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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace bylo provedeni senzorické analyzy modelovych necokoladovych
cukrovinek vybrané¢ho druhu — konkrétné typu zelé.

V teoretické Casti je zpracovana charakteristika necokoladovych cukrovinek, informace
0 jejich slozeni a vlastnostech a technologické postupy vyroby. Dale se zaobira principem
senzorického hodnoceni, véetn¢ vybranych metod této analyzy.

Experimentalni ¢ast se zamétuje na senzorické hodnoceni ptipravenych zelé cukrovinek.
K analyze bylo vyrobeno n¢kolik vzorku, jez obsahovaly piidavek extraktu z bylin, konkrétné
aronie a echinacey. Tyto pochoutky byly hodnoceny z n¢kolika hledisek — barvy (intenzity
a piijemnosti), viin¢, a chuti. Dale byl aplikovan profilovy test chuti a zhodnocena jejich
celkovd pfijatelnost. Analyzu provadéli nezaSkoleni hodnotitelé ztad studentd
Fakulty chemické VUT v Brné.

Cilem bylo posoudit vliv pfidanych extraktti na senzorickou kvalitu vyrobeného vzorku.
Z vysledkt vyplyva, ze pridavek extraktu méd vliv na senzorické vlastnosti vyrobenych
cukrovinek. Pozitivni hodnoceni nejvice ovliviiovala piijemna barva a chut. K negativnimu

hodnoceni pfispivala nevyrazna viné¢ a nahotklé chut’.

ABSTRACT
The aim of this bachelor's thesis was to implement a sensory analysis of model non-chocolate
sweets of a selected type — specifically gummy jellies.

The theoretical part deals with the characteristics of non-chocolate confectionery,
information about their composition and properties and technological processes of production.
Principle of sensory evaluation, including selected methods of this analysis are mentioned, too.

The experimental part focuses on sensory evaluation of prepared gummy jellies.
Several samples were made, which contained the addition of herbal extract, namely chokeberry
and echinacea. The samples were evaluated using a scale based on their colour, aroma,
and flavour. Furthermore, a profile test of tastes was applied, and their overall acceptability was
evaluated. Untrained assessors, students from Faculty of Chemistry BUT, performed
the sensory evaluations.

The aim was to assess the influence of these herbal extracts on the sensory quality
of the sample. The pleasant colour and taste influenced the positive evaluation the most.
On the other hand, the faint aroma and bitter taste contributed to the negative evaluation.

KLICOVA SLOVA
Cukrovinky, senzoricka analyza

KEYWORDS
Sweets, sensory analysis
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1 UVOD

Spotieba sladkosti neboli cukrovinek je bézna pro téméf vSechny lidi na planeté. I kdyz jsou
primarné zdrojem sacharidi, které naSemu télu dodéavaji energii, je jejich konzumace také
zdrojem piijemnych pocitli, které v Clovéku vyvolava sladkd chut. Tyto pfijemné pocity
si cloveék rad navozuje stale Castéji, a neni tedy zarazejici, ze poptavka po cukrovinkach na trhu
Vv celém svété ma stale stoupajici tendenci.

Cukr tedy na jednu stranu zcela jisté dokaze potraviny pro konzumenta ucinit chutné;jsi,
atraktivnéj$i. Nesmi se vSak zapominat, Ze jeho zvySena konzumace muze vést k raznym
onemocnénim, jako je napiiklad tvorba zubniho kazu, diabetes ¢i obezita. Proto je nutné klast
velky daraz na kvalitu takového zbozi, zejména pokud cukrovinky nakupujeme pro déti.
Vyrobky obsahujici velké mnozstvi aditivnich latek, jako jsou syntetickd barviva
nebo aromatické latky, nejsou v zadném piipadé piinosné a v nékterych ptipadech mohou
u clovéka vyvolat i alergickou reakci. U déti lze také Casto pozorovat hyperaktivitu
a nesoustfedéni.

Necokoladové cukrovinky maji za sebou dlouhy historicky vyvoj, ktery sahd az do
starovéku, kdy Rekové, Rimané a narody Orientu pojidali sladké ovoce, a predevsim medové
pochutiny. Vyznamny pielom ale nastal az na konci sttedovéku. Tehdy se totiz diky namoinim
plavbam pteneslo péstovani cukrové titiny z Asie do Ameriky, takze se cukr, ptivodem z Indie,
rozsifil po celém (tehdy) kulturnim svété. Sortiment sladkosti, tak jak ho zndme dnes, se vSak
zacal vyvijet az v 19. stoleti. Vyvinuly se vétsi zdvody z piivodné malych manufaktur a ve svété
byly zaloZeny spolecnosti, které zname dodnes (Nestlé, Lindt, Toblerone).

Co se tyde Ceské republiky, tento pramysl za¢ala rozvijet v druhé poloving 19. stoleti.
Zakladatelé zavodi, pivodné cukrafi, zacali vyrabét pendreky, kandyty a podobné sladkosti.
Dnes se specializace na cokolddové i necokoladové vyrobky stile rozSifuje nejen u nas,
ale 1 v celém svéte.

Vzhledem k vy$e zminénym neZzadoucim ucinkdm aditivnich latek, vyvoj sméfuje k aplikaci
pfirodnich extraktii jako zdroje nutriéné i senzoricky ptinosnych latek. Cilem této prace bylo
senzorické hodnoceni modelovych vzorki zelé cukrovinek vyrobenych s pridavkem extraktt

Z vybranych bylin.



2 TEORETICKA CAST

Tato prace je zaméfena na porovnani senzorické kvality modelovych vzorkt zelé cukrovinek.
Teoreticka Cast zahrnuje obecnou charakteristiku ne¢okoladovych cukrovinek a technologii

jejich vyroby, samostatna kapitola je pak vénovana moznostem jejich senzorického hodnoceni.

2.1 Charakteristika ne¢okoladovych cukrovinek
Podle platné legislativy Ministerstva zeméd¢lstvi, vyhlasky 76/2003 Sh., lze cukrovinky
rozdélit na Cokoladové a neCokoladové. Hlavni surovinou pro vyrobu ¢okoladovych cukrovinek

je kakao ¢i kakaové maslo. Necokoladové cukrovinky zpravidla obsahuji méné

vvvvvv

(napt. cukr). [1][2]

Daéle Ize cukrovinky rozdélit podle zpisobu vykrystalizovani sacharozy, coz je fyzikalni
zména probihajici v cukerném roztoku necokoladovych cukrovinek. Pokud kone¢ny vyrobek
obsahuje krystalky cukru, jedna se o skupinu cukrovinek s vykrystalizovanou sacharozou.
Pochoutky jsou vétSinou jemné a krémové (fonddnové vyrobky, marcipan, nugat).
Jestlize se cukr vyskytuje v nevykrystalizované formé, jde o cukrovinky s nevykrystalizovanou
sachar6zou (amorfni), a vysledné produkty mohou byt mékké i tvrdé konzistence. Patii sem
kandyty (roksy, dropsy a furé), zelé a karamely. [1][3]

V ptiloze ¢. 4 zminéné vyhlasky je uvedeno ¢lenéni ne¢okoladovych cukrovinek na skupiny
a podskupiny (viz Tabulka ¢. 1). [4]

Tabulka 1: Clenéni cukrovinek na druhy, skupiny a podskupiny dle vyhlasky & 76/2003 Sh.

Karamely tvarliva konzistence, mirn¢ zvykavé, s riznou ptichuti

- tuz§i az tvrda konzistence s rGznymi vlozkami, s nabalem
Drazé .
zejména cukru

7elé cukrovinky s konzistenci gelu vzniklym ptidavkem Zelirujicich
elé
latek (pektinu, agaru, $krobu nebo Zelatiny)

polotuha konzistence, rizné tvary vyrobené z nejméné 1 dilu
surové marcipanové hmoty (sestavajici se nejméné z 50 %
Marcipan loupanych mandli a nejvySe 50 % cukru) a nejvySe 1 dilu
cukrové moucky, poptipadé piibarvené, na povrchu upravené

sypanim, zdobenim ¢i polevou

Skrobové zelé riznych tvar obalenych smési praskového cukru
a Skrobu

Slehany cukrosirupovy roztok s bilkem, poptipad¢ s ptidavkem

Rahat

Turecky med

suchych skotapkovych ploda




Slehand kandytovd hmota s pénotvornou latkou pastovité
Chalva konzistence, poptipadé¢ s piidavkem suchych skoifapkovych
plodi a tuku

cukrovinky ze smési cukru, glukézového sirupu a mouky,

Lékoricové cukrovinky | popiipad¢ dalSich surovin, jejichz charakteristickou slozku tvoti

vytazek z 1ékotice

polotuha az tuhda Kkonzistence 2z cukerné hmoty,
Fondanové cukrovinky | popfipad¢ s ptidavkem dalSich latek s jemnou krystalickou
strukturou

L cukrovinky vyrabéné lisovanim ochucenych a obarvenych
Komprimaty A o .
praskovitych smési, zejména ve tvaru cocek nebo tablet

Zvykacky vyrazn€ gumovita az tazna konzistence s riznymi pfichutémi

neplnéné, z kandytové hmoty, slozené prevazné z cukri
Dropsy a glukézového sirupu, rizné tvarované, rtizné barvy a chuti,
tvrda konzistence

tvrda konzistence (podobné dropsiim), ve tvaru $palick, ty¢inek
Roksy nebo lizatek, které mohou mit na prifezu barevné obrazce
z kandytové hmoty

cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu matné ¢i sklovité,
Furé tvrda konzistence, obsahujici uvniti minimalné 13 % polotuhé
nebo tekuté naplné

) lehké, pénovité, Zvykavé konzistence, pfipadné s jemnymi
Pénové cukrovinky ’ ’ ’

Casticemi smési praskového cukru, Skrobu anebo jejich
(marshmallow)

kombinaci

2.2 Suroviny pro vyrobu necokoladovych cukrovinek

Tt1 hlavni suroviny pouzivané pii vyrobé cukrovinek jsou cukr (sachardza), Skrobovy sirup
a voda. Mezi dalsi ¢asto vyuZzivané suroviny patii v¢eli med, Skrob, uméla sladidla, tuky (maslo,
margariny, kakaové maslo), suSené mléko, emulgatory (lecitin), rosolotvorné latky, rostlinné
gumy (arabska guma), jadroviny, ovoce, aroma, barviva, vosky a laky. [5][6]

2.2.1 Sladidla
Pro dosazZeni sladkého chutového vjemu cukrovinky a chutové plnosti se pouZzivaji takzvana
sladidla. Lze je rozdélovat do dvou hlavnich skupin. [1] Prvni jsou sladidla umé&la, kam se fadi
cukerné alkoholy a sladidla synteticky vyrobena. Mimo jiné do této skupiny také patii nékteré
mono- a oligosacharidy. [7]

Druhou skupinou jsou sladidla pfirodni. Nejznaméjsim zastupce této skupiny je cukr
a ptirozené se vyskytujici sacharidy (fruktéza, gluk6za). Jsou zdrojem energie a maji svou

vyzivovou hodnotu, tudiz je také Ize klasifikovat jako sladidla nutri¢ni (vyzivova). [7][8]



2.2.1.1 Pfirodni sladidla

Sacharoza, spole¢né s glukosou, fruktdézou a laktdézou, patii mezi nejcastéji pouzivana sladidla
ptirodniho pivodu. Posledni tii uvedené cukry se vSak v dnesni dobé pti vyrobé cukrovinek
jiz uzivaji méné. Mezi piirodni sladidla se také fadi glukézovy sirup, sirupovy roztok invertniho
cukru a tekuty inverzni cukr. [1]

Skrobovy sirup, jinak nazyvany téz glukozovy, je vy¢istény a koncentrovany vodny roztok
cukra, které jsou vhodné k vyzivée, ziskanych ze Skrobu ¢i inulinu. SuSina obsahuje nejméné
70 % hmot. a kone¢ny obsah D-glukdzy je nejméné 20 % hmot. susiny. [9]

Invertni cukr je ekvimolarni smés D-glukézy a D-fruktézy. Vznikd kyselou,
popft. enzymatickou hydrolyzou sachardzy. Dle podminek, za kterych reakce probiha, maze byt
inverze ¢aste¢na nebo Uplna. Z technologického hlediska je vyhodny napt. pii vyrobé népoji
a sladkého peciva, jelikoZ mén¢ krystalizuje a jeho chut’ je sladsi. [9]
se 0 vyciSténou a vykrystalizovanou sacharézu upravenou do podoby moucky, krystalkd,
kostek ¢i homoli. Polarimetricka ¢istota cukru bilého a cukru extra bilého je vyssi nez 99,7 %.

Dalsim, av§ak méné pouzivanym, je cukr titinovy. [1][10]

2.2.1.2 Uméla (nahradni) sladidla

Pii pouziti nahradnich sladidel namisto cukru Casto nelze dosahnout stejné kvalitni chuti. [1]
Nicméné se tato jina sladidla zavadi hned z nékolika duvodu, a to jak ze zdravotnich,
tak ekonomickych. Nahrazenim sachardzy se snizuje energeticka hodnota cukrovinky a také
riziko vzniku zubniho kazu. Navic, diky zpomalenému vstiebavani v téle, dochéazi k omezeni
vykyvih glykémie, ¢imZz se pochoutka stdvd vhodnou ke konzumaci pro diabetické
pacienty. [9][11] Vyrabé&ji se chemickou cestou, a ackoliv maji Casto vyssi sladivost
v porovnani se sacharézou, jejich energetickd hodnota je nepatrna. Radi se sem synteticky
vyrobena sladidla a cukerné alkoholy. [1][11]

Oba druhy ndhradnich sladidel se 1iSi v n€kolika dualezitych aspektech. Mezi typické
vlastnosti syntetickych sladidel patfi fakt, Ze jsou mnohonédsobné sladS$i, nez cukr
(napft. thaumatin az 2000x), a je tedy mozné je do vyrobku pfidat jen v nepatrném mnoZstvi.
Pouzivaji se Casto v kombinaci, aby se vyuzily pfiznivé vlastnosti sladidel pro ptislusnou
cukrovinku a potlacily se ty negativni. [1][10]

Oproti tomu cukerné alkoholy maji pfiblizn€ polovicni nebo nejvyse stejnou sladivost
jako cukr, proto jsou ¢asto kombinovany s dal§imi syntetickymi sladidly, které maji vyssi
sladivost. Z toho vyplyva, ze chemicka podstata nahradnich sladidel je velmi riznoroda, stejné
jako jejich energeticka hodnota a stabilita pii riznych podminkach (kyselost, teplota). Pro rtizné
zpracovatelské postupy se tedy hodi ruzna sladidla. [12][13] Nasleduje piehled nejznaméjsich
cukernych alkoholti a syntetickych sladidel, pouzivanych pii vyrobé necokoladovych
cukrovinek.

10



Piehled cukernych alkoholi:

Isomalt se pouziva pii vyrobé cukrovinek s nizkou energetickou hodnotou (zmrzlina,
dortovy krém, ¢okolada). Je vyrabén z cukrové fepy a jeho sladivost je zhruba poloviéni oproti
cukru. Jeho glykemicky index je velmi nizky, stejn¢ jako jeho hygroskopicita a zvySuje
sladivost n¢kterych syntetickych sladidel (aspartamu, acesulfamu K). [14][15]

Maltitol je z fyzikalnich i chemickych vlastnosti nejpodobnéjsi sachardze. Neni potieba jej
kombinovat s dal$imi sladidly, nebot’ jeho sladivost se uvadi 75-90 % sacharozy. Vykazuje jen
nepatrny vliv na hladinu cukru v krvi, coz znamend, ze je vhodny i pro diabetiky. Vyrabi
se hydrogenaci maltdzy, coZ je sacharid ziskany ze Skrobu. Nejéastéji je maltitol vyuzivan
pii vyrobé kandyta, ale i Zzvykacek, nugatu ¢i v kosmetickém pramyslu. [16][17][18]

Sorbitol se muze vyskytovat jak v praskové, tak kapalné formé¢. Vzhledem k tomu,
ze dosahuje ptiblizné 60 % sladivosti sachardzy a bakterie v ustech ho hiie rozkladaji, vyuziva
se do zvykacek, které nezplisobuji vznik zubniho kazu. PouZiti sorbitolu je ale velice
rozmanité — kosmeticky primysl (vyroba zubnich past), vyroba 1€kii, sladkych produkti
(zmrzlina, krémy, zvykacky, dzemy) a konzervarenskych vyrobkt. Navic je taktéZ vhodny
pro vyrobu diabetického peciva, jelikoz nezvysSuje hladinu glukézy v téle. [1][16][19]

Xylitol z cukernych alkoholti ma nejvyssi sladivost, srovnatelnou se sacharézou, obsahuje
ale pouze dvé tietiny kalorii. Ma vysoké rozpoustéci teplo a v ustech vyvolava piijemny
chladivy efekt, proto se Casto pouziva pti vyrobé zvykacek. Dale také jako ptisada do zmrzlin,
cokolad, marmelad ¢i v kosmetickém pramyslu (zubni pasty). Pfi jeho metabolické piemeéné
neni nutny inzulin, je tedy pfijatelny pro diabetické pacienty. Ziskava se redukci hemicelul6z
bohatych na xylitol. Dfive se pro tyto Ucely vyuzivalo bfezové dfevo, v dneSni dobé spiSe
prevlada zisk z rostlinné celuldzy (kukutice, $vestky). [16][20][21]

Laktitol obsahuje polovinu kalorii oproti sachardéze a dosahuje 40 % jeji sladivosti.
Casto se pouzivda v kombinaci s daldimi sladidly. Vyrabi se hydrogenaci z mlé&ného
cukru — laktoézy. Pouziva se primarné pro vyrobu diabetickych ¢okolad (nezvysuje hladinu
cukru v krvi) ¢i zvykacek. Méné casto se vyskytuje i masnych vyrobcich a omackach.
[1][22][23]

Piehled syntetickych sladidel:

Sacharin (E 954) je 300-500x sladsi nez sacharoza, v zavislosti na jeho koncentraci a typu
potraviny, ve které je pouzit. Nema vSak vyzivovou hodnotu. Jeho velkou nevyhodou je kovova
nahotkla chut, proto je ¢asto pouzivan s jinymi sladidly (napf. aspartamem). Pouziva se pii
doslazovani nealkoholickych népojli, potravin pro diabetiky, vitaminovych pfipravki
a Z kosmetického primyslu napt. do zubnich past, pomad na rty nebo ustni vody. Zajimavé je,
ze do roku 2002 byl klasifikovan jako karcinogenni latka, ve Spojenych statech byl dokonce
zakdzan. Po pfezkoumani spolecnosti NTP (National Toxicology Program) byl sacharin
Z tohoto seznamu vytazen, z divodu nedostatecnych relevantnich udaju. [16][24][25]

Acesulfam K je krystalické sladidlo, asi 200x slad$i nez sachardza, avSak nema Zadnou

vyzivovou hodnotu. Jeho chut’ je hlavné ve vysSich koncentracich mirné nahotkla, to je vSak
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v kombinaci s jinymi sladidly snadno potlaceno. Vyznacuje se vysokou stabilitou a odolnosti
vuci vysokym teplotam, je proto vhodny i do produktii uréenych pro vateni ¢i peCeni. Dale 1ze
nalézt v bonbdnech, napojich, instantni kave, zvykackach, pudincich, ale i v hygienickych nebo
farmaceutickych vyrobcich. Byl objeven v roce 1967 spolecnosti Hoechst AG a je touto firmou
syntetizovan do dne$ni doby. [26][27][28]

Aspartam je zchemického hlediska methylester dipeptidu dvou aminokyselin —
kyseliny asparagové a fenylalaninu. Jeho sladivost je asi 200x vyss§i nez u cukru. Neni stabilni
pfi zahtivani a pfi kritickych hodnotach pH, jelikoz v téchto podminkach ztraci svou sladkost.
Vétsinou se tedy nepouziva v pokrmech, které by bylo tieba tepelné upravovat. Soustiedi
se spiSe na sypké napoje, jogurty, ceredlie, vitaminové doplinky. Ma schopnost zvyraznit
sladivost syntetickych sladidel (vySe uvedenych), proto se snimi vétsinou kombinuje.
Navic potlacuje jejich nahoikle kovovou chut’. [10][29][30]

Nicméng, vzhledem k tomu, Zze zadné sladidlo neni pro lidské télo ve velké mife zdravé,
probihd pted schvélenim pouziti nahradnich sladidel do potravin vyzkum moZnych
nezadoucich ucinkli a odhaduje se pravdépodobny piijem sladidla na osobu, podle spotieby
potraviny, kam ma byt sladidlo ptidano a podle aplikované davky. Do potravin se tedy mohou
ptidavat jen sladidla timto postupem schvalend, a to ve stanovené mife a Cistoté. Existuje cela
fada necukernych ptirodnich latek sladké chuti (napf. monelin, alitam), které v ramci EU nejsou
povoleny. [1][31]

Vyrobci, ktefi pouziji povolené sladidlo, jsou povinni oznacit toto nahradni sladidlo na obalu
vyrobku v ramci sekce ,,sloZeni* E-kddem nebo slovné. Musi byt také uvedena ptipadna rizika.

Naptiklad u polyalkohold se uvadi ,,pti nadmérné spotiebé muze mit laxativni t¢inky*. [16][31]

2.22 Skrob
Slouzi jako jedna ze zakladnich surovin pfi vyrobé skrobovych cukrovinek. Vyuziva se nejen
pii vyrobé Skrobového zel¢, ale kukufi¢ny Skrob je vhodny materidl na formy pti odlévani
gumovych cukrovinek. Mimo jiné se pouziva 1 jako popraSek na cukrovinky,
aby se zamezilo jejich lepivosti. [1][32]

Jedna se o polysacharid sloZzeny z amylozy a amylopektinu, tvofenych molekulami glukézy
v fadu nékolika tisic az desetitisic. Skrob je zasobni polysacharid pro rostliny, vznika v procesu
fotosyntézy. Taktéz je duleZitou soucasti lidské a zivoCiSné potravy. NejCastéji se ziskava
z brambor, obilovin, ryze ¢i kukufice. [33]

Kromé potravindfstvi se pouziva i v jinych primyslovych odvétvich, napf. textilnim

¢i papirenském. [34]

2.2.3  Skrobovy sirup

Produktem kyselé, enzymové, ¢i kombinované hydrolyzy kukufi¢éného nebo bramborového
Skrobu je Skrobovy sirup. Dle toho, jaké reakce probiha mohou vznikat dva druhy produkti.
Enzymovou hydrolyzou vznika maltosovy sirup, z divodu vysokého obsahu maltézy. Pokud
probiha kysela hydrolyza, vysledkem je skrobovy sirup. [1][32]
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Pro rozdé€leni Skrobovych sirupt se vyuziva jeho dulezité vlastnosti — stupné hydrolyzy
neboli stupné zcukieni. Oznacuje se DE (Dextrose Ekvivalent). Udava obsah redukujicich latek,
vyjadfenych jako objem glukosy v hydrolyzatu. Hodnota DE souvisi s viskozitou,
hygroskopicitou a sladivosti Skrobu. U skrobovych sirupt se hodnota DE pohybuje v rozmezi
38-42 %. U sirupi maltézovych naopak DE nema téméf zadny vyznam, jelikoz byva
charakterizovana obsahem jednotlivych cukrii, coz se stanovuje kapalinovou chromatografii.
[6] [32]

Jako surovina pii vyrobé necokolddovych cukrovinek zastava Skrobovy sirup nékolik
dulezitych uloh. Bez jeho ptidavku by byly pochoutky tvrdé a téméf nepozivatelné. Sirup ma
schopnost vazat rizné latky a tim ucinit hmoty vlaénymi, nevysychavymi a trvanlivéjSimi.
Je mozné jim zahustit n€které roztoky, aniz by se tim zvysila sladivost vyrobku, a navic, dokaze
zamezit rekrystalizaci sachar6zy v cukernych hmotach. [35]

O vysledné konzistenci cukrovinky, tedy o tom, zda bude hmota mek¢i a tvarovatelna,
anebo tvrdsi a vice kiehka, rozhoduje takzvany varny pomér (tj. pomér Skrobovy
sirup:sachar6za). Pokud je obsah Skrobového sirupu vysoky, pak jsou hmoty hygroskopické,
viskozni a Spatné tvarovatelné. Naopak jestlize je obsah nizky, da se vyrabg&jici prudukt sice
tvarovat snadnéji, ale zato také snadné&ji dochazi k rekrystalizaci sachar6zy v povrchovych
vrstvach cukrovinky, coz se projevi vznikem drobnych bilych krystalkli a zakalenim hmoty.

Tento jev se nazyva omirani a je povazovan za vadu na vzhledu vyrobku. [1][35]

2.2.4 Rosolotvorné latky

Do cukrovinek jako je zelé se ptidavaji zelirujici (rosolotvorné) latky. Jednd se o latky
hydrofilni, vétSinou organického ptivodu. Siln¢ na sebe vazou vodu a tim vytvaii nabobtnany
gel (rosol), nésleduje rozpusténi této nabobtnané hmoty (napi. zahiatim) a vznika viskdzni
kapalina, tzv. sol. Ochlazenim je vyroben prihledny polotuhy gel, ktery dodava vyrobku
pozadovanou strukturu. [10][32]

Nejpouzivangjsi rosolotvorné suroviny jsou agar, pektin, Zelatina, popf. pak alginaty
¢i modifikované skroby. [1][10]

Agar je nejstarSi pouzivand Zelirujici latka. Ziskava se z bunécnych stén cervenych
moftskych fas, nejcastéji extrakci horkou vodou. V té se rozpusti a tvoii koloidni roztok, ktery
tuhne pfi teplotach kolem 30-40 °C. Ve studené vod¢ je agar nerozpustny. [10]

Pektin je latka polysacharidového charakteru. Jeho Zelirovaci schopnost je vysoce ovlivnéna
stupném esterifikace karboxylovych kyselin. Ziskava se kyselou extrakci jablek nebo citrust,
jelikoz je obsazen v bunécnych sténach rostlin. Je schopny vodu na sebe vazat, avSak je v ni
nerozpustny. [36]

Zelatina je bilkovina, kterou je mozno ziskat ze Zivo&isnych tkani &i kizi. Neni odolna vici
vy$$im teplotdm, delSim zahiivanim se jeji zelirovaci schopnost sniZzuje. Ve studené vodé

bobtnd, v horké se rozpousti, ale postupnym chladnutim tvoii gel. Gely tvofené Zelatinou jsou
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mnohem pevnéjsi nez gely predchozich dvou latek, proto se vyuziva nejen pii vyrobé zelé
pochoutek, ale také jako pénotvorna latka zabranujici krystalizaci. [1][10][32]

Alginaty se ziskavaji z motskych fas a pouzivaji se ve form¢ vépenatych soli, jelikoz
V pfitomnosti vapenatych ionti tvoii kyselina alginova gely, jejichz pevnost je zavisla
na obsahu vapniku. Vyhodou téchto gelt je, Ze jsou pomérné stalé pii vyssi teploté. [1]

2.2.5 Rostlinné gumy

Jedna se o viskozni tekutinu, kterd vytéka zrostlin po jejich poranéni nebo nafiznuti

a na vzduchu rychle tvrdne, kde tvoii tvrdou, kiehkou, prihlednou, lesklou hmotu. [32]
Nejznaméjsi je arabska guma. Pouziva se jako stabilizator pén ¢i jako pomocna latka

pti vyrob¢ drazé nebo gumovych cukrovinek. Gumy jako yelutong a chicle-gum se vyuzivaji

pii vyrobé zvykacek. [1][10]

2.2.6 Barviva

Barviva davaji vysledné potraviné barvu, kterou by bez jejich pouziti neziskala
nebo napomahaji k jejimu obnoveni, pokud doslo béhem technologické vyroby k jejimu
poskozeni nebo zeslabeni. Jsou dulezitou surovinou, protoZe vyznamné ovlivni vysledny
vzhled cukrovinky, coz je prvni vlastnost, které si v§ima spotiebitel. Stejné jako ostatni aditiva,
musi i barviva spliiovat kritéria, aby byla klasifikovana jako zdravotné nezavadna a mohla
tak byt pouzivana. Rozd¢€luji se na ptirodni a synteticka. [7]

Pfirodni barviva jsou ziskdvana zrostlinnych, Zivo¢iSnych 1 nerostnych zdrojh.
Mezi nejdilezitéjsi zastupce patii kurkumin, chlorofyl nebo karoteny, z zivocisnych
napf. koSenila a z nerostnych titanova b&loba. [37]

U syntetickych barviv se vedou diskuse ohledné zdravotni nezavadnosti. Je jim pficitana
détskd hyperaktivita a obezita. Ziskdvaji se zvysoce piecistenych ropnych zdroji,
které obsahuji alesponi 85 % cistého barviva. Patii sem tatrazin, azorubin, chinolinové Zlut

nebo Zlut’ SY. Vsechna tato zminéna barviva se ¢asto nachazi v cukrovinkach. [9][37]

2.2.7 Aromata

Jedna se o latky, které jsou specialné vytvareny k aromatizaci potravin. Slouzi ke zlepSeni viing,
sekundarn€ 1 zlepSeni chuti. Zvyraziluji pfirozené aroma, nebo mohou vytvofit aroma
(popt. chut), ktera by jinak ve vyrobku nebyla pfitomna. [1]

Z hlediska piivodu se rozliSuji na pfirodni, pfirodni uméle zesilend a uméla. Zakladni
komponenty, které se pouZzivaji pro vyrobu aromat, jsou piirodni silice, Stavy, destilaty a z nich
izolované jednotlivé aromatické latky. Vyrabé&ji se v riiznych forméach — praskovité, tekuté,
pasty, gely. Pouzivaji se Casto pfi vyrobé pekaiskych produkti (napf. aroma citronové,
¢okoladové, mandlové, vanilkové apod.) [1][27]
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2.2.8 Vosky a laky

Z chemického hlediska se jednd o latky sloZené z esterti vysSich mastnych kyselin s vySsimi
alkoholy. Vosky se vyuzivaji jako zakladni slozka lestidel pfi vyrobé drazé a pii vyrobé
komprimatl jako mazadla. DéEli se na Zivocisné a rostlinné. Ze zastupct zivociSnych vosku lze
jmenovat napi. vceli, ¢i vosk z ov¢i viny nebo vorvanovina. Rostlinné vosky jsou ochrannou
vrstvou listi a nejvyznamné€j$i z nich je vosk karnaubsky, ziskavany z listh tropické

palmy. [8][33] Lak tvofi ochrannou vrstvu na né€kterych vyrobcich, zejména drazé. [1]

2.2.9 Kyseliny

Snizenim pH potraviny se zvysi jeho kyselost. Pro tento jev se vyuzivaji kyseliny. Okyselenim
se zvySuje odolnost potraviny vi¢i mikroorganismiim. Kyselost také zabrafiuje nezadoucim
pochodtiim, a naopak dotvari prostiedi pro reakce zadané. Slouzi také k vyvazeni poméru sladké
a kyselé chuté. Mezi nejCastéji pouzivané kyseliny pii vyrob& cukrovinek patfi citronova,

jable¢na, maleinova, mlééna a vinna. [1][27]

2.2.10 Jadroviny a ovocné produkty

Jadroviny jsou semena plodl rostlin, riznych druh@ stromil ¢i keft. Jsou zakladni surovinou
pro vyrobu cukrafské hmoty, ze které se produkuje napt. marcipan ¢i nugat. Nékteré druhy
se pouzivaji pti zdobeni cukraiskych nebo pekaiskych vyrobka. [1]

Maji vyraznou energetickou hodnotu, jelikoz obsahuji nizké procento vody, zatimco obsah
bilkovin a tuki je vysoky. Radi se sem liskové ofisky, mandle, kokos, vlasské nebo para ofechy.
[1][10]

Produkty z ovoce, jako jsou diené nebo sirupy se pouzivaji pii vyrobé ovocného Zelé

¢i rozmanitych naplni. Je mozné také pouzit ovoce susené (rozinky, datle, fiky). [1][10]

2.3 Fyzikalni a chemické vlastnosti neCokoladovych cukrovinek
Na kvalitu vyrobku mé vliv mnoho fyzikalné-chemickych dé&ji, které probihaji b&hem
technologického procesu a je nutné je pochopit, aby bylo mozné vyrabét rizné necokoladové
pochoutky. Senzorické vlastnosti a kvalitu se nejvice ovliviuji [1]:

e suroviny (sacharédza, Skrobovy ¢i maltosovy sirup),

e vlastnosti cukernych roztokt pii odpafovani (zahuStovani),

e chemické reakce probihajici pti odpatovani,

e krystalizace sachardzy,

e hygroskopicita jednotlivych surovin a hotovych vyrobki,

e sladivost jednotlivych surovin.

Jestlize vyrabénd cukrovinka obsahuje vice vody a obsah suSiny je naopak nizky,
ma cukrovinka tendenci k vétsi lepivosti, coz poté dany vyrobek znehodnocuje. Zaroven maji
takovéto cukrovinky tendenci omirat. [35]

Podstatnd je také viskozita, jelikoz Skrobovy sirup diky své vysoké viskozité pilisobi
jako antikrystalizator. Pomaha tak vytvaret amorfni stav cukerné hmoty. Pfidanim skrobového
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sirupu se také sniZzuje rozpustnost sachardzy proti Cistym roztokim. Krystalizaci mize
Skrobovy sirup nebo sirup maltézovy zcela zabranit, protoze se rozSifuje stiedni oblast
ptresyceni. Této vlastnosti se vyuziva pii vyrobé kandytl a zelé. Pomér hmotnosti Skrobového
sirupu a cukru je udavan tzv. varnym pomeérem, ktery je odlisny pro kazdou cukrovinku. [1][20]

Hygroskopicitu, coz je schopnost latky pohlcovat a udrzovat vlhkost, 1ze ovlivnit, pokud
se misto Skrobového sirupu piida k sachardze invertni cukr. Tato smés je totiz mnohem vice
hygroskopickd nez cukrosirupové roztoky. Coz samoziejmé vede ke zvySené lepivosti
a znehodnoceni cukrové pochoutky. [1][38]

Béhem odpatfovani cukernych roztokii dochazi k riznym chemickym déjim. Pokud je teplota
vyssi nez 110 °C, sacharidy podléhaji inverzi, karamelizaci ¢i Maillardové reakci.
Proto odparovani takovychto roztokl pii vysSich teplotach musi byt co nejkratsi. [1][39]
Slozeni kone¢ného vyrobku také ovliviiuje teplota suseni a jeho délka. Dle druhu cukrovinky
a jeji velikosti se stanovuji pfiznivé podminky pro suseni. Jedna se o fyzikalné-chemicky déj,
kdy dochazi k preméné konzistence z me&kké na tvrdsi. Proto také zalezi na slozeni dané

cukrovinky, jelikoZ timto procesem je ovlivnéna i jeji stabilita. [40]

2.4  Technologie vyroby necokoliadovych cukrovinek
V davnych dobéch lidé pouzivali jako zakladni surovinu pro vyrobu cukrovinek med. Ten Se,
Vv omezengj$im mnozstvi, pouziva dodnes. Po rozvoji vyroby cukru z cukrové fepy v 19. stoleti
se stala zdkladni surovinou sacharoéza.

Zaklad dnesni vyroby je tedy primdrné piiprava suspenze sacharézy a Skrobového

¢i maltosového sirupu. Tyto suspenze jsou oznacovany jako cukrosirupové roztoky. [1]

2.4.1 Cukrovinky s vykrystalizovanou sacharézou
Cukrovinky s vykrystalizovanou sachar6zou maji velmi jemnou krystalickou strukturu, podle
sucre fondant — rozplyvajici se na jazyku). Jako dalsi typické zastupce je tieba zminit také
marcipan a komprimaty. [1]

Tato prace se zaméfuje na Zelé cukrovinky, které se fadi do skupiny cukrovinek

s nevykrystalizovanou sachardzou, proto bude tato skupina rozebrana podrobnéji.

2.4.2 Cukroviny s nevykrystalizovanou sacharézou
Tato skupina se vyznacuje vysokym obsahem cukru a nizkym obsahem vody. Patii sem
kandyty, karamely, zel¢, gumovité a Slehané cukrovinky. [1]

2.4.2.1 Kandyty

Cukrovinky tohoto typu se vyznacuji svou tvrdou konzistenci, sklovitym vzhledem. Jejich
zdkladem je kandytovd hmota. Mohou se vyrabét v riznych tvarech, rozmanitych barvach,
bez naplné i s naplni. Kandyty se bézné déli na tii druhy — roksy, dropsy a furé. [1][38]
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Kandytovd hmota obsahuje velmi malo vody (1-3 %). Ziskdva se odpafenim
cukrosirupového roztoku, ktery obsahuje asi 20 % vody. Tento obsah se snizuje odpafovanim

tak, aby nedoslo k vykrystalizovani sachar6zy, nez hmota ztuhne. [1]

2.4.2.2 Karamely
Tyto cukrovinky jsou na rozdil od kandyta plastické konzistence, vyznacuji se elasticitou
a matnym vzhledem, plasticita zpusobuje jejich ,,zvykavost”. Na jejich vyrobu se pouziva
kondenzované mléko, ztuzeny tuk, maslo a samoziejmé roztok sachardzy se Skrobovym
sirupem. [1][40]
Rozlisujeme nékolik druhii karamel. Mezi nejbéznéjsi patii toffee. Tvrdé maselné karamely
se pak nazyvaji butter scotch. Kombinace karamelu a fondanu je znama pod nazvem fudge. [1]
Maji ,,houbovitou* amorfni strukturu. Porézni strukturou a jemnéjsi konzistenci se vyznacuje
druh frapé. Je me&kké, Slehané a vétSinou ovocné chuti. Nejznaméjsi holandska karamelova
pochoutka se nazyva hopjes, obsahuje mélo Skrobového sirupu a vyznacuje se vyraznou
kavovou chuti. Poslednim typem, ktery naopak obsahuje velké mnozstvi skrobového sirupu

a zelatinu, je druh mintips a typické je pro né¢j peprmintové aroma. [1]

2.4.2.3 Slehané cukrovinky
Zakladni hmotu Slehanych cukrovinek tvofi péna, kterd vznika Slehanim cukerného roztoku
za ptidavku pénotvorného ¢inidla. K surovinam se tak mimo jiné fadi i vzduch, ktery tvoii
plynnou disperzni fazi pén. Péna v cukrovince zastava duilezitou roli, protoze snizuje hmotnost
vyrobku, ¢ini jej nadychanéjsim, zvétsuje objem a vylepsuje strukturu. Jako pénotvorné ¢inidlo
se nejcastéji pouzivaji latky bilkovinné povahy. [1]

Mezi typické zastupce Slehanych cukrovinek patii marshmallow, turecky med a francouzsky
nugat. Marshmallow je cukrovinka s vysokym obsahem vody a vyrdbi se z cukrosirupové
suspenze a pridavku zelatiny. Pti vyrobe nugatu se pouziva jako pénotvorné ¢inidlo nejcastéji

vajecny bilek. Pouziva se ¢asto jako napli do riznych bonbont a ty¢inek. [32]

2.4.2.4 Gumovité cukrovinky

Kromé¢ obvyklych surovin pro vyrobu cukrovinek jako je Skrobovy sirup, sacharoza,
se pouzivaji i latky, které pochoutce davaji gumovitou konzistenci. K tomuto ti€elu se nejcasteji
pouziva Zelatina ¢i arabska guma. [1][32]

K wudrzeni vla¢nosti gumovych cukrovinek se ptidava glycerin a pro zvySeni jejich
"zvykatelnosti" napiiklad sorbitol. [1]

Po obarveni a ochuceni se hmota naléva do Skrobovych forem. Nejdiive se ponechaji tuhnout
pti pokojové teploté asi 10-12 hodin, aby se na cukrovince nevytvortila kozovita vrstvicka.
Poté se cukrovinky nechavaji v suSicim prostoru. Doba zavisi na pozadované konzistenci
cukrovinky. Tvrdé gumovité cukrovinky se ponechéavaji v suSarné i nékolik dni, zatimco mékké
je mozné vyjmout jiz nasledujici den po naplnéni. Cukrovinky se obaluji jemnym krystalovym

cukrem, lesti olejem apod. [1][32]
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Mezi nejtypi¢téjsi gumovité cukrovinky patii Zvykaci guma (neboli zZvykacky). Zvykacky
se fadi mezi celosvétove oblibené cukrovinky, ¢emuz odpovida i jejich obrovska produkce,
ktera se ro¢né vySplha az na 1,74 bilionu kusii, a rGznorodost spotiebitelii. Mimo konzumace
zvykacky jako pochoutky se také vyrabi zvykacky, které jsou vhodné pro pouziti
ve zdravotnictvi, napt. pro odvykani koufeni, redukce rizika vzniku zubniho kazu ¢i pfimo jako
forma 1éku. [41]

V dne$ni dob¢ existuje pouze omezené mnozstvi studii tykajicich se Zvykacek
V potravinafské oblasti a technologické vyrobé, avSak do budoucna maji potencial ptildkat
pozornost SirS§tho primyslu i védeckého svéta. Divodem je nejen vysoka mira poptavky
a piinosy pro zdravi ¢lovéka, ale I vyznamnost trhu s zvykackami v cukraiském prumyslu,
jehoz hodnota se nyni pohybuje okolo 25 miliard dolart. [41]

Zvyka&ky jsou typické svou gumovitou strukturou, p¥i¢emz koneény produkt se miize lehce
lisit v zavislosti na riznorodosti pfisad, jeZ jsou pouzity. Obecné se vyrabi smichanim urcitého
mnozstvi gumové baze, ktera je ve vodé nerozpustna, a dalSich piisad, jako jsou sladidla,
zmé&kcovadla, potravinafska barviva, polyoly a konzervaéni ¢i okyselujici latky. [41][42]

Sklada se tedy ze dvou fazi; nerozpustné gumové faze a rozpustného cukru nebo faze
cukerného alkoholu. Jestlize se vyrabi Zvykacka potahovand, je mozné specifikovat tento
material jako tfeti fazi. Kukufi¢ny sirup a/nebo glukdza se pouzivaji jako zvlhéovadla, ktera
vyznamng prispivaji stabilizaci suspenze a udrzuji pruznost produktu. Strukturu koneé¢ného
vyrobku ovliviiuje takové mnozstvi pouzitého krystalového cukru a velikost téchto krystalku.
Kromé toho se pro vyrobu produktu v pozadované kvalit€¢ pouZivaji riznd zmékcovadla,

potravinatska barviva, konzervacni latky a ptichuté. [41][42]

2425 Zelé

Zelé jsou cukrovinky s konzistenci tuhého rosolu, k jejichz vyrobé se vyuziva sacharéza,
Skrobovy sirup, Zelirujici latky, kyseliny, aromatické latky a barviva. Za urcitych podminek
jsou zelirujici latky schopny vytvaret pevné gely. [1][20]

Jako ovocné zelé mizeme oznalit takové, které jako Zzelirujici latku pouziva ovocnou
pomazanku, §tavu nebo dien. VSechna ostatni Zel¢ se pak oznacuji jako Zelé s ovocnou piichuti.
Jako Zelirujici latky pro Zelé s ovocnou ptichuti se pouziva agar, Zelatina, pektin, nativni
i modifikovany $krob. Zelirujici latky se lisi podle pozadavki na vlastnosti kone¢ného vyrobku.

Podle druhu pouzité Zelirujici latky pak rozliSujeme jednotlivé skupiny zelé: Zelatinove,
agarové, Skrobové a pektinové. [1][20]

Zelatinové Zelé se vyrabi smiSenim cukrového a Zelatinového roztoku, chladnutim
a tvarovanim. Cukerny roztok je vyrabén ze sacharozy a Skrobového sirupu, a to v poméru 2:1
nebo je mozné i v poméru 1:1.

V zavislosti na tomto sloZeni se cukerny roztok odpafi na teplotu bodu varu 113-121 °C.
Déle se pfipravi Zelatinovy roztok rozpuSténim Zelatiny v teplé vodé o teploté¢ 54-60 °C
za neustalého pozvolného michani. Poté se oba roztoky pozvolna smichaji, pfi¢emz cukerny
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roztok musi mit méné nez 100 °C. Nesmi dojit k prudkému zvySeni teploty zelatinového
roztoku. K odpaieni nadbyte¢né kapalné slozky se poté pouzivaji vakuové odparky. Tento druh
zelé se nejcastéji okyseluje kyselinou citronovou. [1]

Agarové Zelé, jak jiz nazev napovida, obsahuje jako hlavni slozku praskovity agar, ktery
se pievadi do roztoku. Agar je latka, ziskavand z moiskych fas. Namaci se ve velkém
mnozstvi Cisté vody, nez dojde k jeho rozpusténi a vzniku koloidniho homogenniho roztoku.
Poté se ptidava sacharoza a roztok je svaien na asi 105 °C. V dal$im kroku je pfidan Skrobovy
sirup a smes je ochlazena na 60 °C. Poté se pridavaji barviva, kyselina a aromatické latky.
Nakonec se hmota naleje do Skrobovych forem. [1]

Skrobové Zelé se stava stale obliben&jsim a je znamé také pod ndzvem rahat. Radi se mezi
tzv. orientalni cukrovinky, coz je skupina pon¢kud odlisna od ostatnich tim, ze cukrovinky,
které se sem daji zafadit se bud’ podle zptuisobu vyroby nebo pouzitych surovin mohou fadit
hned do nékolika jiz zminénych skupin cukrovinek. Kromé& rahatu se sem fadi i turecky med
¢i chalva.

Skrobové Zelé se vyrabi ze suspenze sacharézy, skrobu ve vodé a Skrobového sirupu.
Jelikoz zrna Skrobu jsou schopna absorbovat vodu, pii zahtivani bobtnaji. Poté se zrno rozpada
a vznikly roztok se nasledné ochlazuje, pfi¢emz vznika prostorova sit’ gelu. Gel ma zvykavou,
lehce lepivou konzistenci a chut’ se z n&j snadno uvoliiuje. Vychlazeni probiha ve skrobovych
formach, a nakonec dochézi k povrchovym tpravam, nejéastéji kandyrovanim (obalovanim
napf. v polevé, ¢okoladé€, cukru). [1]
druh zelé. Je nutno pfesné dodrzovat vSechny podminky receptury i technologického postupu.
Komplikované je ptedevsim jeho formovani, protoZe okyselené pektinové Zelé velmi rychle
tuhne. Praskovy pektin se pfed rozpusténim ve vode€ smicha se sachar6zou. Koncentrace cukru
v roztoku vSak nesmi piekrocit 20 %, v koncentrovanych roztocich se totiZz pektin Spatné
rozpousti. Po dokonalém rozpusténi se K roztoku jesté za varu pfidava Skrobovy sirup a ¢ast
z celkového mnozstvi kyseliny. Po kratkém odpafovani se pifida i zbytek sacharozy
a odpatrovani roztoku probiha do té doby, nez je obsah susiny mezi 75 az 79 %. Smés se Castecné
ochladi a je ptidan zbytek kyseliny. Poté musi byt hmota ihned nalévana do $krobovych forem,

z divodu zminéného rychlého tuhnuti. Konzistence tohoto Zelé je extrémné jemna. [1]

2.5 Publikace v oblasti Zelé cukrovinek

V oblasti Zelé cukrovinek prozatim nebylo publikovano mnoho praci tykajicich se této
problematiky, a to jak v Ceské republice, tak ani v zahrani¢nich zemich. Vétinou se jedna
pouze o Kkapitoly knih ¢i skript tykajicich se obecné necokoladovych cukrovinek,
jako je napt. Copikova [1] nebo Drdék a kol. [5]. Dalsi dostupné literatura se zabyva spise
jednotlivymi komponentami pro vyrobu zelé (zelatina, kyseliny apod.) nez celkové Zzelé

cukrovinkou jako takovou. Castgjsi je zkouméni texturnich vlastnosti cukrovinek, napf. jakym

zpusobem ovliviiuje texturni vlastnosti kombinovani riznych ztuzujicich komponent. [10][43]
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Dale se vyzkumy zaobiraji moznostmi nahradnich ztuzovadel — kromé Zelatiny ¢i $krobu
se snazi vyuzivat jiné latky pifirodniho piivodu (agar, arabska guma, gellan). Testuji opét jejich
vliv na strukturu, i na celkovou senzorickou kvalitu cukrovinky. [10][43][44]

Skrob je zasobni latka Zivogich®, vyznaGujici se svymi Zelirujicimi vlastnostmi.
Jeho Zelatinace za¢ina za riznych teplot, podle obsahu vody a podilu pfitomné amylozy
a amylopektinu, zjejichz jednotek se skladd. Obé slozky se pii procesu chovaji
odlisné — amyloza poskytuje roztok se zvySenou opacitou, ktery se béhem chlazeni formuje
na tuhy gel, zatimco amylopektin tvofi prusvitnou pastu, jez netuhne ani po ochlazujicim
procesu. Bobtnani Skrobovych zrn béhem ohfivani zpusobi bunééné naruSeni, po némz
nasleduje Zelatinace, ktera zmékc¢uje vysledny produkt a zvySuje jeho chutnost. [45] Je ale také
zdrojem cukrti, a proto se prumysl zabyva vhodnou strategii, jak tuto surovinu nahradit jinym
zelirujicim polysacharidem. Pro tento ucel je vyuzivan inulin, polysacharid pattici do skupiny
fruktantli, navic obohaceny o vldkninu. M4 neutralni, mirné¢ nasladlou chut’, takze ptiznive
ovliviiuje senzorické vlastnosti, pfitom ma jen omezeny G¢inek na viskozitu. [45]

Druh pouzité Zelirujici latky také vyznamné ovlivituje aroma cukrovinky. Ty totiz maji
schopnost aromatické latky té¢kavé povahy navazat do své struktury, a tim potlacit uvoliiovani
aroma, coz je nezadouci projev. [47]

Vyzkum se vSak ubird i jinym smérem. Za Gi€elem vytvofit zdravéjsi varianty této pochoutky
se védci snazi o minimalizaci cukru, ktery ve vétsim pfijatém mnozstvi zptisobuje zdravotni
problémy, zejména obezitu, ¢i kazivost zubl. Sladkost se snazi vykompenzovat medem, ktery
tak cukrovince doda antioxidacni a protizanétlivé vlastnosti. Navic se touto nahradou snizi
i glykemicky index pochoutky. [48]

Eliminace pouziti konzervantl a barviv je dal$im krokem k nutriéné¢ hodnotné cukrovince,
kterd by méla prospésny vliv na zdravi ¢lovéka, zaroven by vSak nebyla negativné ovlivnéna,
co se ty€e jejiho chutového profilu. Napf. kyselina citrébnova plsobi jako antimikrobialni
¢inidlo, které ve spravné koncentraci pozitivné ovliviiuje chut’ vyrobku. [49]

Vzhledem k tomu, Ze se Zelé pochoutky t&si velké oblibé nejen mezi détmi, pocet vyzkumi
za ucelem zdokonalovani sloZeni co nejatraktivnéjSiho pro spotiebitele se rozhodné nebude

snizovat. [1]

2.6 Charakteristika rostlinnych materiali pouZitych pri vyrobé extraktu

Jak bylo zminéno na pocatku této préace, cilem tohoto projektu je senzoricka analyza
vyrobenych zelé cukrovinek. Pii vyrobé byly za ucelem ochuceni do zelé pridany extrakty
zbylin. Pro tuto praci byly zvoleny trapatka nachova (Echinacea purpurea) a arodnie
(Aronia melanocarpa).

2.6.1 Trapatka nachova (Echinacea purpurea)
Echinacea je rostlina pochazejici ze severoamerickych prérii, patfici do celedi hvézdicovitych.
Uz ptvodni obyvatelé Severni Ameriky ji vyuzivali k 1€¢bé pii hadim uStknuti, infekci
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i K hojeni ran. Jeji botanické jméno je odvozeno z feckého slova echinos neboli jezek, kterého
by méla pfipominat svym vzhledem. [50]

V dnesni dobé je Casto pouzivana jako dopln€k stravy, v kombinaci s dalsimi vitaminy,
bylinami a mineraly, K prevenci nachlazeni a jinych infekci dychacich cest. Oralné se uziva
jako antiseptikum, antivirotikum a také jako latka vyrazné stimulujici bufiky imunitniho
systému. Nikdy by se vSak nem¢la uzivat dlouhodobé, protoze jeji stimulujici u€inky by mohly

pii delsim uzivani pusobit kontraproduktivné. [51]

2.6.2 Aronie (Cerny jerab, Aronia melanocarpa)

Cerny jefab neboli temnoplodec je bylina fadici se do &eledi rtizovité (rosaceae). Pavodni
vyskyt aronie byl ve vlhkych lesich Severni Ameriky a Kanady. Jedna se o kef ¢i strom,
kde v jarnim obdobi rozkvétaji kvéty rizovo-bilého zbarveni. Z nich poté vznikaji plody —
asi 6 mm velké bobule, zabarvené do fialovo-Gerna, coz vede k jejich pouziti jako ptirodniho
potravinafského barviva. [52]

Mohou se také vyuzit i ve formé extrakt z vyliski, takze jsou vhodné pti produkci dzus,
sirupt, dzem, ¢aji 1 cukrovinek. Nevyhodou ardnie je vSak jeji trpkd, hotka a lehce svirava
chut’, proto byvéa kombinovana s dal§im sladSim ovocem (jablka, hrozny) nebo jsou vysledné
extrakty pouze nizkoprocentni. [53]

Popularitu tato bylina ziskala také diky obsahu zdravi podporujicich latek a antioxida¢nim
ucinkdm, zejména anthokyanini a polyfenolt. Mezi dalsi prospésné latky, které aronie
obsahuje, patii vitaminy (kyselina askorbova), mineralni prvky (draslik, hot¢ik, vapnik),
karotenoidy a dalsi. Vzhledem k tomu byva casto klasifikovana jako super-potravina. [52][54]

2.7 Senzoricka analyza
Experimentalni ¢ast této prace spocivd v senzorickém hodnoceni, V nasledujicich
podkapitolach je tedy rozepsan princip, podminky, které musi byt béhem provedeni dodrzeny
a hlavni pouzivané metody.

Senzoricka analyza (jinak také smyslovad) je védecka disciplina, kterd vyuziva k hodnoceni
organoleptickych vlastnosti produktu zékladni lidské smysly — chut’, hmat, ¢ich, zrak, ptipadné
sluch. Jedna se 0 analytickou metodu, zaznamenavajici jak reakce spotfebiteli na zkoumanou
potravinu, tak i dals$i okolni vjemy ptisobici na hodnotitele. Aby byly vysledky takovéto analyzy
co nejpiesnéjsi, je nutné, aby tato disciplina byla konédna jen za ptisné€ stanovenych podminek,
ur¢enych mezinarodnimi normami. Méfeni tohoto typu poskytnou vyrobciim cenné informace
a podnéty, tykajici se kvality a charakteru potraviny, které jsou uzite¢né pii vyvoji novych
produktu. [55][42]

2.7.1 Princip smyslového vnimani
Podrazdéni smyslovych receptorti senzoricky aktivnimi latkami se pfenasi do centralni nervové

soustavy pomoci nervovych drah. Na zaklad¢ tohoto podrazdéni v centralni nervové soustave
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dojde ke zpracovani vzruchu a vznika pocitek, ktery je dale zpracovan dle zkuSenosti a pocit
hodnotitele na vjem, dle kterého hodnotitel posoudi hodnocenou potravinu. [56]
Vztah mezi senzorickymi vlastnostmi, jako je vzhled, flavour ¢i textura a jednotlivymi

smysly je znazornén na Obrazku 1. [57]

Potravina

Shuch Hmat Zrak  Chut Cich

1T N
Vzhled

Trigeminélni poéitky
Taktilni smysl
Kinesteticky smysl

Textura Flavour

Obrazek 1: Vztah mezi senzorickymi viastnostmi potraviny a lidskymi smysly [57]

Flavour je kombinace tfi vjemi — Cichového, chutového a trigeminalniho, které jsou
ktery je v ramci senzorické analyzy hodnocen. Trigemindlni pocitky jsou pocitky souvisejici
s podrazdénim receptor v ustech, nose a hrdle. Télo je vnima jako palcivou, trpkou chut’,
pusobici v dutin€ ustni bolestivy pocit. [57][58]

Taktilnimi smysly jsou mySleny receptory umisténé v kizi nebo té€sné pod jejim povrchem.
Jejich prostfednictvim je mozné vnimat dotyky, tlak, chlad a teplo ¢i bolest. Smysl kinesteticky
je vyuzivan pi1 hodnoceni textury. Lze jim posoudit tvrdost, zvykatelnosti Ci elasticitu vyrobku.
Tyto dva druhy smysli maji velky podil na konecném vniméni chuti a viné. Dalsi Casté
posuzované Vlastnosti potraviny béhem senzorické zkousky jsou kysela, sladka, hoika, slana,
popf. jina chut. [57][58]

2.7.2 Podminky pro senzorickou analyzu

Pro spravné vykonani senzorické analyzy je potieba co nejvice eliminovat rusivé vlivy, které
by mohly naruSit pfesnost stanoveni, reprodukovatelnost méfeni ¢i objektivitu hodnotitele
(napf. preference vyrobce, znacky, pavod apod.). Vzorky jsou ¢lentim hodnotici skupiny
predkladany pod riznymi kdédy, aby z nich nebylo moZné vy¢€ist informace, které by mély vliv
na jejich rozhodnuti. Kazdy hodnotitel by mél byt ve své samostatné koji, jelikoz nesmi byt
ovlivnén ani okolnimi faktory, ani ostatnimi hodnotiteli. [55][59]

Mistnost ¢i laboratof, kde se provadi senzorickd analyza, musi byt vybavena tak,
jak je definovdno v mezinarodnich normach (tzn. barva stén v odstinech bilé az svétlé Sedé,
bez vyzdoby, izolace oken a dvefi, pro kontrolu hladiny hluku, regulace teploty i vlhkosti
vzduchu). Formuluje se zde i zptsob pfipravy a piedkladani vzorkt (nezavadné, v dostateéném
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mnozstvi), pfiCemz piiprava vétSinou probiha v ¢asti oddélené od mistnosti uréené k méteni.
[60]

Peclive vybirani jsou i samotni hodnotitelé, zkousi se jejich fyzicka i psychicka zptsobilost
k tomuto vykonu. Vybér posuzovatell je kli¢ovy, skoleni experti nejsou vzdy nejlepsi volbou,
naopak lidé bez odbornych znalosti jsou napt. pii preferencnich zkouSkach vhodné;jsi, jelikoz
se vice podobaji béznym spotiebitelim. Obecné by ucastnici méli mit o probihajici analyzu
zajem a byt k dispozici, kdyZ je jich zapotiebi. Dulezity je také jejich zdravotni stav (nékteré
potraviny obsahuji alergeny) i osobni navyky — napt. koufeni nebo konzumace pikantnich jidel
pied analyzou by mohlo zkreslit vysledky. Jednotlivi ¢lenové hodnotici skupiny jsou také
piedem instruovani o ptislusné metod¢, kterou senzorické hodnoceni probiha, zakladni pokyny
by mély byt i na pfedlozenych formulatich. [55][59][61]

Vzorky se poté piedkladaji na hodnoceni s nalezitymi rozestupy — mezi kazdou degustaci
by méla uplynout alespont 1 minuta, aby schopnost chutovych receptorii byla obnovena.
Pfi hodnoceni vice vzorkli je vhodné pouzit chutovy neutralizator, zvlasté, pokud chut’
jednotlivych vzorkd dozniva del$i dobu a mohlo by dojit ke zkresleni chuti nasledujiciho.
Podle druhu hodnoceného vzorku se vyuziva voda nebo slaby, neslazeny ¢aj (napt. u pochutin),

jindy je mozné pouzit i pe¢ivo (napf. u hodnoceni syru). [58][59]

2.7.3 Metody senzorické analyzy

Konkrétni metodu senzorické analyzy je potteba zvolit s ohledem na pozadovany ukol, pocet
vzorkt i hodnotiteld, schopnosti hodnotitelti (Skoleni ¢i amatérsti), ¢as, potiebny Kk analyze
a jiné faktory. Bé&zné pouzivané metody lze rozdélit do t¥i hlavnich skupin: rozdilové zkousky
(diskriminacni), popisné (deskriptivni) a stupnicové. Kazda z téchto hlavnich skupin zahrnuje
nékolik typli zkousek, pfi¢emz tyto zkousky mohou mit odliSny zplsob analyzy vysledk,

byt’ se nachazi ve stejné skuping. [58]

2.7.3.1 Rozdilové zkousky

Jinak také diskrimina¢ni neboli rozliSovaci zkousky zjistuji, zda existuje nebo neexistuje
rozdilnost mezi dvéma (poptipade vice) testovanymi vzorky. Pocet hodnotitelll se pohybuje
mezi 10-30, pficemz ¢im vice hodnoceni je provedeno, tim presnéjsi bude i analyza vysledkd.
V zavislosti na stanoveném ukolu a kvalité hodnotitell se vybere nejpiihodnéjsi druh rozdilové
zkousky. Nejpouzivanéjsi typy jsou popsany nize. [58]

Parova porovnavaci zkouska se fidi normou CSN EN ISO 5495 (z roku 2009) a fadi
se mezi nejjednodussi klasifikacni zkousky, jelikoz se jedna o porovndni pouze dvou vzork,
u kterych se posuzuje existence vnimatelného rozdilu. Slouzi také k posouzeni preference —
to znamena, kterému ze dvou vzorkl by dal posuzovatel piednost. [58][62]

Zkouska duo-trio se ¥idi normou CSN EN ISO 10399 (tijen 2010). Poget posuzovatelt
je bézn¢ kolem 35, pokud se vSak provadi zkouska podobnosti, je potieba asi dvojnasobné
mnozstvi hodnotitel. Predkladany jsou sady tti vzorkt, kdy jeden z nich je referencni a zbylé
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dva jsou zakodované. Hodnotitel musi ur¢it, ktery z kodovany vzorkt je shodny s referencnim,
ktery je znam. [58][63]

Trojihelnikova zkouska je uskute¢iovana dle normy CSN EN ISO 4120 (zati 2009),
pficemz potfebny pocet posuzovatelii je podobny, jako u zkousky duo-trio; pro bézny test
je ticba 24-30 hodnotiteld, pro testovani podobnosti dvojnasobek. Hodnotitelé jsou
informovani, ze obdrzena trojice vzorki obsahuje dva stejné a jeden rozdilny. Posuzovatel urci,
byt jen na zakladé odhadu, ktery vzorek se 1isi od dvou ostatnich. [58][64]

ZkousKky s vice nez tfemi vzorky nejsou v dnesni dob¢ upraveny zadnou normou, ale jejich
vyhodou je nizsi pravdépodobnost nahodné spravného urceni vysledku, podava se tedy méné
sad vzorkil, coz znamena usporu materialii 1 ¢asu. Mezi tento typ zkousek se tfadi tetradova
zkouska, ktera je kombinaci dvou pfedchozich zkousek, zkouska dva z peti (2/5) — rozsiteni
trojuhelnikové metody a zkouska cryri z deseti (4/10), obdobna jako metoda 2/5, je efektivni,
ale naro¢na vhledem k poctu vzorka. [58]

Jednostimulova zkouska patii pod normu CSN ISO 8588 (leden 2001). Casto se uvadi
pod nazvem zkouska ,, A —, ,ne A*. Nejprve se obdrzi vzorek ,,A*, jehoZ vlastnosti si hodnotitel
dobie zapamatuje. Po odebrani vzorku ,,A*“ k nému jiz nema pfistup. Poté se predlozi série
vzorki, kdy nékteré jsou shodné se vzorkem ,,A* a nékteré odlisné. Potadi vzorki je odlisné
pro kazdého hodnotitele a vzorky ,,A* a ,,ne A* jsou pfedkladany nahodné. [58]
2.71.3.2 Popisné zkousky
hodnoceni. Popisuji jak kvalitativni, tak kvantitativni znaky hodnocenych produktt. Vlastnosti
jako flavour, textura, aroma, vzhled i pachut’ jsou kvalitativnimi aspekty, které jsou odborni
hodnotitelé zpusobili kvantifikovat popisem. Pro tuto zkouSku neni potieba velky pocet
hodnotitelti, pouze 10-12, ale jak jiz bylo zminéno, je nutné, aby byli vyskoleni. NejbéZné;si
zkouskou této kategorie je metoda senzorického profilu. [65][55]

Tato analyza je Siroce roz§ifena a stale jsou vyvijeny efektivnéj$i a moderngjsi zpusoby,
jak docilit pozadovanych vysledku. [66][67]

2.7.3.3 Stupnicové metody
K dal§im rozsifenym zkouskam senzorické analyzy patfi stupnicové metody, je mozné s nimi
vyborn¢ vyjadfit jakostni rozdily mezi vzorky kvantitativnim zplsobem. Dil¢i posuzované
aspekty nebo i celkova jakost se ohodnoti podle ur¢ité odpovédni stupnice. Odpovédni stupnice
je termin, ktery je ekvivalentni slovu ,,stupnice — pouzivané v praxi Castéji. Mlize mit rizné
podoby — obrazkovou, numerickou, slovni a hodnotitel pomoci ni zaznamend hodnoceni
kvantitativni vlastnosti. [58][68]
Pouzivaji se dva hlavni druhy stupnic:
» Intenzitni — na posouzeni intenzity urcité vlastnosti (Tabulka 2)
» Hédonické — vyjadiujici stupen piijemnosti, obliby (Tabulka 3)
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Tabulka 2: Priklad intenzitni stupnice [58]

Naprosto nesladky vzorek

Tabulka 3: Priklad hédonické stupnice [58]

Velmi malo sladky

Vynikajici

Dosti malo sladky

Velmi dobry

Stredné sladky

Dosti dobry

Dosti sladky

Uspokojivy

Velmi sladky

Jeste prijatelny

Prili§ sladky

Spatny, nepfijatelny

Odporny

Existuji ¢tyfi hlavni typy odpovédnich stupnic, se kterymi se 1ze v senzorické analyze setkat

nejcéastéji: [58][60]

e Nominalni
e Intervalové
e Ordinalni

e Pomérové

Nominalni stupnice slouzi k posouzeni, zda se dvé sousedni kategorie shoduji ¢i nikoli. Jedna
se 0 zafazeni posuzovan¢ho vzorku do skupiny (napf. stupnice posuzujici barvu oci).

Intervalova stupnice je podobna stupnici ordinalni, avSak rozdily mezi stupni jsou stejné
(napt. Celsiova stupnice pro meéfeni teploty). Pomérova stupnice ma podobné vlastnosti,
jako stupnice intervalova, zalozena na srovnani se standardem (napf. Kelvinova teplotni
stupnice). [58]

Ordinalni neboli potfadova stupnice sefazuje vzorky podle hodnot jednotlivych stupnt
a je tedy mozné fict, ktery ze vzorkli ma vyssi stupenn posuzované vlastnosti. Neni vSak mozné

urcit rozdil mezi paralelnimi vzorky (napf. stupnice sefazeni vitézi). [58]
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Pracovni pomiicky

K provedeni senzorické analyzy byly vyuzity sklenéné talitky na servirovani jednotlivych
vzorkli hodnotitelim, plastové poharky pro servirovani vody ve funkci chutového
neutralizatoru. Sva hodnoceni zapisovali posuzovatelé do vytisténych formulafa
(viz Ptiloha 1).

3.2 Slozeni analyzovanych vzorku
V experimentalni ¢asti prace byly analyzovany modelové vzorky Zelé cukrovinek, vyrobené
Vv laboratornich podminkach. Vyroba vychdzela ze standardniho technologického postupu
(viz kapitola 2.4.2.5).

Pro vyrobu byly jako zékladni suroviny pouzity: glukdzovy sirup, cukr, Zelatina (zakoupené
v bé&né trzni siti), voda a regulator kyselosti (kyselina citronova). Zelé cukrovinky byly
vyrobeny vzdy den pied senzorickou analyzou, aby byly pro hodnoceni v co nejcerstvéjSim
anejkvalitngj§im stavu. Ochuceny byly rizné koncentrovanymi extrakty zbylin aronie

a echinacey. Podrobné;jsi slozeni jednotlivych vzorku je uvedeno v Tabulce 4.

Tabulka 4: Slozeni vyrobenych vzorkii zelé cukrovinek

Vzorek SloZeni — piidavek extraktu
Al extrakt z aronie 1%
Al extrakt z aronie 4%
A7 extrakt z aronie 7%
B1 extrakt z echinacey 1%
B2 extrakt z echinacey 2%
B3 extrakt z echinacey 3%
BE bez pfidavku extraktu

3.3 Priprava senzorického hodnoceni

Vyrobené vzorky byly uchovavany pii laboratorni teploté v uzaviratelnych plastovych obalech,
aby nedochazelo k jakémukoli znehodnoceni cukrovinky. Naservirovany byly tésné
pted predlozenim hodnotiteliim k analyze. Kazdy ze vzorkl byl umistén na sviij vlastni talitek,
ktery byl oznacen kdodem daného vzorku. Hodnotitelé obdrzeli dva kusy od kazdého druhu.

Za icelem chut'ové neutralizace byl servirovan i pohar cCisté pitné vody.
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3.4 Senzorické hodnoceni
Hodnoceni vzorku probihalo v senzorické laboratofi Fakulty chemické VUT v Brné. Celkem
se zucastnilo 23 hodnotitelti z fad studentii riznych ro¢niki.

Zadny z posuzovatelt neprosel specidlnim $kolenim, jejich nazor tedy odpovida hodnoceni
béznych spotiebitelti. VSichni hodnotitelé povazuji svlij zdravotni stav za dobry, pouze jeden
Z nich byl kufdk. Dotazniky poté vypliovali v souladu se stru¢nymi pokyny, které jim byly

sdéleny pred zacatkem analyzy.

3.4.1 Metody vyuZité pri senzorickém hodnoceni a zpracovani vysledki
Dotaznik senzorického hodnoceni (pfiloha 1) se skladal z nékolika ¢asti; hodnoceni barvy (jeji
intenzity a pfijemnosti), intenzity viin€ i piijemnosti chuti.

Pfi hodnoceni byly pouzity grafické spojité stupnice v rozsahu: nejméné intenzivni —
nejvice intenzivni, resp. nejméné piijemna — nejvice prijemna.

Dale byl proveden profilovy test vybranych chuti (kyselé, sladké, hotké, popfi. jiné)
S pouzitim stejnych stupnic, kdy se zaznamendvala intenzita téchto chutovych deskriptort
(neznatelnd — velmi vyraznd). V kategorii ,,jind“ bylo mozné popsat piipadnou pachut’ vzorku
(v pozitivnim i negativnim slova smyslu).

Posledni ¢ast, celkova piijatelnost vzorku, kde méli respondenti za kol vzit v ivahu vS§echny
ptedchozi vlastnosti, byla vyhodnocovana pomoci nespojité Ciselné kategorové stupnice

0 deseti bodech, kdy 1 — nejméné piijatelny, 10 — nejvice piijatelny.

3.5 Statistické zpracovani vysledkii
Pomoci programu Microsoft Office Excel 2016 byla zpracovana veskera ziskana data, ktera
byla nasledné¢ graficky vyhodnocena, jako primér hodnoceni vSech posuzovateli (pocet
hodnotitelti n = 23). Chybové tsecky vyjadiuji smeérodatnou odchylku métent.

Posledni ¢ast, kde se vyhodnocovala celkova pfijatelnost vzorku, byla zpracovana jako
median vSech hodnoceni, chybové tsecky zde znazornuji rozpéti (minimalni a maximalni
hodnotu v souboru dat k hodnocenému vzorku).
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Podstatou této prace je senzorickd analyza necokoladovych cukrovinek, konktrétné typu zelé.
Hlavnim zamérem bylo posoudit vliv jejich slozeni (ptidavku extraktu) na senzorickou kvalitu,
se zam¢eienim piredevsim na chut’ a viini vzorki.

V dnesni dobé je produkce Zelé pochoutek rozsifena jak v Ceské republice, tak v zahraniéi
a k dispozici jsou vyrobky rozli¢nych tvart (medvidci, Zizalky, srdicka, ovoce, aj.) i chuti
(kyselé, sladké, obalované, plnéné, obalené v cukru, pénové apod.). Jejich popularita prameni
nejen z toho, ze jsou povazovany za ,,zdravé®”, protoze neobsahuji tuk, ale i diky rozsitenému
minéni lidi, Ze konzumaci téchto zelé¢ pochoutek piijimaji kolagen, ktery obsahuje Zelatina.
Co uz vsak vétsina z nich nevezme v potaz je fakt, ze tyto cukrovinky zaroven obsahuji i velké
mnozstvi cukru. Mohou tedy piedstavovat rychly zdroj energie pro télo, ale nelze je pokladat
za nutricné hodnotnou potravinu. Navic se pfi jejich vyrobé, kvilli senzorické atraktivité
pro spotrebitele, ¢asto pouzivaji rizné aditivni latky, napt. barviva.

V této praci byly hodnoceny modelové zelé cukrovinky vyrobené na Fakulté chemické,
ochucené ptidavky extraktt z bylin, konkrétné ardonie a echinacey, o rtiznych koncentracich
(viz Tabulka 4). Hodnotitelé byli pted ochutnavanim dotazani na jejich stanovisko k zelé
pochoutkam. Z dvaceti tfi ucastnikli (pomér zastoupeni muzi:zen uvadi Graf 1), pouze jeden
uvedl, ze cukrovinky nekonzumuje/nema pfili§ rad(a), pficemz negativni postoj (,,zelé
cukrovinky nemam vibec rad(a)*) neuvedl zadny z dotazanych. Tyto Gdaje jsou zobrazeny
v Grafu 2, z ¢ehoz vyplyva i znacna oblibenost téchto pochoutek.

Nasledujici kapitoly obsahuji piehledné zpracované vysledky hodnoceni vSech

posuzovanych senzorickych vlastnosti, prezentovany jsou ve formé grafii a tabulek.

= Zeny = muzi

Graf 1: Pohlavi hodnotitelii

Z Grafu 1 lze vycist, ze vétsinu hodnotitelt (56,5 %) tvotily zeny, 43,5 % pak predstavuje

zastoupeni muZzu.
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4,4% 0%

= Velmi rad(a) = Nekonzumuji/nemam ptilis rad(a) = Nemam vubec rad(a)
Graf 2: Stanovisko hodnotitelii k cukrovinkam pred konzumaci

4.1 Hodnoceni intenzity a piijemnosti barvy

Barva hraje z hlediska atraktivity pro konzumenta vyznamnou roli. Musi byt pfijemna, pisobit
pfirozené a byt v souladu s vini a chuti dle o¢ekavani spotiebitele. Vyrobené vzorky se liily
jak intenzitou barvy, kterd zavisela na koncentraci ptidaného extraktu, tak tvarem (byla pouzita
srdicka, zviratka, kavova zrna, koblizky, aj.). Hodnoceni tvaru ale nebylo zahrnuto
do kone¢ného hodnoceni, posuzovatelé méli za kol soustfedit se na intenzitu barvy a jeji
ptijemnost.

Graf 3 znazornuje hodnoceni intenzity barvy, vysledky jsou uvedeny ve formé priméru
hodnoceni vSech hodnotiteld. Své hodnoceni zapisovali posuzovatelé do grafickych stupnic,
z hlediska intenzity jako nejméné intenzivni — nejvice intenzivni.

Z grafu je velmi dobfe patrné, ze, podle ocekdvani, s vySSim piidavkem extraktu se
zvySovala intenzita barvy vzorku, bez ohledu na typ ptidaného extraktu (aronie, echinacea).

Za vzorek s nejnizsi intenzitou barvy byl uréen vzorek BE (bez ptidavku extraktu), jelikoz
neobsahoval zadny z bylinnych extraktl a zistal tedy prihledny.

Za vzorek s barvou nejvétsi intenzity byl povazovan vzorek A7. Tento vysledek bylo mozné
predpokladat, jelikoz vzorek A7 obsahoval 7% extrakt z aronie (nejvyssi pouzity) a jeho barva

byla syté tmavé fialova. Barva vzorku s pfidavkem echinacey byla oproti tomu hnédo-oranzova.
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Graf 3: Hodnocent intenzity barvy vzorkii, identifikace vzorki viz Tabulka 4
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Hodnoceni jednotlivych vzorkt se pohybovalo v pomémné velkém rozmezi, coz je vidét
z chybovych tsecek v Grafu 3. Jelikoz se jedna o hodnoceni pomoci senzorické analyzy, navic
u komise, jez nebyla specialné zaucend, tento jev neni neobvykly. Navic hodnocené zelé
cukrovinky nebyly vyrabény strojove, nybrz ru¢né, a bylinny extrakt se tedy nemusel rozptylit
zcela rovnomérné, byt se jednalo o vzorek stejného druhu.

Piijemnost barvy je prezentovana v Grafu 4, vysledky jsou opét uvedeny ve formé priaméru.
Hodnotilo se na grafické stupnici v rozmezi nejméné prijemnd — nejvice prijemnd.

Z grafu je opét dobfe patrné, Ze na rozdil od intenzity, vyssi ptidavek extraktu neznamenal
piijemné;jsi/ptijatelnéjsi barvu. U obou typtl extraktli byl jako nejvice piijatelny oznacen vzorek
prostfedni (A4, B2).

110
100
90

80
;
6
5
4
3
2
1

0

Al Ad A7 Bl B2 B3 BE

Graf 4. Hodnoceni prijemnosti barvy vzorkii; identifikace vzorkii viz Tabulka 4
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V nasledujicim Grafu 5 je uvedeno srovnani intenzity a pfijemnosti barvy, kde je jesté 1épe
patrné jejich odlisné vnimani.

Vzorek A7 s nejvyssim pridavkem ardnie byl oznacen za vzorek s nejvétsi intenzitou barvy,
jeji ptijemnost vSak byla spotiebiteliim jen lehce nadprimérné piijemna.

Stejné tak vzorek B3 s nejvyssim ptidavkem echinacey, ktery mél nejintenzivnéjsi barvu,
byl hodnocen dokonce jako nejméné piijemny.

Kazdopadné pridavek extrakti mél na barvu vzorkl pozitivni vliv, protoze jako nejméné
ptijatelny byl oznacen vzorek BE (bez extraktu). Zaroven lze fici, ze hodnotitel¢ vyraznéji
nepreferovali jeden typ extraktu; nejlépe hodnocené vzorky (A4, B2) lze podle hodnoceni
povazovat cca za stejné prijemné z hlediska barvy.

Z udaji chybovych usecek je vSak ziejmé, ze preference jednotlivych hodnotitelli se
pomérné vyrazné lisily, n€kteti preferovali vzorky vyraznéji zbarvené, nékteti naopak jemné
(svétle) zbarvené.
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Hintenzita ™ piijemnost
Graf 5. Srovndni intenzity a prijemnosti barvy vzorkii; identifikace vzorki viz Tabulka 4

4.2 Hodnoceni intenzity viné

Viné je dalSim podstatnym faktorem, ktery urCitym zplisobem ovliviiuje pfichut dané
pochoutky. Barva i viné by mély byt v souladu, aby zabezpecily co nejptijemnéjsi prozitek
u spotiebitele.

Intenzita ving vzorkt byla hodnocena pomoci grafické stupnice od nejméné intenzivni —
nejvice intenzivni.

Vysledky je mozna najit v Grafu 6, ktery prezentuje hodnoceni vSech ucastnikd ve formé
pruméru. Z grafu je opét dobie patrné, ze s vyssim pridavkem extraktu se zvySovala intenzita
viné vzorku, navic piekvapive vzorky s extraktem z echinacey vykazovaly vyssi intenzitu viiné
neZz vzorky saronii. Nejintenzivngjsi vini mély vzorky B2 a B3, které obsahovaly
2% a 3% extrakt z echinacey. Nejméné intenzivni byl dle oc¢ekavani vzorek BE z divodu
absence extraktu.
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Jak jiz bylo zminéno, vysledky vykazuji zna¢né odchylky méfeni, coz je u senzorického
hodnoceni bézné. Nékteti respondenti uvadéli pomérné silnou intenzitu ving, jini necitili téméef
zadnou vini u zadného z predlozenych vzorkd.
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Graf 6: Hodnoceni intenzity viiné vzorkit; identifikace vzorki viz Tabulka 4
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4.3 Hodnoceni prijemnosti chuti

Hodnoceni chuti (flavouru) zahrnovalo celkovy pocit v tstech pfi konzumaci. Je tizce spjata
S viini vyrobku a ovliviiuje komplexni vjem v Gstech. Stejné jako u barvy byla hodnoceni
zaznamenavana do stupnice z hlediska pfijemnosti v rozmezi nejméné prijemna — nejvice
prijemna. Své rozhodnuti mohli hodnotitelé slovné vyjadfit v komentaii (Tabulka 5
a Tabulka 6).

Vysledky jsou uvedeny v Grafu 7, opét ve formé& priméri hodnoceni vSech hodnotiteld.
Nejlepsim vzorkem po chutové strance byl ptekvapivé ohodnocen vzorek BE, coz byl Cisty
vzorek bez bylinného extraktu. Tento vzorek oplyval vyrazné sladkou chuti a neobsahoval
zadny bylinny extrakt, tudiz byla eliminovéana piipadna trpkost, kterou by mohl zptisobovat.

Z Grafu 7 je patrné, ze jako vice piijemné (chutné&jsi) byly hodnoceny vzorky s niz$im
pridavkem extraktu. Témét shodné se vzorkem BE byly ohodnoceny i vzorky s ptidavkem
4% a 1% aronie — vzorky A4 a Al. V komentarich, kde méli posuzovatelé moznost uvést divod
svého rozhodnuti se ¢asto objevuje, ze kyselkava ¢i lehce trpkd chut’ je piijemna nebo dokonce
vitana. Vzorek A7, ktery obsahoval extrakt s nevyssi pouzitou koncentraci uz byl ozna¢ovan
za piilis trpky az nahotkly (viz Tabulka 5).

Vzorky B (echinacea) byly hodnoceny celkové hufe nez vzorky s arénii. Jako vzorek
s nejhorsi chuti byl oznacen vzorek B3 (obsahoval nejvic koncentrovany extrakt, tedy 3%),
vzorek B2 (2%) byl ohodnocen o néco 1épe.

Da se predpokladat, i na zakladé komentait hodnotiteld, ze chut’ bylinného extraktu uz byla

ptili§ intenzivni. Ve vétSiné poznamek byly oznaceny za hotké. Mirnéji byl hodnocen vzorek
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B1 s pridavkem 1% echinacey. Jelikoz koncentrace extraktu byla takto nizka, hodnotitelé byli

ziejmée schopni tolerovat hotkost, diky dobte vyvazené kyselosti a sladkosti.
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Graf 7: Hodnoceni chuti vzorkii; identifikace vzorkii viz Tabulka 4

Tabulka 5: Slovni komentar k ohodnoceni chuti ke vzorkiim s aronii

Al A4 A7
prichut’ dobré, lehce kysela, ptichut’ dobré, konzistence mekka, o , ,
s . S méné vyrazna chut
mekka po rozkousani trochu slizka

dobry balanc mezi cukernatosti a

nejlepsi chut), silngjsi

2 vice kyselé, to mam rad lesnim ovocem pridavek?

3 mekké, slabé hotké prijemna konzistence, slabé sladké nahotklé

4 jemna, ptijemna mirné nakysl4, ale nijak agresivné trpka, ne tak ptijemna

5 / / /

6 jemn? naslédlé a pak nakysls ze zacatkl nve}.sladlai, pak nakysla, jemné naslaflla, mirné

pfijemné kysela
7 pfijemné sladkd i kyseld, dobra, trosku nevyrazna k selors)‘zr Ut?:;g?)j:iaglll(l?tf t Ifilié
nadech tfesnové chuti ’ vy y T . P
vyrazna

8 chut’ 0 néco kyselejsi, mné to chut’ je pfijemné nakysla, ne piilis z "A" vzorku nejméngé
vyhovuje sladka vyrazny

9 dobrd, ale s1aba sladiost trodku sladké silnjii, hlavné ,aftertaste®

yselost

10 / / /

11 kysel4, ale méné vyrazna kyselost lehce prevazuje sladkost kysela, zvlastni

12 mén¢ intenzivni nez AO1 jemné kyselkavd, piijemna nejsladsi, kyseld jen jemné

oy . , g , , pfijemna nasladla, mirna

13 méné vyrazna chut velmi pfijemna chut chut’ ovoce/bylinky

14 / piijemna pachut’

15 Jemne ky’sve le,l sladke, ptijemna sladkokyseld chut trpké, az hotkeé, ne sladké
vyvéazené

vyrazné€jsi chut’, sladsi, pfijemna, pomalu rozvijejici se malo vyrazna chut,

16 o R , . " < ,
kyselejsi chut’ s mirnym kyselym podténem ptijemné sladkokyseld

17 prijemny na skus, vyvazeny pfijemné vyvazend chut kyselosti a méné piijemny na skus

sladkosti
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pfijemna chut’, ale pro mé moc

velmi ptfijemna chut), sladka,

18 , . . .7 pfijemna, mén¢ vyrazna
nevyrazna, bez aroma ovocna, aromaticka
19 malo vyrazna chut prijemné se v Gstech rozpada oproti A02 tuzsi
20 / / /
21 chut’ je méné intenzivni dobry balanc kyselost-chut’ citit hotkost
29 odobné A1 super, ovocnd, kyselkava, chci uz troSku trpka, ale fajn,
P koupit mné by to nevadilo
. < . . . méng kysela nez piechozi
23 lesni ovoce, trosku moc kysela kyselkava, dobra ene kyseld nez prec O,
dva vzorky, trochu kysela
N — hodnotitel; ,,/* — nebylo slovné okomentovano
Tabulka 6: Slovni komentar* k ohodnoceni chuti ke vzorkiim s echinaceou
n Bl B2 B3 BE
pfijemna chut’, tuzsi, kysela chut’ po neni Spatné, ale moc dobré, sladsi nez
1 dobrd kyselost spolknuti nevyrazné ptedchozi vzorky
dobré balance mezi , v . .,
5 cukernatosti neurazi/nenadchne prijemné nejvic chutnalo
3 nahotkla dobra konzisten¢né jemn¢ nahotkla slad¢ sladka
mdla, nezajimava vyrazna, r’nalo ne prili$ ptijemna neutralni
4 ptijemna
5 / / / /
nasladla, ptijemna , , . , velice intenzivni
, R ovocna chut ovocna chut . R
6 ovocna chut sladka chut
o . . . , . . . , . lice pfijemna chut
piijemna, nadech intenzita ovocné chuti intenzita ovocné chuti velice pijerna ¢ ut,
ovocné chuti jiZ neptijemna jiZ nepiijemné vyrazna vyvazend kyselost i
7 sladkost
pomer hotké:sladké o o ,
mirn¢ hotka néco lepsi nez predchozi y ¢ hotka nejsladsi, nakysly,
psi nez predchozi vyrazné horka s o Jer
chut'ové nejpiijemné;jsi
8 dva vzorky
frnat. J ?kOby jako B02, zdrava chut’ koupila by? hsiv fajn
9 zdrava obchodé
10 malo vyrazné hotké malo vyrazné /
nevyrazné ivna . . . neurazi, ne m
evy %Z © POd vna divna nakyslé, bez sladkosti neuraz ’, © ?C
11 prichut intenzivni chut
, " , tuha, nahorkla, " . w112 s e
sladké, bez piijemné N , nepiijemn¢ nahoikla, prijemna, nejvice
kyselosti negativni chuf’ trochu trpka sladka a bez pachuti
12 zmirnuje lehka kyselost
. , , N vyrazna chut’ bylinky, wu v
13 bylinka vyrazna chut’ bylinky kyselkava osvézujici, vyvazena
nestiplavé, sladké nahotklé dobra ky§ el,OSt’ lehce bez vyrazné chuti
14 horka
silna chut’ bylinek, . " , , o jemna, pfijemna na
. . y bylinka, Stiplava chut hotké ;
15| jako sirup na kaSel jazyku
, , malo vyrazna, malo mén¢ vyrazna, malo .
nevyrazna chut’ T . .y trochu sladka
16 vy chu sladka, malo kysela sladka, malo kysela ochu slad
tiemnd chut ptrijemny na skus, ale nepfijemna chut, velmi pfijemny na
17 Pry ptili§ hotky pachuté skus, vyvazena chut
Jemna ovocna chut’, C e , , C nevyrazna chut’ bez
e . méné vyrazna ovocna, aromaticka
18 pfijemna aroma
. kyselejsi (kladné)
fi 4 sladko-kysela hé X .
19 / ptijemna sladko-kysela moc tuhé ménd sladké
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20 / nahotkla nahotkla /
dobry pomér s ey g 1wy s ptili§ intenzivni chut’ — sladko-kysela chut,
21| kyselost/chuf chut’ plis silnd, horka hotké 7adnd vedlejsi
9 , R dobré, ale chybi barva
Skrobovi pachut’ v trpka, hoika trochu lep3i nez BO1 (zvysuje chutové
pozadi L
22 vnimani)
nepiijemna chut, . s , zatim nejhorsi chut, nejlepsi, velmi chutna,
23 vyrazn¢ kysela divnd chut, opét kysela hotka a velmi kysela dobra konzistence

4.4  Profilovy test vybranych chuti

K podrobnéjsimu ohodnoceni chuti vyrobenych zelé cukrovinek byl navic pouzit i profilovy
test vybranych chuti. Jejich komplexni harmonie je totiz klicovym faktorem ovliviiujicim
konecny flavour produktu.

Posuzovatelé hodnotili ptitomnost daného chutového deskriptoru (sladka, kyseld, hotka)
na grafické intenzitni stupnici: neznatelna — velmi vyrazna. Jestlize detekovali pfitomnost
odlisného chutového vjemu nez tii zakladnich zminénych vyse, mohli jej ohodnotit v kategorii
,Jind“, a to jak zpozitivniho, tak negativniho hlediska, pfipadné popsat danou pachut
v komentaii (viz Tabulka 7).

Pro piehlednost jsou vysledky uvedeny zvlast’ pro kazdy druh zelé pochoutek (s piidavkem
echinacey, s pridavkem aronie), pticemz vzorek BE, ktery extrakt neobsahoval, je bran v tomto
testu jako ,,standard”, podle pouzitych surovin mél piijemnou sladkou, jemné kyselou chut
charakteristickou pro zelé cukrovinky. Tento standard je uveden v obou hvézdicovych grafech,

prezentujicich vysledky ve formé priméru vSech hodnoceni, pro porovnani.

4.4.1 Vzorky s pridavkem arénie
Jako nejsladsi byl hodnocen vzorek BE, ktery byl ale zaroven oznacen za nejméné kysely, jak je
patrné z Grafu 8. Velmi podobny chutovy profil mély vzorky A4 a Al, pticemz vzorek A4 byl
ohodnocen jako nejkyselejsi. U obou vzorkil je vSak zietelnd vyvédzenost mezi kyselou
a sladkou chuti. Hotky i ,,jiny* chutovy deskriptor tyto vzorky vykazovaly minimalné.
Nejvice odlisny byl vzorek A7, z Grafu 8 je zfejma vyraznéjsi hotka chut’ i pfitomna pachut’
v kategorii ,,jina". V této kategorii byla zminéna jak trpkost vzorku, tak ptitomnost tond chuti
lesniho ovoce a bylinek. Nicméné stale naprosta vétSina respondentii uvedla pouze minimalni

naznak pfitomnosti jiné pfichuté.
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Graf 8: Profilovy test vybranych chuti u vzorkii s pridavkem aronie; identifikace vzorki viz Tabulka 4

4.4.2 Vzorky s pridavkem echinacey

V ptipadé vzorku s echinaceou ve sladké chuti opét pievazoval standard, tedy vzorek BE,
ktery je v porovnani se vzorky s pfidavkem echinacey i nejkyselejsi, coz je ziejmé z Grafu 9.
| kdyz je vzorek Bl zfetelné méné sladsi nez standard, ze vzorkl s echinaceou je nejsladsi,
coZ je nejspis zpusobeno nejnizsi pouZzitou koncentraci extraktu. Coz je v souladu i s ostatnimi
chutovymi deskriptory — hotka i ,,jina* chut’ zde neni tak vyrazna, jako u vzorku B3 a B2.
Tyto vzorky vykazuji stejné intenzivné hotkou chut, kterd lehce ptfevazuje nad sladkym
a kyselym deskriptorem u vzorku B3. U vzorku B2 je sladkost téméf neznatelné silngjsi.
U obou vzorku je v$ak i pomérné zietelné hodnocena pachut’. Za pozitivni ,,pachut™ by se dalo
povazovat hodnoceni medova, broskvova ¢i bylinkova. V negativnich hodnocenich se objevuje
kritika trpkosti vzorku (viz Tabulka 7).

kysela
70

60
50
40

jina 0 \ sladka

hotka
—Bl1 B2 B3 BE

Graf 9: Profilovy test vybranych chuti u vzorkii s pridavkem echinacey; identifikace vzorkii viz Tabulka 4
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V Grafu 10 Ize vidét porovnani vSech vzorka. Z tohoto grafu jasné vyplyva, ze vzorky

s echinaceou a s arénii se od sebe pomérné vyrazné odlisuji, pfi¢emz vzorky s ardnii jsou svym

chutovym profilem podobné standardu.

Nejvétsi rozdil mezi vzorky s echinaceou a s arénii je v horké chuti, ktera je u vzorka

s ptidavkem echinacey mnohem vyraznéjsi. Naopak sladkost je u téchto vzorkd méné

intenzivni nez u vzorka s pridavkem ardnie. Navic u zelé vyrobenych s aronii je méné¢ zietelna

pachut’, nez je tomu u vzorkt s echinaceou.

jind

—A1

kysela

hotka

A4 AT

B1 B2

\ sladka

N——_

B3 BE

Graf 10 Srovnani testu profilovych chuti; identifikace vzorki viz Tabulka 4

Tabulka 7: Slovni popis pripadné pachuti

n Al A4 A7 BO1 B2 B3 BE
1 / ; | Upkostna / / / /
jazyku
chut’ lesni medova
2 / S ovoce/trochu / opét med o ,V nic
citronu? citron prichut’?
3 / / / / / / /
. lehce . . . jemna, kyselina
4 trpka trpka trpka trpka trpka bylinkova | askorbové/citronova
5 / / / / / / /
1. nahotkla
6 / / / / Sﬁaslglgj‘gjé‘o jiako slupka /
ovoce
pfijemnd tézko brosksgvé
7 / / treSnova In4 broskvova . treSiova?
chut popsatelna nqm
nepiijemna
8 / / / / / / /
znatelna
9 / / n¢jaka zdrava, / pachut’, ale nevim
ovocna bylinka? ne
nepiijemna
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10 / / moucna? / / /
11 / / / bananové bapér}ové, kavové /
aroma? silnd aroma?
12 / / / / / / /
13 / / bylinka? byﬁil;a bylinka bylinka /
. jitrocelovy lesni
14 / / rybiz Sai med med /
15 / / bylinky/sirup | .5 B3 jako B1 /
na kasel
16 / / / / / / /
lehka
17 / / / / bylinky piichut’ /
kavy
aroma/ chut’
18 / / / / bylinek / /
ovocny
19 / / nédech / / / /
20 / / / / / / /
trpka
21 / / dochut / / / /
22 / / / bylinkova trpka / /
23 Ovlgcs:ren ovlg(s;reu ovlgcs:ren pomeranéova / / cukr

4.5 Celkova prijatelnost vzorku

V posledni ¢asti méli posuzovatelé zhodnotit celkovou piijatelnost jednotlivych vzorki.
Hodnoceni zaznamenavali na stupnici od 1 do 10 (1 — nejméné prijatelny — 10 — nejvice
prijatelny), zarovei méli vzit v ivahu vysSe hodnocené senzorické vlastnosti, piedevsim flavour

a vuni. Hodnoceni pfijatelnosti je prezentovano graficky (viz Graf 11), vysledky jsou uvedeny

A7 Bl B2 B3 BE

Graf 11: Hodnoceni celkové prijatelnosti vzorki; identifikace vzorki viz Tabulka 4

ve formé medianu.

10

~N o ©

o

median
(8)]

I N N N N

o

Al A4

38




Nejlépe hodnocenym vzorkem byl vzorek A4, coz reflektuji i pfedchozi testy. Jeho barva
byla posuzovatelim velmi piijemna (Graf 4), byt’ jeho viné nepatiila mezi nejintenzivnéjsi
(Graf 6). V hodnoceni piijemnosti chuti patfil mezi tfi nejlepsi vzorky této kategorie (Graf 7).
V profilovém testu se vyznacuje vyvazenosti mezi kyselosti a sladkosti, pficemz nevykazuje
téméf Zadnou hotkou ani jinou pachut’ (Graf 8).

Naopak nejhorsim vzorkem byl oznacCen vzorek B3. V piijemnosti barvy zvlast nevynikal
(Graf 4), z hlediska hodnoceni chuti (flavouru), dopadl nejhute (Graf 7). I kdyz v hodnoceni
viné prokazal nejvétsi intenzitu (Graf 6), v chutovém profilu je velice vyrazna hotka ptichut
i jina pachut’ (Graf 9).

Hodnoceni vzorka Al, A7 a BE byla velice podobna. Piijemnost barvy byla oznacena vice
mén¢ za prumérnou (Graf 4), viné nebyly nikterak vyrazné (Graf 6). V testu ptijemnosti chuti
(Graf 7) se vsak vzorky Al a BE témét shodovaly s hodnocenim nejlep$iho vzorku A4.
Vzorek A7 patiil mezi pramérné.

Ani hodnoceni zbyvajicich dvou vzorkt (Bl a B2) se od sebe pfili$ nelisila. Z hlediska
ptijemnosti barvy byly oba vzorky ohodnoceny pozitivné (Graf 4), viing byla vyrazna u vzorku
B2, u vzorku B1 uz tak zietelna nebyla (Graf 6). Po chut'ové strance byl zase 1épe ohodnocen
vzorek B1, kde se fadil mezi pramérné, vzorek B2 byl vyhodnocen jako druhy nejhorsi (Graf
7). To lze vypozorovat i zjejich chutového profilu (Graf 9), kdy u vzorku B2 je hotky
deskriptor vyrazn¢ dominantnéj$i nez u vzorku B1.

Obecné je z grafu je patrné, ze 1épe byly hodnoceny vzorky s arénii, srovnatelné se vzorkem
bez ptidavku extraktd. Vzorek s echinaceou byl celkové hodnocen hiife.

Co se tyce pridaného mnozstvi extraktu lze fici, Ze vyssi pridavek extraktu znamena spise
méné piijatelny vzorek. O tom svédci i to, Ze vzorek bez ptidavku byl hodnocen skoro nejlépe.

Je vSak tfeba brat v uvahu, ze chutové preference se u kazdého z hodnotitell 1isi (néktefi
davaji prednost spiSe sladSim vzorkim, jini zase vitaji nakyslou chut Zelé cukrovinky).
Z chybovych usecek Grafu 11 je jasné patrné, Ze nazory hodnotiteld na jednotlivé vzorky byly
Casto vyrazné odliSné. Zvlasté vzorek BE byl vniman zna¢né odliSné, napf. pro nckteré
hodnotitele byla jeho prithledné barva atraktivni, pro jiné nikoliv. V hodnoceni chuti doséahl

pozitivniho ohodnoceni, avsak néktefi posuzovatelé kritizovali absenci jakékoli ,,pfichuti®.

4.6 Porovnani vlastnosti jednotlivych vzorki
Vyrobené vzorky zelatinovych bonbénli byly hodnoceny z né€kolika hledisek, proto nasledujici
grafy uvadi srovnani téchto vlastnosti pro kazdy ze vzorkll. Ztéchto grafii Ize vycist,
ktery aspekt posuzovaného vzorku byl hodnocen kladné (a ptispival tak k celkové piijatelnosti)
a ktery nikoli.

Jak uz bylo zminéno vySe, pouzita stupnice pro hodnoceni barvy byla tvofena v rozmezi
nejméné intenzivni — nejvice intenzivni a nejméné prijemnd — nejvice prijemnd.

Témito stupnicemi byla hodnocena chut (flavour) i viné. Profilovy test byl proveden
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na stupnici neznatelnd — velmi vyrazna. Celkova piijatelnost byla hodnocena na stupnici

od 1 do 10 (1 — nejméné prijatelny — 10 — nejvice prijatelny).
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Graf 12: Porovnani hodnoceni jednotlivych vlastnosti vzorkit A1

Vzorek Al se vyznacoval pfijemnou chuti, byl ohodnocen jako primérné sladky a trochu
méné kysely, jak je patrné z Grafu 12. Pouze stopové mnozstvi hotké chuté. Podprimérmé byla
hodnocena piijemnost zabarveni. Celkové by se vSak dalo povazovat, Ze byl ptijat jako ,,dobry*.

100

90
80
7
6
5
4
3
2
10
0

Graf 13: Porovnani hodnoceni jednotlivych vlastnosti vzorkii A4

primér (mm)
O O O O o o

Graf 13 prezentuje ohodnocené vlastnosti vzorku A4. Tento vzorek byl ohodnocen celkoveé
jako nejpfijatelnéjsi, barvou byl pro hodnotitele atraktivni, chut'ové byl stfedné kysely a trochu

vice sladky. Naopak se nevyznacoval hoikou ani jinou chuti.
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Graf 14: Porovnani hodnoceni jednotlivych vlastnosti vzorkit A7

Na prvni pohled je jasnd dominanta vzorku A7, a to intenzita jeho barvy (viz Graf 14).
Relativné kladn€ byla hodnocena i pfijemnost barvy. Byl oznacen jako primérné sladky,

po chut'ové strance byl hodnocen primérné. Celkovy dojem na hodnotitele byl nadprimérny.
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Graf 15: Porovndni hodnoceni jednotlivych viastnosti vzorkii B1

prrumér (mm)
o O O o o

Nejvyrazné&jsi vlastnosti vzorku Bl byla piijemnost barvy (viz Graf 15). Ptijemnost chuti
byla vniméana primérné, avSak dalsi vlastnosti, viing, intenzita barvy, sladkost 1 kyselost,
byly hodnoceny podprimérné. Zietelnéjsi u tohoto vzorku byla hotka chut. Celkovy dojem
ze vzorku byl piijatelny.
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Graf 16: Porovnani hodnoceni jednotlivych vlastnosti vzorkii B2

Ptijemnost barvy je nejvyrazngjsi vlastnosti vzorku B2 (viz Graf 16). Intenzita barvy a viné
dosahly nadprimérného hodnoceni. Déle byl vzorek ohodnoceny jako méné sladky i kysely
nez vzorky s ardnii. Vyrazna je také hotka chut’. Celkovy dojem na hodnotitele by se dal oznadit

za ,,dobry.*
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Graf 17: Porovnani hodnoceni jednotlivych vlastnosti vzorkit B3

primér (mm)
o O O o o

Vzorek B3 dopadl z hlediska celkové piijatelnosti nejhuie (viz Graf 11). Nadprimérné
hodnoceni obdrzela pouze intenzita barvy a viné, zbytek vlastnosti byl podprimérny.
Hotka chut' a pfitomnd pachut’ jsou zde jasn¢ vyraznéjs$i, nez u piredchozich vzorki

(viz Graf 17). Celkove by tento vzorek mohl byt oznacen za ,,méné dobry.*
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Graf 18: Porovnani hodnoceni jednotlivych viastnosti vzorkit BE

primér (mm)
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Posledni vzorek byl celkové také piijat velmi pozitivng, byl dostatecné sladky a chutové
ptijemny (viz Graf 18). Jelikoz byl pruhledny, intenzita barvy je logicky nizka.
Piijemnost barvy byl poné¢kud rozporuplny aspekt, coz je ziejmé z chybové Usecky této
vlastnosti. Nékterym posuzovatelim se bezbarvost vzorku zamlouvala, jini ji kritizovali.
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5 ZAVER

Tato bakalafska prace se zabyva senzorickym hodnocenim modelovych necokoladovych
cukrovinek, obohacenych rostlinnymi extrakty. Konkrétn¢ byl vybran druh Zelé, cukrovinky,
které svou konzistenci pfipominaji tuhy gel, coz je zptusobeno piidavkem zelirujicich latek.

Bylo hodnoceno celkem sedm druhti vyrobenych zelé bonbont, jeden bez ptidavku extraktu
(standard), tii s pridavkem extraktu aronie (1, 4 a 7 %) a tii spiidavkem extraktu
echinacey (1, 2 a 3 %).

Celkem 23 hodnotitelii pochéazelo z fad studentti Fakulty chemické VUT v Brné, a jelikoz
neabsolvovali zadné specidlni skoleni, jejich ndzor reprezentoval bézné spottebitele.

Hodnocena byla intenzita a pfijemnost barvy, intenzita vin¢ (aroma) a piijemnost chuti
(flavouru). Byl proveden profilovy test vybranych deskriptort chuti, a to sladké, kyselé, hoiké
a pripadné jeSt¢ jiné vyrazné prichuté. Posledni ¢asti byla celkova pfijatelnost vzorku,
kde posuzovatelé¢ uvedli celkové hodnoceni cukrovinky, pficemz brali v Givahu vSechny
predchozi hodnocené aspekty, se zvlastnim dirazem na chut’ a viini.

Vzhledem Kk tomu, ze vzorky bez ptidavku extrakti byly z hlediska celkové piijatelnosti
hodnoceny velmi dobfe, 1ze fici, Ze postup vyroby vzorkd (vyroba probihala v laboratornich
podminkach) byl spravné zvolen a proveden.

Ve vétsiné pripadi hodnotitelé preferovali vzorky barevné, tedy s piidavkem bylinného
extraktu. Barva vSak nesmi byt pfili§ intenzivni, jelikoz v hodnotitelich evokuje pouziti barviv
a klesd na atraktivnosti. Na druhou stranu piili§ slabé ¢i zaddné zabarveni vyvoldva
ve spotiebiteli pocit plané chuté. Nejlépe tedy byly hodnoceny ,,sttedné zabarvené vzorky,
V ptipad¢ ardnie i echinacey.

Z hlediska chuti byly velmi kladné hodnoceny vzorky sardnii (1 a 4 % pridavek)
a bez extraktu. Jejich chutovy profil vykazoval vyvazenost mezi sladkym a kyselym vjemem,
coz bylo hodnotiteli vyzdvihovano. Je tedy ziejmé, Ze spotiebitel preferuje spiSe sladkou chut’
cukrovinky, ktera je v rovnovaze s kyselosti. V souladu s timto vysledkem bylo i kone¢né
hodnoceni celkové pfiijatelnosti — vzorky sladsi s kyselou chuti byly spotiebiteli pfijaty
mnohem lépe nez vzorky s hotkymi tény. Zadny z hodnotiteldi viak nerozpoznal, o jakou
bylinku (bobuli) se konkrétn¢ jedna.

Lze tedy fict, ze vSechny vzorky s piidavkem extraktu z aronie byly pro hodnotitele
predevsim po chut'ové strance piijemnéjsi, jelikoz vzorky s ptidavkem echinacey byly vétsinou
oznacovany za hotké a jejich oblibenost tedy Vv porovnani se vzorky s aronii zna¢né klesla.
Krom¢ zminéné hotkosti se ani u jednoho ze vzorka vyrazné€ neprojevila ptipadna jina pachut’.

Vzorek, ktery extrakt neobsahoval byl piijat velmi dobfe, avSak n&ktefi hodnotitelé
neshledavali jeho bezbarvost pfili§ atraktivni.

Z vysledkl této prace vyplyva, Ze pridavek extraktu ma pozitivni vliv na senzorické
vlastnosti vyrobenych cukrovinek, pokud se pouzije ,pfiméfené mnozstvi (koncentrace)
extraktu, které bude jesté dale optimalizovano. Prilis vysoky ptidavek mtize zplisobit nezvyklou

barvu a méné piijemnou chut’.
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Nicméné popularita zelé cukrovinek je obrovska a vyzkum preferenci spotiebitell
je rozhodné ptinosny pro trh s neCokolddovymi cukrovinkami. Na tuto praci tedy budou
navazovat experimenty zabyvajici se podobnou problematikou, zamétené pravdépodobné

na dalsi typy necokoladovych cukrovinek a rostlinnych materiald vhodnych pro jejich
obohaceni.
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Piiloha 1: Dotaznik senzorické analyzy a ukazka stupnice pro kazdou z hodnocenych
vlastnosti

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI NECOKOLADOVYCH
CUKROVINEK

Vazeni hodnotitelé,
zhodnot'te, prosim, predlozené vzorky zelatinovych cukrovinek.

Datum: Zdravotni stav:
Cas: kurak/nekurak
zena/muz

Jaké je Vase stanovisko pted ochutndvanim?
e 7zelatinové cukrovinky mam velmi rad/a
e Zelatinové cukrovinky nemam pfili$ rad/a
e 7Zelatinové cukrovinky nemam vibec rad/a, nekonzumuji je.

Zhodnot’te predloZzené vzorky V nasledujicich znacich podle uvedenych instrukci, pouZijte
uvedené stupnice, sva hodnoceni zapiSte do uvedené tabulky.

1. Barva

Intenzita barvy — pomoci uvedené grafické stupnice urcete intenzitu barvy vzorku

Kod vzorku:

Nejméne Nejvice
intenzivni intenzivni

Prijemnost barvy — pomoci uvedené grafické stupnice urCete piijemnost barvy vzorku (odstin, barevné
skvrny, jiné vyrazné vady — bublinky apod.)

Kod vzorku:

Nejméné Nejvice
pfijemna piijemna
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2. Vuné

Intenzita viiné — pomoci uvedené grafické stupnice urCete intenzitu viingé vzorku

Kod vzorku:

Nejméneé
intenzivni

3. Chut (flavour = komplexni pocit v tstech pri konzumaci)

Nejvice
intenzivni

Prijemnost chuti — pomoci uvedené grafické stupnice urcete ptijemnost chuti vzorku

Kod vzorku:

Nejméne
pfijemna

Uved’te diivody svého rozhodnuti:

Nejvice
ptijemna

4. Profilovy test vybranych chuti — pomoci uvedené grafické stupnice urcete intenzitu

uvedenych dil¢ich chuti vzorku

Velmi vyrazna

Velmi vyrazna

Kod vzorku:
Kysela

Neznatelna
Sladka

Neznatelna
Horka

Neznatelna

Velmi vyrazna
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Jina (pachut’)

Neznatelna Velmi vyrazna

Popiste pripadnou pachut’:

5. Hodnoceni celkové prijatelnosti vzorku
Na ¢iselné stupnici uréete celkovou piijatelnost vzorku, berte v uvahu vSechny vyse zminéné
vlastnosti. (1 — nejméné piijatelny, 10 — nejvice pfijatelny)

Kod vzorku:
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