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1 UVOD

Antioxidanty jsou v dneSni dobé velice aktudni €ma. Zejména pak ty piirodni
vyskytujid se v rostlinmych produktech jako jsou ovoce a zelenina, ¢aje, obiloviny, byliny
a dalsich. Antioxidantdi je v piirod¢ mnoho a poméhaji lidem ve vSech forméch bojovat
proti nebezpec¢mym volmym radilaliim. Produkty piedevsim pak vyroberé z ovoce a zeleniny
jsou na antioxidanty velice bohat, jedm se zejmina o ovocré a zeleninow Stavy, ale 1
alkoholické répoje jako jsou vino a pivo. AvSak jsou i produkty, kte€ antioxidanty
neobsahuji nebo obsahuji pouze mizivé. Tyto potraviny je vSak mozno obohatit o velice
wznamre antioxidanty ptidinim ktek, kte® obsahuji velké mnozstvi antioxidanti. Velmi mak
mnozstvi antioxidanti obsahuji alkoholické mpoje vymdbéré destilaci, jako jsou ovocre

destility, kte® je v§ak mozno o tyto prospésre ktky obohacovat.

Produkce a konzumace destilti je velice wznammipo cebm svété. V Cesle republice
vSak pievhd produkce a konzumace oblibenéjsich alkoholickch rdpojti jako jsou vino a
pivo. Vino a pivo jsou také mpoje s vysokym obsahem antioxidantli, nebot’ pii jejich wrobé
nedochéd k destilaci, ¢imz jsou antioxidanty obsaZere v rostlinrgch materglech, ze kterch
jsou tyto mépoje vyrobeny, zachoviny. AvSak ovocre destibty obsahuji pouze miziv
mnozstvi antioxidantli a tedy se nabizi moznost obohatit tyto destility o antioxidanty a
udé¢lat tak z nich ,,zdravéjsi alkoholicky rpoj*. Nawgit antioxidacni kapacitu u destibtu je
mozno mimo jiré extrakci rizmch diev nejcastéji pak dieva dubowho. Zini ovocrych
destibitii (predevsim pak vinovice) v dubowch sudech, je velice zrama praktika dochéz tak
napiiklad k wrobé Brandy. VSeobecné je zrmo, ze ¢im dfle destikt zraje v sudu, tim je
kvalitnéjsi a jakostné;jsi.

Je vSak také moznost nékolikale® z#ni urychlit dodat destibtu antioxidanty a udrzet
nebo zwgit jakost plenky pfidinim dubowrch tiisek. Tyto dfeverg tiisky je mozno upravit
metodami, ve ktergch dochid ke zméné Ktkowho slozeni dieva, jako je suché zahiivani
(suSeni) dieva pii1 rizmch teplotich. Maceraci téchto diev je moZzno zwsit antioxidacni

kapacitu destikitl a talé zlepsit jejich senzorickou jakost.

11



2 CIL

Cilem ¢to diplomow pice je popis antioxidantii, metod jejich méfeni. Popsini bézrgch
mpoji, ve ktegch se antioxidanty vyskytuji, moznosti nawSeni antioxidacni kapacity u
ovocrych destiliti a v neposledni fadé experimenfini &st pojedmivajid o obohacovani
ovocmych destilith piidavkem antioxidanti za pomoci macerace dubowho dieva suSencho

pfi ruzmych teplotch.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Antioxidanty

Antioxidanty patii mezi nejvyznamnéjsi latky puasobici v prevenci mnoha
neinfekénich onemocnéni (BULKOVA, 2011), jako jsou nadorova, srdeéné cévni a
zanétliva onemocnéni. Také pozitivné plisobi v procesu starnuti (KALAC, 2003). Jsou
to takové latky, které dokaze clovek vyprodukovat anebo je pfijima potravou.

V soudasné dobé je znamo vice nez 6000 antioxidanti (BULKOVA, 2011).

Antioxidanty jsou latky, prodluzujici uchovatelnost potravin a chranici potraviny
proti neptiznivému vlivu oxidaci. Oxidace je reakce latek (potravin) se vzduSnym
kyslikem, ktery s potravinami vytvaii fadu sloucenin. Projevem oxidace jsou napiiklad

barevné zmény potravin nebo zluknuti tukit (KLESCHT a kol., 2007).

Mezi antioxidanty patii také htky, kte€ omezuji aktivitu volmch radikdli a snizuj
pravdépodobnost jejich vzniku nebo je prevadeji do méné reaktivnich nebo nereaktivnich
forem. Volrg radikdly ¢asto napomahaji procesu oxidace, eliminaci jejich ptisobeni pomoci
antioxidantfi se omez proces oxidace v organismu &i potravirich (REGENERMELOWA,

2010).

3.1.1 Volné radikaly a oxidacni stres

Pievaha volnch radikilti nad antioxidanty se naza oxidaéni stres (HOLECEK, 2006).
Oxidacni stres je proces, pii ktem dochid k nerovnovize mezi produkci a eliminaci volnych
radikill ve prospéch jejich produkce. Dusledkem nadmérr¢ho vlivu volmych radildli je
poskozeni struktur biologickych sys€mii, nutricnich hodnot potravin a dalSich reaktivnich
meziproduktd metabolismu. Oxidacni stres vznikizwsenou produkci volmgch radikdll, nebo

naopak snizenou antioxidaéni obranou organismu (KOPRIVA a kol., 2014).

Volre radildly jsou ionty, atomy, nebo molekuly s nepirowmi elektrony ve valencni
stre, kte® mohou mit jak kladny, nulow nebo zporry réboj. Z neutidlnich molekul a
molekubmich ionti, kte® jsou majoritnimi slozkami potravin, vznikaji nejcastéji ztiétou

nebo pfijetim elektronu. Neutdlni atomy jakoZto minoritni slozky potravin mohou byt sami
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o sobé radikily, aniz by ztratily &i pfijali elektrony. (KOPRIVA a kol., 2014). Volnd
radikdly jsou ktky bézn€ vysoce reaktivni a mélo stabilni, ale i pfes to jsou schopny
samostatrg existence (CYBUL a NOWAK, 2015). Charakteristické pro volré radildly jsou
retézow reakce, kte® maji obvykle tii fize, kteymi jsou: iniciace, propagace a terminace.
V prvni #zi (inicia¢ni) volry radikdl vznikd, v propagacni reaguje s jirgmi molekulami za
vzniku dalsich radikdli a v terminacni dochéd k zniku volreho radikilu reakci dvou molekul
volmgch radikilt. Castéji se oviem stvg, e radikidl rekombinuje s elektronem z jind
molekuly a z € se potom stva now radikdl, ktery miize op€t reagovat s jinymi atomy nebo
molekulami, kte® pfeméni opét na radikily. Tato propagacni fize radikdlowch reakci je
nejwznamnéjsi v @mei kinetiky radildlti. Proto se a radilélova fetézova reakce stile opakuje

(KOPRIVA a kol., 2014).

Volrg radildly obsahujid molekulu kysliku, jsou nazpany reaktivni formy kysliku.
Dal8imi volmymi radildly jsou reaktivni formy dusiku. K t€émto reaktivnim fornmdm jsou
fazeny 1 néktee slouceniny dusiku, kte® nejsou radikilowho charakteru, av§ak mohou byt

pii¢inou vzniku radikili (KOPRIVA a kol., 2014).

3.1.2 Rozdéleni antioxidantu

Antioxidanty je moZno rozdé¢lit mnoha zplsoby. V literatufe autofi rozdéluji

antioxidanty rizné.
Benesowaa kol. rozd€luje antioxidanty podle reak¢niho mechanismu na:
e Primémi antioxidanty (rusifetézow reakce)
e Synergicky plsobid slouc¢eniny
e Sekundimi antioxidanty (BENESOVAa kol., 2000).
Dle Racka 2003 lze antioxidanty rozdélit dle polarity na:
e Hydrofilni antioxidanty
a) Intracelubimi
- Enzimow: napiiklad katakzy, superdismulbizy, peroxidzy
- Neenzimow: napiiklad - glutathion

b) Extracelulmi
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- Vysokomolekulimi: napifklad albuminy a dalsi bilkoviny, kte obsahuji SH-
skupiny, ceruloplasmin, transferin, haptoglobin, hemopexin, méné

antioxidacni enzymy

- Nizkomolekubmi: napiiklad kyselina askorbov, kyselina moc¢ow, bilirubin,
polyfenoly a polyfenolicke bioflavonoidy.

e Lipofilni antioxidanty
Vitamin E, karotenoidy, estrogeny atd.
e Amfofilni antioxidanty

Maji hydrofilni 1 lipofilni &t molekuly, patii sem napiiklad kyselina lipova ¢i
melatonin (RACEK, 2003).

Dile 1ze antioxidanty rozdélit dle Stipka podle velikosti molekul na:
¢ Enzymow antioxidanty

kam se fadi napiiklad enzymy superoxiddizmutizy, glutathionperoxidizy,
glutathiontransferdzy a enzym katakza.

e Vysokomolekubmi antioxidanty,

sem patii napiiklad proteiny transferin, laktoferin, feritin, ceruloplazmin, albumin

nebo metalothioneiny.
e Nizkomolekubmi antioxidanty

Do tto skupiny patii pfedevsim vitamin C, alfa-tokoferol, vitamin E, koenzym Q,

karotenoidy, thioly, vitamin A a dalsi.
e Flavonoidy

Kte® plisobi protiznétliveé, antikarcinogenné a také zasahuji do bunécreho sigrdniho
sys€mu. Déle chelatuji Zelezo, takze 1 timto mechanismem lze tlumit oxidacni stres

tléné (STIPEK a kol., 2000).

Dalsi wznamma klasifikace déleni antioxidantl je podle piivodu. Podle niz déli antioxidanty

vétSina autord na:

e Piirodni antioxidanty
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e Syntetickéantioxidanty (VELISEK, 1999).

3.1.3 Vybrané prirodni antioxidanty vyskytujici se v potravinich a
napojich

Pfirodni antioxidanty jsou rtiznorod® htky piirodni povahy. Tyto ktky maji schopnost
eliminovat negativni Winky volmch radildli, kte# jsou casto didny do souvislosti

se strnutim a vznikem nejriznéjsich onemocnéni, mimo jiré napiiklad kardiovaskubmich

a mdorowch.
Karotenoidy

Jsou obsazeny pievzné v rostlinmgch potraviréch, v nichz zbarvuji thkin€ Cervenég, Zluté,

oranzové a hnédé (BULKOVA, 2012).

Nejzriméjsi skupinou karotenoidii jsou karoteny. Nejwznamnéjsi a nejrozsirené;si je
B-karoten. Je to htka, zniS, vznilka v lidském organismu vitamin A. V mensi mife se v piirod¢
vykytuje a-karoten. Z dalSich rozsiterych karotenoidd se jiz vitamin A vytvafet nemuze,
jsou vSak taléiintymi antioxidanty. Patil mezi n€ lykopen, lutein, kapsantin, zeaxantin,

kryptoxantiny, neoxantin a violaxantin (KALAC, 2003).

a-Kkaroten se podle potieby transformuje na vitamin A, kteryje asi desetkrainnéjsi

pii ochrané odj, jater, plicni tkin€ pfed volmymi radikdy nez B-karoten.

B-karoten je tale provitamin, ptisobid jako antioxidant. Chini proti rakoviné a proti

pusobeni volrgch radikilii a posiluje imunitni sysém (MINDELL a MUNDIOWA 2010).

Lykopen — je izomerem karotenu a jedm se o pigment (acyklicky polynenasycerny
uhlovodik), ktery zpiisobuje ¢ervenou barvu nékterch druhli ovoce a zeleniny. Je to silry
antioxidant, ktery dokize deaktivovat volré radikdly. Zamezuje poSkozeni bunck a
chromozomt. Lykopen se nemtze v téle proménit na vitamin A, ale usazuje se v tukow
tlani, kde se wznamné podili na posileni zdravotntho stavu znacmym antioxidacnim

zpUsobem (snizenim rizika rédorového onemocnéni), (BULKOVA, 2012).

Tab. 1 Obsah karotenoidi v mg - kg obsazeny vjedlém podilu &erstvé zeleniny a ovoce
(KALAC, 2003).

Druh p-karoten Lutein Lykopen
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Mrkev 76 3 n.a
Spenit 33 44 n.a
Kaderava petrzel 55 102 n.a
Rajcata 6,6 1 31
Vodni meloun 2,3 0,1 45
Angrest zeleny 1,1 1,7 n.a
Svestky 4,3 2.4 n.a
Cerny rybiz 1 4,4 n.a
Borivky 0,5 2,6 n.a

n. a znamer, e obsah byl niZ& nez 0,05 mg - kg™

Z tabulky je patrré, Ze nejvétsi obsah B-karotenu mé mrkev. Luteinu vykazuje nevyssi
obsah kaderava petrzel, kted md zrovenn vysoky obsah PB-karotenu. A nejvySsi obsah
lykopenu ma vodni meloun a také rajcata u ostatnich druhti byl obsah lykopenu niz§ nez
0,05 mg - kg'. Z tabulky je také patrms, Ze zelenina vykazuje vétsi mnozstvi karotenoidi

nez ovoce.
Fenolické antioxidanty

Jedrd se o pocetnou skupinu rostlinmgch antioxidantl. Zakladni chemickou strukturou
polyfenolt je piitomnost dvou a vice hydroxylowch skupin na aromatickém gdie. Patii sem
nekte fenoly, fenolicke kyseliny a jejich étery a glykosidy, lignany, flavonoidy
katechiny (Casto fazeny mezi flavonoidy) a nékte tiisloviny. Velké mnozstvi téchto htek

se vyskytuje pouze v makch koncentracich (KALAC, 2003).
Isoflavony

Jsou to htky rostlinrtho piivodu strukturou podobre flavonoidim. Nachiz se predevsim
v jowch bobech, ale také v jiré zelenin€. V téle jsou metabolizovany podle potieby na
fytoestrogeny. Fytoestrogeny jsou rostlinré produkty chemickou stavbou velmi podobng
hormontim, kte jsou syntetizowny v lidském téle. Piisobi na potlaceni riistu rakovinmych
bunék. Také pomdhaji snizovat hladinu cholesterolu a triglyceridii v krvi ¢imz se t€astni

prevence ischemiclke choroby srdecni.
Vitaminy

Vitaminy patii do skupiny organickych sloucenin, kte# se vzjemné chemicky lisi, avSak
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maji spole¢nou funkci, a to katalyzovan urc¢itch biochemickych reakci, probihajicich v Zivm
organismu. Vitaminy jsou nepostradatelné pro normalni Zivotni funkce. Lidsky organismus
neumi vitaminy syntetizovat (na rozdil od enzymii a hormont), a proto musi bt piijimény

v potravé bud’ pfimo nebo ve formé provitamint (KVALTENIOA, 1987).

Vitamin A je GCinrgm prostfedkem proti ptisobeni volmgch radildld. (MINDELL a
MUNDIOWA, 2010) Je odborné nazvany axeroftol a v piirodé se vyskytuje ve dvou
formach. Zriméjsi formou je retinol (vitamin Al), méné zrama forma je 3-dehydroretinol
(vitamin A2k témto dvou zminémym formdm se bézné piifazuji karotenoidy, ze kterch se
vitamin A v naSem organismu vytva a to pfedev§im v tenkém stievé a v ptrech. Soucasm
piitomnost tukl (vitamin rozpustny v tucich) zvysuje vstiebéivdn ¢i pfeménu karotenoidl na

vitamin A.

Tento vitamin je velmi dilezity predevsim pro o€i. Nachad se v rybim tuku, mrkvi,
Sperdtu, petrzelow a kedlubnow nati, melounu, gtrech, merunce, zeli, brokolici, kapusté

kukufici, méslu, dni, vajecrém Zloutku atd. (ARNDT, 2013).

Vitamin C neboli kyselina askorbovd je vitamin rozpustrny ve vod¢. Jedm se o
nejbeéznéjsi antioxidant. Plsobi proti volmym radikalim, potlacuje produkci nitramind, kte
jsou kancerogenni. Tal€ zvySuje aktivitu imunitniho sys€mu, pusobi proti infekcim, proti
rakovinowm buiikim, kte€se dostanou do krevniho obéhu. Bini oxidaci LDL cholesterolu

¢imz cheni proti ischemické chorobé srdecni.

Kyselina askorbova mé Ctyi1 mozre stereoizomery, avsak aktivnim vitaminem je vSak
forma kyseliny L-askorbow (vitamin C). Jako vitamin vSak slouz pouze pro ¢loveka,
primaty, morcata a nékolik dalSich zivocicht, kteii si jej nedokd syntetizovat, nebot” jim
chybi enzym gulonolaktonoxidasa, ktey je nezbytry pro jeho biosyntzu (MTELJAN,
2016).

Vitamin E patii mezi wznamre lipofilni antioxidanty, uplatiujici se v ochran¢ zejnena
nenasycerych lipidi pfi ochrané pifed volmymi radilaly. Je sloZzen zosmi izomeri
tokoferolu (MTELJAN, 2016), pticemz nejvwznamnéjsi biologickout¢innost vykazuje o-
tokoferol.Uboha a-tokoferolu je v udrzeni struktury a integrity biomembin. Tento vitamin
patii mezi antioxidanty uplatiiujici se v ochrané nenasycerych mastrych kyselin v tucich a
fosfolipidech pied jejich poskozenim zplisoberym volmymi radikily. Antioxidacnit¢innost

tokoferolu spocivd predevsim v preméné alkylperoxylowch radikalti na hydroperoxylow pti
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peroxidaci lipidd. Pficemz dochiz k eliminaci peroxylovych radilkdli mastrgch kyselin.
Regeneraci vitaminu E zajistuje vitamin C, ktery mize byt modifikovin do lipofilni

podoby, pro zvSeni rychlosti regenerace (KOPRIVA a kol., 2014).

Vitamin E kromé¢ toho, Ze plisobi, jako antioxidant chini bunééré membidny i ostatni
struktury obsahujici tuk. Vyskytuje se ptredevsim v rostlirdch, prevézné v olejich panenského
tipu, kte# nejsou rafinovny, nebot’ rafinaci se odstrani vedle balastnich htek i prospésmy

vitamin E (BULKOWA, 2011).

Tab. 2 Obsah vitaminu E v jedlém podilu vybranych potravin v mg - kg™ (VELISEK, 1999).

Potravina Vitamin E

Repkovy olej 140 - 850
Séjovy olej 530 -2000
Jablka 1,8-7,4
Pomerance 2,4-27
Spenat 16 - 25
Rajcata 3,6-49
Miéko 02-1,2
Vepriové sadlo 6-30

Z tabulky je patrré, Ze nejvetsi obsah vitaminu E obsahuji rostlinrg oleje. Sjowolej az 2000

mg - kg™, Naopak velice nizké mnozstvi vitaminu E je obsaZeno v mkce.
Mineralni latky

Mineidly plisobi mimo dalsi funkce i1 jako antioxidanty, ale podobné jako esencalni
aminokyseliny neni mozno Zdny v organismu vytvofit a proto se musi minewdly pfijimat
s potravou. Jejich piitomnost nelze podcenovat, ale také ani pfecenovat. V piesné
urcerch makch mnozZstvich jsou pro organismus nezbytré, nebot’ bez nich nemohou
biologickich  reakdd ~ (BULKOVA,  2011).
Selen je mineslni prvek, ktery pisobi synergicky s vitaminem E, je to antioxidant, ktery

vitaminy vstupovat do
neodmyslitelné patii k Zivotnim pochodim, piijimdne jej potravou. Nachid se v mkce,
vnitinostech, v drozdi ¢i kukufici. Ale jelikoz je ve vétSin€ evropskych zemi obsah selenu
v pud¢ velmi nizky, je talénizkyi obsah selenu v rostlirach, krmivech a tim talév potravirich

(ZAWADOWA, 2005).
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Zinek je prvek, kteryje v lidském organismu pomérné bohaté zastoupeny a je piijinin
potravou. Nejvice zinku obsahuji pekafské wrobky, lusténiny, ryby a dalsi. Je velmi dilezity
pii udrzovani pH a tvorbé HCI ve sliznici zaludku a take pii tvorbe uhlicitana ve slinivce
biisSni. Talké ma dilezify vliv na hormony, s nimiz tvoii bunécré komplexy (inzulin), a je

pokhdn za vyznammny prvek pro riist a plodnost (KVALTENIOVA, 1987).

Koenzym QlO (CO - QIO)

Je to htka suCinrgm antioxidacnim plsobenim. Je soudsti kazd® Zziv builky a staid se
soucasné o ucelré vyuzivan poskytovaré energie. Vlivem stimuti produkce tohoto enzymu
kles, ¢imz mlize dochézet k nekteym chronickim onemocnénim. Jeho hladinu tale snizuje
télesm ztéz jako je nevhodre stravovani onemocnéni a ¢as€ opakujid se stresovéztéze. Podili
e tal¢ na Cinnosti vitaminti, piedevsim téch s antioxidac¢nimi Winky (zvySuje jejich

&innost), posiluje talé imunitni systm (MINDELL a MUNDIOVA, 2010).

Kromé¢ toho, Ze se tento enzym nachéz v gtrech, ledvirdch, nadledving, srdci a ve
slinivce, nachdz se také v rostliréch. Je dilezitm antioxidantem v buiikich, kde se Zx¢astituje
mnoha procest, pii ktegch se uvoliiuje pouta energie. Jako antioxidant piisobi tim, ze

prerusuje fetézovou reakci autooxidace (FLYTLIE, 2009).

Koenzym Qo se nachéd v mase, lusténirich, mkcrgch produktech, vejcich, ale jeho
mnozstvi klesi tepelnou tpravou a dlouhodobym skladovinim (MINDELL a MUNDIOVA,
2010).

Glutathiol

Je to jeden znejsilngjSich antioxidantd, mé silné tlumid (¢inky pusobici proti volrym
radikilim. Je to tripeptid €astnid se reakci katalyzovargch nékolika enzymy. Glutathiol je
slozen ze tii aminokyselin (tripeptid) zkyseliny glutamow, glycinu a cysteinu.
Glutathion vznikd v ftrech, je koenzymem enzymu glatathion peroxidizy, ktery v t€le méni
karcinogenné¢ putisobici a jedovaty peroxid vodiku na molekulmi neSkodnou vodu a kyslik.

vvvvvv

peptidovich hormont. Enzym glutathionreduktasa katalyzuje tuto reakci.

Glutathion je obsazen v nékterch potravirdch, jako jsou napiiklad zeli, kveétk

brokolice, a dalsich. Je obsazen ale i v ovoci ¢i mase (ARNDT, 2011).
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Tab. 3 Pichled nékterch bioaktivnich btek a jejich zdroj v rostlinnd potravé BULKOVA,
2011).

Bioaktivni Nejdulezitéjsi zdroje v rostlirich
ochranné latky
Vlaknina a Vsechny druhy ovoce, zeleniny, luSténiny,
pribuzni latky obiloviny, brambory
Fenoly Hrozny, maliny, fenoly
Flavonoidy Cernyrybiz, pazitka kopr, cibule, ¢enek, paprika,
aronie, jahody, Sipky, citrusow ovoce
Fytosteroly Kukufice, ja, slune¢nicow a fepkowé semeno,
sko#pkow ovoce
Glukosinolaty Brokolice, kapusta, zeli, kedluben
Lignany Zitré otruby, bobulové ovoce, ofechy
Slouceniny alia Cesnek, cibule, por, kiren
Terpeny Citrusow ovoce, tiesné, byliny

3.1.4 Antioxidac¢ni kapacita potravin

Problematikou antioxidantli, antioxidacni kapacity a pfistuptim k jejimu stanoveni se
vénuje intenzivni studium. Ceh tato problematika je komplexné¢ analyzovana hlavné ve
vztahu k ochrané vefejrého zdravi a také prevenci civiliza¢nich onemocnéni (KOPRIVA, a

kol., 2014).

V celkovm pojeti se jedd o antioxida¢ni kapacitu, neboli celkovou antioxidacni
kapacitu, patiicd do systénu biochemickjch stanoveni a je analyzovna jako celkova
antioxidac¢ni kapacita plazmy. Jedm se o veli€inu, ktew pfedstavuje souhrn veskerch ktek

s antioxida¢nimiCinkem obsaZenych v €to tekutiné (RACEK, 2003).

Méfeni antioxidacni kapacity je mozno provadét celou fadou metod. Pficemz se
wsledek obvykle vyjadiuje ve vztahu k troloxu popiipadé kyselin€ askorbow. Jde o
pomér antioxida¢ntho @inku vzorku k roztoku troloxu nebo kyseliny askorbow
koncentrace 1 mMI'I"". Antioxida¢ni kapacita je definovina jako schopnost sloueniny
nebo smési Btek inhibovat oxidacni degradaci sloucCenin. Pro vzjemre porovréni

antioxida¢nich Cinkti smési byl zaveden pojem antioxidacni aktivita, tento pojem
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kvalifikuje kapacitu vzorku biologického materdlu eliminovat radikily. Antioxidacni
aktivitu Btek lze méfit chemickymi nebo fyzikilng-chemickymi metodami (SULC a kol,
2007).

Jednou z moZznosti je stanoveni pomoci chemiluminiscence, kde se uvolném chemiclka
energie prevad na atomy nebo molekuly do takzvartho excitovar¢ho stavu, (energeticky
bohatsiho) a tato energie je pot uvoliovina ve formé svételnch kvant (SULC a kol,
2007).

3.1.5 Stanoveni antioxidacni kapacity

Existuje mnoho postupli umoznujicich stanovit tzv. celkovou antioxidacni kapacitu TAC
(Total Antioxidant Capacity). TAC ptredstavuje schopnost sys€mu vzdorovat oxidacnimu
stresu. (ANONYM 1, 2001) Jejich wznamem je charakterizovat antioxidac¢ni (€innost
v podminkich blizkgch fysiologickému prostiedi jako souhrnnou vlastnost potravin. Aby
vyjadfovani antioxidacni kapacity bylo standardizovano, je stanovovano TAC v piepoctu na
pouzity standard jako je napiiklad Trolox, askorhi, galit, epikatechiny a dalsi. Celkova
antioxidaCni kapacita je bézn¢ stanovowina v klinicko-biochemickych laboratofich ve
vzorcich krevni plazmy, ale i v jingch typech biologického materalu véetné potravin (léva,

¢aje, oleje, maso), (KOPRIVA a kol., 2014).

Chemicle techniky stanoveni antioxida¢ni kapacity jsou zalozeny na pouziti ¢inidel,
kte poskytuji s volrgmi kyslikowmi radikily barevré produkty, piicemz jejich vzniku bini
obsazert antioxidanty ve vzorku. VétSinou se intenzita zbarveni —méi
spektrofotometricky. Mezi tyto metody patii napilklad ABT nebo DPPH, metody na
eliminaci kyslikowch radikili ORAC (Oxygen Radikal Aborbance Capacity), dalsi
metoda, kterd vyuziva redukci Zelezitch komplext je FRAP (Ferric Reducing Antioxidant
Power/ Ferric Reducting Ability of Plasma) Inhibice zminémch radikalli je nejcastéji
vyjadfovana v procentech. Ke sledovani antioxidantu nebo potenciorélu rostlinrtho
materalu je mozno vyuZzt testy, kteg sleduji schopnost ktky zachycovat volrg radikily,
napiiklad TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity), DPPH, ORAC a jir¢
(KOPRIVA, a kol. 2014).
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3.1.6 Metody méieni antioxidantu

Antioxidacni kapacitu Ize méfit velkjm mnozstvim metod. Tyto metody je mozré roz¢lenit

na:
e Metody zalozergna eliminaci radikilu

Tyto metody lze dile jeSté rozc€lenit na metody hodnotici eliminaci syntetickich radikila.
Do tto skupiny patii napiiklad metody DPPH nebo TEAC. Dile metody hodnotici
eliminaci kyslikowch radikdli, kam patii napiiklad metoda ORAC. A posledni déleni je na

metody hodnotidi eliminaci lipidow peroxidace.
e Metody zalozeré na hodnoceni redoxnich vlastnost ktek

Sem patii metody chemické (FRAP) a metody elektrochemickeé (cyklicka voltarimetrie,
HPLC metoda s elektrochemickou detekci), (ZLOCH, 2004).

Metoda DPPH

DPPH je béznou zkratkou pro organickou chemickou slouceninu 2,2-difenyl-1-
picrylhydrazyl. Jedm se o tmavé zbarveny krystalicky p#éSek slozeny ze stabilnich
radikdlowych molekul. DPPH mé dvé hlavni aplikace, jednou je monitor chemickjch reakci,
ktery zahrnuje radildly. Druly se skhdi ze standardni polohy a intenzity elektronowé
paramagnetické rezonance sigréli (ANONYM 1, 2001).

Tato metoda je jednou ze zkladnich metod pro posouzeni antiradikilow aktivity jak
Cistch Ktek, tak riizmch smésmch vzorkil. Spocha v reakci stabilnim radikllem DPPH
s testovanou Ktkou (KARABIN a kol., 2006). Reakce bpé nejcastdji sledovina
spektrofotometricky. Pokles absorpce pii 517 nm. je mozno méfit pii uplynut
konstantntho ¢asu nebo v kinetickm rezimu. Reakci je mozno talé provadét pomoci
elektronové spinow rezonance (PAULOVA a kol., 2004). Méfeni je mozné talé pomoci
HPLC coz je whodré predeviim u bareviych vzork (KUSTRIN, 2004), kdy se na rozdil
od spektrofotometrie eliminuje zbarveni vzorku. M¢ieni Ize provadét i na mikrotitracnich

desti¢kich (PAULOVAa kol., 2004).
Metoda TEAC

tato metoda je nejcastéji pouzivanou. Mé&ii antioxidacni kapacitu vzorku, jeZ je vztaZzena

ke standardni Etce — troloxu (trolox je ve vodé€ rozpustny analog vitaminu E). Principem
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tto metody je reakce Cinidel s jinou Ktkou, kted pfechéd na radikdlow formy. Ty jsou
barevré a relativné stabilni. Za piftomnosti antioxidacn¢ aktivnich Htek, kte€ jsou
extrahovany ze vzorkl potravin, se tyto formy redukuji, ¢imz se odbarvuji. Mira a rychlost

odbarvovan jsou piimoumérné antioxidacni kapacité vzorka.

Parametr TRAP se vyjadiuje v jednotkich TEAC coz je jako koncentrace troloxu
vyvohvajid stejnou prodlevu jako samotrny vzorek. Relativni antioxida¢ni kapacita je pak
vyjadfovana jako koncentrace troloxu se stejnou antioxidacni kapacitou jakou ma 1mM,

1g, nebo 1ml stanovovartho vzorku (KOPRIVA a kol., 2014).
Metoda ORAC

Tato metoda je zalozemi na zh&Seni fluorescence. ORAC (Oxigen Radical Aborbance
Capacity) je metoda velmi podobm metodé TRAP. Jako fluorescencni indilator je zde
pouzivin fluorescien. ORAC méii oxidacni degradaci fluorescencni ktky po piidini
generdtoru volmch radikdl, jez vytvarefi peroxylow radildly, kte poskozuji danou
fluorescencni sondu, coz zapfiCini ztétu jeji fluorescence. Naopak antioxidanty chiéni pred
oxida¢nim poskozenim fluorescen¢ni molekulu. Princip €to techniky spociva ve vytvoreni
peroxylowho radikdlu fluorescencni Btky a to oxidaci Cinidlem ABAP. Radildl je
stanovovan kvantitativné fluorimetricky a po piidni tetovartho vzorku se hodnoti rychlost

tbytku sigrilu (KOPRIVA, a kol. 2014).
Metoda FRAP

Tato metoda je zalozena na redukci Zelezitch komplexi TPTZ (2,4,6-tripyridyl-S-
triazin) s chloridem Zelezitm (FeCl3), kte® jsou pouze slabé nahnédE neboplné bezbarw
a po redukci se vytvaii modie zbarverg Zelezna€ komplexy (SOCHOR a kol., 2012).
Metoda FRAP kvantifikuje schopnost antioxidanti redukovat tento komplex, pficemz
jeho preménou vznika siln¢ fialové zbarvery produkt, ktery je detekovdn
spektrofotometricky o vinow dldce 593 nm. Touto metodou jsou méfeny piedevsim
redukéni vlastnosti antioxidantli na rozdil od metod TRAP a ORAC. Velkou whodou €to
metody je jeji pomérm jednoduchost vzhledem k ostatnim metodim (KOPRIVA a kol.,
2014).

Metoda mé s limity, kte spocivaji v tom, Ze méteni probila pii nefyziologicky nizké
hodnoté pH coz je 3,6 pficemZ nejsou zachyceny s komplexem pomalu reagujici thioly a

polyfenolické ktky (SOCHOR a kol., 2012).
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Stanoveni specifickych antioxidanti ve vzorcich potravin

Pti zjistovdn TAC se dne jiz béZzné ve vzorcich urcuje obsah vitaminu C a E, celkowy
obsah karotenoidii nebo jednotlivé lykopen, B-karoten, celkowy obsah fenolickjch htek,
nebo separtné obsah flavonoidi (KOPRIVA, a kol., 2014).

Pro tato méfeni je mozno vyuzt chromatografické separace predevsim na principu
HPLC (vysokaxinm kapalinova chromatografie) u £to metody je mozné ur€ovat konketni
koncentrace jednotlivch antioxidantti. Hodnoceni antioxidacni vlastnosti ktek, ¢asto bpa

spojeno s pouzitim dalgich metod jako je DPPH (PAULOVAa kol., 2004).

3.2 Napoje obsahujici antioxidanty

Rozdéleni napoja dle zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich 110/1997 Sb.,

e Nealkoholické rpoje a koncentity k piiprave téchto rpoji

e Ovocmvina, ostatni vina a medovina

e Pivo a mpoje na bazi piva

e Konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické mpoje (PREDPIS ¢&. 335/1997
Sb.).

3.2.1 Nékteré nealkoholické napoje obsahujici antioxidanty
Nealkoholickim mipojem je répoj, ktery obsahuje maximalné 0,5 % etanolu (méteno pii
teploté 20 °C), vyrobery piedevsim z pitré vody, pramenit vody, kojenecké vody, piirodni
minedlni vody nebo zeleninow, ovocrg, rostlinné nebo zivocisré suroviny, sladidel,
pifrodnich sladidel, medu a jirjch btek. MizZe bit syceny oxidem uhli¢itm (PREDPIS ¢.
335/1997 Sb.).

Ovocné a zeleninové st’avy

Timto rdpojem se dle predpisu ¢ 335/1997 Sb. Rozumi zkvasitelny, ale nezkvaseny wrobek,
ktery je ziskary z jedkch &sti zrakho, zdrawho, Cerstwho, chlazentho nebo zmrazeného ovoce
¢i zeleniny, jednoho nebo vice druhii, s charakteristickou barvou, viini a chuti, jez jsou

typické pro $tavu pochizejici z piisluirntho ovoce nebo zeleniny (PREDPIS ¢&. 335/1997 Sb.).
Latkové sloZeni ovocnych a zeleninovych §t’av

Ovocre a zeleninow Stavy maji velky wznam pro lidskou wzivu (MCINTYRE, 2001). Jsou
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piirodnim zdrojem antioxidanti. Obsahuji cukry, minewdni ktky, vitaminy, stopow prvky,
ovocre kyseliny, aromatické ktky, polyfenoly, tiisloviny a jiré. Po vod¢ jsou ptedevsim v
ovocmych Stavich v nejveétsim mnozstvi zastoupeny cukry. Obsah cukri v ovocrgch Stavach
&ini kolem 8 — 13 % v zeleninowch je tento podil nizd a tvofi 2 — 6 % (HRUDKOVAa kol.,
1989).

Dalsi wznamré ktky v ovocrych a zeleninowch Stivch jsou vitaminy. PredevSim
vitaminu C obsaZeny v ovocrych §tinach (KAC, 1947). U zeleninovich $tiv je Gasto vysoce

obsaZen vitamin A nebo spiSe jeho prekurzor -karoten.

Z dalSich slozek jsou velice cenéré mineidlni ktky. U ovocrgch Stav ma velky wznam
predevsim draslik. U zeleninowch to jsou draslik, sodik, hotcik, vapnik, fosfor a zelezo.
Nekter minedlni btky jsou velmi dulezi€ k metabolismu nékterch vitaminti, hormonti a

enzymt. Fyziologicky dulezi€jsou take stopowe prvky piedevsim méd’, zinek a mangan.

Nepiizniwy je ovSem obsah dusi¢nanli v zeleninowch mpojich. Ten je vSak mozno

redukovat zptisobem hnojeni (HRUDKOVAa kol., 1989).

Caj

Dle vyhEsky 330 z roku 1997 se ¢ajem rozumi wiobek rostlinntho ptivodu, ktery slouz k
piipravé mpoje urcercho k piine spotfeb& nebo répoj piipraveny z tohoto wrobku.

Caj praw je ¢aj vyrobeny z whonkd, listll, pupentl, nebo jemmch &sti zdfevnatékch
stonkll ¢ajovniku Camellia sinennsis (Linaeus) O. Kunze, popiipadé jejich kombinaci.
Dile rozezrmname zeleny Caj, coz je praw Caj, ve kte€m neprobéhla fermentace,
polofermentovary Caj a Cerry Caj, ve kte€m prob¢hla fermentace plm. Déle je mozno
rozezravat Cajowy extrakt, instantni ¢aj, ovonéry ¢aj, ochucerny ¢aj, ve kte#m musi bit 50 %
prawho caje s ochucujicimi &stmi rostlin, aromatizovany ¢aj obsahujid htky urcené
k aromatizaci, bylinny ¢aj ktery musi obsahovat miniméiln€ 50 % bylin a ovocry ¢aj, ve
ktem musi bit podil ovoce také minimalng 50 % (PREDPIS ¢&. 330/1997 Sb.).

Latkové sloZeni ¢aje
Je zmmo piiblizné 400 ktek, kte® jsou obsazeny v Eajovém listu. Cajové listy obsahuiji
predevsim: kofein, polyfenoly (taniny), flavonoidy, flavanoly, theofylin a theobromin

(ptibuzre kofeinu), tuk, saponiny, vosky, étericke oleje, karoten, vitaminy C, E. K, skupiny

B jako jsou B1, B2, B5, B10, B12, enzymy, zZelezi€ slouceniny, K, F, Na, Cu, Ca, Zn,
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Ni, stopow prvky a mnoho dalsich.

Obsah polyfenolti se podle druhu ¢aje 1isi. Diky polyfenolim, plsobi ¢aj velmi
prospesné predevsim jako prevence proti vzniku rakoviny, infekce, kardiovaskulrmich
chorob, zubnimu kazu a mnoha dalsim obtiim (ANONYM 2, 2014). Polyfenoly se
vyskytuji ve vSech pravych cajich a zptsobuji jejich mirmé hotkou sviravou chut’ a
charakteristickou viini. Po poziti jsou absorbovny do rizmch orgind. Jsou wbormymi
antioxidanty (GEBELY, 2015).

Caj obsahuje piiblizné 122 druht tiislovin obsah tiislovin v ¢ajich je rozdilny. Zeleny
&aj obsahuje 10 — 27 % Gerny a tmawy &aj jich obsahuje pouze 5 — 12 %. (AUGUSTIN,
2001) Tiisloviny maji protiznétliwiinek, také zklidnuji Zaludek a stfeva, dile Bd sliznice
dchacich cest pti nachlazeni. Theofylin uvolnuje valow kieCe a povzbuzuje krevni obéh

(ANONYM 2, 2014).

Flavonoidy jsou dalsi polyfenoly zastouperé v ¢ajich. V ¢ajowych listech se nejcastéji
vyskytuji flavonoidy typu alkyanivi, leukoantokyaninti, dile hlavni skupina zelenych
¢ajowch listi katechinti. Katechiny jsou nejwznamnéjsi z flavonoidi obsazemnych v €aji.
V nékterch druzich ¢aje mohou bt zastoupeny az 30 % ze vSech fenolovich sloucenin.
Pti zpracovan Cajowch listli fermentaci na Cerré ¢aje dochid k rozghE enzymatické oxidaci
listowch polyfenoli na ve vod¢ rozpustré theaflaviny a thearubigeny. Dalsi skupinu tvoii

ktky typu flavont a jejich hydroxylovarych derivatii flavonolis (AUGUSTIN, 2001).

Dalsimi Btkami obsazersmi v Caji jsou vitaminy. Zelery ¢aj obsahuje pomérné vysoke
mnozstvi vitaminu C. Jeho obsah, zvisi na mnoha faktorech, jako jsou podminky rustu, sti
listd a cBlka skladovani. Cerny&aj obsahuje pouze zanedbatelné mnozstvi vitaminu C, nebot’

ke zt#ét¢ tohoto vitaminu doché7 pii fermentaci.

Obsah dalgich vitaminu a prvki je velice nizkf(CHOW a KRAMMEROWA, 1998).

3.2.2 Nékteré alkoholické napoje obsahujici antioxidanty

Alkoholické mpoje jsou dé€leny podle zplisobu wroby, nebo podle iCelu, hustoty répoje,
obsahu slozek a jirgch krigrii. Vina se déli napiiklad podle odridy #vy vinrg, oblasti, ze kte
vino pochéz. U piva dle stupnovitosti, kted uvadi obsah alkoholu, nebo jeho barvy ¢i

mnozstvi extraktu.

Zakladni rozdéleni je na tfi hlavni skupiny pivo, vina a lihoviny (TRNKA, 2001).
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Pivo

Pivo je péniwy répoj, ktery je vyrobeny zkvaSenim mladiny piipraveré z vody, sladu,
neupravercho chmele nebo upravertho chmele popiipadé chmelowch produkti, kteryvedle
kvasmym procesem vznikkho alkoholu (etylalkoholu) a oxidu uhlicitho obsahuje talke urcit
mnozstvi neprokvaserého extraktu. Slad je mozno do w&e jedré tietiny hmotnosti extraktu
puvodni mladiny nahradit extraktem cukru, obilrtho Skrobu, pSenice, ze nebo je¢mene.
U ochucerych piv mize bt obsah alkoholu zwsen pfidinim lihovin nebo jimgch
alkoholickych rpojt.

Rozezrvdme piva spodné a svrchné kvaserd. Pro piipravu spodné¢ kvaSernych piv se
uzivd pivovarskych kvasinek spodniho kvaseni a pro piva svrchné kvaSerd se pouZivaji
kvasinky svrchniho kvaseni. Déle rozezmivme napiiklad piva svéth tmawa a polotmava

(PREDPIS ¢&. 330/1997 Sb.).
Latkové sloZeni piva

Zakladnimi slozkami piva jsou voda, sacharidy, alkohol, bilkoviny minewlni ktky, stopow
prvky a oxid uhlicity. Déle pivo obsahuje vitaminy, pryskyfice, silice, hotke ktky z chmele,
vyssi alkoholy, sirré t¢kaw Btky, estery, fenoly a polyfenoly, fytoestrogeny, glycerol,

melanoidy a dalsi. Podily a mnozstvi jednotlivch slozek se lisi podle druhu piva.

Z hlediska antioxidantl pivo obsahuje piedevsim vitamin, minedlni a stopové prvky a

talé polyfenoly.

Mezi nejdualezitéjsi vitaminy v pivu patil thiamin, riboflavin, niacin, kyselina
pantotenova, pyridoxin, kyselina listovdkobalamin, biotin a dalsi. Udna se, Zze jeden litr

piva obsahuje 10 — 30 % denni spotieby vitaminti B pro dospékho ¢loveka.

V pivu je také obsazeno pres 30 minerdlnich a stopowch prvki. Pficemz nejdiilezitéjsi
jsou: draslik, hot¢cik, zelezo, fosfor, kiemik, méd’, vpnik, zinek, sodik a mangan (KOLIAR,
2012).

Pivo tal€ obsahuje vysolk€¢ mnozstvi polyfenold a fenolickych kyselin, kte® pochézeji ze
sladu a chmele napiiklad katechin a epikatechin. Jeden =z nejdilezitéjsSich je
xanthohumol, ktery ma silné antikarcinogennit€inky. Tyto (€inky vykazuji 1 néktei a- a B-

.hotl€ kyseliny napiiklad kolupulon a humulon (KELLNER, 2012).

Vino
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Vino je vyiabéno zkvasovinim ovoce nebo jeho vylisovanych Stiv. Je to mpoj vznikajid bez
piidavku alkoholu a tudiz se jedra o mipoj uslechtik. Vina obvykle obsahuji kolem 10 — 13
% alkoholu. Vy#hi se spousta druhl vin. Vina z plodl #€vy vinré rozezmivme Cervem, bika
rizova. Dile rozezmvame piivlastkova vina, kted jsou rozdélena podle cukernatosti sklizerych
hroznd, dile rozezrévdme vina fortifikovam (s pfidavkem alkoholu), vina perliva a dalsi

(TRNKA, 2001).
Latkové sloZeni vina

Vino obsahuje pfedevsim vodu a to az z 82 %. AvSak mnozZstvi vody v bobulich kles
pozdéjsi sklizni. (ANONIM 3, 2004) Wrazné zastouperymi slozkami ve viné jsou tale
cukry piedevdim glukiza a fruktza a kyseliny vinm a jable¢m (PAVLOUSEK, 2012).
Wrazné zastoupenou slozkou ve viné je talké alkohol pfedevsim ethanol jeho obvykE
mnozstvi by do 15 % v litru. Velmi mak podil ve vinech tvoii talé methanol. Vyssi
alkoholy jsou zastoupeny miniméln€. Z antioxida¢niho hlediska jsou ve vin¢ zastoupeny

predevsim antokyany, tfisloviny a flavonoidy (KUDRNOVSKY, 2016).

Z bobuli se do vina dostwaji barviva. Mode odridy ®vy vinré obsahuji antokyany
(Cervem barviva), ktewd prechizeji do vina pfi kvaSeni ze slupek bobuli. AvSak i duzina
nékterch odrid ©vy vinremtiZze obsahovat antokyany , jedmse o takzvarg barvitky. Obsah
antokyant ve vin¢ je din mnoha faktory napiiklad plidnimi podminkami nebo zptsobem
oSetfeni vina. Ve slupce bobuli bifch odriid jsou obsaZena Zzlut barviva xantofyl a

flavonoidy (ANONYM 3, 2004).

Dile jsou ve ving€ zastoupeny aromaticke ktky, kte® obsahuji velké mnozstvi ktek, nekte

z nich patii do skupiny fenolickjch Btek. Jedrise predevsim o estery.

Obsah tiislovin se pohybuje kolem dvou grami na litr a zplisobuji natrpklou piichut
vin. Cervens barvivo dokazuje piitomnost tanind, kte se do vina dostwaji v priibéhu
fermentace ze slupky, peci¢ek a tfapin (SRP, 2014). O dalsi skupinu tfislovin jsou
obohacena vina Skoler technologii barique v dubovch sudech, do tto skupiny patii
vanilin a kumarin, dostvajicich se do vina ze dieva. Taniny (polyfenolicke ktky) jsou taleé

velmi vyznammymi antioxidanty (KUDRNOVSKY, 2016).

Velice wznamre z hlediska antioxidantll jsou ve vin¢ obsazeré fenolicke ktky. Obsah

fenolickjch htek je vy u Cervengch vin od 800 — 4000 mg1" u bikch vin se obsah
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fenolickich Etek pohybuje mezi 200 — 500 mg1". Mezi nejzmm&j§ fenolicks ktky patii
quercetin, ktery mi wyznamre antioxida¢nit€inky. A jeho mnoZstvi ve vin¢ je dno intenzitou
slunecniho svitu. Déle katechin, ktery je také antioxidantem a ve vin¢ je zastoupen
v nejvétsim pomeéru ze vSech fenolickch Kek (ANONYM 3, 2004).  Dalsim
antioxidantem je resveratrol, ktery také fadime mezi skupinu ktek nazvanch fytoalexiny,
jsou to Btky vyuZzivaré rostlinami ptred infekci. Obsah resveratrolu se pohybuje od 0,1 - 8
mg1™". Resveratrol u lidi zvySuje podil dobgho LDH cholesterolu a potladuje $patny LDH
cholesterol, talé¢ maprotirddorowinky (BRETON, 2010).

3.3 Obohacovani destilati o antioxidanty pridavkem dreva

Lihoviny neobsahuji tméi ZAdré antioxidanty na rozdil od jimch méné alkoholickych répoja,
jako jsou vino a pivo. Nebot’ u ovocrych destibti ke ztiét¢ antioxidanth z ovoce dochéa pii

destilaci.

Je vSak mozré do destibtu antioxidanty dodivat a jednou z moznosti je pouZzit
dievénych sudt ve, ktech mohou destibty z#t 1 nékolik let pfiCemz obecné plati, ze ¢im
dle destibt zraje v dievérém sudu, tim je kvalitngj§i. Kromé pfidavku antioxidacnich ktek
Zslkéiv zrajid destikt tal€ lepsi senzoricke vlastnosti. Obohacovéani destiliti pifidavkem dieva je

také mozné pouzitim dievénych chipst a tiisek, kter je mozno toastovat rizmgmi teplotami.

3.3.1 Chemicka stavba dreva

dievo je svou chemickou a fyzikilni podstatou jednou z nejdualezitéjsich surovin na sveéte.
Vyskytuje se predevsim v dievre tlani stroml a umoznuje jim dosahovat wsek az 160
metrti. Dievo se skhdi ze tii zkladnich Ktek a to celubzy, hemicelubzy a ligninu
(KURCHNER, 1952).

Celubza je tvofena asi 50 % veskew dfevni hmoty. Je to makromolekubimi ktka, kteid
vznikd z produktt listd glukozy. Vznika makromolekulalinérni stavby vzjemmym spojovanim
molekul. Timto zpiisobem se spoji az tfi tisice molekul glukdzy. Vzjemmym stcenim se
vhkénka celubzy shlukuji do vétsich a delSichutvart, kteg tvoii sténu buitky (ANONYM 4,
2016).

Dievo se dile skbd z hemicelubz, kte€ jsou také makromolekubimi btky vznikajid
z rizngch cukrl a jsou podobné jako celubza vikni€ (HUTZINGER, 1980). Hemicelubza
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ma vSak niz§ pevnost nebot” jsou vhkna kratsi. Hemicelubza se vSak na rozdil od celubzy
Stépl kromé kyselin tale v zsadich na jednoducle cukry (glukdzu, galaktizu, xybzu). Dievo
obsahuje 22- 28 hemicelubz (ANONYM 4, 2016).

Wznamnou antioxida¢ni Bkou obsazenou ve dievé je lignin. Lignin Ize na rozdil od
celubzy a hemicelubzy oznacit jako amorfni (beztvarou) htku (ANONYM 4, 2016).
Lignin je ve dfevé obsazen z 20 az 35 % v zvislosti na druhu dfeva (HAYES, 2016).
Lignin prolird hemicelulry a celubzu, vypliiuje mezery a plni ve dievé funkci tmele

vEknitch Btek (ANONYM 4, 2016).
Mezi dalsi organické btky obsazeré ve dievé patii:
e Sacharidy — skrob, pektiny a jiré ve vod¢ rozpustrépolysacharidy.

e Fenolickk ktky — vétSinou rozpustre ve vodé respektive v organickch
rozpoustédlech. (tiislovina, flavonoidy, stilbeny, lignany. V¢étsi obsah
nizkomolekulimich fenolickjch Btek se vyskytuje v kiife a ve dfevé nekterch
listnagch stromi (dub).

e Terpeny a terpenoidy — dievo jehlicnani jich obsahuje az 5 procent avSak

drevo listnagch stromi jich je velmi nlo.

e Acyklické kyseliny — prfedevsim jako estery vysSich mastrgch kyselin se
vyskytuji ve vSech drevinich.

e Alkoholy — vys$si mastrg alkoholy a steroly.

e Bilkoviny — dievo obsahuje piiblizng 1 % bilkovin (BUCKO a OSVALD,
1997).

3.3.2 Toastovani sudii

Toastovani je hlavnim krokem ve wvoji charakteru dieva. Jedm se o vypalovan dieva o
teplotich az 23(° C po dobu 15 — 60 minut, pfi¢emz dochéd k degradaci ligninu na
aromatické aldehydy a tékaw fenoly. Toastovaré dievo mé vyS§ aroma nez dievo

netoastovare.
Dle MIRANDY, 2007 je mozno uwst 4trovn¢ toastovani dubovych sudi.

e Toastovan jemre (light) — toto toastovani ma nejveétsi aromaticky dopad bohayna
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methyl - oktony (kokosowyofech)

e Toastovan stfedni (medium) — pfesto ze sniZuje aromaticky vliv, je lepsi ve
vyrovnanosti a komplexnosti. Ton kokosowho ofechu kles, av§ak zroven se

zvySuje vliv dalsich t€kavich sloucenin predevsim vanilinu.

e Toastovn tézke (heavy) — zvysuji se fenoly, furany a vanilin a methyl —

oktony klesaji.

e Toastovn velmi tézke (very heavy) — methyl — oktalaktony a vanilin klesaj,

fenoly a furany se zvysuji (PAVLOUSEK, 2010).

3.3.3 Vyuziti dubovych chipsi

Jako méhradu dubowrch sudi je mozno vyuzt rtizré dubow matergly o rizré velikosti jako
jsou dubow chipsy, kostky, granult, st€pky dieva a pisek. Chipsy je mozno vyuzivat jak
toastovand tak piirodni (PAVLOUSEK, 2010).

Na trhu se dnes objevuje velké mnozstvi dievénych predevsim dubowch chipsi. Je
mozno je sehnat v mnoha velikostech a tal€ toastovanich (od neprazergch po siln€ prazerg).
Takeé je mozno sehnat chipsy vyrobere jiz z pouzitho sudu pro wrobu cognacu, barique
nebo jirgch destilitl. Cena za 50 gramil se pohybuje od 40 po 100 korun (ANONYM 5,
2016).

3.3.4 Zrani (stareni) destilatu v dubovych sudech

Destibity se bezprostfedné po destilaci vyznacuji drsnou a ostrou piichuti, proto je
jejich z#ni v dievémch sudech velice vitare predevsim kvili lepsim organoleptickm
vlastnostem. Zin ve dfevérgch sudech je vhodre, jelikoz muze destikt takzvané dichat
(VONDRACEK, 1995). Avsak dochid zde kjisym ztéfm vypafovdnim destibtu. Za
pramérmgch skladovacich podminek je ro¢nitbytek hmotnosti destibtu 3 — 4 % a ubytek
alkoholu se snii piiblizné o 1 %. (BALASTIK, 2010).

Zménu jakosti destibiti lezenim v dubowch sudech je potieba povazovat za
rozhodujid. Timto skladovinim se tvoifi v ovocmch destibtech razre estery, kte® divaji

ovocrym destibtim jemre, specifické aroma a pifjemnou, lahodnou a zaokrouhlenou chut.

Jiz za pll roku zién destibtu v dfevémch sudech dochéd k zlepSeni senzorickych
vlastnosti pllenky. Uslechtik destibity se skladuji ve dfevérém dubu nejdle 15 let, delsi
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skladovéni vétsinou nep¥indi odpovidajid jakostni zmény (JILEK a ZENTRICH, 1999).

Mezi nejzraméj§i destibity, kte zraji v dubowych sudech, patii Cognac, Whisky a

Armagnac.

3.3.5 Nejznaméjsi destilaty zrajici v dubovych sudech

Brandy

Je to vinm nebo ovocra pilenka. Jeji rizev pochéZ z holandského brandewiin, coz znameré
pilerénebo ohniwé vino.

Rozlisuiji se tii kategorie brandy

e Hroznov brandy — jedm se o brandy, kte@d je vym@béna z vinmgch hroznli nebo

mostu, patii sem napiiklad Cognac a armagnac.
e Brandy z hroznowych wliskti — tato brandy je v I#lii zvard grapa a ve Francii
e Ovocrbrandy vyi@béms ostatniho fermentovarého ovoce kromé hroznii.
Konak (Cognac), (ANONYM 4, 2016).

Aby se palenka mohla nazyvat konak, musi spliiovat piism pravidla, kterd ustanovila Bureau

National Interprofessionel du cognac
e Musi pochizet z okoli mésta Cognac, kter se nachéz v zZpadni Francii.

e Nejmén€ 90 % musi, pochizet z bitho vina odrtd Folle Blanche, Ugni Blanc nebo
Colombard (DASKAL, 2014).

e V dubowch sudech musi z#ét nejméné 2 roky.
Dilku ziéni koniaku urcuji znacky na lahvich VS,(nejméné dva roky) VSOP nejméné Ctyii
roky) a XO (nejmeéné Sest let), (ANONYM 4, 2016).

Armanak (Armagnac)

Armanak je brandy velice podobra koniaku. Pochéz z jihozipadni Francie
z oblasti Gaskoniska.Pro wrobu €to brandy je povoleno devét odrud avSak
pouziviny jsou pouze Ctyii Folle Blanche, Ugni Blanc, Colombard, Bacco (NEAL,
1999).

Whisky (whiskey)
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Tento svétozrmi destikit se vymhi ze sladowho zrna jako je jeCmen, kukufice, Zito,

pSenice, pohanka a dalsi. Whisky také ve vétSin€ pifpadii zraje v dubowych sudech.
Whisky se vyidhi po cebm svéte, ale nejzriméjsi jsou whisky vy@béjid se v téchto
Ctyfech stitech

e Irsko (Irish Whiskey)

e Skotsko (Scotch Whiskey)

e Amerika (Bourbon, Tennessee Whiskey, zitna, Blended American

Whiskey)
e Kanada (Canadian Whiskey),(GRAHAM, 2015).

Whisky se po destilaci zZpary nechivaziét v dievérgech sudech az nékolik desitek let.
Optimélni doba z#ni se lisi podle druhtt whisky. Nekte® whisky zraji pouze 5 let a jiré
az 50. (DYR a DYR, 1997)

4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

Jako materaly pro wrobu obohacergch destibitii o antioxidanty byly pouzity dva destibty
renkbdow a tfesniovi. Pro porovrdn byl sledovan vzorek slivovice od firmy RUDOLF
JELINEK a. s., ktey byl o antioxidanty obohacen jiz wroby (tiileym z#nm v dubovém
sudu) Déle byly pouzity tiisky z dubowho dieva, kte byly suseny pii 110, 150, 175 a 200°

C. a pro jeden vzorek od obou destilit bylo pouzito nevypaleré dubowe dievo.

4.1.1 Renklodovy destilat (rynglovice)

Ovocry destift vyrobeny z odriidy ‘zeler renkbda’. Byl vyroben v roce 2014 zkvasenim
tohoto druhu ovoce a mslednou destilaci v péstitelské pilenici. Obsah alkoholu tohoto
ovocreho destibtu po nafedéni destilovanou vodou byl 52% obj.. Lihovitost byla

stanovena lihomérem o ptesnosti 0,5 % obj..
"Zelena renkloda’ (Prunus domestica subsp. Italica)

Piivod €to odridy neni zcela ziejmy, avSak v prvni poloviné Sestréctho stoleti se dostala do
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Francie. Dne se péstuje po cekm svéte. Do listiny povolenych odriid byla zapsina v roce

1954 (KUTINA a kol., 1991).

Plod renkbdy je stfedné velky (primérm wska 34 — 35 mm, Sitka 36 — 39mm.,
tloustka 35 — 36 mm.), kruhovitj, zeleny, velmi Stavnaty v chuti sladkya pti plném vyzini az
velmi sladky. Hmotnost 10 plodt je 220 — 250g. Plodnost stfedné brzld, sttedné velkd a
pravidelm (plody dozi#évaji ve 3 — 4 tdnu srpna az zactkem zii Plody €to odridy jsou

velice vhodrék piime konzumaci, zpracovan na kompoty i pileni (JAN, 2011).

Obr. 1 "Zelena renkloda’” (KORINEK, 2009).

4.1.2 TreSnovy destilat (tFeSniovice)
Tento ovocry destikt byl vyroben z odriidy ‘KareSova'. Byl stejné jako renkbdowy destikt
vyroben v roce 2014 destilaci kvasu v péstitelske plenici, avSak byl nafedén destilovanou

vodou na obsah alkoholu 48% obj..
"KareSova’ (prunus avium 'Karesova’)

Tmawa srdcovith odridu pochézejid z Ceské republiky (KOCH, 1965). Tato odrida byla

objevena jako semeraC F. KarSem a do listiny povolergch odrid byla zapsina v roce 1954.

Tato odrida se vyznacuje stfednim az velkym plodem, slupkou siln€¢ cervenou,
duZzina je méklkd velmi $tavnat, v chuti je navinule sladld. Plodnost je pomérné brzki,
vysola a pravidelm (KUTINA a kol., 1991). I pfes to, Ze se jedm o srdcovku, je velice
vhodni ke konzervarenskimu zpracovani (JAN, 2011).
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Obr. 2 'Kare$ova’ (PESEK, 2016)

4.1.3 Svestkovy destilat (slivovice) Rudolf Jelinek

Pro porovrani byl zvolen Svestkowy destibt zrajicd v dubowm sudu spolecnosti
RUDOLF JELINEK a.s. Rudolf Jelinek je akciovd spole¢nost zabjvajid se wrobou
alkoholickych répojii a to predevsim destilti. Tato spolecnost sidlicd ve Vizovicich vznikla
vroce 1894. Mezi nejzriméjsi a nejvyhledivanéjsi produkty spolecnosti patii pive
slivovice. Rudolf Jelinek vybi pestrou Slkalu slivovic, jako jsou bik, zlat, jubilejni, kosher a
dalsi Pro méfeni antioxidacni kapacity a senzorické hodnoceni byla pro tuto p#ci zvolena

zlatislivovice.
Zlata slivovice

Tato slivovice je vym@beéna z nékolika odrid Svestek. Zakladem tohoto destibiti je klasickd
bik slivovice, ktei prochi trojstupniovou destilaci a misledné se ukbd do dubowrch sudi,

kde zraje po dobu tii let. Tento destilit obsahuje 45 % obj. alkoholu (ANONYM, 2016).

4.1.4 Dubové trisky

Pro maceraci do destiltu byly pouzity dubow tiisky nesusere a susere. Susere tiisky byly
suSeny v susané¢ pii riznch teplotich. VSechny vzorky byly suseny pii 110°C po dobu 6
hodin, pfi¢emz se odstranila voda. A masledn¢ byly konk#tni vzorky suseny vzdy po dvou

hodiréch pii teplotich 150, 175, 200° C. Kazdyvzorek byl tedy susen 8 hodin.
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Pro wrobu téchto tiisek byl pouzit dub letni.
Dub letni (Quercus robur)

Dub letni je rozsiteny tm&f po cek Evropé. V CR a SR je rozsifeny pfedeviim v niziréch a
pahorkatirch.
Je to strom vysoky do padesiti metrd. MA nepravidelnou a mohutné rozlozenou

korunu. Borku mé tmavosSedou hrubé rozpukanou. Listy jsou obvejCi€ nepravidelné

pefenolaloéré. Kvéty jsou jednopohlavréa plodem je zalud (MIZIK, 2008).

Dtevo dubu letniho je tvrd a pevre a vyznacuje se vysokou zivotnosti. Velmi dobie

sad zmény vlhkosti a podnebi a je velice vhodré pro wrobu sudi ze dieva.

Obr. 3 Dubové trisky

Na obiazku dislo 3 je mozno vidét barevre rozdily dubowrch tiisek, kte€ byly pouzity pro
extrakei do destilitii. Tiisky jsou sefazeny od nesusercho dubu po tiisky susereé pii 200° C.

4.2 Metodika

Do 50 mililitrowch ban¢k bylo navdzeno 2, 5 gramu vzorku tiisek dubowho dieva a to
netoastovareho (bez suseni) a toastovarcho (susercho) pii teplotich 110, 150, 175 a 200°C.
Nésledné byl po rysku pfidin ovocry destibt. Tyto vzorky byly pfipravovany ve tiech
opakovanich u dvou destilti renkbdowho a tieSiiowho. Wsledny pocet byl tedy 30 vzorka
(5 rozdilgch tepelnch oSetieni, dva typy destiliti, a vSe ve tfech opakovani). Vzorky byly
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msledné vlozeny do tfepacky po dobu jednoho tdne, kdy probihala extrakce ktek ze dieva
do destiktu.

Po jednom tdnu se vzorky odebraly ze tiepacky a provedla se filtrace pomoci
filtraniho papiru pro zbaveni se dievénych tiisek. Nsledné se u vSech vzorkl véetné Cistich
destiktt a jednoho komeréniho vzorku (RUDOLF JELINEK zlat slivovice) provedlo
méfeni obsahu polyfenoli a antioxidacni kapacity. Méfeni antioxidacni kapacity se
provadélo metodami DPPH a FRAP. VsSechna méfeni se provadéla na piistroji
spektrofotometr. Po méfeni risledovala senzorickianakza veskerch vzorkd.

Jednotliva oznaceni vzorku

R — renkbdowy destikit

T — tfeSnow destikt

RO, TO — destikty (renkbdowy, tresSiiow) s nesusSerym dievem

R110, R150, R175, R200 — renkbdow destibt s pfidavkem dieva znacery podle stupné
suSeni.

v oW w

T110, T150, T175, T200 — tiestiowy destikt s piidavkem dieva znacenypodle stupné susen.

RJ - slivovice RUDOLF JELINEK
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4.2.1 Stanoveni celkového obsahu polyfenolu

Z 50 mg kyseliny galowv 10ml roztoku se odpipetovalo do sedmi odmérnych ban€k 0 —
0,7 ml roztoku (od 0 se do kazd odmérre baiky ptidivalo o 0,1 ml az po 0,7 ml roztoku).
Do 50ml ban¢k byly odpipetovdno 0,2 ml vzorku. Nasledné bylo do vSech ban¢k ptidino
20 ml destilovarg vody a 1 ml ¢inidla Folin — Ciocalteu a pot bylo vSe dikladné
promichéno. Po tfech minutch bylo pfidino do vSech ban¢k 5ml 20% roztoku Na,CO; a
msledné bylo vSe opét promichino. VSechny odmérre baiiky byly po rysku doplnény
destilovanou vodou a dikladné promichiny a po tficeti minutch byly vzorky v plastowch
kyvetich o optické tloustce 10mm umistény do spektrofotometru, kde byla méfena
absorbance pii vinow dtlce 700 nm. proti slepgmu vzorku (nulowy obsah kyseliny galow).

Vsledky jsou uvadény v mgg.

4.2.2 Méreni antioxida¢ni kapacity metodou FRAP

Po piipravé kalibracni fady z 0,5 mM roztoku troloxu v koncentracich od 0,1 po 0,5 mM
o objemu 1 ml (pfipraverych v mikrozkumavlkich firmy Eppendorf), se pfeslo k méteni
vlastnich vzorkt. Kdy bylo napipetovano 2 ml reakéniho €inidla, tedy smési FeCls, 2,4,6-
Tripyridyl-s-Triazine (TPTZ), pufr v poméru 1:1:10 a dle 25 pl vzorku VSe bylo
promichino na magnetické michacce po dobu 10 sekund. Vzorky byly po 10 minutch
v kyvetich vlazeny do spektrofotometru. Méfeni bylo provadéno pomoci absorbance pfti
vinow dtlce 593 nm. Destilovam voda zde byla pouzita jako slepy vzorek. Wsledky jsou
wadény v mM-g™.

4.2.3 Méreni antioxida¢ni kapacity metodou DPPH

Kalibracni fada byla pfipravena z difenylpikrylhydrazylu (DPPH), 0,5 mM roztoku
Troloxu a methanolu. Vzdy po 2000l DPPH bylo pfidino do kazd z péti kyvet. Kyveta
¢. 1: 20l Troloxu a 80ul methanolu, kyveta €. 2: 40ul Troloxu a 60ul methanolu, kyveta
. 3: 60l Troloxu a 40 methanolu, kyveta ¢. 4: 80ul Troloxu a 20 ul methanolu a do

Cx

posledni kyvety (€. 5) bylo napipetovano pouze 100 ul Troloxu. Tyto kyvety byly dile
promichiny po dobu 10 sekund na magnetické michacce a ulozeny do tmy na 30 minut. Na
spektrofotometru byly méfeny absorbance pti vinow dtlce 515 nm. Pro anakzu vzorka se
divkovaly vzdy 2 ml zsobntho roztoku DPPH a 100l vzorku do kyvet, kdy kyvety se
vzorky a DPPH byly msledné ulozeny také do temna a po 30 minutich byly méieny

39



absorbance na spektrofotometru o stejré vinow dlce jako u kalibrace. Slepm vzorkem u

tohoto mé&feni byl methanol. Vsledky jsou uvadény v mM-g™.

4.2.4 Senzorické hodnoceni

Bylo provedeno senzorické hodnoceni veskerch vzorkl. Tyto vzorky byly pro senzoricke
hodnoceni natfedény na 45 % obj. alkoholu. K hodnoceni byla pouZita kategoricki ordiralni
stupnice podle Balika 2007. Hodnoceni je rozdéleno do 10 skupin, kte® maji hodnoty 0 —
5. Bodow hodnoceni se tedy pohybuje od 0 do 50 bodi. Hodnotid parametry jsou

uvedeny v nésledujicich tabulkich.

Systm hodnoceni ovocrych destikitu dle Balika (JILEK a ZENTRICH, 1999)

Tab. 4. Vzhled destilitu (Cistota a barva)

5 Vynikajic Vynikajic Cistota, jiskrny, pruzrarny vzhled a vynikajici
barva, typickd pro technologii wroby destiktii.

4 Velmi dobry Velmi dobi Cistota, iy vzhled a barva typicki pro
technologii wroby destiktu.

3 Dobry Spise ¢iy vzhled nebo s nepatrmymi &Gsticemi nebo barva
meng typickd pro danydruh nebo technologii wroby

2 Mené piijatelry vzhled matry nebo barva velmi milo typickd pro danou
technologii wroby destiktu.

1 Nedostatecny Zdkal, nebo usazenina nebo barva zcela netypicka pro
technologii wroby destiktu

0 nepiijatelny Silny Zkal nebo usazenina nebo zcela nepiipustr barva jsou
divodem k vylouceni destilitu z hodnoceni.

Tab. 5 Cistota viiné destilatu (p¥itomnost negativnich pachi)

1 Vynikajici Vynikajici istota viin¢ destibitu, bez negativnich pachii

2 Velmi dobry Velmi dob# Cistota viiné s minimem poznatelmych pachti.

3 Dobry Negativni pachy mirné naruSuji charakter destiktu.

4 Mené piijatelny Negativni pachy vazn€ narusuji charakter destiktu.

5 Nedostatecny Negativni pachy prekmyvaji charakter destiktu

6 Nepfijatelny Intenzita negativnich pachli je nepfijatelm, je divodem k
vylouceni destiltu z hodnoceni.
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Tab. 6 Intenzita viin€ destilatu (typi¢nost viiné a ovocnost ving)

1 Vynikajici Intenzita viiné je vynikajici, velmi wrazm a typickipro druh
ovocreho destikitu.

2 Velmi dobry Velmi dob#é intenzita viné, typickd pro druh ovocrtho
destikitu.

Dobry Men€ wrazm viiné druhu ovocreho destiktu.

4 Mené prijatelny Slabkd viin€ pro druh ovocreho destilitu

5 Nedostatecny Zcela postidd vini typickou pro dary druh ovocreho
destiktu.

6 Nepiijatelny Typ viné nebo intenzita viné jsou nepiijatelré a jsou

divodem k vylouceni destiktu z hodnoceni.

Tab. 7 Harmonie ving destilatu (jemnost a vyvazenost pachovych slozek)

1 Vynikajic Vynikajid harmonie viin¢, dokonale vyvazera

2 Velmi dobry Velmi dobi vyvézer, harmonie viing

3 Dobry Meng sladém viin€ s patrigmi nevyvazerymi slozkami.

4 Mené prijatelny Velmi slabé vywazerd viné s vystupujicimi hrubymi
sloZzkami.

5 Nedostatecny Vin¢ je zcela neharmonicki, nevyrovnam, s wrazné
vystupujicimi hrubymi slozkami.

6 nepfijatelny Harmonie viné je zcela nepfijatelm coz je divodem k

vylouceni destiktu z hodnoceni.

Tab. 8 Cistota chuti destilatu (pfitomnost negativnich p¥ichuti)

1 Vynikajici Vynikajicd Cistota chuti zcela bez negativnich pfichut
(dokapova, octova, zemi#, piipdlers, aldehydickd, chemicky
synteticld, hnilobm, zatuchh, atd.)

2 Velmi dobry Velmi dobia Cistota chuti se slabé poznatelrymi negativnimi
piichutémi.

Dobry Negativni pfichuté narusujiovocrny charakter newrazné.

4 Mené piijatelny Negativni pfichuté velmi naruSuji ovocreho charakter.

5 Nedostatecny Negativni piichuté pfevazuji a piekmvaji ovocry charakter
destikitu

6 nepiijatelny Intenzita negativnich piichuti je nepfijatelré coz je divodem

k vylouceni destiktu z hodnoceni.
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Tab. 9 Intenzita chuti destilatu (typi¢nost chuti, ovocnost chuti)

1 Vynikajici Vynikajici intenzita chuti, velmi wrazm a mimoidné typickd
pro ovocrydruh a technologii wroby destiktu.

2 Velmi dobry Velmi dob# intenzita chuti, typickd pro ovocry druh a
technologii wroby destiktu.

3 Dobry Meén€ wrazm chut’ ovocrého druhu destibtu v kombinaci
s technologii wroby.

4 Mené piijatelny Velmi mélo intenzivni, newrazm chut ovocrtho druhu
destilitu v kombinaci s technologii wroby.

5 Nedostatecny Zcela postidd chut’ typickou pro darny ovocry druh destibitu
v kombinaci s technologii wroby.

6 nepfijatelny Typ chuti nebo intenzita chuti, jsou nepiijatelré coz je
divodem k vylouceni destiktu z hodnoceni.

Tab. 10 Harmonie chuti destilatu (struktura a vyvazenost chutovych slozek)

1 Vynikajic Vynikajid harmonie chuti, vysoce uslechtih a dokonale
vyvazera chut’.

2 Velmi dobry Velmi dobié harmonie chuti, uslechtiha vyvazera.

3 Dobry Men¢ sladéré chut’ s nevyvaenymi slozkami.

4 Mené piijatelny Nevywazera chut’ se siln¢ patrnymi neharmonickymi slozkami
nebo piichutémi (nepiiméiené nashdhatd.)

5 Nedostatecny Zcela nevyvazerd chut’ wrazné vystupujicimi neharmonickymi
slozkami nebo piichutémi.

6 nepiijatelny Harmonie chuti je zcela nepfijatelrd coz je divodem
vylouceni destilitu z hodnoceni.

Tab. 11. Jemnost chuti destilatu (projevy jemnosti nebo hrubosti chuti)

1 Vynikajic Vynikajid jemnost, mimoiadné lahodr a jemmi chut’.

2 Velmi dobry Velmi dob# jemnost chuti s hladkym projevem.

3 Dobry Dochut’ s patrrgmi hrubsimi, drsrymi nebo piliymi tony na
koteni jazyka.

4 Mené piijatelry Hrubg, ostiéd chut, drhne nebo péli na kofeni jazyka.

5 Nedostatecny Wrazné hruba a ostia chut’, wrazné¢ drhne nebo péli na koteni
jazyka

6 nepfijatelny Jemnost chuti je nepfijatelm a je diivodem k vylouceni
destiktu
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Tab. 12. Kvalita dochuti (kvalita, plnost a délka aromati¢nosti po vyplivnuti )

1 Vynikajici Vynikajici kvalita dochuti, wWrazn¢ plm a aromaticky velmi
dlouls.

2 Velmi dobry Velmi dobi kvalita dochuti, plra aromaticky dlouha.

3 Dobry Kvalita dochuti mé patrré nedostatky, je méné plm nebo
aromaticky kitce trvajid.

4 Mené piijatelry Kvalita dochuti mé Wraznénedostatky nebo je pizdm nebo
velmi kiatha.

5 Nedostatecny Pozitivni dochut’, chybi, negativni tony zcela prevazuj

6 nepfijatelny Kvalita dochuti je nepiijatelrd coz je divodem k vylouceni

destihtu.

Tab. 13 Celkovy dojem destilatu

1 Vynikajic

2 Velmi dobry

3 Dobry Volba bodow hodnoty slouz k jemnému bodowmu rozliSeni
4 MEng phijately mezi hodnocerymi destibty

5 Nedostatecny

6 nepiijatelny Celkow charakter destilitu je nepiijatelry a je divodem jeho

vylouceni z hodnoceni.

Tab. 14 bodové hodnoceni

Body Charakteristika

0-15 Nepfijatelny destikt
16-27 Mené piijatelny destikt
28-36 Dobry destikt

37-44 Velmi dobiydestibt
45-50 Destibty Spickow kvality
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4.2.5 Pouzité chemikalie
e Trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-karboxylova kyselina),
e FeCls
e 35% HCI
o TPTZ (2,4,6-tri(2-pyridyl)-s-triazin),
e Kyselina octova
e Octan sodny
e DPPH (2,2-difenyl-1-pikrylhydrazylowradilal),
e Kyselina gallova(gallic acid monohydiit 98%),
e Methanol
e Cinidlo Folin-Ciocalteau
e 20% Na,CO;
e 0,5% kyselina vinra
e Deionizovarivoda

e 0,5M NaOH

4.2.6 Pouzité pristroje
e Analytick® vehy KERN ABJ 320-4 (firma KERN).
e Laboratorni trepacka IKA MS 3 basic (firma IKA).
e Elektromagnetickimichacka IKA MS 3 digital (firma IKA).
e Spektrofotometr Specord 50 beta (firma Analytik Jena).
e Stopky TFA 38-2022-01 (firma TFA).

4.2.7 Pouzité statistické metody
Wsledky byly vyhodnoceny pomoci programu STATISTICA 12 a pro vyhodnocovani
byla pouzita jednofaktorova anakza ANOVA.

5 VYSLEDKY A DISKUZE

V kapitole wsledky se nachéd statisticky vyhodnoceré grafy, kte€ zobrazuji wsledky

namé&fersch polyfenolti (graf &. 1), kte jsou uvedeny v mgg’' antioxidadni kapacita
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vzorkd métfem pomoci metod FRAP a DPPH (grafy ¢. 2 a 3) pficemz hodnoty jsou
uvedeny v mM-g'. Dile jsou zde grafy, ve ktesch jsou uvedeny priméry celkowého
senzoricktho hodnoceni renkbdowho destitu s porovrnim komeréniho vzorku (Zlat
slivovice, RUDOLF JELINEK), (graf &. 4). Déle graf celkowho hodnoceni tfesiiowého
vzorku opét s porovrénim €hoz komercniho vzorku (graf ¢. 5). V dalsich grafech (grafy ¢.
5 — 15) jsou uvedeny jednotliv kategorie senzorickho hodnoceni u vSech mérenych
vzorkl, pficemz hodnoty jsou uvedeny v primérrém poctu bodl vSech hodnotiteli za
jednotliw parametr. Jsou zde zrmézornény grafy vzhledu, Cistoty viin€, intenzity ving,
harmonie viing, istoty chuti, intenzity chuti, harmonie chuti, kvality dochuti a celkowho

dojmu z destikti.

5.1 Obsah veSkerych polyfenola

POLYFENOLY
Soucasny efekt: F(12, 26)=112 45, p=0,0000
Dekompozice efelktivni hypotézy
Vertik. sloupee oznaé. +/- sm. chyby
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Graf 1 Obsah veskerych polyfenoli.

Z grafu dislo 1 je ziejme Ze destikty, bez piidavku dieva (R, T) maji nizky obsah

polyfenold a to renkbdovy destikt 1,3968 mg -g' (R) a tiestiowy destikt (T), ve ktekm je
obsah polyfenolii o n&co vyi§i 1,7937 mg -g”'. Mezi témito vzorky je statisticky prikazny
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rozdil. Mezi vzorky (RO, TO, R 110, T 110 a R 150, T 200) neni statisticky prukazny
rozdil. Vzorky s pfidavkem dieva, kte® neni suSeno v suSicce, obsahuji vellé mnozstvi
polyfenold a to konkeém& renkbdovy destikt 10,6175 mg -g” (RO) a 0 ndco ménd tie§iiow
destikt 10,0683 mgg” (T0). Mezi t&mito vzorky neni statisticky prikazny rozdil. Nésledn&
pak u vzorkl obou destilti s obsahem susercho dieva pii 110 a 150° C obsah polyfenolil
velmi klesi (renkbdowy 110° C - 10,2762 mg-g” (R110), 150°C - 9,1048 mg -g'1 (R150) a
tiestiowy 110°C - 9,8508 mg g (T110), 15(° C - 8,3286 mg ‘g (T150). Mezi vzorky R110
a T110 neni statisticky prukazny rozdil avS§ak mezi vzorky R150 a T150 je statisticky
prikazny rozdil patrny. K rapidnimu rériistu dochéz u piidavku dieva suserého pii 175° C a to
az na 12,1587 mg -g" u renkbdowho destiktu (R 175) a o néco mén& 11,7762 mg -g"' u
ttesSniowho destibtu (T175). Mezi témito vzorky neni statisticky prikazny rozdil. Renkbdovy
destikt s piidavkem dieva susemym pii 175° C je zwoven destilt s nejvétsim obsahem
polyfenolll ze vS§ech métenych. U destibiti s pfidavkem dubowho dieva suSemym na 200° C
obsah polyfenoli opét u obou destikti klesi. (renktdovy-11,3810 mg-g” (R200) a tiesiiovy
- 9,6873 mg -g" (T200). Mezi témito vzorky je statisticky wznamry rozdil. Jako posledni
vzorek je zde pro porovrani uveden destikt slivovice od Rudolfa Jelinka, u n¢hoz obsah
polyfenolti &ini 7,6349 mg ‘g’ (RJ). Mezi komerénim destiftem a viemi ostatnimi
métferymi vzorky je statisticky prikazmny rozdil. V porovrini slivovice od Rudolfa Jelinka
s renkbdowm (R) a tieSiiowm destibitem (T) bez piidavku dfeva byl zaznamerén statisticky
wznamry rozdil. Z grafu je talé patrré, Ze do renkbdowho destibtu se extrahovalo vétsi

mnozstvi polyfenolil, nez — i do destiktu tfeSiiowho.

Toto méfeni neni moZno porovnat s jirymi autory, nebot’ jesté neni piili§ prozkouméno.
Je vSak zfejmg, ze poklesy a opétovra nawSeni antioxidacni kapacity jsou zpusobena
degradaci polyfenolickych Btek obsazemnych ve dieve pii urcitich teplotich. Rozdilre hodnoty
u dvou vzorka destiktu jsou z divodu jejich odlisré koncentrace alkoholu. Renkbdowy
destikt byl méfen pti obsahu 52 % obj. zatim, co vzorky tfeSnowho destibitu byly méfeny
pii 48 % obj. alkoholu, coz prokizalo vliv obsahu alkoholu na extrakci antioxidanti

z dieva.
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5.2 Antioxidacni kapacita mérena metodou DPPH

ANTIOXIDACNI KAPACITA METODOU DPPH
Soucasny efekt: F(12, 26)=26_505, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupece ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf 2 Antioxida¢ni kapacita méfena ve vzorcich metodou DPPH

Z grafu dislo 2 vypknd, Ze antioxidacni kapacita u obou destiftu bez piidavku dieva je
velice nizkd a to u renkbdowého — 0,0138 mM-g” (R) a u tiestiowho 0,0417 mM-g” (T).
Mezi témito méferymi hodnotami neni statisticky prikazny rozdil. AvSak statisticky
wznamry rozdil je v porovrani t€chto dvou zkladnich hodnot se vSemi ostatnimi méferymi
vzorky. S pfidavkem dubowho dfeva antioxidacni kapacita znacné nartisé. Pfi pouZit
oby&ejrtho dubowho dfeva na 2,5626 mM-g” renktdovy destibt (RO) a o néco méné 2,3190
mM-g” tiedtiowydestikt (T0). Mezi témito vzorky je statisticky prikaznyrozdil. S destibtem
s piidavkem dieva suSerého pii 110° C antioxidacni kapacita u renkbdowho destibtu
(R110) narGist a to na 2,8779 mM-g", u tiesfiowho destiftu je rozdil mezi nesuserym
difevem a dfevem susemym pii 11(° C (R110) mak; antioxidacni kapacita nartisti pouze na
2,3658 mM-g'. Mezi vzorky je statisticky vwznamry rozdil. Antioxidadni kapacita op&t
klesi s piidavkem dieva suSercho pfi 15(° C u renkbdowho (R150) na 2,1786 mM-g' au
tiestiowho destikitu (T150) klesi jesté vice a to na 1,6277 mM-g”'. Mezi vzorky je opé&t
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patrry statisticky wznamry rozdil. S piidavkem dieva suSer¢ho pii 175° C antioxidacni
kapacita stoupa, u renkbdowho destibitu (R175) na 2,9922 mMg'1 a u tfesnowho (T175) o
néco n¥né a to na 2,7434 mM-g”'. Mezi témito vzorky neni patrny statisticky priikazrg
rozdil. Antioxidacni kapacita u poslednich dvou vzorkl (suSeni pti 200° C) opét wrazné
klesi oproti predchozim vzorkiim (renkbdowy (R200) 1,9204 mM-g' a tiestiowy (T200),
kteryklesijesté wrazngji - 1,6670 mM-g". Mezi témito vzorky je patrny statisticky wyznamuy
rozdil. K porovran je zde opét vzorek slivovicowho destibtu (RJ), jehoz antioxidacni
kapacita &ini 1,3663 mM-g " .nejvysi antioxidaéni kapacitu vykazuje renkbdowy destikt
s pfidavkem suSer¢ho dieva pii 175° C (R175). Mezi komer¢nim destitem a vSemi

ostatnimi méterymi je statisticky wznamnyrozdil.

5.3 Antioxidacni kapacita mérena metodou FRAP

ANTIOXIDACNI KAPACITA METODOU FRAP
Soucasny efelkt: F(12, 26)=28,046, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce ozna¢. +/- sm. chyby
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Graf 3 Antioxida¢ni kapacita mefena ve vzorcich metodou FRAP
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Z tohoto grafu (€. 3) je zfejme, ze antioxidacni kapacita v samotrgch destilitech je opét
velice nizki u renkbdowého destibtu (R) 0,0304 mMg™" a u destibtu tfesiiowtho (T) 0,0224.
Mezi témito méterymi vzorky neni statisticky prikazny rozdil. AvSak statisticky wznammny
rozdil je v porovrini téchto dvou zkladnich hodnot se vSemi ostatnimi méferymi vzorky.
K wrazrému rérGistu dochid s piidavkem dubowho dfeva (renkbdowy destilit (R0) 2,6542
mM-g" a tresfiow (TO) 2,3501 mM-g"). Mezi témito vzorky je patrny statisticky prikazry
rozdil. U dalsich destifti s pfidavkem dfeva suser¢ho pii 110° C o pét jako u metody
DPPH antioxidac¢ni kapacita mimé nartiséu renkbdowého destibtu (R110) na 2,8417 mM-g’
' a u tiedfiowho (T110) na 2,6733 mM-g". Mezi témito vzorky neni statisticky prikazry
rozdil. Opét vSak antioxidacni kapacita klesi s piidavkem dieva susentho pii 15(0° C a to na
2,2589 mM-g' renkbdow (R150) a 1,6513 mMg' tiestiow (T150). Mezi vzorky je
statisticky wznamny rozdil. K rapidnimu rértistu antioxida¢ni kapacity dochiz s pfidavkem

dieva suserym pii 175° C a to az na 3,1661 mM-g' u renkbdowho destiktu (R175), coZ je

zroven nejvyssi naméterd hodnota. A o néco mén€ u treSnowho destitu (T175)
2,8215 mM-g". Mezi témito vzorky neni statisticky prikaznjrozdil. Antioxida&ni kapacita
opét wrazné klesi s piidavkem dieva suSertho pii 200° C a to na 2,0304 mMg' u
renkbdowho (R200) a 1,3425 mMg'tiesiowho (T200). U t&chto dvou vzorki je
statisticky wznamryrozdil. K porovrin je zde opét uvedena antioxidacni kapacita u vzorku
Svestkowho destiktu (RJ), jehoz naméferd hodnota je 0,9586 mM-g" . Statisticky wznamny
rozdil tohoto komercniho vzorku je patrry se vSemi méferymi hodnotami kromé vzorku

T200 mezi nimz a RJ neni patrny statisticky prikazmnyrozdil.

Antioxidacni kapacita méfera metodami FRAP a DPPH prokizala, Ze antioxidanty
stejné jako polyfenoly jsou ve dievé degradovany pii suSeni za urcitich teplot. Opét je zde
vSak neni mozno porovnat s jiymi wzkumy. Tato méfeni byla velmi piekvapivd, nebot
jsem piedpokhdala, Ze ke ztiété¢ antioxidant ve dievé dojde az pii pouziti vyssich teplot
(20 C). Avsak meteni dokazuje, Ze nejvySsi mnozstvi antioxidanti se extrahovalo do
destiktu ze dfeva susentho pii 175° C. Naopak nejniz§i mnozstvi u dieva suSer¢ho pii 150°
C, coz je velice piekvapiw vzhledem k mirmému rozdilu téchto teplot. V porovréni vzorki
destibtu s extrahovarymi dfevémymi tiiskami a komerénim vzorkem je ziejmy wrazry rozdil.
Tento rozdil je zplsoben odliStym zplisobem wroby, nebot’ Svestkowy destilt z#l 3 roky
v dubowm sudu, pficemz pomér destibtu a dfeva byl mnohem nizs. Je tedy ziejn®, Ze i

pies delsi dobu extrakce se do tohoto destibtu uvolnilo mensi mnozstvi antioxidantt.
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Rozdily mezi vzorky tfesiiowho a renkbdowho destilitu jsou opét zplisobeny rozdilym
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V nésledujid &sti se nachid grafy hodnoceni destikti. Jsou zde uvedeny grafy celkowho
hodnoceni jednotliwch destibtl s piidavky dievéngch extrakci. Takézde jsou uvedeny grafy

5.4 Senzorické hodnoceni destilata

hodnoceni jednotlivch kategorii.

obsahem alkoholu.
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T Primér+0,95 Int. spolehl.
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vzorek

s komerénim vzorkem.
Z grafu €. 4 je patrré, Ze Zdm varianta renkbdowho destilitu nepiekonala kvalitu

komer¢ni slivovice od Rudolfa Jelinka. Primérny soucet bodi samotntho renkbdoweho

Graf 4 Vysledky celkovych boda senzorického hodnoceni renklodového destilatu s porovnanim



destibtu tvoii 38,3 bodul. Destikit s pfidavkem nesuser¢ho dieva zskal bodii még, a to 37,7.
K wznamrému poklesu hodnoceni dochéz u vzorku s pfidavkem dreva susentho pii 110° C
pricemz pramérny soucet bodi je pouze 34,7 coz je nejnizsi pocet bodu a dle stupnice
hodnoceni se tento destit hodnoti jako ,,dobry destibt Dalsi vzorek s piidavkem dreva
suSer¢ho pii 15(° C je naopak hodnocen jako nejlepsi z upravovarnych renkbdowych destiit
a pramérry pocet jeho bodl je 38,7. Destiltem v potfadi drulym nejhiife hodnocerym je
renkbdow destikt s pfidavkem difeva suSentho pti 175° C tento destibt ziskal 36,7 bodi a
stejné jako vzorek R 110 patii do kategorie dobrych destibtii. Vzorek s maceraci dubowho
dfeva suSer¢ho pii 200° C zskal 37,9 bodi. K porovrini je zde uveden vzorek zlag
slivovice od Rudolfa Jelinka, ktery ziskal 40,9 bodl. AvSak vSechny vzorky je mozno
hodnotit velice pozitivné nebot’ ziskaly pomérn¢ velké mnozstvi bodii a veskew vzorky
kromé& dvou jiz zminérgch je mozno tadit do kategorie ,,velmi dobry destikt”. Z grafu také

vypknd, ze mezi vzorky nebyl zaznamendn statisticky prikaznyrozdil.

Z grafu je tale patrré, ze kvalitu obycejrtho renkbdowho destiftu predcil kromé
komerc¢niho vzorku pouze vzorek renkbdowho destilitu s obsahem dieva suSentho pii 150°
C. tento vzorek tal€ obsahoval nejnizsi mnozstvi polyfenoll a tale velice nizké mnozstvi
antioxidantli (v porovréni s méferymi vzorky). Lze tedy vydedukovat, ze vyS$si mnozstvi
antioxidantli a polyfenolii u renkbdowho vzorku ovlivnilo jeho organoleptické vlastnosti
negativné. Avsak také je mozno konstatovat, ze vS§echny hodnoceré vzorky zskaly vysoky
pocet bodi, pficemz by se dalo predpokhdat, Ze by tiisloviny a jejich svirava chut’ typicka
pro dievo mohla kvalitu destilitu zhorsit wraznéji.
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Graf 5 Vysledky celkovych bodt senzorického hodnoceni tiesnového destilatu s porovnanim
s komer¢nim vzorkem.

Z tohoto grafu je patrrg, ze tieSnowy destilit nezskal piili§ bodl a to poulych 33,4, co
je vsak velice pozitivni je zlepSeni kvalito tohoto vzorku ptidinm dubowho dieva. Jiz pti
pridini obyc¢ejntho dubowho dieva organoleptické vlastnosti vzorku vstouply az na 38,1
bodt. Pridinim dieva susercho pii 11(° C sice pocet bodli opét klesa (35,7), ale i tak je dle
hodnotitelti kvalita vyssi nez pavodniho destibtu. S pfidavkem dieva susertho pii 150° C
dle hodnotitelt organoleptické vlastnosti destibitu opét vstoupaji a tento destibt ziskal 38,1
bodu. Nejvice bodl ze vSech méfenych vzorkl zskal vzorek tfesnoweho destibitu z extrakci
dieva susertho pii 175 ° C. Tento vzorek zskal od hodnotitel 42,0 bodi. DalSim
hodnocerym vzorkem je tiesiiowy destikit s pfidavkem dubowrch tiisek suSenych pii 200° C a
ten byl ohodnocen 40 body. K porovran je na tomto grafu zrdzornén opét komercni
vzorek (Zlat slivovice, Rudolf Jelinek 40,9 bodi). Vzorky T a T110 jsou fazeny do
kategorie dobrch destilti a vSechny ostatni vzorky jsou fazeny do kategorie velmi
dobrch destibitii. Statisticky priikazny rozdil je pouze mezi vzorky T — T150, T- T175, T-
T200, T- RJ. Mezi ostatnimi vzorky neni statisticky prukaznyrozdil.
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Tento graf je velmi piekvapiwy a to predevsim z divodu vysokého zlepSeni
organoleptickych vlastnosti destiftu po extrakci vSech typid diev. Ve srovrini z renkbdowm
destibtem u kte€ho se da konstatovat, ze piidavek diev jeho kvalitu spiSe zhorSil, u
ttesSniowho destitu tomu bylo naopak. Vlastni komentife vétSiny hodnotiteld uvadély, ze
Cisty tieSiiowy destibit je netypicky po dartm druhu ovoce a v chuti mé acetonowy radech.
Avsak ptidini dfeva predevsim suserého pii 175° C vyazné podpotilo jeho tiesnovou vini a
naprosto zastielo acetonowrédech v chuti. Vzorek T175 tal€ predcil komercni vzorek RJ,
coz je velice zajimaw vzhledem k jeho vysokému obsahu antioxidantii a polyfenold.
Z obou grafl lze vydcist, ze renkbdow destikt hodnocery Epe nez tieSiiowy obsah dieva spise
zhors$il a méné kvalitnimu tieSnowmu destibtu extrakce dieva velmi wrazn¢ napomohl po

organolepticke sténce.
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Graf 6 Primérmhodnota vzhledu destiliti

Na tomto grafu je mozno vidét, Ze vzhledové nejpiivetivejsi jsou samostatny tieSnovy
destibit a destifit tiesnovy spifidavkem dieva suSentho pii 150° C oba destility jsou
ohodnoceny 5 body. Naopak nejhiife hodnoceré destility jsou renkbdowy s pfidavkem
nesusercho dieva a destift od Rudolfa Jelinka oba destifity byly hodnoceny 4,3 body.
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Avsak je mozno fici, Ze vzhled vSech destilitl je ohodnocen velmi podobné a pozitivné.

Z grafu také vypkn, ze mezi vzorky neni statisticky prikaznyrozdil.

IR

Obr. 4 Barevné odlisnosti pfi extrakei vSech typt diev u tiesnového destilatu s porovnanim
s komerénim vzorkem

Na ob#ézku jsou zmizornény barevre odchylky u hodnocergch destilit. Destikty na obiézku
jsou setazeny vzestupné podle teplot suSertho dfeva. Jako prvni je zde vzorek Cis€
tteSiiovice a jako posledni je na obizku k porovrini mozno vidét komeréni vzorek

slivovice. Barevre rozdily destikt byly stejréu tfesSovice i rynglovice.
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HODNOCENI CISTOTY VUNE DESTILATU
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Graf 7 Hodnoceni Cistoty viné destilatd

Z tohoto grafu je evidentni, Ze nejEpe hodnocere destikty v parametru Cistoty viné jsou
renkbdow destility se suserym dievem pii 150° C a pii 200° C. Oba tyto vzorky zskaly
prumérny pocet bodii 4,9. Nejmén¢ bodt v €to kategorie senzorického hodnoceni ziskal Cisty
tresnow destift a to 3,3 bodi. Dle pozrimek hodnotiteli je mozno dodat, ze wrazm
netypicnost Cistoty viiné u tieSniowho destibtu byla mésledné velmi zwraznéna ptidinim
drev, predevsim pak vzorkl obsahujici extrakty dfev suSerych pii nejvysSich teplotch.
Z grafu je tale ziejme, ze v porovrani vzorku T se vzorkem RO, R15 a R200 je statisticky
prukazmyrozdil.
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Graf 8 Hodnoceni intenzity viin¢ destilatt

Z grafu je ziejne, ze statisticky prikazny rozdil byl zaznamenin pouze mezi vzorkem R a
T. Nejkpe hodnocerym destifitem v €to kategorii byla slivovice od Rudolfa Jelinka. Tento
destibit ziskal 4,6 bodl. Dalsi v potfadi druké nejlepsi hodnoceni ziskaly dva renkbdow
destikty, oba zskaly stejry primérmy pocet bodl a to 4,4. Jsou to Cisty renkbdowy destilit a
renkbdow destilit s piidavkem dieva suSerého pii 175°C. Naopak nejmené bodu ziskaly Cisty
treSnow destibit a tfeSnow destilit s pifidavkem dieva susentho pii 110° C a to 3,4 bodi.
Komer¢ni destilt dle hodnoceni hodnotitelit mél velice wraznou viini. Avsak tato viin€ se

vetsing hodnoticich zdila az piili§ wrazndmozr az syntetickd pripominajici Svestkova povidla.
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HODNOCENI HARMONIE VUNE DESTILATU
S | . - . r r : : . . .
52+t — —
5.0t - —
481

42t
4.0 i
38+
36t L R
34 [N R \
3.2
30+
2,8t X i B
26 ¢
24

hodnota
o
£
=N
Bt
=
&

a

promeérna

R RO R110 R150 R175 R200 R.J
T TO T110 T150 T175 T200 o b
&l Pramér
vzorek T Primér+0,95 Int. spolehl.

Graf 9 Hodnoceni harmonie vuné destilatu

Z grafu cislo 9 vypk, Ze nejkpe hodnocerymi destibity v kategorii harmonie viné jsou
renkbdowy destilit se suserym difevem pii 150°C a renkbdowy destikt se dievem suSemym pii
175 °C oba zskaly 4,7 bodu. Nejméné bodi zskal Cisty tieSiiovy destikt a to pouhych 3,3.
Z grafu dile vypkna ze v porovrini vzorku T a R150 je statisticky wznamnyrozdil, talkeé mezi
vzorky T a R175 je statisticky wznamny rozdil. Mezi vzorkem T a R200 byl zaznamerén
statisticky prikazmyrozdil.
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Graf 10 Hodnoceni Cistoty chuti destilatu

Z grafu dislo 10 vypkhd Ze nejEpe ohodnocerymi vzorky z hlediska Cistoty chuti jsou
treSnow destikt s pfidavkem dieva susentho pti 175° C a slivovice od Rudolfa Jelinka. Oba
destibty ziskaly 4,3 bodii. Nejméné bodli naopak zskaly Cisty tfesSiiow destibt a renkbdowy
destilt s piidavkem dfeva suSeného pii 175° C a to 3,1 bodu. Z grafu je tale ziejng, ze
v porovrdni vzorku T150 se vzorky T175 a RJ je statisticky prikazmy rozdil. V porovrani
vzorku R175 se vzorky T175 a RJ byl zaznamerén statisticky wznamry rozdil.
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Graf 11 hodnoceni intenzity chuti destilatt

Z tohoto grafu vypkv, ze nejEpe hodnocemym vzorkem je destikt tfesiiowy s pfidavkem
dreva suserého pii 20(° C. tento destikt ziskal od hodnotitelti cek 4 body. Drulym nejkpe
hodnocerym vzorkem je tiesiiow destikt s obsahem dubowho dieva susertho pi1 175 C.
Primérny pocet bodii tohoto destibtu je 3,9. Nejminé€ bodl pak zskal CistytieSnow destibit a
destilit renkbdow s extrakci dieva suserého pii 175° C oba tyto destibity ziskaly cek 3 body.
Z grafu je talkéziejne, ze v porovran vzorku R175 se vzorky T175 a T200 byl zaznamerén

statisticky prukazmyrozdil.
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Graf 12 Hodnoceni jemnosti chuti

Z tohoto grafu hodnoticho jemnost chuti destitt Ize vycist, Ze nejEpe hodnocerym
vzorkem je zde slivovice od Rudolfa Jelinka. Tento vzorek zskal 4,1 boda. Z vlastnich
vzorkl pak nejEpe tiesnow destility s obsahy diev suserych pti 110 a 175° C. oba zskaly
stejiy pocet bodl a to 3,9. Nejmeéné bodl v €to kategorii ziskal renkbdovy destibit s obsahem
dieva suSercho pfi 110° C a to 2,9 boda. Z grafu dile vypknd, Ze mezi vzorky nebyl

zaznamerdn statisticky prukazmyrozdil.
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Z grafu je ziejn®, ze v €to kategorii byl nejEpe ohodnocen tresniow destift s pfidavkem

dreva suSencho pii 175° C a zskal od hodnotitel 4,1 bodl. Nejméné harmonickym v chuti

pak byl vzorek renkbdowho destibitu s piidavkem dieva suser¢ho pii 175° C. tento vzorek

ziskal pouhych 2, 7 bodt. Z gratfu dile vypkyd, ze mezi vzorky T a T175 byl zaznamerén

statisticky wznamny rozdl. A v porovréni vzorki R175 a T175 byl zjistén statisticky

prikaznyrozdil.
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Graf 14 Hodnoceni kvality dochuti destilatu

Z grafu dislo 14 vypknd Ze nejkpe hodnocerym vzorkem z hlediska kvality dochuti je opét
destikt s pfidavkem dubowho dieva suSencho pii 175° C. Tento vzorek byl ohodnocen 4,1
body. Velice kladné a v poradi drulynejkpe hodnocery vzorek je destibt s piidavkem dieva
susertho pti 200° C, kteryziskal ceE4 body. Nejhtiife hodnocerym vzorkem v €to kategorii
se stal renkbdow destikt s pfidavkem dieva suSer¢ho pii 110° C s 2,7 body. Drulym nejhiife
hodnocerym vzorkem se stal Cisty tteSiiowy destilt, ktery ziskal 2,9 bodii. Z grafu dile vypkna
ze v porovrani mezi vzorky T a T175, R110 a T175 byl zaznamenan statisticky prakazny

rozdil. Talké mezi vzorky T a T200, R110 a T200 byl zjistén statisticky prukaznyrozdil.
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Graf 15 Hodnoceni celkového dojmu destilatt

Z grafu je patrre, ze nejEpe hodnocerym vzorkem z hlediska celkowho dojmu se stal opét
tteSiiow destilit s pfidavkem dfeva suSerého pti 175° C (ktery je zZroven zvolen nejlepsim
destibtem ze vSech uvedenych vzorka. Tento vzorek byl ohodnocen 4,4 body. Cekmi 3
body byl naopak ohodnocen cisty tresnow destift, ktery byl v €to kategorii vyhodnocen
nejmensim poctem bodu. Z grafu je také patrry velky vliv, ktery mélo dfevo na kvalitu
destibitu predevsim u vzorkil tfeSnovice. Difevo tento Cisty destibit po senzorické sténce
wrazn¢ vylepsilo. Z grafu dile vypkwd, ze mezi vzorky T a T175 byl zaznamenin
statisticky wznammny rozdil. A mezi vzorky R175 a T175 byl zjistén statisticky pritkazry
rozdil.

63



6 ZAVER

Antioxidanty jsou dnes ¢asto zmifovarym pojmem v oblasti zdrawé wzivy, chidni lidské
télo pfed negativnim pisobenim volmgch radikdli. Antioxidanty jsou obsazeny piedevsim
v produktech rostlinné wroby a to pfevazné v ovoci a zelenin€é. Ve velkém mnozstvi
potravin a mpoju jsou antioxidanty obsazeny pfirozené. Avsak je také mozre produkovat
potraviny a mépoje, kte¥ jsou o antioxidanty obohaceny. Tato diplomova piace se zabpa
obohacovanim ovocrgch destilitii o antioxidanty obsazeré ve dieve, kde je antioxidacni

slozka zastoupena predevsim ligniny a fenolickymi ldkami.

Ziéni destibith v dubowych sudech je jiz po staleti zrinma praktika. AvSak tento proces
vyzaduje Eta leZeni destilitl v dievénych sudech, pficemz dochéd k mirmym ztétm destilitu. Je
vSak zrdmo, ze ¢im dle zraje phlenka lezenim v sudu, tim jsou jeji organolepticke vlastnosti
kvalitnéjsi. V €to piaci dosSlo k urychleni tohoto nékolikaletho procesu extrakei 2,5 g
dubowho dieva do 50 ml ovocrého destilitli. Pouzito bylo jak dfevo neupravovaré tak
suSeré pii nckolika teplotch. Konk#étmé 110, 150, 175 a 200° C. Takto upraverg i
neupravere dievo bylo extrahovano do dvou vzorkl ovocmgch destibitii a to renkbdového o
obsahu 52 % obj. alkoholu a tfesnowho o obsahu 48 % obj. alkoholu. Po §dennim lezeni
takto upraverych destibitli byla métena jejich antioxidacni kapacita metodami DPPH a
FRAP. Méfen byl talé obsah polyfenoli ve vzorcich. Méfeni prokizalo, Ze nejvice
antioxidanti obsahuji vzorky destibtu se suSemym dievem pii teplot€¢ 175° C. Po méfeni
nekterch vzorki vyplynulo, Ze antioxidacni kapacita wrazné nartst a u néktegch vzorka

opét nebot’ dochiz k degradaci nékterch antioxidacnich ktek ve dreve.

Veskee vzorky byly také podrobeny senzorické anakze, kde se prokizalo, ze u vzorku
rynglovice difevo mim¢ zhorSilo jakost destibtu, avSak u méné kvalitntho vzorku
treSniovice naopak kvalitu destibtu wrazné zlepsilo. Jeden ze vzorkl konk#né¢ tieSnovice
s extrakcl dfeva suSer¢ho pii 175° C dokonce pted¢il komercni vzorek Zlat Slivovice od
spole¢nosti RUDOLF JELINEK a. s., ktery z#l tfi roky v dubovém sudu. Tento vzorek
pred¢il komercni wrobek, jak po stiénce senzorické, tak v obsahu polyfenoli a

antioxidantu.
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7 SOUHRN A RESUME, KLICOVA SLOVA

Souhrn

Diplomova piace na £ma obohacovan répoji piidavkem antioxidantii byla zpracovana
na Zahradnické fakulté Mendelovy univerzity na Ustavu poskliziiowé technologie
zahradnickjch produktti v letech 2014 — 2016. Pidce je rozd¢lena na teoretickou a
praktickou d@st. V teoretické &sti jsou popsiny antioxidanty, volré radikdly, antioxidacni
kapacita, zpusoby meétfeni antioxidantl v potravirich dile vybrané mpoje obsahujid
antioxidanty jako jsou ovocre Stavy, Caje, vino a pivo. Talé je zde popsina chemicki stavba

dfeva.

Prakticla &st se §ld méfeni antioxidacni kapacity pomoci metod DPPH a FRAP a
obsahu polyfenolickych Btek ve vzorcich destilitu s extrahovarym dubowm dievem suserym
pii nékolika teplotich, a porovrini téchto vzorkl s komerénim vzorkem Nasledné senzorickd
anafza téchto vzorkll. metodamy bylo zjiSténo, ze destibty lze wrazné opbohatit
piidavkem dieva ptredevsim pak dieva susercho pii 175° C. Senzorickd anakza prokizala, ze
obohacenim destiktu piidavkem dubowch tiisek lze wrazné zlepsit kvalitu ptvodniho
destiktu.

Klicovaslova: Antioxidanty, antioxida¢ni kapacita, ovocre destikty, dubow dfevo.
Resumé

The Diploma thesis deals with the topic enrichment of beverages by additional
antioxidants and has been processed at the Faculty of Horticulture, Mendel University
in the Institute of Post-Harvest Technology of Horticultural Products. The thesis is
divided into theoretical and practical part. In the theoretical part there are described
antioxidants, free radicals, antioxidant capacity, means of antioxidant measurement in
food, beverages containing antioxidants like fruit juice, tea, wine, and beer. There is

also described chemical structure of food.

Practical part deals with measurement of antioxidant capacity by DPPH and FRAP
method and volume of polyphenolic substance in distillery samples with extracted oak

wood dried by several temperatures and comparison of these samples with the
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commercial sample, subsequently sensory analysis of these mentioned samples. From
results it’s obvious that distilleries can be enriched by additional wood especially by

wood dried by 175 °C.

Sensory analysis has proved that enrichment of the distillery by oak chips can

significantly improve it’s quality.

Key words: Antioxidant, antioxidant capacity, fruit liquor, oak wood
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