obsah rychle spotfebovat (SU-

KOVA, 2008)

@Jahodova ovocna pomazanka. Pasterovino. Na100g vyrobku bylopouutng DN
Ohsah piirodnich sladidel je 45g ve 100g vyrobku. Sigeni: 75% jahody, culr, ¢

siup, zelirujici latka: pektiny; kyselina: kyselina citronova. Viivowé udaje/Vyzwoveudaieﬂ/mﬁ

Minmélni trvanlivost do: viz vicko. Po otevieni uchovejte v Energetcks hodnoteega 1280/
gdnicce a urychlené zkonzumujte. : e

@Jahodové ovocna natierka. Pasterizovane. Tl 0

lymbené 20 75¢ ovocia na 100g. Obsah cukru 45¢ na 6 nasé el

100g. Ziozenie: 75% jahody, cukor, glukozo- ruktozlovy ;tggg:asytegewwm
3

D, zelirujiica |atka: pektiny; kyselina: - kyseil" Sachandy/sachanﬁi 4008

Un0vd. Minimalna trvanlivost do (neotvorene balenie): ol
" Vetko. Skladuite v suchu a chraiite pred teplom™ A 7 toho ey 0% 38

6
YEN! skladujte v chiadnicke a urYChlenespotrebUJ B1kownY/b|elW 000%

Obr. 6 Etiketa dzemu €. 3 Deluxe strawberry

Biopotraviny mohou nést oznaceni BIO pouze tehdy, pokud jsou vyrobeny z vice
jak 95 % hmotnosti nebo objemu bioproduktii. Znacku BIO mohou pouzivat pouze vy-
robky certifikované, které¢ prosly v kontrole ekologického zemédé€lstvi. Vyrobky bez
kontroly a vydané certifikace jsou povazovany za falzifikaty a dochézi tak ke klamani

spotiebitele (MOUDRY a PRUGAR, 2002).

Vyhlaska 153/2013 Sb. stanovuje:

Oznacovani dzemt, dzemt Extra, dzemt Extra specidlnich a dzema vybérovych méné
sladkych musi spliovat:

- daj o obsahu ovoce a ptirodnich sladidel, tento se musi nachazet ve stejném zorném
poli jako ndzev vyrobku a musi byt uveden s jasné viditelnymi pismeny

- musi byt uvedena skupina Ovocné pomazanky
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- musi byt uveden pouzity druh ovoce, v pfipadé pouziti jinych druhl se udaj uvadi

v sestupném potadi podle hmotnosti suroviny
Jahodové dzemy musi obsahovat nejméné 60 % refraktometrické suSiny, musi mit ob-
sah kyseliny citronové v rozmezi 0,6-2,6 % a obsah cizorodé latky- pisku maximalné

0,04 %.

Tabulka ¢. 3- Zakonem stanovené hodnoty pro obsah refraktometrické suSiny

potravina Refraktometricka susina (%)

Dzem Extra nejméne 60

Dzem Extra méné¢ sladky | 52-59

Dzem Extra specialni nejvyse 40

Dzem nejméne 60

4 MATERIAL A METODIKA
Pouzity material

V ramci bakaléaiské prace bylo vybrano deset jahodovych dzemt, pét dzemu
z konvencni produkce, tii BIO dZzemy a dva doméci vyrobky. Vsechny dzemy byly vy-
hradné jednodruhové a odliSovaly se znackou, velikosti baleni, zplisobem konzervace a

puvodem vzniku. Sortiment byl porovnavan ve ¢tyfech obchodech: Tesco Brno- Dor-

nych, Albert- Modfice, Lidl- Hustopece a online web MyFoodMarket.

Vybrané jahodové dZemy

BIO vyrobky

HAME BIO EXTRA JAM 300g, sklenény obal, obsah— jahody, cukr, pektin, kyselina
citronova

STARZY JEM STRAWBERI BIO 250g, sklenény obal, obsah— jahody, cukr, pektin,
kyselina citronova

BIO VYBEROVY DZEM JAHODA 250g, sklen&ny obal, obsah — jahody, cukr, agavo-

vy sirup, jable¢ny pektin, kyselina citronova
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Konvenéni vyrobky

TESCO VALUE, baleni 270g, sklenény obal, obsah— jahody, cukr, pektin, kyselina
citronova, citronan sodny, zahustovadlo

DELUXE STRAWBERRY, 250g, sklenény obal, obsah — jahody, cukr, glukézo-
fruktozovy sirup, pektin, kyselina citronova

SUN GROWN 400g, sklenény obal, obsah — jahody, cukr, glukézo-fruktézovy cukr,
pektin, kyselina citronova, zahuStovadlo, pitnd voda

AHOLD BASIC 450g, sklenény obal, obsah — jahody, cukr, glukézo-frukt6zovy sirup,
pektin, kyselina citronova

INDOMARKET 250g, sklenény obal— jahody, cukr, pektin, kyselina citronova

Domaci vyrobky

DOMACI DZEM 500g, sklenény obal, obsah— jahody, cukr, Zelirovaci latky

LETO VE SKLE, baleni 250g, sklenény obal, obsah— jahody, cukr, pektin, citronova

§tava, BIO vanilka

Metodika
U kazdého vyrobku byly stanovovany tyto parametry: obsah titracnich kyselin, ob-

sah refraktometrické suSiny, antioxida¢ni kapacita a senzoricka analyza. Krom¢ téchto
uvedenych deseti dzemu bylo navic dalSich tfinact sledovano formou priuzkumu trhu a
porovnano podle ceny, velikosti obalu, typu obalu, obsahu ovoce a refraktometrické
susiny a zptsobu konzervace. U vybranych dzemt byla provedena senzorickd analyza a

méieni pomoci laboratornich testt.

4.1 Titracni stanoveni obsahu Kkyselin
Princip:

Pro stanoveni titracnich kyselin v dZzemu byla pouzita potenciometrickd metoda,
ktera je zaloZzena na meéieni napéti mezi kombinovanou indika¢ni a srovnavaci
elektrodou, ktera je ponofena do zkoumaného roztoku. Roztok je nutné neustale michat
a tuto funkci zajiStuje elektromagnetické michadlo. Odmérny roztok NaOH ptidavame

po malych ¢astech az do ustaleni hodnoty pH 8,1 (bod ekvivalence).
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Pracovni postup:

5 g vzorku + mnoZstvi vody potiebné ke kontaktu s elektrodou bylo titrovano 0,1
mol.l-1 NaOH s faktorem 0,9671 do pH 8,1. M¢feni bylo provedeno ve dvou
opakovanich na piistroji WTW inoLab® 7310.

Celkovy obsah titra¢nich kyselin byl vyjadien podle vzorce a vyhodnocen jako ekviva-
lent kyseliny citronové.

1 ml 0,1 mol.I'" NaOH odpovida - 0,0064 g kyseliny citronové

_a- f-0,0064-100

n

X

a — spotieba 0,1mol.1I"! NaOH [ml]
f — faktor 0,1mol.I"" NaOH
x — obsah titra¢nich kyselin

n — mnozstvi vzorku [g]
4.2 Stanoveni rozpustné susiny refraktometricky

Princip:

Pomoci refraktometrické metody, kterd vyuziva Gplného odrazu svétla pro zméteni
indexu lomu, byla pfi teploté 20 °C zméfena cukernatost dzemt. Obsah cukru byl zmé-

fen digitdlnim refraktometrem KRUSS Optronic GmbH DR201-95 ve 3 opakovanich.

4.3 Stanoveni antioxidacni kapacity

Metoda FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) je zalozena na principu
redoxni reakce a vyuziva schopnosti antioxidanti redukovat Zelezité¢ komplexy, které
jsou téméi bezbarvé a po redukci vytvoii barevné produkty. Méfeni probiha pii nizké
hodnot¢ pH 3,6. Jako standard byl pouzit roztok Troloxu (6-hydroxy-2,5,7,8-
tetramethylchroman-2-karboxylova kyselina, coz je synteticka slou¢enina strukturalné
podobna a- tokokoferolu a byla pfipravena reakéni smés u a potrebna reakcni smes se
pripravila smichanim roztoku FeCl3 . 6 H20 (0,081 g FeCl3 ve 25 ml H20), komplexu
TPTZ (0,078 g 2.,4,6-tris(2-pyridyl)-s-triazin se rozpustilo ve 25 ml odmérné bance, s
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pridavkem 0,08825 ml 35 % HCI a dolilo po rysku deionizovanou vodou) a pufru v
pomeru 1:1:10. Byla sestavena kalibracni fada v takovém rozsahu, aby odpovidala
pifedvidané hodnoté antioxidacni kapacity v nafedénych vzorcich. Vzorky byly
napipetovany do 4 ml kyvet a poté zméfeny ve spektrofotometru pii vinové délce 450

nm (CADENAS a PACKER, 2002).

Obr. 7 Struktura troloxu

Metoda DPPH vyuzivd stabilniho syntetického radikalu 2,2-difhenyl-1-
pikrylhydrazylu (je schopny reagovat s donory vodiku), ktery pii reakci s antioxidantem
ubyva, protoze antioxidant prerusi fetézové reakce radikalu, snizuje intenzitu fialového
zbarveni a poté je mozné jeho Ubytek snadno zmétit. Méteno proti methanolu s reakéni

dobou 30 minut.

4.4 Senzorické hodnoceni dZzemiu

Senzorické hodnoceni probéhlo dne 23.3.2016 v odpolednich hodinach v hlavni bu-
dov¢ Zahradnické fakulty v Lednici. Hodnoceni se zicastnilo 20 hodnotitelll z fad stu-
dentii i vefejnosti. K senzorické analyze bylo piedlozeno Sest konven¢nich dzemti do-
stupnych v maloobchodni siti, tfi dZzemy v BIO kvalité a jeden dZem z domaci produkce.
Vzorky byly nachystany do sklenénych misek a oznaceny c¢isly 1-10. K dispozici bylo
pfipraveno bilé¢ pecivo, jako tuhy neutralizator. U vzorkl byly hodnoceny vlastnosti
vnimatelné smyslovymi organy. Posuzovatelé¢ méli za kol zhodnotit jednotlivé vjemy a
celkovy dojem. Pro zaznamendvani idajii byla navrzena tabulka s kategorovou bodovou
stupnici. Stupnice méla rozmezi 0 — 5 bodu, kdy 5 bodi znamenalo vynikajici vzorek a
0 boda nevyhovujici vzorek. Hodnotily se tyto vlastnosti: barva, intenzita a kvalita ve

vlni, intenzita, kvalita a konzistence v chuti a komplexni dojem (INGR a kol, 1997).
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Byly hodnoceny tyto parametry:
1) Vzhled — barva
2) Vin¢ — intenzita, kvalita
3) Chut’ — intenzita, kvalita, konzistence

4) Celkovy dojem

4.5 Pruzkum trhu

Prizkum trhu byl zalozen na zdokumentovani, srovnani a vyhodnoceni sortimentu
jahodovych dzemt ve dvou vybranych maloobchodech a v siti internetovych obchodi
MyFood. Zvolila jsem prodejny Albert Hypermarket v Modficich a Tesco obchodni

diim Brno. Sortiment v jednotlivych obchodech se 1i$i, proto uvadim ptfesnou lokaci.

AHOLD Czech Republic, a.s. vstoupila na ¢esky trh v roce 1990, v roce 1991 ote-
viela prvni supermarket v Jihlave a stala se tak prvnim zahrani¢nim fetézcem, ktery zde
zatal podnikat. AHOLD provozuje v CR maloobchodni sit’ supermarkettl a hypermar-
ket Albert, které svym zdkaznikim nabizi vyrobky riznych svétovych znacek, ale i
vlastni sortiment, ktery je rozdélen do Ctyt skupin:

e Albert Excellent: sortiment vybranych produktl excelentni kvality

e Albert Quality: Siroky nabidka kvalitnich produkt srovnatelnd se znacko-
vymi vyrobky

e Albert Bio: chutné biopotraviny dostupné za nizsi ceny oproti specializova-
nym bioprodejndm

e Ahold BASIC: zakladni potraviny pro domacnost za dostupnou cenu, piesto

potad dobré produkty (http)

Tesco Stores CR s.r.o na &esky trh vstoupilo v roce 1996, a v roce 1998 otevielo
prvni hypermarket v Praze. V Ceské republice provozuje vice neZ dvé sté prodejen, kte-
ré jsou rozdéleny podle velikosti a specifikace na né€kolika patrové Tesco obchodni do-
my, supermarkety, hypermarkety a mensi extra prodejny s prodlouzenou oteviraci do-
bou. Nabizi dvé skupiny vlastnich vyrobk:

e Tesco Finest: exkluzivni potraviny, delikatesy a potraviny pro specidlni ptilezi-

tosti ve vysoké kvalité

e Tesco Value: stale kvalitni vyrobky za ptiznivou cenu
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Spolegnost Tesco podporuje nada¢ni fond Sance pro mladé lidi, podporuje zdravi

zivotni styl a zabyva se prevenci plytvani potravinami (http).

MyFoodMarket, s.r.o., internetovy obchod reagoval na poptavku rozvozu potravin
po online objednavce zaloZzenim svého webu v roce 2014. Nabizi potraviny od lokalnich
vyrobkd, ale i produkce z produkce i1 z maloobchodni sutéprodukce. Klade diiraz na
kulinafsky zazZitek a na potraviny bez zbyte¢nych chemickych ptidavkli. MyFoodMar-

ket mimo jiné provozuje 1 kamenné obchody v Praze a Brn¢ (http).

4.6 Statistické vyhodnoceni

Homogenita rozptyli byla potvrzena Cochran, Hartley, Bartlett testem. Prikazny
rozdil mezi hodnotami byl potvrzen pomoci metody vicenasobné analyzy s naslednym
vyuzitim Fischerova LSD testu na hladin¢ vyznamnosti p = 0,05. Zminéné statistické

analyzy jsou umistény v Ptilohéach prace.

5 VYSLEDKY A DISKUZE
5.1 Obsah titraénich kyselin

Obsah titracnich kyselin byl ekvivalentné pieveden na kyselinu citronovou. VSechny
dZzemy spliovaly zdkonem stanovené mnozstvi obsahu kyseliny citronové (0,6-2,6%),
7adny z 10 vzork® nepiekrodil hranici 2 g.1"!. Nejniz$i mnozstvi mél dzem Léto ve skle,
u kterého nebyl uveden zpiisob konzervace, ani nebyl na etiketé deklarovany obsah ky-

seliny citronové. Bylo naméfeno 0,77 g.I"!, coz bylo nejblize k zdkonnému limitu, aviak

cvwr

vwr

0,72 g.17! titraénich kyselin a dzemem ¢&. 8 s nejvy3$§im obsahem titra¢nich kyselin 1,37
g.1"! byl naméfen rozdil v obsahu o0 0,76 g.1!. Nejnizsi rozdily mély mezi sebou dzemy
¢. la¢. 10, které délilo 0,02g.17! titra¢nich kyselin. Zitkova (2011) naméfila u dzemi
nejvyssi hodnotu titraénich kyselin prepoétenych na kyselinu citronovou 0,899 g.17! a
nejnizsi obsah 0,744 g.1°!, nejnizsi obsah byl srovnatelny s méfenym dzemem ¢. 2 Léto

ve skle. Nejmén¢ statisticky prikaznych rozdili bylo zjisténo u zméfenych vysledkl
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refraktometrické suSiny. Nejmensi rozdil v naméfenych hodnotach mely vzorky €. 3 a €.
8, které navic nevykazovaly statisticky vyznamny rozdil. Namétené hodnoty u titrac-
nich kyselin vykazovaly nejvice statisticky prukaznych rozdilt ze vSech méteni, hodno-
lisily jen minimalné. Nejvyssi rozdily byly zjiStény u vzorkl €. 1 a 3 (Tesco value a

Deluxe strawberry).

Nameétené hodnoty titracnich kyselin
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Obr. ¢. 8 Hodnoty titracnich kyselin ve vzorcich jahodovych dzemi

5.2 Méreni refraktometrické suSiny

Meéfil se procentualni obsah cukri u deseti vzorkli a porovnaval se s deklarovanym ob-
sahem cukru na etiketé obalu. U dvou vzorkll — Léto ve skle a domaci (¢isla vzorka €. 2
a 4) nebylo mozné porovnat obsah, protoze nebyl uvedeny na obalu, nebo takové mnoz-
stvi vyrobce neuvedl. Pouze dZzemy €. 3 a 8 vykazovaly nepatrné vyssi obsah cukrti v
praméru, nez byl idaj deklarovany vyrobcem. Nejvyssi rozpor vykazoval dzem €. 6 Sun
Grown, 3,2 g/100g. Osm dzemi a jejich deklarovany a naméteny obsah byly zpriméro-
vany a vyslo zjisténi, Ze naméefeny obsah cukru je o 1,68 g na 100g vyrobku niz§i nez
udaj slibovany na etiketé. Nejvyssi obsah refraktometrické susiny mél dzem €. 7. Zitko-
va (2011) naméfila nejvyssi hodnoty refraktometrické susiny 64% u dzemu Hamé, tato
hodnota byla vyssi nez naméfena hodnota pfi pokusu u vzorku Hamé BIO dzemu o 6%.

U vzorkl €. 2 a 3 (Léto ve skle vs. Deluxe strawberry) byly zjiStény u vSech hodnot

v v
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Starzy strawberi jem BIO a BIO vybérovy dzem. Nejvyssi prikazny rozdil ukazovaly

mezi sebou vzorky z BIO produkce €. 5 a 9 (Hamé BIO extra dzem a Starzy strawberi

jem).
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Obr. €. 9 Hodnoty refraktometrické suSiny ve vybranych jahodovych dzemech

5.3 Méreni antioxida¢ni kapacity

Vybranych deset vzorku jahodovych dzemi bylo podrobeno zkoumani antioxidacni
kapacity prostfednictvim metod FRAP a DPPH. M¢feni bylo provedeno ve tfech opa-
kovéanich. Naméfené hodnoty byly u FRAP a DPPH navzédjem podobné, coZ se shoduje
s vysledky podle Zitkové 2011. Nejvyssi hodnoty podle FRAP i DPPH dosahoval dZzem
¢. 1 Tesco value. Nejvétsi rozdily byl mezi dzemem Tesco value a Sun Grown (€. 1 a
¢.6), mezi dzemy byl zjiStén statisticky vyznamny rozdil. Nejveétsi statisticky vyznamny
rozdil byl u dzemi ¢. 1 a ¢. 10, rozdil je patrny 1 v tabulce naméfenych primérnych
hodnot ¢. 10 pomoci metody FRAP a ¢. 11 pomoci metody DPPH. Bylo potvrzeno, ze

vSechny dZemy maji mezi sebou znac¢né rozdily v hodnotach antioxida¢ni kapacity.
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Obr. ¢. 10 Hodnoty antioxidac¢ni kapacity u vybranych jahodovych dzemi, namétené
metodou FRAP
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Obr. ¢. 11 Hodnoty antioxida¢ni kapacity u vybranych jahodovych dzemul, namétené
metodou DPPH
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5.4 Senzoricka analyza

Kazdy ze vzorkli mohl ziskat maximaln€¢ 40 bodl. Nejvice bodu ziskal dZzem
Deluxe strawberry, dale nasledovaly Ahold Basic extra jam strawberry, Hamé BIO ex-
tra jam, Indomarket strawberry jam, BIO vybérovy dzem, Starzy BIO jem strawberry,

Sun Grown jahodova pomazanka Ahold, Tesco value jahodova pomazéanka, domaci
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dzem a na poslednim misté skoncil dzem Léto ve skle. Nejdrazsi dzem BIO vybérovy
(39,6K¢ za 100g), prodavany ptimo u vyrobce se umistil na 5. misté. Nejlevnéjsi dZzem
Ahold Basic extra jam (6,64K¢ za 100g) se umistil na 2. misté. NejlepSiho hodnoceni
doséahl Deluxe strawberry dzem s obsahem 75% jahod, avSak jen o piil bodu pted nej-
levnéj$im Ahold basic dzemem. BIO produkty se umistily na 3., 5. a 6. misté. Nejhor-
Stho hodnoceni doséhl dzem €. 2 Léto ve skle, ktery obsahoval nejméné refraktometric-
ké suSiny, je tak pravdépodobné, ze malo sladky dZem neni pro konzumenty atraktivni.
Nejvice hodnotiteli bylo ve veékovém rozmezi 18-25 let, dale dva hodnotitelé
v rozmezi 35-45, dva v rozmezi 45-55 a dva v rozsahu 55-65 let. Pouze 4 hodnotitelé
z 20 uvedli, ze pii nakupu potravin preferuji BIO produkty. Podle Honzirkové (2014)
spottebitelé oznacuji BIO produkty za chut'ové lepsi, senzoricka analyza ale vyhodnoti-
la produkty jako primérné, nejlepsi hodnoceni z BIO produktti dosdhl Hamé BIO extra
jam, ktery se umistil na tfetim misté. Honzirkova déale uvadi, Ze bioprodukty jsou pro
spotiebitele z hlediska barevnosti neatraktivni- zejména kvili absenci pfidatnych latek.
Mezi dzemy, které se umistily na prvnich tfech mistech byly jen minimalni rozdily
v hodnotéach priiméru i ve smérodatné odchylce. Nejlépe hodnoceny dzem a dva posled-

ni, nejhiie hodnocené dzemy, se vyrazné lisi ve smérodatné odchylce i v praméru.

Tabulka ¢. 4 Vysledky senzorického hodnoceni

dodavatel produktu smérodatna odchyl-
pramér | median |ka rozpéti | poradi

Tesco value 20,35 |21 6,418723 27 9
Léto ve skle 17,45 |18 6,984758 28 10
Deluxe strawberry 26,85 |27 4487116 15 1
Domaci 17,75 |19,5 8,662533 28 8
Hamé BIO extra jam 25,16 |26 4,924696 14 3
Sun Grown jahodova pomazanka | 20,7 |21 4,256265 15 7
Ahold Basic jam strawberry 26,35 26,5 4,704701 16 2
Starzy BIO jem strawberi 21,6 |22 4,977846 20 6
BIO vybérovy dzem 23,15 |23 3,375999 13 5
Indomarket strawberry jam 24,05 (24 6,168468 19 4
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5.5 Srovnani jednotlivych dZzemu v maloobchodni siti

Nejéast&ji pouzivanym obalovym materidlem je sklo. Zadny z 23 bé&Zné dostupnych
dZzemu, zkoumanych ve zminénych obchodnich fetézcich nenabizel vyrobky v jiném
materialu nez ve skle. Vyhodou tohoto obalu je mozna vizualni kontrola, tedy posouze-
ni bezvadnosti vyrobku napiiklad z hlediska mozného vyskytu plisni. Zdkaznika také

dokaze nalakat atraktivni barva obsahu. Nevyhodou je kiehkost tohoto materialu.

Velikost baleni se u jednotlivych znacek velmi lisila. Z 21 vzorkd byly jen 4
s identickym obsahem 250g a dva s obsahem 340g. Nejvice dzema bylo v obsahu
vrozmezi 230-340g, kterych bylo 14. Primérné baleni dzeml porovnavanych
v maloobchodni siti bylo 349,7 g. Rozdilné obsahy mohou svou odliSnosti od ostatnich

baleni dzemli zaujmout zdkaznika a byt tak soucasti obchodni strategie a reklamy.

Vsechny sledované dzemy meély limitni obsah cukru na 100 g v souladu

s legislativnimi pozadavky. Primér z 21 vzorkl byl 51,1g cukru na 100g vyrobku.

Obsah refraktometrické suSiny obsazené v ovocnych pomazankdch je stanoven
nejméné na 60 % refraktometricky, pfiCemZz deset zkoumanych dzemt dosahovalo
primérnou hodnotu pouze 50,93 g.l!. Tento rozpor je zasadni a mély by se timto
pochybenim déle zabyvat kontrolni organy SZPI a COI, protoze dochazi ke klaméni

spotiebitele a k falSovani potravin.

VétSina ze zkoumanych dzemil byla konzervovana pomoci pasterace. 29% bylo
sterilovano a jednalo se o dzemy, které byly drazsi a mély vyssi obsah ovocné slozky. U

14 % procent vyrobki nebyl na etiketé uveden zptisob konzervace.

ZpUsob konzervace

= Pasterace Sterilace Neuvedeno

Obr. 12 Procentické zastoupeni zplsobil konzervace u vybranych jahodovych dzemi
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Srovnéni cen bylo provedeno u 5 dzemdu, které¢ byly dostupné alespoii u tfech
prodejcti Albert, Lidl, Tesco ¢1 u online obchodu. Nejlevnéjsi dzemy byly dostupné
v online, avSak k cené dzemi je nutné piipocitat poStovné a balné. Pfi srovnani dzemi
dostupnych v prodejnach maloobchodi byly vzdy nejlevnéj$i dzemy v Tescu, naopak
nejdrazs§i vyrobky nabizel fetézec Albert. Nejlevnéjsi dzem ¢. 2 stal 6,64K¢ za 100
gramtl a pii senzorickém hodnoceni se umistil na druhém misté. Nejdrazsi dzem BIO

Vybérovy z Jezkova statku nabizi 100g za 39,6K¢.

Pfi stanoveni obsahu refraktometrické susiny se vSechny dzemy dosahly minimal-
niho limitu dle legislativy. Nejvice suSiny obsahoval dzem ¢. 3 Deluxe strawberry. Tit-

racni kyseliny se dle Zitkové 2011 shodovaly s naméfenymi kyselinami ve vzorku.
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6 ZAVER

Ovoce patii mezi dilezité ¢asti naseho jidelnicku a jeho konzumace je velmi dilezi-
té pro dusevni i fyzické zdravi. Jahody maji vysoky obsah vitamini, zejména vitaminu
C, ktery je vyznamnym antioxidantem. Jahody, podobn¢ jako 1 ostatni ovoce je nejlépe
konzumovat v Cerstvém stavu. Za ucelem prodlouzeni doby jejich konzumace jsou ve
velkém méfitku upravovany, a to nejcastéji zvySenim obsahu cukru a pomoci sterilace.
Mezi nejoblibenéjsi vyrobky z jahod se zarazuji dzemy, kompoty, kandované, susené a

mrazené ovoce.

Z vybranych deseti vyrobkl z jahod byly sledovéany jakostni parametry, titracni ky-
seliny, obsah refraktometrické susiny, antioxida¢ni kapacita. U vyrobkl bylo provedeno
také senzorické hodnoceni a prizkum sortimentu ve vybranych maloobchodech, kde

bylo sledovano 21 vyrobkii.

Dzemy jsou nejcastéji prodavany ve sklenéném obalu o obsahu do 340g. VSechny
posuzované dzemy dosahovaly hodnot minimalniho limitu cukerné slozky. Cena
v maloobchodech byla mirn¢ odlisna. Nejlevnéjsi vyrobky nezavislé na sezonnich ak-
cich byly dostupné v siti Tesco. Sit" Albert nabizela jahodové dzemy v praméru o 1,5
K¢ drazsi. Nejlevnéjsi vyrobky byly ke koupi v prodejnéch Tesco a Albert pod svymi
domécimi znackami, které nabizi vyrobky primérné kvality. VétSina dzemi byla kon-

zervovana pasteraci.

V bakalatské praci byly hodnoceny senzorické vlastnosti deseti vybranych jahodo-
vych dZemil- vzhled, chut, viing a celkovy dojem. Jako nejlepsi dZzem byl vyhodnocen
Deluxe strawberry ¢. 3 firmy Lidl, ktery ziskal nejlepsi hodnoceni ve vSech senzoric-
kych kategoriich. Druhy nejlepsi vysledek ziskal dzem privatni znacky Ahold ¢€.7, ktery
byl zaroven nejlevnéjsi. Dzem €. 2 Léto ve skle nespliioval ocekavani vici vysoké ceng,
byl hodnocen jako nejhorsi z hlediska vSech vlastnosti. Domdaci dZzem ¢. 9 byl hodnocen
zaporn¢ hlavné z hlediska nevyrazné barvy, kterda mohla ovlivnit celkové hodnoceni.
Senzorické analyza ukazuje, ze nejdrazsi dzem nemusi byt jednoznacné nejlepsi, tudiz
neni dobré hodnotit vyrobky podle znacky nebo ceny, ale podle vlastniho uvazeni a
hodnoceni. Na zdklad¢ vysledkl 1ze pozorovat, Ze vyssi cena nebo znacka vyrobku ne-

musi ve vSech pfipadech znamenat lepsi senzorické vlastnosti.
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7 SOUHRN, RESUME, KLICOVA SLOVA

V bakalafské praci na téma Jakostni parametry vyrobkll z jahod jsou popsany za-
kladni charakteristiky jahod a jejich slozeni. Jsou vypsdny moznosti konzervarenského
zpracovani, které upravi jahody do stavu, ktery upravuje Cerstvé suroviny na trvale
uchovatelné vyrobky. Deset jahodovych dzemt bylo podrobeno zkoumani v laboratofi,
senzorické analyze a statistické analyze vysledkt. U kazdého z jahodovych dZemt bylo
provedeno stanoveni obsahu refraktometrické suSiny, titracnich kyselin, antioxidacni
kapacity, senzorické analyzy. Bylo potvrzeno, Ze mezi jednotlivymi vyrobky jsou znac-
né rozdily v obsahu antioxidac¢ni kapacity. Vysledky senzorické analyzy potvrdily, ze
vysoka cena vyrobku nemusi znamenat odpovidajici senzorické vlastnosti. Z dotaznikil

respondentl vyplynulo, Ze nikdo vyrazné nepodporuje BIO produkty.
Kli¢ova slova: jahody, dzem, konzervace, jakost, antioxida¢ni kapacita, BIO

In bachelor thesis on the topic Quality parametres of jams in the retail network I per-
formed basic characterization of strawberries and material compounds. In laboratory
was measured dry matter, titration acids, antioxidants capacity, sensory analysis and
stastistic evaluation. Ten products was compared each other- conventional versus BIO
product. In sensory analysis of strawberry jams was measured flavour, odor, look a ove-
ral impresion. It was found that not high price of products is directly proportional with
high quality. Respondents are not strongly support BIO products more than conventio-

nal products.

Key words: strawberries, jam, conservation, quality, antioxidant capacity, BIO
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