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1 UVOD

TieSn€ a visné patii jiz od pradavna mezi tradi¢ni ¢eské ovoce. Svou oblibenost si
ziskaly pfedevsSim proto, ze jejich plody dozravaji mezi prvnimi, ve srovnani
s tuzemskym ovocem. PfedevSim tfesné jsou v Cerstvém stavu velmi oblibenym,
chutnym a zdravym ovocem. Tyto peckoviny obsahuji mnoho vitamint, minerali a
dalSich vyzivovych latek. Vyrobky z tfesni a visSni mohou byt skvélym zdrojem energie
diky svému vysokému obsahu sacharidi. Diky konzumaci tfesni a visni jsou do
lidského organismu dodavany také antioxidanty, jez maji pozitivni vliv na lidské zdravi
a je prokazan jejich pozitivni ucinek pii prevenci kardiovaskuldrnich onemocnéni a

rakoviny.

V Ceské republice jsou Gerstvé tfe$né a visné k dispozici v obchodech v dobé jejich
dozravani a kratce po sklizni, jelikoz plody nejsou uréené k dlouhodobéjsimu
skladovani. Produkce tfesni a viSni se nachdzi ptiblizné na 5. a 6. pozici z celkové
produkce ovoce, kdy jablka jsou jednoznacné na prvnim misté. VétSina ovoce se
vypéstuje na uzemi Ceské republiky, dovoz tiesni &ini pfiblizné 2,5 % a u visni je to
méné nez 1 %. Ze zpracovatelského hlediska, jsou predev§im visné, vhodnym ovocem
pro vyrobu témét vSech zpracovatelskych vyrobkl. Tato bakalafskd prace popisuje
moznosti vyuziti a zpracovani téchto plodi v potravinaiském pramyslu a jejich

naslednou nabidku v maloobchodnich sitich.



2 CIL PRACE
Cilem bakalatské prace bylo popsat technologické principy vyrobki z tfeSni a visni.
Dale zamé¢fit se na jakostni pozadavky jednotlivych produktl vyrobenych z tfesni a

vis$ni a porovnat sortiment téchto vyrobkli ve vybrané ¢asti maloobchodni siti.



3 LITERARNI CAST
3.1.Pomologicka klasifikace peckovin
Jedna se o ovocné stromy, vyskytujici se v mirném pasmu. Tiesen obecna
(Prunus avium L.) i viSeni obecna (Prunus cerasus) patii mezi peckové ovoce neboli,
peckoviny. Kulaté, duznaté plody se skladaji z vnéjsi ¢asti exokarpu, stiedni Stavnaté
duzniny mezokarpu a vnitini nejedl¢é sklerenchymatické pecky endokarpu. (RICHTER,
2004)

3.1.1. TfteSen obecna

Z botanického hlediska se tfeSen obecna, nebo téz ptaci (Prunus avium L.) fadi
do c¢eledi razovité (rosaceae) rodu (Prunus L.). Tento druh ovoce je u nas hojné
rozsifen, svlj podil na této skutecnosti ma 1 fakt, Ze se jednd o prvni dozravajici ovoce
V nasi zemi vhodné i pro zpracovatelské ucely. (RICHTER, 2004)

Z pomologického hlediska se jeji odrudy déli na zékladé tuhosti duzniny, barvy
a tvaru plodu. Srdcovky (ssp. Juliana L.) a polochrupky (ssp. duracina L. x ssp. juliana
L.) se fadi mezi ran¢ dozravajici odridy. Jejich duznina byva mékka a slupka tenka,
barva téchto plodi je Cervend az Cernd. Tmavé chrupky (ssp. duracina L. var.
Melanocarpa L.) dozravaji pozdéji. Jejich duznina byva tuha, slupka pevnéjsi a jsou
zbarveny Cervené az ¢erné. Pestré chrupky (ssp. duracina L. var. Variegata L.) a svétlé
chrupky (ssp. duracina L. var. leucocarpa) maji podobné vlastnosti jako tmavé
chrupky, 1i8i se pouze barvou ploda. Pestré chrupky jsou zbarveny Zluté az Cervené,

zatimco svétlé chrupky maji barvu plodd zlutou. (RICHTER, 2004)

3.1.2. ViSen obecna

Visen obecna (Prunus cerasus L.) patii do Celedi rizovité (Rosaceae) rodu
(Prunus L.). Jejich ptivodni krajinou byva oznacovan starodavny Orient. Ve starovéku
lidé nedélali rozdily mezi tfeSnémi a viSnémi, obé ovoce nazyvali visSnémi. V soucasné
dob¢ je u nas visen vice rozsifena, nez tomu bylo dfive, avSak v poptedi stale zlstava
tresSen, diky své sladsi chuti. Pro svou kyselejsi chut’ jsou visné Casto zpracovavany do
dalsich produktd. (RICHTER, 2004)

Pomologicky se visn¢ déli dle velikosti stromu a charakteristiky plodd. Kyselky

(var. austera L.) maji plody tmavocerné az CernoCervené, chut’ byva nakysla a jejich
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Stava barvi Cervené. Amarelky (var. Caproniana L.) se svétle ¢ervenymi, nékdy az
zlutymi plody, maji chut’ navinulou az kyselou. Jejich svétle zlutd Stdva nebarvi. Tmavé
sladkovis$né (Prunus avium L. X Prunus cerasus L. ssp dulcacerba var. colorata) maji
plody tmavocervené s navinule sladkou chuti a cervené barvici $tavou. Posledni
skupinou jsou sklenovky (Prunus avium L. x Prunus cerasus L. ssp. dulcacerba var.

colorata), jez maji plody zluté barvy a $tavu svétlou nebarvici. (RICHTER, 2004)

3.1.3. Charakteristika plodi

Plody se d¢li dle velikosti na velmi malé, stiedné¢ velké az velmi velké. Jejich
primér byva 21 az 31 mm. Dalsi sledovanou charakteristikou plodl je tvar, ten je
rozliSovan na ledvinovity, elipsovity, zplostély, kruhovity a u tfeSni se vyskytuje navic
tvar srdCity. Pro rozeznani odrid je téz dilezitd délka a tloustka stopky, na které se
mohou objevovat i listeny. I slupka plodu miize byt rizné tlusta a zbarvena. Barva
slupky muze byt riizné, od Zluté barvy, vyskytujici se u Zlutych tfesni, po cervenou az
po mirn¢ nacernalou barvu. Duznina muize mit barvu od nazloutlé az po tmavé
¢ervenou, jeji tuhost se hodnoti od velmi mékké az po velmi tuhou a Stavnatost miize
byt nizka az velmi vysoka. Chuté se u tesSni a visni 1isi. U vétSiny odrud tfesni je chut’
nakysla, sladka az velmi sladkd. U viSni byvaji chut€ odriid vétsinou kyselé, sladkovisné
maji chut sladce navinulou az sladkou. Vniméani chuti je ovlivnéno obsahem
aromatickych latek. Velikost pecky je hodnocena ve srovnani k velikosti plodu, kde

pecka muze byt velmi mala, stfedni az velmi velka. (JAN, 2011)

3.1.4. Vyznam vyrobki z tieSni a vi$ni ve vyZivé ¢lovéka

Principem spradvné Zzivotospravy je piijem vyZzivovych latek ve spravném
poméru. Z potravin jsou piijimany sacharidy, lipidy, tuky, soli, vitaminy a mineralni
latky. Doporuc¢enym mnoZstvim cCerstvého, ¢i zpracovaného ovoce se uvadi pfiblizné
100 kilogramti na osobu na jeden rok. Z toho podil ¢erstvého ovoce by mél byt 49 kg.
Pro rok 2015 je na ¢eském trhu uvadéna ro¢ni spotieba Cerstvého ovoce na osobu 76,8
kg, z toho ¢&ini spotieba tfesni v Eerstvém stavu 0,9 kg a visni 0,6 kg. Cerstvé plody jsou
pro konzumaci vhodnéjsi, nebot’ obsahuji vice nutri¢nich latek nez plody zpracované.

(BUCHTOVA, 2016)
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Tte$né a vi§né jsou nejvice péstovany ve Stiednich Cechach. V Ceské republice
bylo k roku 2015 evidovano 1,5 mil. rostoucich tfesnovych stromi o vyméie 900 ha
s celkovou sklizni témét 10 000 tun a vynosem 7 kg na 1 strom. V porovnani s produkci
jablek, jejichZ pocet stromt dosahoval 16,5 mil. se sklizni 259 tis. tun je produkce tiesni
a viSni mnohondsobné nizsi. U visni bylo ve stejném roce evidovano 1,07 mil. stromd o
celkové vymeéte 1245 ha a s celkovou sklizni 8 300 tun a vynosem 7,7 kg na 1 strom.
Ve srovnani s minulymi 1éty, ma produkce tfesni a visSni mirn¢ klesajici tendenci. Visné
jsou ze 100 % ur€eny pro zpracovatelské ucely, zatimco u tfeSni putuje zhruba 70 %
jejich produkce Kk ptimému konzumu. Pro tfe$né i visné plati, ze jejich export zna¢né
prevySuje import. V roce 2015 se knam importovalo 196 tis. tun visni a bylo
exportovano 2029 tis. tun. Tie$né a visné jsou k nam pfivazeny nejcastéji z Némecka,
Mad’arska a Polska, zatimco jsou vyvazeny do Nizozemi, Belgie a Némecka. Cena
zemédelskych vyrobcl Cinila v daném roce 41 tis. K¢/t pro tfesné a 12 tis. K¢/t pro

vi$né a je zfejmé Ze jsou tfeiné téméF 3,5krat drazsi. (BUCHTOVA, 2016)

Tresné a visné, jako ovoce maji nizky obsah tukti a kalorii. Nadmérna
konzumace tohoto ovoce mize mit nezadouci G¢inky v podobé vysokého obsahu
sacharidi. Toto ovoce je také vybornym zdrojem nékterych vitamini a minerdlnich
latek. Jiz fecky lékai Pedanios Dioskurites popisuje vliv tfesni na lidsky organismus
nasledovné: ,, Tfesné, pozité v Cerstvém stavu, otviraji télo, ususené vsak zpusobuji

zacpu. Tresnova klovatina pozita 1€¢i chronicky kasel a proptjcuje ¢loveku zdravou

barvu, vyrazny oblidej a chut k jidlu.“. (KOPEC, 1998; FERKL, 1958)

Ttre$n¢ maji blahodarné ucinky pii boji s nechutenstvim, protoZe povzbuzuji
chut’ k jidlu. V né€kterych zemich byvaji plody tfe$ni vyuzivany jako mirné projimadlo,
pro nemocné trpici béznou zacpou. Dale jsou pouZivany jako Iék proti chudokrevnosti,
a to diky svému vysokému obsahu Zeleza. Diky vysokému obsahu anthokyant a dalSich
fenolovych sloucenin jsou tyto plody u¢inné pii 1é€bé aterosklerdzy, ¢i hypertenze.
Visné samotné podporuji odkaSldvani pifi onemocnéni hornich cest dychacich.

(SAPIRO, 1988)
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3.2.Latkové sloZeni tfeSni a viSni
TteSn¢ a visné obsahuji spousta nutricné prospésnych latek. Ovoce v Cerstvém
stavu bude obsahovat vzdy vyss§i mnozstvi vyzivovych prvkll nez ovoce zpracované.
VEtsi pozornost je vénovana tém latkam, které jsou v ovoci obsazeny ve vysSich
davkach. Nasledujici tabulka zachycuje mnozstvi vybranych latek v plodech tiesni a

vis$ni.

Tabulka 1: Nutri¢ni hodnoty tfe$ni a visni (KOPEC, 1998)

Doporucena Obsah liatkovych | Obsah latkovych
denni davka sloZek v tfeSnich | sloZek ve viSnich
Energie 11 000 kJ 2680 kJ/kg 2090 kJ/kg
Zakladni slozky g/den a/kg a/kg
Voda 2500,00 822,00 838,00
Susina 178,00 162,00
Bilkoviny 80,00 9,00 8,00
Lipidy 75,00 5,00 4,40
Sacharidy 400,00 147,00 126,00
Popeloviny n 4,90 4,50
Vlaknina 30,00 5,00 7,00
Mineralni latky mg/den mg/kg mg/kg
Ca - vapnik 800,00 190,00 186,00
Fe — Zelezo 14,00 5,90 5,30
Na — sodik 2500,00 49,00 64,00
Mg — hoi¢ik 300,00 94,00 133,00
P — fosfor 800,00 230,00 250,00
Cl —chlor 1500,00 324,00 90,00
K — draslik 2000,00 2020,00 1950,00
Zn — zinek 15,00 1,10 0,40
I —jod 0,15 1,05 n
Mn — mangan 2,50 1,00 n
Se —selen 0,14 0,01 n
S —sira 500,00 200,00 92,00
Cu—med 1,50 0,70 n
Vitaminy mg/den mg/kg mg/kg
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A (B-karotén) 0,80 1,62 1,55
B, — thiamin 1,40 0,37 0,29
B: — riboflavin 2,00 0,60 0,38
Bs - pyridoxin 2,20 0,42 0,45
PP - niacin 18,00 3,10 2,40
C — kys. askorbova 60,00 94,00 52,00
E - tokoferol 10,00 2,60 n

Voda

Lidské télo je tvoreno piiblizn€é 72 % vody. Pii jejim nedostatku mohou nastat
zazivaci potize jako je zvraceni, ¢i ledvinové potize. V ovoci je voda zastoupena jako
nejrozsitenéjsi slozka a jeji pfijem ma v lidském téle vyssi vyzivové hodnoty, jelikoz
Jjsou Vv ni rozpusténé ziviny z plodl. Tfe$né a visné jsou $tavnaté, jejich podil vody ¢ini
82 % zcelkové hmotnosti, ¢imz dokazi vyzivovat a hydratovat organismus.

(KOMPRDA, 2012; KOPEC, 1998)

Bilkoviny

Bilkoviny ¢ili proteiny, jsou fazeny mezi zékladni biopolymery. Aminokyseliny
(AK) tvoii jejich zdkladni monomerni slozku. Kromé& vody, tvofi proteiny vétSinu
hmoty zivych organismi. Nékteré mikroorganismy jsou schopny AK syntetizovat
z COy, lidsky organismus neni schopen AK syntetizovat, a tak je musi pfijimat
z potravy. Tiesné a visné obsahuji pouze 8 az 9 g/kg bilkovin. Vzhledem
k doporu¢ovanému mnozstvi pfijatych bilkovin na den 80 g, by bylo tieba snist 10 kg
visni, pro piijem doporucené denni davky, tudiZ tfeSn¢ a viSné nejsou povazovany za
vhodny zdroj bilkovin. Navic, z vyZivového hlediska patii tyto rostlinné bilkoviny mezi
neplnohodnotné, tzn., neobsahuji dostatek esencidlnich aminokyselin. (KOMPRDA,

2012; VELISEK, 2002)

Lipidy

Jedna se o latky nerozpustné ve vodé, jez lze extrahovat vhodnym

rozpoustédlem. Lipidy se rozdé€luji na tuky a oleje. Toto déleni je urceno na zaklade
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chemického slozeni, kde jsou rozeznavany homolipidy a heterolipidy, lipidy komplexni
a nevazané mastné kyseliny. Lipidy se vyskytuji v ovoci ve velmi malém mnoZzstvi,
nepfesahuji hranici vyskytu 1 g/kg, s vyjimkou ofechovych jader. (KOMPRDA, 2012;
KOPEC, 1998)

Sacharidy

Jedna se o polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony. Jsou hojné¢ zastoupenou
energetickou slozkou. Sacharidy slouzi predevsim jako zdroj energie a stavebni
jednotky. V ovoci se vyskytuje prumérmé kolem 10-15 % sacharidi z celkové
hmotnosti. DéEli se podle poctu vazanych cukernych jednotek v molekule na
monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy a slozené polysacharidy. Pro vyzivu
¢lovéka je dulezité rozdéleni sacharidl na cukry, kam patii napf. monosacharidy, které
maji sladkou chut. Déle na sacharidy s kratkym fetézcem, Skrob a neskrobové
polysacharidy, které zahrnuji potravinovou vlakninu. Dale jsou mezi sacharidy fazeny
sekundarni latky jako kyseliny, pfirodni barviva a jiné. Reakci sacharidi
s aminoslouc¢eninou vznikd nezadouci neenzymatické hnédnuti, které se mize
vyskytovat pii zpracovavani ovoce. Hlavnimi cukry v tée$nich a visnich jsou glukoza,
fruktoza, sachardza a sorbitol. Mnozstvi sacharidii u t¥e$ni ¢ini piiblizné 150 g/kg,
zatimco u visni je to 130 g/kg. (KOMPRDA, 2012; KOPEC, 1998; VELISEK, 2002)

U jednotlivych odrid se muZe obsah sacharidi ménit. USENIK et al., (2008)
zjistoval obsah sacharidd u 10 odrid tfesni, kdy zjistil, Ze nejvice sacharidi ze
sledovanych odrid obsahuje odriida Lala Star a nejméné Sylvia, obsah sacharidii u

téchto odrud tfesni je uveden v tabulce ¢. 2.

Tabulka 2: Obsah sacharidti u tfesni (USENIK et al., 2008)

Odriuda | Glukéza (g/kg) | Fruktéza (g/’kg) | Sorbitol (9/kg) | Sacharoéza (g/kg)

Lala Star 118 102 23 12,5

Sylvia 61,8 48 11 3,6

U mad’arské odriidy visni Favorit byl zji$tén obsah fruktozy 42 g/kg, coz je znacné
vice nez glukodzy, jejiz obsah v ovoci ¢ini 22 g/kg. Cukerny alkohol sorbitol je v téchto

vi$nich obsazen v mnozstvi 11,7 g/kg. (RODLER, 2005)
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Potravinova vidknina

Obsahuje neskrobové polysacharidy, které nemohou enzymy horni Casti
travictho traktu degradovat. Mezi tyto nerozpustné polysacharidy patii celuldza,
hemicelulozy a lignin. Rozpustné polysacharidy jsou obsazeny hlavné v ovoci a jsou
tvofeny hemicelul6zou, pektinovymi latkami a rostlinnymi slizy.

Potravni vldknina mé kladné ucinky na lidsky organismus. Je schopnd vazat vodu a
vyvolat pocit sytosti. Pomaha vyloucit zluCové kyseliny spolu s cholesterolem,
napomahd tvofit bakteridlni biomasu. Je dobrou prevenci proti zacpé€, gastrickym
viedim a hemeroidim. (KOMPRDA, 2012)

Obsah potravni vlakniny u tfeSni se pohybuje v rozmezi 13-21 g/kg, zatimco u visni

¢ini tento obsah vlakniny 10-15 g/kg. (RODLER, 2005)

Mineralni latky

Lidsky organismus vyuziva tyto latky jako stavebni c¢asti, ¢i jako Cast
enzymovych komplext. Lidské télo obsahuje zhruba 4 % popelovin, ze kterych se 83 %
nalézéd v kostech. Vzajemny pomér mezi prvky by nemél byt opomijen, napi. vapnik
k fosforu (1:1). V ovoci se mineraly vyskytuji v optimalnim mnozstvi. Na zakladé
vyznamu té€chto latek pro lidsky organismus jsou déleny na esencidlni, prosp&$né
(biogenni) a toxické. Biogenni prvky se dé&li na makrobiogenni, oligobiogenni a
mikrobiogenni. Mezi makrobiogenni prvky patii Ca, P, Na, K, Mg, Cl, Sa jejich
doporucena hodnota se uvadi ve stovkach miligramt. Oligobiogenni prvky zahrnuji Fe,
Cu, Zn, Mn, Si, Li a jejich potieba se uvadi v miligramech a posledni skupina
stopovych prvkil obsahuje Co, Mo, I, F, Se, Ni, Cr, V aj., a lidské té€lo si zada tyto prvky
ve zlomcich mg. V plodech tfeSni a visni je nejpocetnéji zastoupen draslik, a to
mnozstvim az 2020 mg/kg a fosfor s mnozstvim az 250 mg/kg. (KOPEC, 1998)

Ttes$né a visn€ obsahuji vysoky podil vapniku, az 190 mg/kg, ten ma pro lidsky
organismus mnoho kladnych vlastnosti. Je dulezity pro spravnou funkci nervovych
vzruchi, kde zajistuje preménu elektrického signalu na signal chemicky. Podili se na
vystavbé kostni tkdn€, napoméha pii srazlivosti krve a podporuje aktivaci vybranych
enzymil. Mezi dal$i makrobiogenni prvky vyskytujici se u tfe$ni a visni patii fosfor,
vétsina jeho podilu je obsazena v kostech a zubech. V malém mnozstvi je také soucasti

krve, svaloviny a nervové tkané€. Jeho vyznam je pfedevsim jako stavebni material pro
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kosti a zuby, dale se vyskytuje jako slozka ATP. Sodik se u tfe$ni a vi$ni vyskytuje ve
vys$§im mnozstvi, nez se prumérné vyskytuje u ostatniho ovoce. Udrzuje v téle staly
osmoticky tlak a vodni rovnovahu stejné tak jako draslik. Ten navic napomaha
vyluCovat z t€la vodu a ma pozitivni vliv na ¢innost svali. Hoi€ik, obsazen ve vysSim
mnozstvi u visni, je spoluucastnikem metabolickych d&ji a stabilizace makromolekul
DNA. Také zajistuje spravnou funkci nervovych bunék. Chlor je v tfeSnich zastoupen
velice vysokym podilem a napoméha v téle udrzovat osmotickou rovnovahu.
(KOMPRDA, 2012; KOPEC, 1998)

Dalsi skupinou minerélu jsou oligobiogenni prvky. Hlavnim prvkem je Zelezo,
které se podili na tvorbé ¢erveného krevniho barviva, které se nazyva hemoglobin a je
schopny transportovat kyslik z plic smérem ke tkanim, a naopak od tkani odvadi oxid
uhli¢ity. Tresné a visn¢ také obsahuji zinek. Je soucasti klize, vlasi, nehtl, o¢i a také se
nachazi ve varlatech. Podili se na ¢innosti nékterych enzymd, ¢i imunitniho systému.
Dulezitou roli sehrava pii spermatogenezi a syntéze testosteronu, pii nedostatku zinku

v lidském téle muze dojit k omezeni reprodukéni funkce. (KOMPRDA, 2012)

Vitaminy

Jednd se o nizkomolekularni latky, které jsou pro lidsky organismus zcela
nepostradatelné. Podileji se na aktivaci katalyzatorti nepostradatelné pro biochemické
reakce. Vitaminy se déli na 2 skupiny, a to rozpustné a nerozpustné ve vodé neboli
rozpustné v tucich. (KOMPRDA, 2012)

Do prvni skupiny vitamind rozpustnych ve vodé a obsaZenych v tfeSnich a
visnich patii pfedev§im vitaminy skupiny B. Thiamin B: se vyskytuje v mnozstvi
priblizné 0,3 mg/kg a plisobi pozitivné pii poruchach nervového systému. Pti jeho
nedostatku mohou lidé trpét svalovou tnavou, nechutenstvim a naslednym hubnutim.
Thiamin je velice nestaly a jeho ztrata pfi tepelném zpracovani mlize byt 25 az 70 %,
coz se odviji na kvalit¢ obsahu vitamini ve zpracovanych produktech. Dal§im
vitaminem je riboflavin B., ktery napomaha okyslicovani v lidském organismu. Pfi jeho
nedostatku mlZze dochéazet k poruse riGstu kize, ¢i nervovych bun€k, muze vést i
k vypadavani vlast. Pyridoxin Be, zahrnuje derivaty pyridinu. Ma ochranné G¢inky proti
kornaténi cév a predCasnému starnuti. Podporuje spravnou Cinnost jater a nervovych

tkani. Nedostatek mlzZe zplisobovat poskozeni klize, nervozitu, ¢i unavu. Niacin nebo
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také vitamin PP, je amid kyseliny nikotinové. Tiesné ho obsahuji 3,1 mg/kg a visné 2,4
mg/kg. Muze ovliviiovat metabolické pochody a pii jeho nedostatku se mohou projevit
poruchy kiize, traviciho traktu, ¢i nervové soustavy. DalSim ve vodé rozpustnym
vitaminem je kyselina L-askorbova (vitamin C), je nejvyznamnéj$im vitaminem tfes$ni a
kyseliny askorbové a dehydroaskorbové. Je dulezity pro syntézu kolagenu, redukci
peroxidu a je dualezitym regulatorem v pribéhu translace genetické informace. Jeho
nedostatek se projevuje unavou, krvacenim z dasni, snizenou hojivosti ran. Velmi
jednoduse se slucuje s kyslikem, ¢imz jeho uclinnost mizi. Pfi mechanickém
zpracovavani tie$né a visné ztraci svuj obsah vitaminu C. (KOMPRDA, 2012; KOPEC,
1998)

Mezi vitaminy rozpustné v tucich jsou fazeny vitamin A, D, E, K. V tfeSnich a
visnich je spole¢né nejvice obsazen vitamin A s obsahem 1,55-1,62 mg/kg. Je dulezity
pro lidské vidéni, pusobi proti Serosleposti a infekcim. Napomaha biosyntéze
glykoproteind, zvlhéuje oéni rohovku a plsobi pozitivné pro lidsky riist a vyvin. Jeho

nedostatek zptsobuje Seroslepost. (KOMPRDA, 2012; KOPEC, 1998)

Kyseliny

V tfeSnich a viSnich se nachazi vysoky obsah organickych kyselin, obsahujici
karboxylovou skupinu, ktera zptsobuje jejich kyselost. Celkovy obsah kyselin u tfesni
¢ini 0,2-0,7 %, u visni se koncentrace kyselin pohybuje mezi 1,0-1,9 %. Jako hlavni
kyseliny se u tfesni a vi$ni vyskytuji kyselina jable¢na a citronova, kyseliny sikimova,
fumarova a $tavelova jsou pfitomny v niz§ich koncentracich. U odridy tfe$ni Fercer byl
zjistén obsah k. jable¢né 8,12 g/kg, k. citronové 0,16 mg/kg, k. Sikimové 8,38 mg/kg a
k. fumarové 1,68 mg/kg. Pro srovnani s obsahem kyselin u odridy Beyrundi, ¢ini jeji
obsah kyseliny jable¢né 11,1 g/kg, jantarové 6,4 g/kg, fumarové 3,6 g/kg, citronové je
to 3,08 g/kg a stavelové 0,17 g/kg. (USENIK et al., 2008)

Flavonoidy, anthokyany, antioxidazivni ucinky

Hlavni roli flavonoidl v rostlinném téle, je jejich ochrana vici UV paprskiim a
zodpovidaji za Zluté, modré, riZzové nebo Cervené zbarveni rostlinnych ¢asti. TreSné

obsahuji 94 mg/kg flavonoidi. Diky mnohym vyzkumtm, je prokézano, ze mohou
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ovlivitovat reakce kysliku, snizovat oxidaci lipoproteint, ale pfedev§im se podileji na
snizovani rizika chronickych onemocnéni, vcetné rakoviny a kardiovaskularnich
chorob. Maji téz synergicky ucinek s vitaminy C a E, tzn. zvySuji jejich ucinek.
(KOZLOWSKA et al., 2014; VELISEK, 2009)

Do skupiny flavonoidli se fadi i anthokyany, které patfi mezi nejrozsifenéjsi
rostlinnd barviva a které maji antioxidacni u€inky, jsou takzvanymi antioxidanty. Jsou
spojovany s pozitivnimi U¢inky na lidsky organismus, vcetn¢ sniZzovéani rizika
ucinek. (SINHA et al., 2012)

USENIK et al. (2008) uvadi obsah anthokyanti u 10 odrid Cerstvych tfesni. Nejvice
jich obsahuje odrida Vigred, ktera obsahuje 9 mg/kg kyanidin-3-glukozidu, 135 mg/kg
kyanidin-rutinozidu, 70 mg/kg, pelargonidin-3-rutinozidu a 3 mg/kg peonidin-3-
rutinozidu. Tedy celkovy obsah anthokyanii ¢ini 217 mg/kg.

BONERZ et al. (2006) uvadi nejvyssi obsah anthokyanti u odridy visni Stevnsbear
Brigitte s celkovym obsahem 950 mg/kg. Ztoho je nejvice zastoupen kyanidin-3-
glukosyl-rutinozid 515 mg/kg a kyanidin-3-xylosylrutinozid 430 mg/kg.

KIRAKOSYAN et al. (2009), uvadi celkovy obsah anthokyant u suSenych
proslazovanych visni odridy Balaton 6,2 mg/kg, zatimco u stejné odridy ve zmrazeném
stavu je to 174 mg/kg a z toho 2,9 mg/kg je melatonin. Jedna se o hormon, ktery je
rovnéZ produkovan v lidském téle, a to epifyzou (nadvéskem mozkovym). Je to dulezity
antioxidant, jez je schopen bojovat s volnymi radikaly. Dle KIRAKOSYANA et al.
2009, je pro zachovani co nejvySsiho obsahu anthokyant a piedev§im melatoninu u

vis$ni, nejvhodnéjsi konzerva¢ni metodou zmrazovani.

Aromatické latky

Latky podporujici celkové vnimani chuti a viné, se nazyvaji aromatické latky.
Hlavni aromatickou slozkou viSni je benzaldehyd, ktery se casto pouzivd jako
ochucovadlo. Aroma visni je dale tvofeno linaloolem, hexanalem ¢i
fenylacetaldehydem. Pfi tepelném zpracovavani visSni dochéazi ke ztratam tékavych

aldehydt a nasledny produkt ziskava kvétinovou vini. (VELISEK; HAJSLOVA, 2009)
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Nejhojnégji zastoupenou skupinou aromatickych latek u tesni jsou alkoholy, estery,
terpenoidy a aldehydy. 15 druhti alkoholt, jako napt. etanol, hexenol a penetyl alkohol,
tvotfi kolem 39 % vSech tékavych aromatickych latek. Estery rovnéz tvoii 39 %
butyrat. Terpenoidy tvofi ptiblizné 15 % aromatickych latek a nejvyznamnéjsi z nich je
limonen a posledni aldehydy tvofi piiblizné 7 % vSech aromatickych sloucenin. Pfi
zkoumani vlivu nizkého obsahu kysliku a vysokého obsahu oxidu uhli¢ité¢ho
vV atmosféfe na vliv tvorby tékavych aromatickych slouc¢enin u tifeSni v pribéhu
skladovéni, bylo dokédzano, ze tvorba téchto latek je v pribehu skladovani utlumena.
Dopad na to méla predevsim nizké teplota skladovani, kterd byla +1.0 az -1,5°C. Pii
snizeném obsahu kysliku a zvySeném obsahu COyv atmosféte, bylo zjiSténo, Ze pfi
dlouhodobém skladovani po dobu 54 dnt, je obsah tékavych latek nizsi nez pii bézném
skladovani. Nejprokazatelnéji se ve tie$nich vyskytoval etanol s obsahem az 200 ug/l.
(GOLIAS et al., 2002)

3.3.Technologie produktii vyrobenych z tieSni a viSni

Konzervace ovoce jej chrani pied cinnosti mikroorganismii a enzymatickymi
¢innostmi, coz muze mit za nasledek rozklad plodi, proto je tedy dulezita inaktivace
téchto mikroorganismi. Pro pfimou inaktivaci mikrobt se pouziva sterilace fyzikalnimi
postupy, kam se fadi sterilace teplotou (abidza), ionizujicim zafenim a sterilace za
vyuZiti ultrazvuku. Jinym druhem sterilace je inaktivace mikroorganismil s vyuzitim
chemickych latek jako sterilace ozonem, ¢i chemickymi €inidly napt. iontové sttibro.

(GOLIAS, 2014)

Dalsi metodou inaktivace mikrobt je nepfima konzervace, kde je dualezité, zvySovat
odolnost prostfedi vi¢i mikroorganismim. Mnozstvi mikrobti v prostfedi musi byt
minimalizované a toto mnoZstvi nesmi rozkladat potravinu. Také enzymy nesmi
projevovat aktivitu, kterda by mohla narusit soudrznost potraviny. Zptisobii nepiimé
inaktivace mikrobit mize byt nékolik. Miize to byt fyzikalné chemicka uprava potravin,
kde dochazi k vysuSovani potravin a zaroven zvySovani osmotického tlaku v potraving
(xeroanabidza). Dal§im zpisoben upravy je snizeni teploty potraviny (kryoanabioza),
odnimani kysliku z prostiedi, pouziti chemickych ¢inidel, ¢i konzervovani biologickou

Gipravou potraviny (cenoanabidza) (GOLIAS, 2014)
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3.3.1. Tekuté a polotekuté vyrobky a polotovary

Ovoce je vhodnym produktem pro vyrobu tekutych produkti, predevsim
nealkoholickych néapoji. Ty mohou vzniknout oddélenim tekutého podilu od
nerozpustnych slozek lisovanim, dale mohou pokracovat dal§im technologickym
krokem jako je zahustovani, a koncit stabilizaci. Nealkoholické napoje a jejich vyroba
je dulezita pro konzumenty, predevSim proto, ze se konzumace ochucenych napoji
zvySuje, v porovnani s konzumaci Cisté vody. Sortiment nealkoholickych napoju na bazi
ovoce, neustale stoupd. Pomoci ovocnych sirupt se nasledné ochucuji mineralni vody a
limonady, ovocné napoje, nektary a dalsi produkty. Dale se ke kategorii tekutych
vyrobku fadi i alkoholické napoje, jako je ovocna palenka, ¢i vino. Do Kkategorie
polotekutych vyrobkl patii koncentraty neboli zahusténé S$tavy, sirupy a ovocné

protlaky. (HORCIN, 2008)
Nealkoholické napoje

Nealkoholicky napoj je napoj, ktery obsahuje maximalné 0,5 % obj. ethanolu. Je
vyroben ptfedev§im z pitné vody, vody pramenité, ptirodni, ¢i kojenecké. Mohou byt
vyrobeny ze zeleninové, ovocné, ¢i zivoCisné suroviny s piidavkem pftirodnich, ¢i
umélych sladidel, pfipadné sycen oxidem uhli¢itym. Mezi nealkoholické napoje patii
koncentraty k ptipravé nealkoholickych néapojii, ovocné a zeleninové $tavy, Stavy
z koncentrovanych ovocnych a zeleninovych §t'av, nektar, ovocny, ¢i zeleninovy napoj,

limonada, ochucena mineralni voda, sodové voda aj. (VYHLASKA 335/1997 Sh.)

Koncentrat pro piipravu nealkoholickych napojl, je vyrobek, ktery po natedéni a
upraveé dosahuje nejvyse 0,5 % obj. etanolu. Napojovy koncentrat je zahusténou smeési
jednotlivych surovin, jez se pouzivaji k vyrob& nealkoholickych napoji tedénim.

(VYHLASKA 335/1997 Sb.)

Ovocna $tava je zkvasitelny, ale nezkvaSeny vyrobek, ktery se ziska z jedlych casti
zralého a zdravého ovoce, které miize byt Cerstvé, chlazené, nebo mrazené. Vyrabi se
Z jednoho nebo vice druhli ovoce s charakteristickou barvou, vini a chuti, které jsou
typické pro Stavu dan¢ho ovoce. Minimalni obsah nerozpustné suSiny pro visnovou
stavu je 13,5 °Brix, vzhled je vyzadovan ¢iry az kalny, poptipadé s obsahem protlaku
nebo dfené, neobsahujici cizi pfimési. Ovocné §tdva z koncentrované ovocné §tavy se

ziskava z ovocné §tavy opétovnym doplnénim podilu pitné vody, ktery se odstranil pii
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koncentraci §t'avy. Aroma, duznina a bunky, které jsou ziskany fyzikalnimi postupy ze
stejné¢ho druhu ovoce, sméji byt vraceny zpét do $t'avy. Koncentrovanad ovocna stdva je
ziskana z ovocné st'avy jednoho, nebo vice druhti ovoce fyzikalnim odstranénim podilu
vody, sniZzeni tohoto objemu nesmi byt méné nez 50 %. Aroma, duznina a bunky, které
jsou ziskany fyzikalnimi prostfedky ze stejného druhu ovoce, sméji byt vraceny zpét do
stavy. Vzhled $tavy se ocekava Ciry az kalny, mize obsahovat protlak, dfen, ¢i kousky

ovoce, nesmi obsahovat cizi piimési. (VYHLASKA 335/1997 Sb.)

Nektarem se rozumi nezkvaSeny, ale zkvasitelny vyrobek ziskany ptidavkem pitné
vody, pfipadné¢ cukru nebo medu k ovocné S§tave, ovocné §tavé z koncentratu,
koncentrované ovocné §tave, k ovocné dieni, nebo ke smési téchto vyrobkl.. Aroma,
duzina a bunky ziskané fyzikdlnimi procesy mohou byt vraceny do Stavy zpét.
Minimalni obsah §t'avy, nebo diené pro nektary z visni ¢ini 35 %, pro nektary z tiesni je
to 40 %. Vzhled je vyzadovan ¢iry az kalny, mize obsahovat protlak, dien, ¢i kousky
ovoce, bez cizich ptimési. (VYHLASKA 335/1997 Sb.)

Ovocny napoj je ochuceny nealkoholicky néapoj, ktery je vyroben z ovocnych §tav,
nebo jejich koncentrati, s piidavkem pitné vody, pfirodnich sladidel, medu a dalsich
latek. Do této kategorie se fadi ovocny népoj, limonada, minerdlni ochucend voda, a
ochucend pramenitd voda. Jejich vzhled je ¢iry az kalny, miZe obsahovat mirny

sediment. (VYHLASKA 335/1997 Sb.)
Vyroba st'avy

Diky zhodnoceni tieSni a viSni v Cerstvém stavu, je mozné odhadnout né&které
z parametrii konecného vyrobkul, jako je obsah nerozpustné suSiny, obsah kyselin a
antokyand. Vytéznost $tavy se odviji od duznatosti Cerstvych plodi. Pro vyrobu
tteSnove a visSiiové §tavy neni nutné plody Cistit a tfidit, pokud zpracovani probéhne do
24 hodin od sklizné. Pokud zpracovani neprobéhne do 1 dne, pak se plody musi vytfidit
na inspek¢nich pasech, vyprat za pomoci pitné vody a zamrazit pro pozdé&jsi zpracovani.
Zpracovavané plody se vypeckuji a rozmackaji, pro naruseni struktury pletiv. Tento
proces se odehrava na valcovych drticich, které by nemély byt vyrobeny ze Zeleza, nebo
médi, kvili oxidaci vitaminu C. V Evropé se pro zachovani pozadované¢ho aromatu,
k drti pfidava 20 % drcenych pecek. Takto rozdrcené plody se zahieji na 90 °C po dobu

20 sekund, kvili inaktivaci enzymu a inhibici mikroorganismt. Nasledné se chladi na
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45 °C a probihd pfidani pektolytickych enzymit, které pisobi 2 hodiny, pfi stejné
teploté. Tyto enzymy napomahaji vétsi vytéznosti a lisovatelnosti produktu. Po jejich
oSetfeni se drt’ lisuje, stile za stejné teploty a pod tlakem 200 atm. Pfi lisovani se
odd€luje tekutd a tuhd frakce, za pomoci kontinualnich list. Vylisnost tiesni a visni se
pohybuje mezi 60 az 70 litry stavy ze 100 kg ovoce. Dale probiha ¢ifeni, za pomoci
gitidel. Cifend $tava se pak filtruje pies porovité filtry. Nasleduje centrifugace a
pasterizace, kdy se stava zahieje na 90 °C po dobu 25 s. Vychlazena Stava je
pripravena pro plnéni, vétsinou do napojovych kartont, ¢ sklenénych obalt. (HORCIN,

2004; WEBSTER, et al., 2004)
Ovocné sirupy

Sirupy jsou ovocné vyrobky, které se dale pouzivaji pro vyrobu doméacich limonad,
¢1 napoju pridanim pitné vody. Jejich primyslové vyuziti, jakozto polotovart, spociva
ve vyrobé dalSich produktl, jako jsou nealkoholické, nebo alkoholické népoje. Pro
jejich ptipravu se vyuzivéa riznych forem cukru, pitnd voda, ovocné $tavy, kyseliny,
barviva, aromatické slozky a chemické konzervanty. Sirupy jsou castéji vyrabény

z visni, z diivodu svétle zbarvené §t'avy tresni. (HORCIN , 2008; SINHA et al., 2012)

Sirup je koncentrat k ptipravé nealkoholickych napojt, ktery po nafedéni k finalni
spotiebé nesmi piesahovat 0,5 % obj. ethanolu. Je vyroben z pitné vody, pramenité
vody, pfirodni, nebo kojenecké vody. Ovocny sirup obsahuje ovocné suroviny, ptirodni
sladidla, sladidla, med a dalsi latky. Napojovy koncentrat je zahuSténd smés vyrobena
Z jednotlivych surovin, které se pouzivaji k vyrobé nealkoholickych napojl a je urcen
k fedéni. Vzhled sirupu je ¢iry az kalny, popiipadé obsahuje mirny sediment a
neobsahuje cizi piimési. (VYHLASKA 335/1997 Sb.)

Principem vyroby sirupll je rozvafeni, nebo rozpusténi sladidel ve vodg, €1 Staveé na
pozadovanou hustotu, kterd rozhodne o nasledném prislazovani. Technologie miize byt
rozdelena na vyrobu za studena a vyrobu za tepla. Pfi vyrob¢ za studena se do upravené,
chladné $t'avy, nebo vody neché prosakovat vrstva cukru, kterd se v roztoku rozpousti
az do jejiho nasyceni. K tomuto procesu se vyuziva specialni nadoby tzv. barukantu,
S mirn¢ Sikmym dnem. Jeho funkce je promichavani cukru s upravenou $t'avou, kde se
soucasné cukerna S$tava filtruje skrze buni¢inu a dalSi cukernou vrstvu. Pro vyrobu

sirupl miZe byt pouZito 1 tankl s michacim zafizenim. Takto vyrobeny produkt
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pokracuje do misici nadrze, kde je jeho hmotnost upravovana k pozadavkiim rozpustné
suSiny. Vyrobky zpracované studenou cestou jsou kvalitngjsi, jelikoz si zachovavaji
termolabilni slozky jako je aroma. Bohuzel tato vyroba je neekonomicka a neni moc

pouzivana. (HORCIN, 2008)

Rozsitenéjsi metodou je vyroba za tepla, a to proto, ze je to rychlejsi a levné&jsi
zpusob, ktery navic inaktivuje enzymy. Pokud je technologie spravné vedena, i tyto
vyrobky mohou byt kvalitni. Vyroba spociva v zahfati §t'avy a rozpousténim cukru v ni.
Tento proces se provadi ve varicich kotlich, pfi niz§im tlaku. Kdyz je $tdva zahtata na
dostatecnou teplotu 85 ©°C, probiha inaktivace enzymi. V piipadé zpénéni
meziproduktu, musi byt péna odstranéna mechanickym zpisobem. Nasledné¢ se do
stavy o teploté¢ 85 °C postupné ptidava cukr a smés je neustale promichavana. Az se
cukr rozpusti, méti se refraktometricka suSina v sirupu, kterd se ndsledné¢ muze
upravovat dle pozadavki napt. vodou. Kone¢ny vyrobek se okyseli 50 % roztokem
kyseliny citrénové a ochladi na 25°C. Skladuje se v nerezovych zasobnicich, ze kterych

se pak plni do prodejnich obali. (HORCIN, 2008; KADLEC et al., 2009)
Ovocné vino

Ovocné vino je napoj, ktery se vyradbi za pomoci alkoholového kvaSeni ovocné
Stavy daného ovoce. Pied kvasenim je mozno $tavu upravit piidanim cukru a vody.
Ovocnd vina mohou byt délend na stolni, polosladkd, dezertni/kofenénd a neperliva.
Vzhled ovocného vina musi byt ¢iry a jiskrny, barva odpovida pouzitému ovoci a chut’
je harmonicka. Pro ovocné vina polosladka je uvadén obsah etanolu nejméné 11 % oby,
obsah tékavych kyselin 1,3 g/l a obsah cukru 20-80 g/l. Pro ovocna vina dezertni je
stanoven obsah etanolu minimalné 14 % obj., obsah tékavych kyselin ¢ini nejvyse 1,3
g/l a obsah cukru se pohybuje pod hranici 80 g/l. Pro vyrobu tfesiiového vina je
pozadovan minimalni obsah tfeSiové $tavy 700 ml/1000 ml a pro vino visiiové je to

550 m1/1000 ml vyrobku. (VYHLASKA ¢&. 335/ 1997 Sb.)

Ovocné vino je Castéji vyrabéno z visni. Vino ma tmavée Cervenou barvu s jemnym
nadechem tfislovin. Pfi vyrobé vistového vina je zhruba 10 % z celkového objemu,
zastoupeno drcenymi peckami, které¢ vinu dodéavaji aroma. K rozmackanému ovoci se
pfidavaji vinafské kvasinky a oxid sifi€ity. Nasledna fermentace trva 10 az 14 dnt.

Fermentované ovoce se vylisuje, po dozrani se filtruje, pasteruje a lahvuje. Ve srovnani
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S vinem z hrozn, je trvanlivost ovocného vina jen nékolik mésict. (WEBSTER et al.,

2004)

Suroviny a prisady pro vyrobu napoju

jako hlavni, nebo ptidavna surovina. Voda se pouziva i pfi pfipravnych operacich, jako
muze byt napt. prani. Voda musi spliiovat hygienické pozadavky pro pitnou vodu dle
vyhlasky €. 252/2004 Sb. Dilezitou roli hraje tvrdost vody, kterda ma velky vliv na
kone¢né vyrobky. Tvrdost vody pro vyrobu ovocnych ndpoji by méla byt v rozpéti 0,7-
1,3 mmol. P¥i niz§i tvrdosti vody na sebe sycené népoje hife vazou CO2. (HORCIN,

2008)

Dalsi skupinou pfisad jsou polotovary, které se vyrdbi vétSinou v prubchu
zpracovatelské sezony, nebo se dovazeji ze zahrani¢i. Po vylisovani tfeSni a viSni,
vznika jejich ptirodni $tava, vhodna pro piipravu téchto polotovart. Stavy je mozno
stabilizovat teplem, sycenim COg2, nebo zahusténim. Pokud se stabilizuje chemicky,
nazyva se sukus. Nejcastéji se jako chemické konzervanty pouzivaji oxid sificity,
kyselina benzoova a jeji soli, nebo kyselina sorbové a jeji soli. Kromé §tav se jako
prisada pouzivé Cerstvy, Ci stabilizovany protlak, ten se vyrabi béhem zpracovatelské
sezOny rozvafenim a naslednym pasirovanim. Mize se pouZit pro vyrobu kalnych
dieniovych ndpoji. Pokud se zovocné stavy odpafi vEétsi mnozstvi vody, vznikd
vyrobek s nékolikanasobné vys$§im obsahem suSiny, ktery se nazyva koncentrat. Pokud
podil susiny v koncentratu ptesahne 65 %, povazuje se za stabilni, pfedevsim diky
vysokému obsahu kyselin v zahu§téné §tavé. (HORCIN, 2008)

Dalsi, témét nezbytné nutnou ptisadou pro pfipravu napoju jsou sladidla. Jsou to
latky, zpasobujici sladsi chut, zvySujici viskozitu a zvyraziujici chut’ ovocnych podili.
Nejvice pouzivanym sladidlem je disacharid sachar6za, ktery se miize pouzivat
Vv krystalické formé&. Hydrolyzou se rozstépi na glukozu a fruktdézu neboli, invertni cukr,
Casto pouzivany pii vyrobé nealkoholickych napojt. DalSimi sladidly mohou byt
Skroboveé sirupy, napf. glukézovy, ¢i fruktézovy, vznikajici hydrolyzou Skrobi.
Fruktézovy sirup ma 1,4krat vyssi sladivost nez samotnd sachar6za. Napoje mohou byt
pfislazovany i nahradnimi, necukernymi sladidly. K nejznaméj$im z nich patii sacharin,

aspartam, sorbitol, mannitol aj. Posledni dobou se t&§i oblibé i ptirodni rostlinné
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sladidlo, stévie. Dalsi skupinou pfisad, které se mohou pouzivat jsou barviva a aromata,
pro zvyraznéni barvy a viiné produktu. (HORCIN, 2008; HRUDKOVA, MARKVART,
1989)

Vyroba protlaki

Ovocny protlak je produkt fidké az kaSovité konzistence, vyrabéjici se z jedlych
casti ovoce tzn. bez pecek a slupek. Protlak je pasirovén, s ptipadnym piidavkem
ptirodnich sladidel. Konzervuje se snizenim obsahu vody, sterilaci, ¢i piipadné
pridanim konzervantd. Obsah nerozpustné susiny u protlaki je nejvyse 29 °Brix a obsah

kyselin (vyjadien jako kyselina citrénova) je 0,6-2,5 %. (VYHLASKA ¢&. 157/2003 Sb.)

vvvvv

pecek, slupek a dalSich pfidanych materialt. Tato dfenl se pouziva jako ingredience pro
dalsi produkty jako jsou dzemy, napoje, détska strava a dalsi. Pro vyrobu sterilovanych
protlakt je dulezité kontrolovat kritéria kvality plodl, mezi které patii spravné stadium
zralosti, plody by nemély byt poskozené, napadené hmyzem, patogeny, ¢i obsahovat
jiné cizi materialy. (SINHA et al., 2012)

Ptiprava ploda pro zpracovani, za¢ind v mycich linkach, kde jsou plody promyvany
ve vodnich laznich. Néslednym tfidénim se odstranuji nahnilé, nezralé, ¢i jinak
nevhodné plody. Po odstopkovani, se ovoce kraji na mensi kousky, proto, aby se po
predvaieni, dosahlo co nejvyssi vytéznosti. Piedvaieni produktl je dalezitym krokem,
které narusuje pletiva, a tim zpusobuje jejich jemné&jsi texturu. Piedvafeni inaktivuje
oxidativni a pektolytické enzymy, které by mohly ovliviiovat barvu a texturu
vysledného produktu. Proces vétSinou probihd v kontinualnich ptfedvatecich kotlich.

(HORCIN, 2008; SINHA et al., 2012)

Ovoce nasledné mifi do pasirky, kde se pasiruje odstiedivou silou, na kontinualnich
sitech. Pro efektivnéjsi pasirovani, je vhodné, aby prvni pasirovani probihalo na sitech
S vétSimi zrny o priméru 0,8-1,2 mm, a druhé pasirovani na jemné&jSich sitech o
priméru zrn 0,4-0,6 mm. Tento postup zajisti, ze se pii prvnim kroku odstrani vétsi
kusy slupek a pecky, nacez se pii druhém kroku odstranuji jen jemna vlakna. Pro
dosazeni jemné konzistence je smés homogenizovana, kvili usazovani ¢astic. Béhem

pasirovani a homogenizace se do smési dostane velké mnozZstvi vzduchu, které je nutno

26



odstranit, aby nedochazelo k oxidaci protlaku. Deaerace probiha ve specialnich tancich,
ve vakuu. (SINHA et al., 2012)

Kone¢ny produkt mitize byt skladovan v ptirodni, nebo zkoncentrované formé, casto
byva konzervovan 6 % roztokem kyseliny sifi¢ité. Dosud nebalené¢ pyré je zahtéato
V tunelovém systému na teplotu kolem 100 °C po dobu 30 sekund az 2 minut. Aby se
zabranilo nasledné kontaminaci, vychlazena dienn je balend do sterilnich obalti za
dodrzovani sterilnich podminek. V zdvislosti na pozadavcich trhu, mize byt ovocny
protlak balen do oballi o hmotnosti 2-220 kg. Pro protlak je vhodné baleni do tzv. bag-
in-box obali, kdy je produkt balen do plastovych obali, které jsou nasledné vkladany
do papirovych krabic. Vhodnym obalem muze byt i sterilni kontejner, ureny pro
polotekuté vyrobky. Zabalené produkty jsou pfipraveny k expedici a prodeji. (SINHA et
al., 2012)

Cerstvé ovoce Tridéni, myti Odstranéni
stopek

Homogenizacel ’ Pasirovani l ’ Predvareni
Osetreni PInéni do
Deaerace Y o
ohfevem obalu

Obrazek 1: Schéma vyroby ovocnych protlaki (SINHA et al, 2012)

3.3.2. Ovocné dZemy
Dzem se muize fadit do 2 zakladnich kategorii, a to dZzem vybérovy (Extra), coZ je
potravina vyrobend ze smési ptirodnich sladidel, vody a nezahus$téné pulpy jednoho,
nebo vice druhli ovoce, jez se piivede do vhodné rosolovité konzistence a dale dzem,
ktery je taktéz vyrobeny ze smési piirodnich sladidel, vody, pulpy a dfené, jednoho

nebo vice druhil ovoce vhodné konzistence. Piedpisy stanovuji minimalni podil ovoce
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v 1 kg dZzemu vybérovém (extra) 450 g s obsahem refraktometrické suSiny minimalné
60 % a pro dzemy je minimalni podil ovoce 350 g, taktéz obsahujici refraktometrickou

susinu nejméné 60 %. (VYHLASKA ¢. 157/2003 Sb.)

Pro vyrobu dzemt se pouzivaji plody predevSim vypeckované, a to at’ uz
Vv Cerstvém, mrazeném, ¢i suseném stavu, ve form¢ duzniny, nebo pulpy. V piipadé
pouziti polotovarli, je nutné znat jejich refrakci a jakost. Ovoce, ¢i protlak se vari
spole¢n¢ se stanovenym mnozstvim sladidel, kyselin, Skrobového sirupu a pektinu.
V podstaté se jedna o nepasirované asti ovoce v rosolovitém stavu. (HORCIN 2008;

WEBSTER et al. 2004)

Dzemy se vaii v duplikdtorovych kotlich po dobu 15-20 minut. B€hem vareni se do
smési pridavaji pektinové latky, které jsou smichany s cukrem v poméru 1:5. Vareni je
ukonceno, pokud dzem dosahuje refrakce 72 %, ta se nasledné¢ zménou osmotického
tlaku a uvolnénim vody snizi pfiblizn€¢ o 2 %. Jest¢ horké dzemy se plni do
spotiebitelskych obald, pfedev§im sklenénych. Po naplnéni do sklenic, se dzemy
steriluji, a to vlozenim do vodni lazné na dobu 5-6 minut, kde teplota vody dosahuje 95-
98°C. Dalsim zpisobem sterilace muze byt vstfiknuti horké péary na povrch dzemu,
kterda ma teplotu ptiblizné 130 °C, ihned po vstiiknuti pary je sklenice zaviena vickem.

(HORCIN, 2008; MALER, 1994)

Béhem vateni, je nutno sledovat mnozstvi vzniklého invertniho cukru. Pokud je
inverze nizka, pak se krystalizuje sachardza, je-li inverze vysoka, pak krystalizuje
glukoza. Tomuto jevu miiZze zabranit spravné davkovani Skrobového sirupu a spravna

technologie. (HORCIN, 2008)

3.3.3. Vyroba kompoti
Kompotem se nazyva ovoce, které je v celku nebo délené vhodnym zptisobem a je
zalité cukernym nalevem v neprody$ném obalu, konzervované sterilaci. Jejich povolené
maximalni pH je 4,0. Refraktometrické susina kompotli nesmi ptesahovat 48 % a jejich
kyselost (vyjadieno jako kyselina citronova) by méla byt v rozsahu 0,3-2,5 %. Mezi
ptipustné odchylky u smyslovych pozadavkl na jakost kompoti mlze patfit piirozené
zrosolovaténi ndlevu, ¢i popraskani slupky a drobné naprasknuti duZniny.

(VYHLASKA 157/2003 Sb.)
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Tradi¢nim zplisobem zpracovani tfesni a visni je jejich kompotovani. Ptesto, ze se
jejich vyroba za posledni desitky let snizila, jejich misto na trhu je stdle znacné.
Naptiklad v USA je pro kompotovani pouzito 30 % visni a 12 % tfesni z celkové
produkce. Vyrabi se vétSinou z Cerstvych plodd, vyjimkou vSak nejsou kompoty
vyrabéné ze zmrazenych, ¢i tepelné zpracovanych plodi. Kromé ovoce a nalevu mizou
obsahovat ocet, koteni, alkohol, ¢i jina aditiva jako aromata, barviva a sladidla.
V zavislosti na sladkosti nalevu, mohou byt tyto produkty déleny do kategorii: bez
cukru, mirn¢ sladky, velice sladky, nebo alkoholicky. Kompoty mohou byt urCeny
K pfimému konzumu, nebo dalSimu zpracovani napt. v pekarenském prumyslu.
Kompoty maji vysokou senzorickou kvalitu, avSak jejich nutricni hodnota muze byt
zaporné ovlivnéna vy$§im obsahem cukru. (SINHA et al., 2012; WEBSTER et al.,
2004)

Vyroba kompotti za¢ina jiz po sklizni, kdy jsou tfesné v kontejnerech dopravovany
do zpracovatelskych linek a nasledné jsou vysypany do nadrzi s vodou. V téchto
nadrzich se ovoce promyva a tfidi, dnes uz i automaticky. Dilezité je i odstranovani
stopek, za pomoci odstopkovacek, coz je dvojice gumovych valeckl, které otaCenim
proti sob&, zachycuji a odstranuji stopku. Plody, které nejsou zralé, jsou poniéené, ¢i
nahnilé, jsou urCeny k odstranéni. Ovoce se mizZe tfidit dle velikosti, pro lepsi

uniformitu koneéného produktu. (WEBSTER et al., 2004)

Dalsi operaci je odpeckovani plodi. Pecky jsou odstranény odpoeckovacim strojem
za pomoci tlaku, vyvinutého na plody, kdy je pecka vytlacena z plodu trnem vhodného
primé&ru. V nékterych zemich se tfeSné¢ kompotuji i s peckou, jelikoz primérmé ztraty
béhem této operace, Cini piiblizné 15 % z celkového objemu. Takto vypeckované ovoce
se plni do sklenic, ¢i plechovek. Po plnéni, které muze byt provadéno rucné, ¢i
automaticky, nasleduje zaliti ovoce horkym nélevem o teploté 65-77 °C. Ten mlze mit
riznou koncentraci cukernatosti, od lehkého (mén€ nez 16 °Brix) po velmi sladky (do
45 °Brix). Pouziva se v zavislosti na kvalité a typu surovin, poZadavcich trhu a také
v zavislosti na poptavce dietetickych jidel. V ptipad¢ nasledného pouziti produktu
Vv pekafském pramyslu, se muze do sklenic pfidat Skrob. (BARRETT et al., 2004,
KADLEC, 2008; WEBSTER et al., 2004)

Po naplnéni, je ze sklenic, odstranovan kyslik. Tomuto procesu se ftika
odvzdusnovani. Produkty mifi do odvzdusiovaciho tunelu, kde se udrzuje teplota kolem
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88 °C. Doba trvani tohoto kroku zavisi na kvalité plodu, velikosti obalu a teploté. Trva
ovSem tak dlouho, az je teplota vSech plodt uvnitt obalu 77 °C. Neprodlen¢ po tomto
kroku, probiha tzv. hermetické uzavirani sklenic, tj. uzavirani sklenic pod vakuem. Aby
se neposkodila struktura plodu, sklenice jsou ihned chlazeny na 38 °C. Piedpokladem
této exhaustace, je odstranéni vzduchu z produktii a vytvofeni podtlaku diky kterému
bude stabilita a kvalita vyrobku vyssi. Dal§im krokem je sterilizace, kterd probiha
V horkych laznich o teploté 80-82 °C po dobu 20 minut. Vychlazené vyrobky by se
mély skladovat dalSich 5-6 tydnl, aby dosahly optimalni rovnovahy cukru. Takto
hotové produkty, jsou pfipraveny ke Stitkovani, baleni a expedici. (BARRETT et al.,
2004; WEBSTER et al., 2004)

l Sklizen l l Pfeprava l l Myti a tridéni l l Odpeckovani
v . Vytridéni
Prldan! horkého PInéni sklenic Odstopkovani nevhodnych

nalevu o
plodl

l Deareace l leavFem’skIenicl l Pasterizace l l Vychlazeni

l Skladovani l l Etiketovani

Obrazek 1: Schéma vyroby kompotovanych vyrobkti (WEBSTER et al., 2004)

|
|
|
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3.3.4. Zpracovani zmrazovanim a suSenim
Zmrazovani
Mrazeni zpusobuje konzervaci potravin za pomoci nizkych teplot, pod bodem
mrazu, coz zastavuje biologické procesy v ovoci. Minimalni teplota pro zpracovani
hluboce zmrazeného ovoce je -18 °C. Zmrazeny produkt musi na obalu obsahovat
informaci o tom, Ze byl produkt hluboce zmrazen, je nutné jej skladovat pii -18 °C a
méng, produkt se po rozmrazeni nema znovu zrazovat. Jako zmrazovaci médium, které
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ptichazi do styku se zmrazovanou potravinou je povazovan vzduch, oxid uhli¢ity, nebo

kapalny dusik. (VYHLASKA &. 366/2005 Sb.)

Mrazené tfesn¢ a visné byvaji vyuzivany v pekafskych technologiich jako zdroj
kvalitni suroviny po dobu celého roku. Jsou vhodné pro ptipravu produkti na bazi
Cerstvého ovoce, jelikoz poskytuji lepsi kvalitu barvy, aromatu a textury, nez
konzervované tfesn¢ a visné. Pfed samotnym mrazenim ovoce, je tfeba Cisté a
vypeckované, ovoce blansirovat, kviili moznému hnédnuti a poskozeni textury. Ovoce
by mélo byt blansirovano v teplot¢ 100 °C po dobu 40 az 60 sekund, aby se ptedeslo
enzymatické oxidaci a naslednému hnédnuti plodti. VAN BUREN (1973) navrhoval, ze
blansirovani mize chrénit plody proti poSkozeni textury, diky pozménéni pektinovych
latek. Pro tyto ucely je vhodna teplota 71 °C v parnim tunelu, kde plody projizdi
individualné, posouvany na pasu. Jako prevence proti poskozeni textury, muze byt také
efektivni aplikace roztoku chloridu vépenatého, ktery za pomoci véapniku spojuje

pektinové latky v dusledku pektinové esterazy. (BARRETT et al., 2004)

V ptipadé, Zze ovoce neni pied mrazenim blanSirovano, musi byt pouzito chemické
oSetfeni plodl, pro inaktivaci oxidujicich enzymi, zpusobujicich hnédnuti. Moznym
oSetfenim muze byt kombinace kyseliny citronové, v koncentraci 350 mg/l s kyselinou
askorbovou v koncentraci 200 mg/l. Po oSetfeni jsou plody pfipraveny ke zmrazeni.
Tte$né a viSng, byvaji Casto smichany s cukry ¢i sirupy. Tim se méni podil hmotnosti
mezi samotnymi plody a cukrem. Vyhodou doslazovani mtze byt i ochrana pted
hnédnutim a ptedptipraveni produktu pro pekatské ucely. V ptipadé€ doslazovani sirupy,
je ovoce ponoieno do roztoku o koncentraci 50 az 60 °Brix, vychladi se a mizZe byt

zmrazeno. (BARRETT et al., 2004)

Zmrazovani muze probihat za pomoci nékolika systému. Nejobvyklejsim z nich, je,
zmrazovani vzduchem, kdy se teplo z plodi odvadi na cirkulujici vzduch v okoli. To
muze probihat ve velkokapacitnich mrazirenskych komorach, kde se plody ukladaji do
vysky do komory v kartonech, nebo se vlozi do statickych portala. Vzduch, ktery
cirkuluje kolem produkti ma teplotu min. -18 °C az -22 °C a cirkuluje rychlosti 1 m/s
az 10 m/s. Podobny princip ma i zmrazovaci tunel, kde je teplota vzduchu -40 °C a
vzduch cirkuluje rychlosti min. 10 m/s. Kontinualni zmrazovani se déje za pomoci pasu
Vv tunelovém zafizeni, kde se rychlost vzduchu pohybuje mezi 10 az 12 m/s. Dalsi
moznosti miZze byt zmrazovani ve vzduchu. Jinym principem je kontaktni zmrazovani,
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V tomto piipadé, se teplo z plodi pfendsi na kovovou plochu, skrze kterou proudi
chladivo o teploté -40 °C. Tyto plochy jsou za pomoci hydrauliky, pfitlacovany k ovoci.
| kryogenni zmrazovani neboli ponoieni plodi do chladné kapaliny, napt. tekutého
dusiku, je vhodné pro zpracovani tfesni a visni, nebot’ maji podobny tvar, coz se u této
metody vyzaduje. Konecna teplota pro skladovani mrazeného ovoce je -18 °C a mén¢.
Konec¢ny produkt je nejcastéji balen do polyetylenovych obalii, ktery by mél obsahovat
etiketu s navodem na jejich rozmrazeni. Obecné vSak plati, Ze se mély plody
rozmrazovat pomalu, aby se voda rovnomérné rozprostirala v plodech a nabirala tak
zpét svou funkci. (BARRETT et al., 2004; GOLIAS, 2014; INGR, 2007)

SuSeni
Susenym ovocem se rozumi ovoce susen¢ bez pouziti ptirodnich sladidel. Susina
musi ¢init minimalné 70 %. K proslazovanému ovoci (kandovanému) se pro zvySeni

podilu susiny piidavaji p¥irodni sladidla. (VYHLASKA ¢. 157/2003 Sb.)

Pti suSeni (dehydrataci), se z ovoce odstraiiuje voda volna, kterd neni pevné vazana
ke koloidnim slozkdm, coz znamena, Zze se voda po opétovném namoceni vstieba do
suseniny. Pfivodem tepla se zvySuje osmoticky tlak v kapalném podilu potraviny a tim
dochazi k odpafovani vody. SuSené¢ ovoce byva Casto proslazované, tim je sledovéana 1

asteéna osmoza, kterd napomaha vlastnimu suseni. (GOLIAS, 2014; HORCIN, 2008)

Pro tento technologicky proces jsou vhodné tiesné a visné jak v Cerstvém, tak i
v mrazeném stavu. Vypeckované plody, je nejvhodné&jsi susit za pomoci posuvného
pasu, nebo na liskdch v kontinudlni tunelové susarn¢. V tomto ptipadé¢ mize byt vyuzito
I protiproudového suseni, kdy vzduch proudi v opacném sméru nez posouvany produkt.
Pozornost musi byt vénovana tvrdnuti plodt, které mtize byt zpisobeno pfili§ rychlym
suSenim a naslednym zkoncentrovanim vlhkosti do stfedu ovoce. Doporuceny postup
pro suseni tfe$ni spociva v susici teploté 63-75 °C, s pozvolnym snizovanim teploty na
52-65 °C. Rychlost vzduchu v susicim tunelu by méla dosahovat rychlosti 150-180
m/min Kone¢ny produkt by mél obsahovat kolem 20 % vlhkosti. Pokud je ptekrocen
limit obsahované vlhkosti nad 22 %, mize dojit k rGstu a rozmnozovani plisni. Takto
zpracované ovoce miize byt pouzito k pfimému konzumu, do mlécnych vyrobki, ¢i jako

ptisada v pekarenskych technologiich. (WEBSTER et al., 2004)
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3.3.5. Cerstvé chlazené tfe$né a visné
Chlazeni prodluzuje a napoméha udrznosti plodi. Tiesné a visné patii mezi
neklimakterické ovoce, neprodukujici plyn etylén, ktery napomaha dozravani plodi
Teplota pro skladovani a manipulaci tfesni a viSni se uvadi v rozmezi -1 az 0 °C. Pokud
teplota klesne pod -1 °C dochazi k namrzani plodu. V chladicich prostorech je nutno
vétrat a dodrzovat vlhkost vzduchu mezi 90 az 95 %, coz by mélo zabranit ztratdm
vody. Takto skladované ovoce muze byt skladovano 14-28 dnl. Pfi nespravném

skladovani miize dochazet k ma¢kani plodi, ¢&i jejich plesnivéni a hniti. (GOLIAS 2014)

Cerstvé ovoce nesmi jevit stopy Gervivosti, ¢&i vegetatni deformaci plodii. Plody
nesmi obsahovat listy a dal§i anorganické mechanické pfimési. Velikost jednotlivych
plodt v obalu by méla byt rovnomérna. Barva plodu je pfirozend a svézi. Ving je taktéz
prirozena, bez cizich pachi. Ovoce se uvadi do spotiebitelského ob&hu pfi teploté 0-5

°C. (VYHLASKA ¢. 110/1997 Sb.)

Trzni pozadavky pro plody tfeSni a viSni zahrnuji neporuSené plody cerstvého
vzhledu, zdravé, pevné, Cisté bez piimési, cizich latek a Skidct a poskozeni jimi
zpuisobené. Dale je nepifipustnd nadmérnd povrchova vlhkost, cizi pach a chut. Plody
museji mit stopku. Ovoce musi byt dostateéné zralé, aby jej bylo mozno piepravovat a

manipulovat s nimi. (NARIZENT KOMISE (ES) &. 214/2004)

TieSné a visn€ se mohou d¢lit do tii jakostnich kategorii. Nejkvalitngjsi kategorie
byva oznacovana jako vybér, kde plody museji dosahovat nejvyssi jakosti. Jsou
vyvinuté a vykazuji vSechny znaky a vybarveni typické pro danou odridu. Velikost
plodu v této kategorii je minimalné 20 mm. Do 1. tfidy spadaji plody s dobrou jakosti,
dovolené¢ jsou drobné vady, které nezhorsuji celkovy vzhled ovoce a jeho uchovatelnost.
Mezi povolené odchylky patii lehka vada tvaru, ¢i vybarveni. Do 2. tfidy patii ovoce,
jsou vady tvaru a vybarveni a mald zacelena poSkozeni slupky, v ptipad€, Ze nezhorSuji
uchovatelnost a vzhled ploda. Velikost ploda pro tyto 2 kategorie je minimalné 17 mm.

(NARIZENI KOMISE (ES) &. 214/2004)
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3.3.6. Povolené limity pro potravinaiska aditiva

Jako potravinatska ptidavna latka se oznacuje latka, kterd neni ur¢ena ke konzumaci
jako potravina a neni bézné€ pouzivana jako slozka potraviny. Jeji zdmérné piidani do
produktu z technologického divodu pfi zpracovani, vyrob¢, baleni apod. bude mit za
nasledek to, Ze se latka stane slozkou této potraviny. Monosacharidy, disacharidy, nebo
oligosacharidy se za ptidatné latky nepovazuji. Dale se mezi ptidatné latky netadi napf.
produkty obsahujici pektin, Skrob, chlorid amonny, inulin. Pro nékteré latky je povoleno
mnozstvi tzv. ,, quantum satis “ coz znamena, ze maximalni limit neni stanoven a latky
se mohou pouzivat v souladu se spravnou vyrobni praxi, v takovém mnozstvi, které je
nezbytné pro dosazeni zamysSlené¢ho ucelu. Maximalni povolené limity vybranych
potravinaiskych aditiv jsou uvedeny v tabulce ¢ 3. (NARIZENI KOMISE (ES) ¢&.
1333/2008)

Pro vyrobky z tfeSni a viSni jsou nejdilezitéjsi latky jako sladidla, kterd dodéavaji
sladkou chut’, barviva, kterd dodavaji barvu, konzervanty pro delsi udrznost potravin,
kyseliny, regulétory kyselosti, zelirujici latky, ¢i zahuStovadla.

Tabulka 3: Maximalni limity pro pouZiti vybranych potravinaiskych aditiv (NARIZENT{
KOMISE (ES) ¢. 1333/2008)

Cislo oznageni E Nézev Maximalni Omezeni viskvtu
limit (mg/kg) ySKY

E120 Kosenila 200 Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E122 Azorubin 200 Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E 129 Allura Red AG 200 Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E 127 Erythrosin 200 Pouze zavavreflevkoktejlove
tie$né

E 131 Patentni modt 200 Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E 133 Brilantni mod§ 200 Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E 140 Chlorofyly a chlorofyliny | Quantum satis Zavaremgz’/ozczerveneho

E 150 Karamel Quantum satis Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E 160 Karoteny Quantum satis Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E 163 Anthokyany Quantum satis Zavareniny z ¢erveného
ovoce

E 200-213 K sorbové — sorbany Pouze c}zemy, rofoly’ a

. 1000 marmelady se snizenym
K benzoova — benzoany :
obsahem energie
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E 210-213

Pouze dzemy rosoly a

Kyselé)na benzoovd 500 marmelady se snizenym
enzoany ;
obsahem energie
E 220 - 228 7 5
Oxid sifi¢ity — sificitany 100 DZemy, rosoly a marmelady
ze sitené¢ho ovoce

E 263 Octan vapenaty Quantum satis

E 296 Kyselina jable¢na Quantum satis

E 330 Kyselina citronova Quantum satis

E 331-333 Citronany Quantum satis

E 420 Sorbitol Quantum satis

E 421 Mannitol Quantum satis

E 440 Pektiny Pouze ovocné kompoty

E 950 Acesulfam K (sladidlo) 350 Pouze vyrobky se snizenym
obsahem cukru

E 951 Aspartam (sladidlo) 1000 Pouze vyrobky se snizenym
obsahem cukru

E 954 Sacharin (sladidlo) 200 Pouze vyrobky se snizenym
obsahem cukru

E 955 Sukralosa (sladidlo) 400 Pouze vyrobky se snizenym
obsahem cukru

E 961 Neotam (sladidlo) 32 Pouze vyrobky se snizenym

obsahem cukru

3.3.7. Kiritéria vyskytu mikroorganismi ve vybranych produktech

Pro ochranu spotiebiteli je dilezity vysoky stupent ochrany vefejného zdravi.
Hlavnim zdrojem onemocnéni lidi diky konzumaci potravin jsou mikrobiologicka
nebezpeci. Mikroorganismy, jejich toxiny, nebo metabolity nesméji byt v potravinach
obsazeny v takovych mnozZstvich, kterd by ptfedstavovala nepfiijatelné riziko pro lidské
zdravi. Mikroorganismy predstavuji bakterie, kvasinky, viry, fasy, plisné, cizopasni
prvoci, mikroskopicti cizopasni helminti a jejich toxiny a metabolity. Tabulka ¢. 4

zobrazuje limity pro vybrané potraviny a vyskyt mikroorganismii v nich. (NARIZENI

KOMISE (ES) & 2073/2005)
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Tabulka 4: Vyskyt MO ve vybranych potravinach (NARIZENT KOMISE (ES) &. 2073/2005)

Kategorie potravin Mikroorganismy/jejich Limity
toxiny, metabolity

POtrfwmy urcei‘l,leok pfimé spotiebe, Listeria monocytogenes 100 KTJ/g

které podporuji rist L. monocytogenes

Potraviny urcené k pfimé spotiebé,

které nepodporuji rust L. Listeria monocytogenes 100 KTJ/g

monocytogenes

Ptedkrajené ovoce (urcené k piimé Salmonella Neptitomnost ve 25 g

spotfebe) Escherichia Coli 100 KTJ/g

Nepasterizované ovocné §tavy urcené Salmonella Neptitomnost ve 25 g

Kk pfimé spotiebé Escherichia. Coli 100 KTJ/g

KTJ/g = kolonie tvoficich jednotek na 1 gram

3.3.8. Limity vyskytu kontaminujicich latek

Mezi kontaminujici latky zemédélského pivodu patii mykotoxiny a tézké kovy.
Aflatoxiny jsou mykotoxiny, které produkuji nékteré druhy plisné rodu Aspergillus,
které mohou vznikat pfi vysSich teplotach a vlhkosti. Tyto mykotoxiny jsou toxické
karcinogeny a mohou zplisobovat rakovinu. Olovo rovnéZz predstavuje riziko pro
vetejné zdravi, miize omezovat schopnosti poznavani a intelektu u déti. Pro dospélé
ptedstavuje riziko vzniku kardiovaskularnich chorob. V poslednich desetiletich se jeho
obsah v potravinach vyrazné snizil, diky zvySené pozornosti bezpecnosti potravin.
Konzumace potravin kontaminovanych kadmiem, muize vyvolat dysfunkci ledvin,
problémy s pocetim a poskozeni kosti. Jeho karcinogenni ucinky nejsou vylouceny.
(NARIZENI KOMISE (ES) ¢. 1881/2006)

Tabulka 5: Maximalni limity nékterych kontaminujicich latek zemedélského piivodu ve
vybranych potravinich (NARIZENI KOMISE (ES) ¢. 1881/2006)

Produkt Kontaminant Maximalni limit
Susené a zpracované ovoce a vyrobky Aflatoxin B, 2 * 10 (ng/kg)
Z nich, uré¢ené k primé lidské spotiebé, nebo Aflatoxiny
pro pouziti jako potravinova slozka B;+B,+G1+G, 4% 10° (ng/ke)
Susené ovoce, které ma byt pied pouzitim Aflatoxin B 5 * 10%(ug/kg)
vyttidéno, nebo jinak fyzikaln¢ oSetfeno B1+B2+G1+G) 1*10% ug/kg)
s Olovo 0,10 (mg/kg)
Ovoce (jedlé casti) Kadmium 0,05 (mg/kg)
Ovocné §t avy, koncentrované ovocné §t'avy Olovo 0,05 (mg/kg)
a ovocné nektary
Ovocné vino Olovo 0,20 (mg/kg)
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3.3.9. Limity vyskytu rezidui pesticidii u tfeSni a viSni

Pesticidy jsou latky napomahajici ochrané rostlin vi¢i vnéj$im vlivim. Pouziti
téchto latek muize zpusobit vyskyt rezidui pesticidi. Mezi rezidua patii nezménéné
ucinné latky, dale to mohou byt jejich metabolity a rozkladné produkty. Do potravin se
mohou dostat pfimo skrze oSetiené rostliny, ¢i skrze krmiva, nebo opylovace.
Pritomnost rezidui pesticidii piedstavuji pro lidsky organismus zdravotni rizika. Pro
omezeni vyskytu téchto latek v potravinach, je dilezité, aby byly latky pouzivany
v takové mife, aby nedochazelo k jejich vyskytu jako rezidui. Pesticidy se fadi do
nékolika skupin, mezi nejpouzivanéjsi patii fungicidy, ktery chrani ptfed houbovym
onemocnénim, insekticidy, které podporuji hubeni hmyzu a herbicidy, hubici dalsi
rostliny, tj. plevely. Pro tfeSné a viSné¢ muze byt té€Z pouZzito tzv. avicidd, ktery je uréen

k hubeni ptaki. (NARIZENI KOMISE (ES) 149/2008)

Tabulka 6: Limity vybranych rezidui pesticidd u tie$ni a visni (NARIZENI KOMISE (ES)

¢. 149/2008)

Nazev pesticidu Urceni Maximalni limit
(mg/kg)
Acetamiprid insekticid 1,00
Chlorpyrifos insekticid 0,30
Cyflutrin insekticid 0,20
Cypermethrin insekticid 1,00
Deltamethrin insekticid 0,20
Dimethoat insekticid 1,00
Etofenoprox insekticid 1,00
Fenthion insekticid 2,00
Folpet fungicid 2,00
Kaptan fungicid 5,00
Penkonazol fungicid 0,05
Thiram fungicid 3,00
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4 VLASTNI POZOROVANI

4.1.Nabidka vyrobki z tfeSni a viSni v maloobchodni siti

Pozorovani ve vybranych prodejnach bylo zaméfeno na vyrobky z tfesni a visni,
jejichz technologie jsou uvedeny vyse a byly k dostdni ve vybranych prodejnach.
Zkoumany byly nasledujici vyrobky: dzemy, kompoty, napoje, sirupy, mrazené visn¢ a
alkoholické népoje. Porovnavani probihalo v ramci tii samoobsluznych prodejen a
jednoho internetového obchodu www.rohlik.cz. Jednalo se o prodejnu sit¢ Albert,
nachazejici se v Brn¢, méstské ¢asti Lesna. Déle to byly obchody Tesco a Kaufland,

nachazejici se rovnéz v Brné, méstské ¢asti Ponava.

Prvnim navitivenym maloobchodem byl Albert, ktery méa své ptisobeni v Ceské
republice jiz od roku 1990. Patii pod celosvétovou nadnarodni spole¢nost Ahold se
sidlem v Nizozemi. V nyné&jsi dobé se po celé republice nachazi vice nez 300 prodejen
s vice nez 17 000 zamé&stnanci. Sit’ Albert ma nékolik svych privatnich znacek, jednou
z nich je i Albert Quality a Albert Excellent, jejichz vyrobky je zminény v pozorovani.
(Html ¢. 1)

Dal§im nav§tivenym maloobchodem bylo Tesco, to vstoupilo poprvé do Ceské
republiky v roce 1996, jeho sidlo se nachazi ve Velké Britanii. Tato sit vlastni
Vv republice ptiblizné 200 prodejnich mist, véetné e-shopu s poctem zaméstnancii kolem
13 000. Tesco ma také ne¢kolik svych privatnich znacek a sluZeb jako naptiklad financni

sluZzby, mobilni sluzby, ¢i ndkup online. (Html €. 2)

Dal3im sledovanym maloobchodem, byl fetézec Kaufland, ktery se objevil v Ceské
republice poprvé v roce 1998. Dnes se v Cesku nachazi pies 100 prodejnich ploch, které
¢itaji kolem 13 000 zaméstnanct. Svij ptivod a sidlo ma tato sit’ v Némecku. Maji také

svou znacku K-Classic, jejiz produkty jsou zminény niZe. (Html €. 3)

Poslednim pozorovanym byl internetovy obchod www.rohlik.cz., ktery je vyhradné
ceskym e-shopem. Na trhu ptisobi od roku 2012. V dnesni dobé rozvazi vyrobky témeér
po celé republice a ve vétSich méstech do 90 minut. Cena za dovoz se pohybuje kolem

80 K¢ pii veétsim nakupu je vSak dovoz zdarma. (Html €. 4)
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4.1.1. Sortiment dZzemu Ve vybranych prodejnach
Sortiment sledovanych dZzemu byl v drtivé vétsiné vyroben z visni, pouze v jednom
piipadé se jednalo o dzem vyrobeny z tfeSni. Nabidka dzemi je celorocné stala a
s pribéhem rocnich obdobi se neméni, vyjimku tvofi jen promoc¢ni akce danych
vyrobkil. Vétsina produktd je vyrobena v zemich zapadni Evropy, jako je Nizozemi,
Némecko, Francie, ¢i Belgie. Nechybi také Ceska republika a jihoevropska Italie.

Vsechny dzemy jsou plnény do sklenénych obalti s hmotnosti 140-600 g.

V piepoctu ceny na 1 kg vyrobku, se stal nejlevnéj§im vyrobkem dzem vyroben
v Nizozemi, Albert Quality Extra dzem tieSen s obsahem tiesni 45 g na 100 g produktu.
Naopak nejdrazsim produktem se stal Bio dZzem visen — Hornacka farma s obsahem 49
g visni na 100 g vyrobku, na kterém bylo uvedeno, ze vyrobek neobsahuje zadna
pridana barviva a konzervanty. Primérné cena pro 1 gram pouzitého ovoce ve vyrobku
¢inila 0,35 K¢&. Nejdrazsim produktem této nabidky byl Bio visiovy dZzem z Horiacké
farmy, ktery je Ceskym vyrobkem a byl k dostani pouze v Kauflandu. Cena 1 gramu
ovoce pouzitého pro vyrobu tohoto dzemu je 0,95 K¢&. Oproti tomu, nejlevnéjSim
vyrobkem byl visnovy dzem znacky K-Classic, jehoz piivodem je Némecko a 1 gram
pouzitého ovoce tohoto produktu stoji 0,044 K¢&. Vyrobky s obsahem pouZitého ovoce
55 g na 100 g produktu, pochézejici z Belgie a Italie jsou levné&jsi, nez francouzsky
vyrobek s obsahem pouzit¢ho ovoce 50 g na 100 g. Pro srovnani vyrobku znacky
Schwartau, ktery nabizi svlj dZzem ve dvou gramazich, a to 340 g a 600 g je cena
mensiho vyrobku nevyhodnéjsi. V prepoctu na 1 gram ovoce je to u mensiho vyrobku
0,38 K¢&/g a u vétsiho vyrobku je to 0,32 K¢&/g. Na obalech veskerych dzeml nebyl
uveden vyskyt barviv, ale u vyrobkd Albert Quality extra dzem visent a Hamé extra
dzem visen, byl uveden citran vapenaty E 333 jako regulator kyselosti. U vSech dZzemu

se bylo uvedeno, Ze neobsahuyji jablka.

Tabulka €. 7 popisuje nabidku dZeml v danych maloobchodech. Produkty jsou
fazeny abecedné. Uvedena je hmotnost vyrobku, mnozstvi pouzitého ovoce ve 100 g,

zem¢ puvodu, pfitomnost barviv a konzervanti a jejich cena v obchodech.
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Tabulka 7: Sortiment dzemi ve vybranych prodejnach

Mrozstvi Vyskyt

, Hmot. NOZStVL | o barviv Albert | Kaufland | Tesco | Rohlik.cz
Vyrobek ovoce ve o /ch M < < o

(9) rrobk pivodu cnem. (K&/kg) | (K&kg) | (K&kg) | (K&/kg)
vyrobku konzervanti

Albert

quality, extra | 450 50/100 g | Nizozemi NE/NE 99,70 - - -

dzem visen

Albert

quality extra 450 | 45/100g | Nizozemi NE/NE 66,40 - - -

dzem tfesen

Bonne

Mamanextra 370 50/100g | Francie NE/NE - - 215,90 -

dzem visen

Hameextra | 540 | 5011009 | CR NE/NE | 16440 - - -

dzem visen

Hornacka

farma Bio =

Visfiovy 140 49/100 g CR NE/NE - 463,60 - -

dzem

K-Classic | 450 | 501100 | Nemecko |  NEINE : 86,70 . -

dzem visen

Santa Rosa

extra dzem 350 55/100 g Italie NE/NE - - 199,70 -

visen

Schneekoppe

drem viden 330 50/100 g | Némecko NE/NE - 166,40 - -

Schwartau

extra dzem 340 | 50/100g | Némecko NE/NE 199,70 - 176,20 -

visef

Schwartau

extra dzem 600 | 50/100g | Neémecko NE/NE - 166,50 | 166,50 -

visen

Tesco finest

extra dzem 340 | 55/1009 | Belgie NE/NE - - 176,20 -

visen

4.1.2. Nabidka kompotii ve vybranych prodejnach

Kompoty vyrobené z tfe$ni a visni mohou byt v obchodech zakoupeny v prubéhu

celého roku, bez ohledu na sezénu. VSechny sledované produkty byly plnény do

sklenénych obali. Hmotnosti produkti se liSily, av§ak nejcastéjsi hmotnost byla 700 g a

podil pevné slozky zhruba polovina celkového produktu. Vétsina sledovanych kompotl

se vyrabi v Ceské republice, ¢i na Slovensku. Dovéazené kompoty, resp. koktejlové

tfe$nd byly vyrobeny ve Spanélsku, Anglii, nebo v Ciné. Nabidka kompotii zahrnuje jak

zpracované tfe$né, tak i viSné. Zaujmout muze i nabidka koktejlovych tfesni neboli

maraschino, které se prodavaji neodstopkované a nevypeckované. Pro jejich vyrobu se

pouzivaji tfesné svétle zbarvenych odrid jako napi. Royal Ann, nebo Rainier.
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Koktejlové tfesné byvaji nalozeny ve slaném nalevu, obsahujici oxid sificity a chlorid
vapenaty. Jejich pouziti je predev§im pro dekorac¢ni ucely pii zdobeni michanych

napoju. (WEBSTER et al., 2004)

Tabulka ¢. 8 zobrazuje nabidku tfeSiiovych a visfiovych kompoti v maloobchodnich
sitich. Uvedena je celkova hmotnost produktu a podil pevné slozky a zda jsou tiesné, ¢i

visné vypeckované, zemé pivodu a cena za kilogram vyrobku.

Tabulka 8: Sortiment kompotl ve vybranych prodejnach

Podil
Vyrobek Hmot. | pevné Bez Zemé Albert | Kaufland | Tesco | Rohlik.cz
y (@) | slozky | pecek | pivodu | (K¥/kg) | (K¥/kg) | (Kékg) | (K&/kg)
(9)
ADY tesnd 700 350 NE SK 75,60 - - -
ADY visné 350 185 ANO SK 76,90 - - -
Alibona tiesné 360 180 NE CR - - 71,90 -
Alibona tfesné | 700 340 NE CR - - 71,30 71,30
Alibona vi$né 360 180 NE CR . - 74,70 -
Alibona vi§ng 660 350 NE CR - - 68,00 -
HAME tie$né 700 350 NE CR 71,30 - - -
HELIOS Spandls
koktejlové 125 - NE pkO 319,20 - - -
treSné
K-Classic 680 350 ANO Polsko - 58,70 - -
MIKADO NE 5
koktejlové 255 135 Cina - 195,70 - -
tfesné
OPIES NE
koktejlové 225 - VB - - - 310,70
tfesné

Pouze jeden z produkti byl nabizen ve dvou maloobchodnich sitich, a to Alibona -
tiesnovy kompot, se stejnou cenou. Nejlevnéjsim kompotem byl produkt znacky K-
Classic, kompotované visné, které byly vypeckované, vyrobené v Polsku a jejich s
cenou 58,70 K¢&. V opaéném ptipad€, nejdrazsimi produkty se staly koktejlové tiesné,
jejichz cena za 1 kg byla 310 K¢ Primérna cena nabizenych kompotl, kromé
koktejlovych tfesni, Cinila 0,14 K& za gram ovoce. Ceny vyrobkd si jsou velice
podobné. Pii piepoétu ceny na 1 gram ovoce, jsou kompotované visné, znacky K-
Classic nejlevnéjsi, jelikoz 1 gram ovoce stoji 0,11 K¢&. Naopak nejdraz$im produktem

této kategorie se staly koktejlové tfesné, kde 1 gram ovoce stoji 0,37 K¢. Vétsina
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kompotl byla prodédvana s plody nevypeckovanymi, av§ak kompoty znacky ADY a K-
Classic byly k dostani vypeckované.

4.1.3. Nabidka napoji z ti'eSni a viSni ve vybranych prodejnach
Skala nabizenych napoji byla uz§i nez v piipadé dzem, &i kompottl. 4 z 5 sledovanych
vyrobku byly baleny v tetrapakovych obalech s objemem 1 1. Vyrobek Toma byl balen
v plastovém obalu s objemem 0,5 |. Ve sledovanych sitich bylo objeveno 5 druht
vhodnych néapojt s obsahem tfesni, nebo visni. Na internetovém obchodu rohlik.cz byl
k dostani pouze jeden produkt, a to Rio Fusion tfeSen mix, kde se jednalo o tfesnovy
ovocny napoj. Vétsina vyrobkil pochazi z Ceské republiky a Slovenska. Napoj znacky
Rauch-Happy Day— nektar s obsahem visnové §tavy 50 %, ma svij ptivod v Rakousku.
Co se ceny tyce, rakousky vyrobek obstal nejlépe, v pfepoctu ceny za 1 ml ovocného
podilt, jehoz cena ¢ini 1,06 K&/ml. Naopak nejdraz§im produktem se stal visiovo —
jable¢ny napoj znacky Toma vyroben v Ceské republice s obsahem visiové §tavy jen
zjistén u vyrobku Rio Fusion tfeSeit mix, kde byl uveden obsah tfesnové stavy pouhé
3,2 %, dalsi slozky tohoto ndpoje jsou stavy jablecna, hruskova, Cerny bez a Cervené
hrozny. Vsechny vyrobky obsahovaly regulator kyselosti kyselinu citronovou. U v§ech
vyrobkli byl sledovan vyskyt pfidanych barviv, ¢i konzervanti. U vyrobkl nebyl
uveden vyskyt pfidanych barviv a aromat. Nasledujici tabulka porovnava nabizené
ovocné napoje v maloobchodnich sitich. Uveden je jejich objem, podil ovocné stavy,

zem¢ puvodu a cena za litr napoje.
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Tabulka 9: Sortiment ovocnych napoju ve vybranych prodejnach

Podil
Vyrobek Obj. | ovocné Zemé Albert | Kaufland | Tesco | Rohlik.cz
{) §tavy pivodu | (K& (Kény (Kény (Kény
(%)

Hello vishovy 1 35 CR : . 43,90 :
napoj
Rauch vigefi - 1 50 Rakousko - - 52,90 -
nektar ,
Relax visen
(vishovo — 1 12 CR 39,90 - 45,90 -
jable¢ny napoj)
Rio Fusion tfesen
miX — ovocny 1 3,2 SK - - 39,90 39,90
napoj
Toma visen
(vishovo — 0,5 10 CR - 47,80 - -
jable¢ny napoj)

4.1.4. Nabidka sirupti ve vybranych prodejnach
Nabidka sirupti je v obchodech pomérné Siroka. Pouze jeden z 9 nabizenych
produktii byl vyroben ztfe$ni. VSechny sirupy byly baleny v plastovych lahvich
s objemem 0,7 |, vyjimku tvofil sirup Horfiacka farma, ktery byl plnén do sklenénych
lahvi o objemu 0,5 1. Vétsina produkti byla tuzemskych, nacez dalsi produkty byly

rakouské, polské, ¢i francouzské.

Tti vyrobky bylo mozno porovnat ve 3 a vice sitich, byly to Hello Visen, ktery byl
k dostani za nejnizsi cenu na internetovém obchodé¢, Relax visen, jehoz cena byla
nejnizsi v obchod€ Tesco a na internetovém obchod¢, a poslednim byl sirup YO tteSen,
ktery byl nabizen s nejniz$i cenou v fetézci Albert. Celkove nejlevnéj$im produktem se
stal sirup znacky K-Classic, kde ale cena 1 ml ovocné slozky ¢ini 2,35 K¢. Naopak
nejdraz§im produktem byl Bio sirup Hornacka farma s cenou 5,95 K¢ za 1 ml ovocné
slozky. Nejhorsim vysledkem se prokazal sirup Caprio, vyrobeny v Polsku, s obsahem
ovocné slozky pouhé 4 % a uvadél obsah sladidel jako sukraldza, acesulfam K, déle
zahustovadlo karboxymethyl celulozu a sorbat draselny a benzoat sodny jako
konzervanty. Cena za tento produkt ¢inila 5,23 K¢/ml ovocené slozky. U sirupu Jupi byla
uvedena pridana barviva, konkrétné amoniak sulfitovy karamel. VSechny zbylé

produkty byly slazeny cukrem, ¢i glukdzo-fruktézovym sirupem bez ptidavku barviv a
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chemickych konzervanti.

obchodu Tesco.

-----

Tabulka ¢. 10 uvadi sortiment sirupli vyrobenych z tfesni a visni. Uveden je objem,

podil ovocné slozky, zemé piivodu, vyskyt barviv, ¢i chemickych pfidavkia a cena

sirupu za litr v obchodnich sitich.

Tabulka 10: Sortiment ovocnych sirupt ve vybranych prodejnach

. Vyskyt
Podil barviv/

Virobek Obj. | ovocné Zemé chem Albert | Kaufland | Tesco | rohlik.cz
y ()] slozky pivodu K ‘ (K& (K& (K& (K&
onzerva

(%0) -
ntu
Caprio 0.7 4 Polsko | ANO/AN ; ; 42,70 ;
visen O
Fruiss 07 | 21 Francie | NE/NE ; ; 142,70 ;
visen
Hello vigeii | 07 | 20 CR NENE | 6410 | 7130 | 6410 | 57,00
Hornacka NE/NE
farma 0,5 40 CR - 238,0 - -
visen
Jupivisen | 07 | 10 CR ANO/NE : 8560 | 84,10 i
K:Classm 0,7 20 Rakousko NE/NE - 47,00 - -
visen
Relax 07 | 1 CR NENE | 9570 ; 8560 | 8560
visen
YO tiesen | 0,7 20 | Rakousko | NENE | 1670 ; 111,30 | 108,40

4.1.5. Dalsi sortiment nabizenych produkti

K dal§im nejcastéji prodavanym produktim vyrobenych z visni patii Griotka. Ta se

fadi mezi likéry, ktery je charakterizovan jako sladky alkoholicky napoj s ptidavkem
ovocné §tavy a vysokym obsahem cukru, od 100 g/l. U sledovanych produktd se jedna
o lih s pfimési visnové Stavy. (Html ¢.8) Nabidka nabizenych likéri je uvedena

V nasledujici tabulce.
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Tabulka 11: Sortiment napoju Griotte ve vybranych prodejnach

Podil | .

Verobek | Obj. () | VisHové alk" Zem& | Albert | Kaufland | Tesco | Rohlik. cz

y J savy | 2K | pivodu | (k) &) | Ky (k)
) | &

Bozkov x

ot 05 ; 18 CR | 23980 | 2300 | 239,80 | 2380

Domovina

i 05 ; 18 SK ] ] 149,80 -

Hanacka 05 34 25 SK ; 2780 | 299,80 ;

Griotte

Jelinek N

oot 05 ; 20 CR ; 199,80 ; ;

LV. 3

Gt 0,7 34 25 CR ] 285,60 ; ;

Royal 05 5.8 20 CR ; ; 211,80 ;

Griote

Nejlevnéjsim produktem se stala griotka znacky Jelinek za 199,80 K¢/l, kde ale
nebylo uvedeno mnozstvi pouzité visnové $tavy. Nejlepsi pomér cena — kvalita, se
nachazela u vyrobku Hanacka Griotte s obsahem visiové $tavy 34 % a alkoholu 25 %

dostupna v fetézci Kaufland za 278 K¢&/l.

V maloobchodni siti Tesco byly k dostani i visné hluboce zmrazené, odpeckované
s cenou 41,90 za 350 g. Za zminku také stoji nabidka visnového vina. Vina sice nebyla
bézné k dostani v maloobchodnich sitich, ale je tato vina mozné zakoupit
ve specializovanych prodejnach, ¢i na internetu. Annovino Lednice nabizi viSnove vino
s obsahem alkoholu 11 % za 119 K&/ 0,7 1. (Html €. 5) Visnové vino znacky Medovina-
apicor je k dostani na internetu za 95 K¢/0,5 |. (Html €. 6) Vinaiska spoleénost Pereg

ma v nabidce visnové vino za 193 K¢&/0,7 I. (Html €. 7)
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4.2.Hodnoceni vybranych latkovych sloZek u viSiovych napoji
Pro 5 vybranych ovocnych napoji, zakoupené v riznych maloobchodnich sitich, byl

stanovovan obsah veskerych kyselin, pH népojti a dale se méfila jejich rozpustna susina.

Pro ur€eni rozpustné suSiny ve vzorku, bylo zapotiebi Abbého refraktometru, na
kterém bylo méteni provadéno za teploty 20 °C a vysledek byl vyjadien v % sacharozy.
Stanovovani pH bylo provadéno za pomoci pH metru s pouzitim kombinované
elektrody. Pro zjisténi obsahu veskerych kyselin, byla pouzita potenciometrickd metoda
titrace, jelikoz byly vSechny napoje zabarveny. 10 ml vzorku bylo odebrano do kadinky,
ktery byl nésledné za stdlého michani titrovan 0,1 M roztokem hydroxidu sodného, se
znamym faktorem. Takto byl vzorek titrovan az do vysledného pH 8,1. Pro vyjadieni
obsahu veskerych kyselin, je vysledek vyjadien jako pfevazujici organickd kyselina, jez
je obsaZena v titrovaném roztoku, pro tyto napoje je to kyselina citrénova. (GOLIAS;

NEMCOVA, 2009)

axf*0,0064%1000
c= - [o/1]

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

f - faktor 0,1 M naOH

Vyhodnoceni

Tabulka ¢. 12 zachycuje zjisténé parametry u jednotlivych napoji. Mezi méfené

parametry patii refraktometrickd suSina, pH a titra¢ni kyseliny.
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Tabulka 12: Zakladni parametry visnovych napojti ve vybranych maloobchodech

Primérna
) Happy Rubin
K-Classic N-Joy Relax ) hodnota
Day rauch jablko-
viSen viSen viSen + smérodatna
viSen viSen
odchylka
Refraktometricka
14,40 13,90 14,10 12,05 11,00 13,28 £0,38
susina (%)
pH 3,24 3,44 3,43 2,84 3,51 3,29 £ 0,28
Titraéni kyseliny
() 7,30 4,71 7,62 2,92 4,43 5,38 £ 2,01
g.

V obrazku €. 3 jsou zaznamenany namétené hodnoty v grafu. V grafu je zndzornéna
hodnota rozpustné susiny, pii¢emzZ nejvyssi hodnotu obsahuje napoj K-Classic a to
14,40 % a splnuje tim jakostni pozadavky na rozpustnou susinu visiové stavy. Dale je
v grafu znazornéno pH vyrobki, kdy je nejvyssi obsah pH zaznamenan u vyrobku
Rubin visen-jablko 3,54. Na zvySené hodnoté pH se podili vyskyt jablek v napoji.

Poslednim parametrem jsou titracni kyseliny, které maji nejvyssi obsah ve vyrobku K-

Classic s obsahem 7,3 g/I.

16
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1

N

1

~ OO0 0 O

N

Obrazek 3: Grafické znazornéni zjisténych hodnot ve visnovych napojich.

N-Joy visen
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5 ZAVER

Ttes$nd a visné patii mezi vyznamné ovoce péstované v Ceské republice. Konkrétng,
jejich produkce se pohybuje na 5. a 6. misté, kdy v Cele stoji produkce jablek. Tre$né i
visné patfi mezi vyznamné suroviny pro vyrobu potravindiskych produktd, zejména
nealkoholickych a alkoholickych ndpojti, dZzemi, ovocnych pomazanek, kompotd a
sirupii. Kazdy produkt je vyrabén jinymi technologickymi procesy, vychazejici
z odlisnych konzervacnich principtt U suSeného ovoce se jedna o xeroanabidézu a u
zmrazovaného ovoce 0 kryoanabiozu. U jinych vyrobku jako jsou napoje nebo kompoty
se vyuziva konzervace zvySenou teplotou. U alkoholickych napoji se jednd o

cenoanabiozu, tedy biologickou upravou potravin.

Jakostni pozadavky pro jednotlivé produkty jsou formulovany v pravnich ptedpisech
CR a EU. Ze zdravotniho hlediska jsou u produkti sledovany limity vyskytu
potravinatskych piidatnych latek, dle nafizeni o potravinarskych ptidatnych latkach.
Sleduje se vyskyt mikroorganismii dle nafizeni o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny, déle je sledovéan vyskyt rezidui pesticidi dle nafizeni o maximalnich limitech
rezidui v potravinach a poslednim sledovanym znakem je vyskyt kontaminujicich latek,

kde se sleduje ptedevsim olovo, kadmium a toxiny.

Sortiment nabizenych vyrobki ve tfech vybranych maloobchodech a v internetovém
obchod¢ byl rizny u vSech druht vyrobki. Z nabizenych 11 dzemu byly vSechny pouze
vishové s ptivodem vétSinou ze zapadni Evropy. Kompoty, které byly v obchodech
nabizeny, byly z vétsi ¢asti tfeSnové i diky nabidce koktejlovych tifesni. Kompotované
ovoce bylo ve vétsiné piipadi vypeckované a vyrobené v Ceské republice, &i na
Slovensku. Tiesnovych a visfiovych napoju se vyskytovalo v maloobchodech pomérné
malo, bylo sledovano pouze 5 druhdi néapoji, vétSinou visiovych ¢i ovocnych
s visiiovou §tavou vyrobenych v Ceské republice, pouze nektar Rauch byl vyroben
v Rakousku. Nabizené ovocné sirupy byly visiiové s vyjimkou tfeSiiového sirupu YO.
Jeden z 8 nabizenych sirupti se prokazal vyskytem pfidanych barviv, vyrobeny
v Polsku. K sortimentu vyrobkil z visni patii neodmyslitelné i alkoholicky napoj
Griotte, jehoZ viech 6 sledovanych kusti bylo vyrobeno v Ceské republice, nebo na
Slovensku. Dal$im nabizenym alkoholickym népojem je i viSilové vino, které je

Skalou vSech vyrobkl se stal Tesco, ktery nabizel nejvice druhii vSech produkti.
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6 SOUHRN

Samiecovd A. Nabidka vyrobka z tfesni a visSni v maloobchodni siti. Bakalarska

prace. Lednice: Mendelova univerzita v Brné, 2017.

Bakalarska prace s nazvem Nabidka vyrobkt z tfesni a viSni v maloobchodni siti
byla vypracovana na Mendelové Univerzité v Brn€, Zahradnické fakulté v Lednici,
Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produktd v pribéhu let 2016-2017.
Prace obsahuje technologické principy vyrobkill z tfeSni a visni. Dale se zaméfuje na
jakostni pozadavky jednotlivych produkti vyrobenych ztieSni a visSni a porovna
sortiment téchto vyrobkl ve vybrané ¢asti maloobchodni siti. V nabizeném sortimentu
produktli jednoznac¢né prevladaji visiové vyrobky nad tieSnovymi, a to proto, ze tfeSné
jsou konzumovany zejména v Cerstvém stavu, zatimco u viSni putuje drtivd vétSina
plodu ke zpracovani. Nejfrekventovangj$im dostupnym produktem v maloobchodech se

prokazal visiiovy dzem a vistiovy sirup.

Kliova slova: tfesn¢, viSné, zpracované ovoce, konzervéarenské vyrobky, dzemy,

kompoty, sirupy

7 SUMMARY

Samiecova A. Offer of sweet and sour cherries products in retail chain. Bachelor
thesis. Lednice: Mendel University in Brno, 2017.

The bachelor thesis titled The offer of sweet and sour cherries products in retail
chain was created at Mendel University in Brno, Faculty of Horticulture in Lednice, the
Institute of Post-Harvest Technology of Horticultural Products during years 2016-2017.
The bachelor thesis contains the technological principles of sweet and sour cherry
products. It i salso focused on the quality requirements of each product made from
sweet and sour cherries and compares the range of these products in a selected part of
the retail network. Sour cherry products prevail above sweet cherry products in the
offered assortment of products because sweet cherries are mainly consumed in fresh
state, while the sour cherry fruits are mostly processed. The most frequent product

available in the retail trade has been sour cherry jam and syrup.

Key words: sweet cherries, sour cherries, processed fruit, canning products, jams,
compotes, syrups
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PRAVNI PREDPISY, VYHLASKY A NARIZENI

VYHLASKA &. 157/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro Gerstvé ovoce a
Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotfdpkové lody,
houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dalsi zpiisoby jejich oznacovani v platném
Znéni.

VYHLASKA ¢&. 335/1997 Sb., o potravinich a tabakovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zdkoni, pro nealkoholické napoje a koncentraty
k piipravé nealkoholickych napoji, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo,
konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické ndpoje, kvasny ocet a drozdi v platném
znéni.

VYHLASKA ¢&. 366/2005 Sb., o pozadavcich vztahujici se na nékteré zmrazené
potraviny v platném znéni.

NARIZENI KOMISE (ES) &. 214/2004, kterym se stanovi obchodni normy pro tiesné a
vi$n€ v platném znéni.

NARIZENI KOMISE (ES) ¢. 396/2005 o maximalnich limitech rezidui v potravinach a
krmivech rostlinného a zivocisného ptivodu a na jejich povrchu v platném znéni.
NARZENI KOMISE (ES) ¢&. 1333/2008 o potravinafskych ptidatnych latkach v platném
znéni.

NARIZENI KOMISE (ES) &. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity n&kterych
kontaminujicich latek v potravinach v platném znéni.

NARIZENI KOMISE (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
V platném znéni.
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