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Abstrakt:

Tato diplomova prace se zabyva piipravou kombinovanych napoji na bazi vina a ovocné
stavy.

Zakladem piipravovaného napoje je voda a bilé vino. Jako ovocna slozka byla zvolena aronie,
resp. aroniovy koncentrat. Napoj byl doslazen zahusténou hroznovou §tavou. Pro stabilizaci
napoje a zvyraznéni jeho chuti byla pfidana kyselina citronova a vitamin C. Déle byly
ptipraveny dalsi 3 varianty napoje s atraktivnimi pfichutémi.

Nejlepsi pomér slozek napoje byl testovan s vyuzitim senzorické analyzy. Touto metodou
byl vybiran vhodny druh bilého vina jako zékladu néapoje, mnozstvi pifidané kyseliny
citronové a mnozstvi vitaminu C. Byla rovnéz senzoricky zhodnocena atraktivita napoju
s prichutémi a bez nich.

V jednotlivych slozkach napoje stejné jako ve finalnim napoji byly stanoveny vybrané
chemické charakteristiky: titrani kyselost, redukujici cukry, obsah fenolickych latek a obsah
anthokyanovych barviv.

Abstract

This diploma thesis deals with the preparation of combined drinks based on the wine and fruit
concentrate.

The basis of this drink is water and white wine. As a fruit component was chosen aronia
concentrate. The drink was sweetened with thicken grape juice. The citric acid and ascorbic
acid were added for stabilization of the taste of the drink and its enhancement. There were
prepared three more variants with attractive tastes as well.

The best propotion of all components was tested by using sensory analysis. By this method
was chosen a suitable kind of white wine and amount of citric and ascorbic acid.
The attractiveness of drinks with flavour was evaluated with this method too.

In the individual parts of the drink as well as in the final drink was established chosen
chemical characteristics. These were: titratable acids, reducing sugars, total phenolics
and total anthocyanins.

Klicova slova

nizkoalkoholické napoje; senzorickd analyza; ovocna S§tava, vino, HPLC, UV-VIS
spektrometrie
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Uvod

V dne$ni dob€ jsou stale vice oblibené nizkoalkoholické napoje zejména u mladistvych
au vekové skupiny 18-25 let. Mladi lidé kladou také stale vétsi duraz na to, aby to, co piji,
bylo nejen chutné, ale i pfinosné pro zdravi. Neni jednoduché najit na trhu napoj, ktery
by spliioval tato kritéria — byl by nizkoalkoholicky a aspori trochu zdravi prospésny. Napoje,
které jsou nabizeny, obsahuji pfevazné mnoho cukrt, coz neni v souladu se zdravou vyzivou.
Déle jsou tyto napoje dobarvovany, aby mély pfitazlivou barvu a jsou aromatizovany,
aby p&kné vonély.

Z nizkoalkoholickych napoji 1ze v obchodnich fetézcich koupit pouze kombinovany napoj,
jehoz zakladem je pivo. Obsah alkoholu do Sesti procent maji také oblibené cidery. Jejich
zakladem je nejCastéji zkvaSena jableCna Stava. Napoj podobny vinnému stiiku na trhu
zastupuje Winka z vinka. AvSak napoj z vina a ovocné $tavy na trhu dosud chybi.

Cilem této diplomové prace je pfipravit rizné varianty kombinovaného napoje na bazi vina
a ovocné slozky tak, aby spliioval kritéria uvedena vyse.

Prace byla podpofena vinatfskym podnikem z Velkych Bilovic.



1 TEORETICKA CAST

1.1 Vino

Vino je jednim z nejdéle znamych alkoholickych napoji svéta. Jeho vyroba je zachycena
jiz v textech starovéké Mezopotamie a starého Egypta. Na tzemi Ceské republiky
je péstovani révy vinné znamé necelé dva tisice let. K rozsifeni vinafstvi v Siroké mire doslo
za vlady Karla IV. V dnesni dob& se vinafstvi fadi mezi moderni potravinaiskd odvétvi
s prevladajici  velkovyrobou. V poslednich letech nelze opomenout vyrobu vina
u malovinaru[1].

Péstovani révy vinné je podminéno vhodnymi klimatickymi a geologickymi podminkami.
K nejvyznamnéjsim vinafskym zemim na svété patii Italie, Francie, Spanélsko a Portugalsko
v Evropé, Argentina, Chile a USA v zamofi [2].

Zakladni surovinou pro vyrobu vina jsou plody révy vinné — hrozny. Pfestoze vino nepatfi
mezi zakladni potraviny, obsahuje latky nezbytné pro vyzivu c¢loveka, jako sacharidy,
bilkoviny, mastné kyseliny, vitaminy a mineralni latky.

Mezi zakladni operace pii vyrobé bilého vina patfi sklizen hroznl, pfiprava hrozna
pred lisovanim, samotné lisovani, uprava révového mostu, plnéni mostu do sudu, kvaSeni
mostu, oSetfovani a Skoleni vina a zrani vina [2].

1.1.1 Sklizen hroznu

Sklizen hroznG patii mezi jedny z nejdilezitéjSich operaci pfi vyrobé vina. Podle toho,
jak moc kvalitni hrozny se sklidi, tak kvalitni vino se potom vyrobi. Tato operace probiha
zhruba od konce srpna do konce fijna. Doba sklizné zalezi na tom, jaka odrida se sklizi a také
na tom, jaké je pocasi v letnim obdobi. Hrozny se mohou sbirat tehdy, kdyz jsou zralé. Vnéjsi
znamkou zralosti hroznli je jejich zabarveni, dostatecné zméknuti bobuli a cCastecné
zdfevnaténi hroznové stopky. Spolehlivéj§im znakem pro posouzeni zralosti je obsah cukru
a kyselin. Hrozny se maji sbirat za sucha. Musi se davat pozor také na to, aby se hrozny
pfi sbéru moc nepomackaly. Muze tim dojit k oxidativnimu hnédnuti hroznt. Na sbér hroznt
by se mély vyuzivat nadoby o objemu nejvyse 15 1. Jsou to nadoby, u kterych nehrozi velké
riziko pomackani hrozna [3].

1.1.2 Priprava hroznu pred lisovanim

Mezi piipravné operace hrozni pied lisovanim se fadi drceni a odzriiovani. Pfi vyrobé
Cervenych vin je navic pfidavana operace nakvaseni rmutu. Zpracovani hrozni by mélo zacit
ihned po sbéru. Tim se zabrafiuje zapafeni hrozni a mnozeni nezadoucich mikroorganisma.

Ttidéni hrozni je oddé€lovani zdravych hrozni od poskozenych (napf. napadenych Sedou
hnilobou, naklovanych ptactvem). Ttridéni bobuli se provadi nad nadobou na Spatné hrozny
pomoci ntuzek [4].

Pro dosazeni co nejvét§iho vytézku mostu, je tieba bobule nejprve rozdrtit, aby se uvolnilo
conejvice $tavy. Drceni hroznli se provadi pomoci elektrickych mlynk(i na hrozny.



V mlyncich prochézi hrozny mezi dvéma ryhovanymi valci, které se toci proti sobé. U téchto
mlynka se oddéli tfapiny a rozdrcené bobule [1].

1.1.3 Lisovani

Lisovanim se oddé€li most od slupek. Tato operace probiha v lisech rtzné velikosti. Prvni
most, ktery odtéka dfive, nez zaCne samotné lisovani, se nazyva samotok. Takovy most
ma nejlepsi jakost. Ze 100 kg hroznt se ziska 90 1 rmutu (pomleté a odzrnéné hrozny), z toho
asi 70 1 mostu (68-75 %). Z celkového vytézku mostu pripada 60 % na samotok, 26 %
pochazi z prvniho lisovani, 10 % zdruhého lisovani a 4 % =z tfetiho lisovani. Pevné
vylisované zbytky hmoty bobuli se nazyvaji matoliny [5].

1.1.4 Uprava mostu

K dosazeni optimalni kvality mostu, zarucujici hladky prabéh kvaseni a vysokou jakost
vyrobeného vina, je tfeba most ziskany lisovanim dodate¢né upravovat. V praxi se provadi
odkalovani, provzdusiiovani, sifeni, odkyselovani, okyselovani a uprava cukernatosti mostu

[5].
Odkalovani mostu

Vylisovany most obsahuje rizné kalici latky, které je nutné odstranit jesté pred kvaSenim.
Zvlasté dulezité je to u mosta vyrobenych ze silné znecisténych hrozni. Odkalovani se muze
provadét bud’ chemickym nebo mechanickym zptisobem. Chemicky zptsob zahrnuje plnéni
mosti do zasifenych sudi nebo se v nich zasifi jednou tabletou pyrosificitanu draselného
na 100 1. Necha se 12-24 hodin usadit a pak se sto¢i do jiného, nesifeného sudu. Pretocenim
mostu do Cisté nadoby se odstrani kal. Zasifeni obecné oddali proces kvaseni o jeden den.
Proto se doporucuje nasledné provést provzdusnéni mostu a pridani Cistych kulturnich
kvasinek. Mezi mechanické operace odkaleni se fadi odstfedéni nebo filtrace [5].

Provzdus$novani

Provzdusiovani se provadi u zdravych mosti skladovanych v nepropustnych tancich
a nadrzich. Prosyceni mostu kyslikem je nezbytnym predpokladem dobré Cinnosti kvasinek

[6].
Sireni

Tato operace slouzi k ochrané mosta pred bakterialni a plisiovou kontaminaci, pred oxidaci
a pred jinymi vadami. Sifi se oxidem sifi¢itym davkou 25-50 mgl™. Oxid sifigity ptisobi
zhoubné na plisné a bakterie, kdezto kvasinky vinné jej snaseji do ur¢itého mnozstvi dobre.
Dalsi pozitivni vlastnosti oxidu sifi¢itého je to, zZe snizuje barvu vin a zamezuje hnédnuti
bilych vin. Brani také predCasnému vzniku stariny. S aldehydy vytvaii SO, sloucCeniny majici
ptijemny buket vina. Doporucuje se sifit vicekrat, avSak mirngji [5].
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Odkyselovani

Provadi se pomoci Cistého uhliCitanu vapenatého. Slouzi ke snizeni kyselosti mostd s nizkym
obsahem cukra. JelikoZz se kyseliny odbouravaji i béhem kvaSeni, je vyhodné provadét
odkyselovani az po vykvaseni [5].

Okyselovani

Okyselovani se provadi v letech s nizkym obsahem kyselin v mostu. Pridava se kyselina vinna
v mnozstvi 1-2 g.1”" tak, aby celkova kyselost byla 7-8 g.I"" [1].

Uprava cukernatosti

Tento proces se provadi pouze pokud v daném roce byly nepfiznivé klimatické podminky,
kdy hrozny dostate¢né nevyzraly a mosty nedosahly predepsané cukernatosti. Pfislazovani
se déje fepnym cukrem. Piidanim 1,25 kg cukru do 100 kg mostu zvySime cukernatost mostu
o jeden stupen klosterneuburgského mostoméru. Bily most se doslazuje na 23 °NM, cukr
se rozpousti v men§im mnozstvi mostu za mirného zahtivani [2].

1.1.5 KvaSeni mostu

Pro kvaSeni mosStu se pouzivaji kvasinky rodu Sacharomyces cerevisiae. Stale vice
se pouzivaji 1 ve formé aktivovanych suSenych vinafskych kvasinek (ASVK). Kvaseni maze
probihat bud’to spontanné nebo fizené. Diive se spiSe vyuzivalo spontanniho kvaseni
zpusobené tzv. divokymi kvasinkami ulpélymi na povrchu hroznt. V dnesni dobé se vice
vyuziva fizeného kvaSeni. KvaSeni probihajici ve vertikalnich ¢i horizontalnich tancich
ma 3 faze — zacCatek kvaseni, bourlivé kvaseni a dokvasovani [2].

Zacatek kvaSeni je charakteristicky pozvolnym rozmnozovanim kvasinek a pomalym

zaCatkem prokvasovani cukri mostu a trva 2—3 dny [2].

Bouflivé kvaSeni nastava treti az ctvrty den a projevuje se vyvinem tepla, zvySenim teploty
az nad 25 °C a uvoliovanim oxidu uhli¢itého, ktery strhava i aromatické a tékavé buketni
latky. V této fazi kvaSeni musi regulovat teplota v rozmezi 15-18 °C a u chladnomilnych
kvasinek v rozmezi 10-12 °C. Bouilivé kvaSeni trva nekolik dni az tydnd. Kvasi-li
se pii nizSich teplotach, trva kvaseni déle, ale vyrobena vina jsou kvalitngjsi [5].

Dokvasovani je posledni faze kvaseni, ktera nastava po poklesu obsahu cukru na 2-5 g1™
atrva 1-2 mésice, n&kdy i ptl roku. Cinnost kvasinek se postupné omezuje, aZ zcela ustane.
Po ukonceni kvaSeni a zastaveni vyvinu oxidu uhli¢itého pocnou kvasinky sedimentovat
nadno tanku a usazuji se i kaly. Dokvasené vino se pak oddéluje od sedimentu kala
a kvasinek stacenim do Cistych zasifenych tankda.

V obdobi od ukonceni alkoholového kvaSeni do staCeni vina z kvasni¢nych kal(i probiha
tvorba révového vina. Probihaji pfi ni ruzné biologické a fyzikalné chemické procesy—
biologické odbourani kyselin (jableCno—mlécné kvaSeni a ostatni biochemické premény
kyselin). Tyto biochemické procesy jsou doprovazeny vyluCovanim vinného kamene
a procesy samocisténi, pfi nichz se srazeji a sedimentuji shluky molekul opa¢ného naboje
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organického a anorganického charakteru (bilkoviny, polyfenoly, barevné latky, slizy,
gumovité latky a kationty kovl 1 soli kyselin). Vino se pozvolna samovolné Cisti. Vino
po ukonceni kvaseni se nazyva mladé vino [6].

1.1.6 Osetrovani a Skoleni vina
Skoleni vina jsou vsechny operace provedené sklepmistrem od stoceni z prvnich kald
az do lahvovani. Nejdulezit€jsi je v§ak vino dokonale vy¢istit, aby ziskalo jas a jiskru.

Cisténi vina lze urychlit Gifenim a naslednou filtraci. Tyto procesy zajistuji vinu &irost
a stabilitu, z vina odstranuji kaly rychle, bez poSkozeni jakosti a pii zachovani svézesti.
Je to vSak nejnarocnéjsi ukol pro sklepni techniky [5].

Pro kazdé vino se vybira pfislusny cefici prostiedek. Pouzivaji se cefidla s kladnym
elektrickym nabojem (napf. Zzelatiny, vajecny bilek) nebo cefidla se zapornym nabojem
(bentonit, kyselina kfemicita). Nadbytek zelezitych soli se odstraiuje zlutou krevni soli, ktera
vytvaii komplexni srazeninu se zelezem, tzv. berlinskou modf., kterd navic strhava s sebou
na dno nadoby i jiné nezadouci soucasti obsazené ve vinu [5].

Pfi prvnim staCeni se vino obvykle provzdusni a nastane dal§i srazeni kald, predevs§im
tfislobilkovinnych. Proto se po 6-8 tydnech vino staci znovu. Ani po druhém staCeni neni
vino jesté dokonale Cisté, Ciré a schopné plnéni do lahvi. Zustava nestalym koloidnim
roztokem, ktery podléha riznym biologickym a fyzikalné—chemickym zménam. Nepatrné
koloidni Castice rozptylené ve vinu jsou nabité elektrickymi naboji. Pokud se ve vinu kladné
a zaporné naboje koloidnich Castic vyrovnaji, koloidy se vysrazeji a je mozno je odfiltrovat.
Proto je dilezité vybrat pro kazdé vino spravné citidlo [2].

Dalsimi zpusoby ¢ifeni jsou mechanické postupy:

- filtrace ptes kfemelinu

- odstied’ovani

- kratké zahrati na vyssi teplotu (na 70-80 °C) bez piistupu vzduchu
- zchlazeni vina na —4 °C po dobu asi 5 dna

- zahrati a ihned potom zchlazeni na 0 °C po dobu 5-10 dna [2]

1.1.7 Zranivin

I po vyskoleni je nutno vinu ve sklepnich prostorach vénovat nadale péci a sledovat jeho
vyvoj. V této fazi vyroby vina se dotvaii jeho chut a aroma. Zranim ziskava vino svij
odridovy charakter, rozhodujici roli hraji oxidacni a reduk¢ni procesy. Tempo zrani zavisi
ve velké mife na odradé, dale na rocniku, zemépisné Sifce péstovani révy [4].

Vino vyzrava v sudech nebo v ocelovych tancich a po stoCeni také v lahvich [4].

1.1.8 Klasifikace révovych odrud a vin

Klasifikace révovych odrid a vin je velice obtizna, jelikoz se da hodnotit podle mnoha
kritérii. Vino se nejCastéji klasifikuje podle vyuziti révovych odrad, podle zralosti hrozna
zpracovanych k vyrobé vina a podle zbytkového cukru. Rozdélovani révovych odrad a vin
je dano Zakonem o vinohradnictvi a vinaftstvi ¢. 321/2004 Sb.[7].
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Klasifikace révovych odrid podle vyuZiti
Podle vyuziti 1ze vino délit na stolni a mostové odridy.

Stolni odridy jsou svym pfiznivym senzorickym charakterem a obsahem cennych nutri¢nich
slozek, vCetné vitamint, urCeny pievazné€ pro piimy konzum jako ovoce a jen v malé mife
se pouzivaji k vyrobé révovych vin.

Mostové odrady jsou hlavni surovinou pro vyrobu révovych vin. Zahrnuji odrudy
se zabarvenim zralych hroznt do rtiznych odstint zelené, Cervené a modré barvy. Na vyrobu
révovych bilych vin se vyuzivaji odriidy s bilymi, rizovymi nebo Servenymi hrozny. Cervena
vina se vyrabéji pouze z odrid s modrou barvou hroznt [7].

Klasifikace podle zralosti hroznii zpracovanych k vyrobé vina

Dle tohoto déleni rozliSujeme révové stolni vino, révové vino jakostni a révové vino
s privlastkem. Se zralosti hroznt tizce souvisi i obsah cukrd v hroznech.

Révové stolni vino smi byt vyrobeno pouze z hroznt s cukernatosti nejméné 11 °NM nebo
z odpovidajiciho dovazeného mostu ¢i vina. Stolni vino nesmi byt ozna¢eno nazvem odrady
ani oblasti. Je-li oznaCeno jako Ceské nebo moravské, nesmi pfidavek hrozni ¢i vina
z dovozu presahnout 15 % objemu [2].

Révové vino jakostni je povoleno vyrabét ve dvou druzich jako odridové révové vino jakostni
a znamkové révové vino jakostni. Odradové révové vino jakostni se vyrabi z domacich odrad
s minimalni cukernatosti 15 °NM, z dovazenych hroznt o stejné cukernatosti nebo upravou
odpovidajiciho dovazeného vina. Pfi vy$Sim podilu dovazené suroviny nez 50 % musi
byt uvedena péstitelska zemé. Pridavek jiné odridy nesmi piesahnout 15 %. Odridové révové
vino jakostni musi byt oznaceno vinai'skou oblasti pivodu hroznu [2].

Znamkové révové vino jakostni se vyrabi technologickymi Gpravami z odradovych révovych
vin a musi vykazovat stalou jakost [2].

Révové vino s piivlastkem je povoleno vyrabét ve tiech druzich—kabinet, pozdni sbér a vybér
z hrozni. Podle soucasnych legislativnich pfedpist je povoleno vina s privlastkem vyrabét
pouze zhroznd, u nichz je organy statniho dozoru oveéfena kvalita, odrada, puvod
i zpracovavana hmotnost. Pfi jejich vyrobé neni povoleno dodate¢né cukieni mostd. Musi
obsahovat nejméné 90 % odridy oznaCené v nazvu a dale musi nést presné oznaceni vinafské
oblasti a obce pavodu. Druh kabinet se vyrabi z hrozni o cukernatosti nejméné 19 °NM, druh
pozdni sbér z hroznil o cukernatosti nejméné 21 °NM a druh vybér z hroznl musi vykazovat
cukernatost hrozni nejméné€ 24 °NM [2].

Klasifikace vin podle zbytkového cukru

Podle zbytkového cukru délime vina na sucha, polosucha, polosladka a sladka. Ttidéni podle
zbytkového cukru se fidi nafizenim ES ¢. 607/2009.
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Sucha vina jsou ta vina, ktera obsahuji 4-9 g-1”" cukru. Maximalni hranice je potom dana tim,
zda rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin pfepoctenych na kyselinu vinnou
je 2 gramy a mén¢ [7].

Polosucha vina jsou definovana jako vina s maximalnim obsahem cukru 12 g1"'. Mohou
obsahovat i 18 g:1”', pokud rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin piepocteny
na kyselinu vinnou je 10 gramt a méné [7].

U polosladkych vin se zbytkovy cukr pohybuje v rozmezi 12-45 g-1"'. Sladka vina potom
obsahuji vice jak 45 g zbytkového cukru v jednom litru [7].

1.1.9 Zaikladni slozky vina
Mezi zékladni slozky vina patii alkohol, cukry, kyseliny a fenolické slouceniny.
U fenolickych sloucenin zejména fenolické kyseliny, antokyany a tfisloviny [3].

1.1.9.1 Alkoholy

Alkoholy jsou hned po vodé druhou nejdulezitéjsi slozkou vina. Ve vinu bylo identifikovano
vice nez 30 alkohold. Vétsina z nich se vyskytuje v malém nebo stopovém mnozstvi. Nejvice
zastoupenymi alkoholy jsou ethanol a methanol [2].

Ethanol je produktem fermentace cukri kvasinkami:

CH,,0, — 2CH,CH,0H +2CO, (1)

Hned po vode je ethanol nejpodstatnéjsi slozkou vina. Primérné jeho obsah kolisa mezi

9-13 % obj, coz odpovida 70-100 mg1™'. Prah vnimani ethanolu &lovékem se pohybuje
kolem 100 mg'1™". Mnozstvi ethanolu vznikajiciho pii produkei vina pfimo zavisi na stavu
zralosti hrozna (klimatické faktory, podminky pé&stovani, slunecni expozice) a na druhu
kvasinek.

Pfitomnost methanolu ve vinu je spojena s hydrolyzou pektint, kterou vykonavaji enzymy
hroznti béhem fermentace. Alkoholové kvaseni samo methanol neprodukuje. Podil methanolu
ve vinu je pfimo zavisly na délce macerace pevnych casti sklizenych hroznii, zejména slupek.
To je piiGinou, pro¢ je podil methanolu v bilych vinech nizsi (17-100 mg-1™), zatimco
v ervenych vinech jej nachazime v rozsahu 60-230 mg-1™" [3].

1.1.9.2 Sacharidy

Sacharidy jsou organické molekuly patiici do skupiny polyhydroxyderivata karbonylovych
sloucenin. Obsahuji bud’ aldehydickou, nebo ketonickou funkéni skupinu. Nej€astéji se deli
podle poctu jednotek ve struktufe na monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy.
Monosacharidy a oligosacharidy nesou sladkou chut, polysacharidy sladké nejsou [6].

Nejdalezit€jsimi sacharidy ve vinu jsou monosacharidy glukoza a fruktoza, které jsou dobie
rozpustné ve vode. Jsou metabolizovany kvasinkami rodu Sacharomyces cerevisiae a vznika
ethanol a dalsi vedlejsi produkt [6].

Glukoéza a fruktdza se v mostech nachazeji v pomérné pravidelném podilu téchto cukrt, vztah
glukoza : fruktoza je kolem 0,95:1,00 [3].
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1.1.9.3 Kyseliny

Ve vinu je obsazeno mnoho organickych kyselin. Ve velkém mnozstvi jsou zastoupeny,
predevsim kyselina vinna, jableCna a citronova. Ve vinu miZeme najit ve stopovém mnozstvi
1 mineralni kyseliny [5][3].

Kyselina vinna se nachazi v mnozstvi 3-7 g:I”" v mostech a 2-5 gI”" ve vinech. Vyznaduje
se kovovou pfichuti a agresivitou. Mnozstvi kyseliny vinné neni ovlivnéno kvasinkami.
Pokud jeji mnozstvi klesa (0,5-1,5 g'I™), je tento jev spojen s vysrazenim vinného kamene
(kyselého vinanu draselného) nejprve beéhem fermentace, potom pasobenim chladu . Kyselina
vinna je odolna vici pusobeni vétsiny bakterii [3].

Kyselina jable¢na muaze byt nejcastéjsi kyselinou ve vinu z méné vyzralych hroznl. V mostu
ave vinu se kyselina jablecna vyskytuje ve svém levotocCivém isomeru L (—). Podil této
kyseliny je zna¢né proménlivy, zejména podle odridy hroznt a podle klimatickych podminek.
Uvadi se obsah 3-12 g-1”' vmostu a mezi 0-5 g™ ve vinu. V hroznech se jeji obsah
vyzravanim snizuje. Tato kyselina je zkvasitelna [6].

Obsah  kyseliny citronové se pohybuje vrozmezi 0,2-0,5 gl' v mostu,
ve vinech 0,05 a2 0,5 g-I”". Snizeni této kyseliny ve vinu ma svij ptivod zejména ve velmi
Castém rozkladu bakteriemi mlééného kvaseni. Kyselina citronova je schopna vazat trojmocné
zelezo do rozpustné slouceniny. Z toho divodu muze byt pouZita pro preventivni oSetieni
vina proti Zelezitym zakalim. Pfidavani kyseliny citronové do vina je povoleno nafizenim
(ES) & 606/2009 za podminky, Ze koneény obsah této kyseliny nebude vyssi nez 1 g-17' [8].

1.1.9.4 Fenolické slouceniny

Jsou slouceniny, jejichz molekula obsahuje jednu nebo vice fenolickych struktur. Tyto latky
hraji hlavni roli v barvé vina. Dale pak pusobi na organoleptické vlastnosti vina a podileji
se na jevech uchovavani a lezeni vin. Mimo barvy ovliviiuji hotkost a sviravost chuti, dale
jimavost kysliku a prubéh starnuti mostu a vina. Pfi Setrném zpracovani hroznl se obsah
téchto latek v bilém vinu pohybuje v mnozstvi do 0,25 g1™". Fenolické slougeniny se mohou
délit do nekolika skupin. V této praci budou studovany zejména fenolové kyseliny
a antokyany [9].

Fenolové kyseliny se déli do dvou skupin:
1. hydroxylové derivaty kyseliny benzoové, napf. kyselina p-hydroxybenzoova,
vanilova, gallova, syringovoa a dalsi.
2. derivaty kyseliny skoficové, napt. kyselina p—kumarova, kavova, ferulova, sinapova
a dalsi.
Hmotnostni mnozstvi fenolovych kyselin je v rozmezi 0,1-0,2 g:1"' v ervenych a pouze
1-10 mg'1™" ve vinech bilych. Tyto kyseliny ve vinu pochazi z hroznd, kde jsou nej&astéji
vazany v esterech kyseliny vinné. Mlzeme je vSak naleznout vazané i na tfisloviny nebo
na cukry. Béhem vinifikace i uchovavani vin nastava pomald hydrolyza uvedenych slozitych
slouCenin, pii které se fenolové kyseliny odsStépuji a zistavaji ve volném stavu. Jsou inertni
z hlediska chutového [10].
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Anthokyany jsou nejroz§ifené€j§i a pocetné velice rozsahlou skupinou rostlinnych barviv.
Mnoho druht ovoce, zeleniny, kvétin a dalSich rostlinnych materialt vdéci za svoji atraktivni
oranzovou, ¢ervenou, fialovou a modrou barvu, ktera zvysSuje jejich spotiebitelskou oblibu,
praveé této skupiné ve vodé rozpustnych barviv [11]. Anthokyany se nachdzi prevazné
v ¢ervenych vinech.

1.2 Ovocna §t'ava

Pod pojmem ovocna Stava si vétSina z nas predstavi dzus. Je v§ak nutné rozliSovat pojmy
ovocna §t'ava, ovocny nektar, ovocny napoj, ovocna limonada, §tava vyrobena z koncentratu
a most [12].

Ovocna §tava ma 100% podil ovocné nebo zeleninové slozky. Je to napoj, ktery je nejvice
mezi lidmi spojovan s pojmem dzus. Stava maze byt jednoslozkova nebo viceslozkova [12].

Ovocny nektar je ndpoj s podilem ovocné nebo zeleninové slozky niz§im nez 100 %.
Minimalni obsah se 1isi podle toho, o jaky druh ovoce se jedna. Minimum je vsak 25 %.
Nektary mohou byt doslazovany pfirodnimi cukry, medem nebo umélymi sladidly. Mohou
byt k nim pfidany vitaminy a mineraly. Neni povoleno jejich dobarvovani ani pridavek
konzervacnich a aditivnich latek [13].

Ovocny napoj ma podil ovoce nebo zeleniny mensi nez je stanoven pro nektar. VétSinou
se obsah této slozky pohybuje pod hranici 25 %. Na rozdil od ovocnych nektara
1ze do ovocnych napoju pridavat ptidatné a aditivni slozky [13].

Ovocna limonada obsahuje jen stopové prvky ovocné nebo zeleninové stavy. Je vétSinou
sycena CO,. Stejn€ jako ovocné napoje muze obsahovat pridatné latky [13].

Stava vyrobena z koncentratu se ziska pfidanim vody vhodné kvality a aroma odd&leného
pii koncentraci ke koncentratu. Pfidavek musi byt takovy, aby vysledny produkt dosahoval
kvality pavodni stavy [13].

Oznaceni most se vétSinou uziva pro stavu ziskanou lisovanim ovoce.

1.2.1 Vyroba ovocnych §t'av
Samotna vyroba ovocnych §tav zacina technologickymi operacemi zpracovani ovoce. Dale
zde bude popsana vyroba ¢irych ovocnych §t'av a vyroba stavnich koncentrata.

1.2.1.1 Predbéiné technologické operace

Mezi predbézné technologické operace pfi vyrobé ovocnych Stav patii sklizeil ovoce,
skladovani, Cisténi, tfidéni (neboli inspekce) a odstranéni nepozivatelnych casti. Tyto operace
jsou spolecné pro veskeré zpracovani ovoce a zeleniny, at uz na ovocné nebo zeleninové
§tavy ¢i na ovocné nebo zeleninové pokrmy [14].
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Sklizen

To, kdy se bude sklizet ovoce nebo zelenina, zavisi na tzv technologické zralosti.
Technologicka zralost ovoce predstavuje stav plodiny (latkové slozeni, textura, barva a dalsi)
vyhovujici pozadavkim daného zpracovani. Technologicka sklizei nemusi byt shodna
se sklizni konzumni. VétSinou zélezi na tom, jak dale chceme ovoce ¢i zeleninu zpracovat
[14].

Surovina pro konzervarenské nebo mrazirenské zpracovani se zpravidla sklizi strojove. Takto
se vSak mohou sklizet pouze specialné Slechténé odridy ovoce a zeleniny, které kromé
klasickych pozadavkii musi vyhovovat potfebam mechanizované sklizné. Tzn. musi mit
dostateCou mechanickou odolnost plodt, jednotnou dobu dozravani a vhodnou stavbu rostliny
[14].

Skladovani

Vzhledem k tomu, ze se pii sklizni mize ovoce poskodit a tim ztraci na kvalité, snazi
se dlouhodobému skladovani dodavatelé 1 zpracovatelé zabranit. Pokud neni jiné cesty,
skladuje se ovoce i zelenina v chladirnach, poptipadé v kombinaci z fizenou atmosférou. Musi
se vSak dbat na to, aby se co nejmén¢ mnozily mikroorganismy [14].

CiSténi

Cisténi zahrnuje operace, které odstrafiuji kontaminanty na troveii vhodnou pro dalsi
zpracovani. Tento krok ma kliCovy vyznam v potravinaiské vyrobé, jelikoz surovina, ktera
obsahuje kontaminujici latky v koncentracich, které neni mozné be&hem technologického
procesu snizit pod akceptovatelné minimum, nesmi byt zpracovana [14].

V praxi se vyuzivaji 2 typy cCiSténi: suché a mokré ¢iSténi, neboli prani. Suché Cisténi
je finanén& méné narotné, ale taky méné G&inné nez prani, proto se pouziva méné. Radi
se sem ruzné separatory vyuzivajici proudu vzduchu nebo principu naklonénych dopravnich
pasu, pripadn€ odd€lovani necistot na sitech [14].

Prani je mnohem ucinnéjsi co se tyCe odstranéni zeminy, prachu a rezidui pesticidi z vétSiny
druhil ovoce a zeleniny, umoziuje i snizeni mozné mikrobialni infekce. Nevyhodou tohoto
Cisténi je velka produkce nakladné zlikvidovatelnych odpadnich vod. Proces prani zahrnuje
3 zékladni Casti — predmaceni, vlastni prani a oplachnuti pitnou vodou. Na ucinnost operace
ma vliv 1 vlastni slozeni praci 1azné, teplota i mechanické namahani povrchu prané suroviny
[12].

Tridéni (inspekce)

V této technologické operaci se ovoce nebo zelenina tfidi podle méfitelnych fyzikalnich
vlastnosti. Cilem tfidéni je splnéni podminek pro dosazeni vyzadované kvality konecného
vyrobku. Podle provedeni je mozné rozlisit tiidéni rucni a mechanizované, podle sledovaného
parametru tfidéni dle jakosti, podle velikosti, podle barvy a podle zralosti [14].
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Odstranéni nepozivatelnych ¢asti

Jako nepozivatelné Casti rostlin oznacujeme ty Casti, které jsou nestravitelné nebo vzhledem
k dalSimu opracovani ovoce nezadouci. Pro kazdy druh ovoce nebo zeleniny je tato operace
jina. Pro Sirsi spektrum surovin se pouziva odstopkovani, odpeckovani a loupani.

Odstopkovani je nutné u ovoce, které se sklizi se stopkou. U mékkého a stavnatého ovoce,
jako jsou napf. vi$né, tfeS$né, rybiz, se oddélenim stopky plod poskodi. Dochazi potom
k uvolfiovani §t'avy a rychlé mikrobialni zkaze. U celé fady surovin se stopka pfi sklizni sama
oddéluje od plodu (broskve, meruriky) a pfi zpracovani je tfeba odstopkovat jen jednotlivé
plody. U konzervarenskych surovin s delsi stopkou se vyuziva strojniho odstopkovani [14].

Odpeckovani se provadi u mensich plodi vyrazenim trnem vhodného priméru, u vétsich
plodi (merunky, broskve) se plody nejprve puli a pecky se vyloupnou. Na podobném principu
jako je vedeno odpeckovani, je vedeno i odjadfovani [14].

Loupani je nezbytné pii zpracovani téch druhii ovoce a zeleniny, kdy je z nejriznéjsich
divodu pozadovano odstranéni slupky z povrchu plodt. V konzervarenské praxi se pouzivaji
3 typy loupani: mechanické, termické a chemické [14].

1.2.1.2 Vyroba Cirych st’av

Ciré $tavy neboli §tavy neobsahujici zakal, se piipravuji vyhradn& z ovoce. Vyroba &irych
§tav je v dnesni dob€ prvnim stupném vyroby stavnich koncentrati, které se skladuji a které
se pak dale pouzivaji pro piipravu napoji, ovocnych vin atd. Pro vyrobu lisovanych §tav
se musi pouzivat ovoce s vysokym obsahem S$tavy, kyselinami bohaté a jinak vhodného
slozeni, ve stavu, kdy se teprve blizi plné zralosti. Ovoce by nemélo byt pfili§ tfislovité,
napadené chorobami nebo mechanicky poskozené. Cely technologicky postup vyroby cirych
Stav uvadi Obrazek 1 [14].

pilsun ovoce

{plaveni) vyroba
stavnich
koncentrat
inspekoe | . T filtrace nebo — ulozeni |
lisovani I ; _
odstfedén| konzervované |
drcenl + piidavek o ne
pektolytickéha Stavy v tancich
anzymu
filtrace nebo konzervace
pektolyza dri SOV odstredéni (pesteracs,
lisavani | S02, CO2)

Obrazek 1 Vyroba lisovanych Stav [14]

1.2.1.3 Vyroba st’avnich koncentrati

Tato vyroba je v soucasné dobé hlavnim zptisobem konzervace vyrabénych ovocnych stav.
Principem vyroby je zahu$téni ovocné §tavy az na koncentraci rozpustné susiny 65-70 %,
kdy je vyrobek prakticky samoudrzny v disledku dostatecné nizké aktivity vody a nizkého
pH. Stavni koncentraty jsou pak vyuzivany jako vychozi polotovar pii vyrobé
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nealkoholickych napoji a ovocnych vin. Mala ¢ast koncentrata se ve svété konzumuje ptimo
ve formé ovocnych medu.

Vyroba téchto §tav vychazi ze surové ovocné §tavy zbavené hrubych kalt, v praxi vét§inou
na sebe obé vyroby bezprostfedné navazuji. Podrobny popis vyroby zahusténych ovocnych
§tav uvadi Obrazek 2. Vysledny koncentrat by mél byt husté sirupovité konzistence, obsah
rozpustné suSiny alespoil 65 %. Pokud nebyl koncentrat vyroben z barevného ovoce,
meél by byt svétly, Ciry, ovocné chuti bez cizich pfichuti a pripacht, s obsahem kyselin 2—6 %.
Bézna doba trvanlivosti je 10 mésicu [14].

~odisovana
sﬂf:izciﬁﬁ arom= pinéni do nadob uloZeni v
7 + ulozeni tancich
l 10-30% pary +
mowy padi -
[ jimat aroma aromow P rektifikace chia

Z —~———I’{_ ultrafiltrace i——
stava zahugténl v
Eifen| odparce
[ chiazeni |—{ pektolyza l—p| difeni fitrace  —

Sfavni
koncentrat

Obrazek 2 Schéma vyroby ovocnych koncentratii [ 14]

1.3 Pridatné latky

Pridatné latky jsou sloucCeniny nebo jejich smési, které se k potraviné zamérné pridavaji
pii vyrobé€, zpracovani, skladovani nebo baleni za Gcelem zvySeni jeji kvality (prodlouzeni
udrznosti, zlepSeni vine, chuti, barvy, textury, vyzivové hodnoty, technologickych vlastnosti

e, e

Pritomnost pridatnych latek musi byt uvedena na obalu potravin. Oznacuji se tzv. E-kodem
se tfemi nebo ¢tyfmi Cislicemi. Schvalena aditiva jsou rozdélena do riznych kategorii podle
funkci a maji svij specificky nazev. V souCasné dobé je na seznamu piidatnych latek
evidovano pres 2 500 sloucenin. V potravinaiské vyrobe¢ je jich pouzivano kolem 350 [16].

Aditivni latky v potravinach spliiyji tyto hlavni ukoly:

- zajisténi hygienické nezavadnosti potravin

- zlepSeni kvality potravin

- zvySeni dostupnosti ve vSech ro¢nich obdobich
- zlepSeni nebo udrzeni jejich nutriéni hodnoty

- zvySeni jejich pfijatelnosti pro spotiebitele

- zlepSeni a usnadnéni pripravy potravin [16].
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1.3.1 Podminky pro pouziti pridatnych latek
Pridatné latky, které jsou legislativné povoleny, se mohou pouzivat v nasledujicich pfipadech:

- jen pfi vyrob¢ potravin, pro které jsou povoleny

- u potravin, které se jest¢ dale zpracovavaji, sméji byt pridatné latky pouzity pouze
v tom piipad¢, ze jsou piidatné latky povoleny 1 v potravinach, které se z nich vyrabéji

- maximalné do nejvyssiho povoleného mnozstvi (NPM), pfi¢emz hodnoty nejvyssiho
povoleného mnozstvi se vztahuji na potraviny ve stavu, vjakém se uvadéji
na trh pouze v nezbytné nutném mnozstvi potfebném k dosazeni zamysleného
technologického ucinku tam, kde neni stanovena hodnota nejvys§iho povoleného
mnozstvi

- pouze pokud je prokazana technologickd potieba jejich pouziti a pozadovaného
ucelu nelze dosahnout jinymi prostredky

- pokud v pouzitém mnozstvi nepfedstavuje riziko pro spotiebitele

-k zachovani vyzivové hodnoty potraviny, pficemz zdmérné snizeni vyzivové hodnoty
se pripousti pouze, pokud takova potravina nepiedstavuje podstatnou slozku bézné
stravy nebo pokud pouziti pridatné latky je nezbytné pro vyrobu potravin uréenych
pro zvlastni vyzivu

-k dodani potiebné slozky do potraviny, ktera je urCena pro zvlastni vyzivu

- ke zvySeni trvanlivosti potraviny nebo zlepSeni jejich organoleptickych vlastnosti,
apokud se nezméni jakost potraviny, pouziti ptridatné latky pfitom nesmi vést
ke klamani spotrebitele [16]

Pridatna latka mize byt obsazena:

- ve slozené potravin€ v mnozstvi stanoveném pro jednu slozku

- v potraving, ktera je urCena pouze pro pripravu slozené potraviny, a to v takovém
mnozstvi, aby slozena potravina vyhovovala dal$im pozadavkim

- v potraving do které byla pfidana aromaticka latka v mnozstvi legislativné stanoveném
a jehoz prostfednictvim byla pridatna latka pfenesena do potraviny za predpokladu,
ze v kone¢né potraving neplni tato pridatna latka technologickou funkci [16]

Pridatnou latku nelze pouzit k vyrobé:

- nezpracovanych potravin

- medu

- neemulgovaného tuku a oleje

- masla

- plnotu¢ného, polotuéného a odtu¢néného mléka, pasterovaného nebo sterilovaného
veetné oSetfeného vysokou teplotou, a smetany

- neochucenych kysanych mléénych vyrobku s zivou kulturou

- pfirodnich mineralnich vod a balenych pramenitych vod

- kavy s vyjimkou ochucené instantni kavy a kavovych extrakti

- nearomatizovaného Caje

- cukru
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- suSenych téstovin kromé bezlepkovych téstovin nebo téstovin urcenych
pro hypoproteinové diety
- neochuceného podmasli s vyjimkou sterilovaného podmasli [16]

1.3.2 Déleni pridatnych latek

Pridatné latky jsou Clenény na druhy nebo do kategorii v souladu s funkci (tzv. funkéni tridy),
kterou v potravinach a v potravinafskych enzymech zastavaji. Nékteré pridatné latky
je mozno zaradit na zakladeé jejich pouziti 1 do nékolika kategorii [15]. Pro ucely této
diplomové prace budou zminény pouze antioxidanty, a to kyselina askorbova a citronova.

1.3.2.1 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji trvanlivost potraviny a chrani ji proti oxidaci
zpusobené vzdusnym kyslikem. Oxidace se muze projevit zejména zluknutim tuk( nebo
barevnymi zménami potravin. Do skupiny antioxidantd patii aditiva s oznaCenim E 300
az E 321. Antioxidacni vlastnosti vykazuje fada rostlinnych potravinarskych materialti i bylin
[16].

Potravinaiské antioxidanty lze délit podle funkce a pivodu. Podle funkce se antioxidanty
rozdéluji na priméarni antioxidanty, které rusi radikalové fetézové reakce. Dal$i skupinu
antioxidantu tvori latky synergicky pusobici na slouCeninu. Ty se dale déli na lapace kysliku
(sifiCitany, kyselina askorbova a dalsi) a chelatacni €inidla (kyselina fosforecna, EDTA a jeji
sodna sul, kyselina vinna, kyselina citronova, kyselina fytova, lecitin a dalsi) [16].

Podle pivodu se antioxidanty déli na syntetické a na pfirodni. Mezi pfirodni antioxidanty
se fadi kyselina askorbové, tokoferoly, lecitin, kyselina vinna, kyselina citronova a dalsi.
Antioxida¢ni schopnosti mohou vykazovat také nékteré extrakty ziskavané z rostlin. Ty vSak
maji v potravinaiském prumyslu Casto omezené pouziti, nebot mohou vonét po pouzitych
rostlinach nebo maji hotkou chut. Tyto antioxidanty se nemusi oznacovat symbolem ,E*
[17].

Kyselina askorbova

Kyselina askorbova, neboli vitamin C, je vitaminem pouze pro Clovéka a nékolik dalSich
7ivogichti. Utastni se vyznamnych hydroxylagnich reakci probihajicich v organismu. Jako
antioxidant reaguje s aktivnimi formami kysliku a s oxidovanymi formami vitaminu E, které
zabezpeCuji ochranu vitaminu E a lipidi membran pfed oxidaci. Ochrannou funkci
ma i pro labilni formy kyseliny listové. Inhibuje tvorbu nitrosaminu a puasobi tak jako
modulator mutageneze a karcinogeneze [[18],[15]].

Doporucovany denni piijem vitaminu C se pohybuje v rozmezi 60-200 mg. Tyto hodnoty
se lisi podle uzivatele a jeho . Vitamin C je pfijiman pfedev§im z potravy a to z brambor (20—
30 %), zeleniny (3040 %) a z ovoce (30-35 %). Nedostatek tohoto vitaminu v organismu
se projevuje nejcastéji tzv. jarni unavou [15].

Kyselina askorbova se pfidava jako aditivum k mnoha potravinam. Pfevazné se pouziva jako
prevence proti oxidaci v prubéhu skladovani u napoji jako jsou ovocné dzusy, pivo a vino.
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Jako aditivni latka se oznacuje kddem E 300. Tato latka mize byt pouZita také jako acidulant,
tj. latka regulujici kyselost potraviny [16].

Kyselina citrénova

Kyselina citrénova je slaba trikarboxylova kyselina nachazejici se prevazné v citrusovych
plodech. V mens§i mife ji lze nalézt v mnoha druzich ovoce a zeleniny. Je pfirodni
konzervacni latkou a pouziva se jako dochucovaci prostiedek jidel, nealkoholickych
a alkoholickych napoja. V lidském organizmu je dulezitym meziproduktem v citratovém
cyklu.

Kyselina citronova ma mnoho vyuziti. V potravinach se pouziva jako antioxidant nebo jako
acidulant, tj. latka regulujici kyselost potravin. Svymi vlastnostmi zabranuje rustu bakterii,
kvasinek a plisni. Oznacuje se kddem E 330 [[15],[17], [19]].

1.4 Senzoricka analyza vina a $t’av
Senzoricka analyza je védni obor, ktery se zabyva hodnocenim potravin pomoci lidskych
smyslu vCetn€ zpracovani vysledkd lidskym centralnim nervovym systémem.

Osoby, které se aktivné ucastni senzorické analyzy, se nazyvaji hodnotitelé. Soubor téchto
osob se nazyva komora. Jako konzument se oznacuje hodnotitel, ktery neni specialné odborné
vzdélan, takZe jeho nazory a postoje i vysledky hodnoceni jsou blizké nazorim a vysledkim
béznych spotiebiteld [20].

1.4.1 Smyslové vnimani

Smyslovy organ Cloveéka se skladd ze tfi hlavnich ¢asti. Z Cidla (receptoru), které pfijima
popudy z vnéjsku nebo 1 z vnittku téla. Popud vyvola podrazdéni receptoru a vznika vzruch,
coz je zpravidla tok iont. Tento vzruch vychazejici z receptoru se nazyva vnitini podnét.
Druha cast smyslového organu je dostfedivy nerv, ktery vede tento vzruch od receptoru
do centralni nervové soustavy. Zde pfichazi vzruch nejprve do primérnich senzorickych
oblasti, coz je posledni ¢ast smyslového organu. Pfivedeny vzruch se dale zpracovava
v asociacnich oblastech. Informace pfichazejici do tohoto centra jsou upravovany napt. tak,
ze intensivnéj§i vzruchy jsou podporovany a slabsi potlacovany. Cilem je, aby se pozornost
soustfedila na vyznamné informace a nerozptylovala se nepodstatnymi vlivy. [20].

Clovék ma k dispozici 5 zakladnich smyslid, a to Cich, zrak, chut, sluch a hmat.
Pro senzoricka hodnoceni v ramci této diplomové prace bylo potieba pouze chuti, zraku
a ¢ichu. Tyto smysly budou nize popsany.

1.4.1.1 Smysl chut'ovy

Sidlo chut'ového smyslu je v dutin€ ustni. Smysly jsou umistény v chutovych poharcich, které
se vyskytuji v prohlubnich chutovych papil. Existuji 4 druhy papil: ryhovité (nejveétsi),
houbovité, listkovité a nitkovité. Vlastnich chutovych poharkt je kolem 2000 a s vékem
jich ubyva. V kazdém poharku je umisténo 10—40 chutovych bunék, které jsou riznych typa.
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Chut'ové bunky jsou stihlé tyCinky opatfené vlasky. Tyto butiky se neustale obnovuji a kazdy
¢loveék ma jedineCnou sestavu receptord.

Vnimani chuti zacind pozienim sousta. Chemické latky obsazené v potravé jsou rozpustény
ve slinach. Takto putuji po dutin€ Gstni. Z dutiny Gstni difunduji az do chutovych poharkd,
kde reaguji s chutovymi receptory. Z chutovych receptorti jsou hlavovymi nervy vedeny
do mozku.

Chutovy smys rozpoznava tyto zékladni chuté: sladkou, slanou, hotkou, kyselou a chut
umami. Rozlozeni jednotlivych chuti uvadi Obrazek 3. Mezi ostatni chuté se mize radit
chut’ trpka a svirava, pal¢iva a kovova [21].

Hoika chut’

= kysoli chut’

E Chut’ umami ymaggi®
I siana chut

B siadka chut

Obrazek 3 RozlozZeni jednotlivych chuti na jazyku [22]

1.4.1.2 Smysl Cichovy

Sidlem cichu je nos, pfesnéji horni ¢ast dutiny nosni.Tam jsou umistény receptory citlivé
na tékavé chemické sloudeniny. Cichové vjemy jsou hodnoceny znatné emotivn&. Piijemné
vjemy jako viné nebo jako aroma. Nepiijemné Cichové vjemy se nazyvaji zapach. Samotné
¢ichové buiky jsou podobné chutovym. Maji podlouhly tvar a na jednom konci jsou opatieny
vlasky. Na druhém konci jsou Cichové buiiky protazeny v nervové vlakno. Na rozdil od chuti
¢i barvy neexistuje zadna zakladni ¢ichova §kala.

Pribéh podrazdeéni Cichového receptoru je znacné komplikovany. Nejprve se musi plynné
latky ve vdechovaném vzduchu rozpustit v sekretu Cichovych zlazek. Tyto latky vytvofi
komplex s pfenosovym proteinem. Pfenosovy protein prenese latku k receptorim (tzv. G—
proteiny), kde probihda reakce. Uvolni se navdzané enzymy. Vysledkem jejich cCinnosti
je tok iontt. Poté je pomoci Cichového nervu signal prenesen do mozku [[20][21]].

1.4.1.3 Zrakovy smysl
Sidlem zraku jsou oci. .O¢i jsou parovy organ, ktery umoziuje prostorové vidéni. Zrakovym
smyslem je ¢loveék schopen vnimat elektromagnetické zatfeni vinového rozsahu
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380-780 nm. OCcCi jsou zvngsi strany chranény oboCim a fasami, které chrani
oko pred vnéjSimi vlivy. OCi jsou dale chranény ocnimi vicky, ktera reguluji vstup svétla.
Mrkani vicek zajistuje zvlhCovani oka slzami a zabrariuje jeho vysouseni.

Oko je wvelice slozity organ. Jednotlivé slozky jsou uvedeny na Obrazek 4. V sitnici
jsou ulozeny 4 druhy receptord—3 druhy &ipkd a ty&inky. Cipky jsou citlivé na barvu svétla
aumoziuji barevné vidéni. Naopak tyCinky jsou citlivé na mnozstvi dopadajiciho svétla
a umoziuji vidéni za Sera a rozliSuji odstiny Sedi [20].

sitnice
rohovka

cévnatka
oéni mok

opticka

osa oka

zluta
oéni ¢ocka skvma

duhovka )
oéni nerv

sklivec slepa skvma

Obrazek 4 Zdkladni sloZeni oka [21]

Pii vstupu do oka prochazi svétlo rohovkou a oénim mokem. Otvorem duhovky pokracuje
do o¢ni cocky. Pak prochazi sklivcem a dopada na sitnici.

Pro senzorickou analyzu ma zrakovy smysl nejvétsi vyznam ze vSech vySe zmifiovanych
smysla. Je to zpisobeno tim, ze ¢lovék se do znacné miry orientuje zrakem a podle toho,
jak potravina vypada, se pak zakaznik rozhoduje, zda dany vyrobek koupi ¢i ne [20].

1.4.2 Pozadavky na senzorické hodnoceni

Pro ziskani objektivnich vysledkt, je tfeba vybrat vhodné hodnotitele a pouzit
standardizované metody. Vysledky ze senzorického hodnoceni se pak zpracovavaji
statisticky. Hodnotitelé musi pii hodnoceni dodrzovat urcité navyky. Pfed hodnocenim nesmi
koufit, jist ostra jidla a nepozivat alkohol. V den hodnoceni by neméli pouzivat kosmetické
prostredky [20].

1.4.2.1 Vybaveni laboratoie

Vybaveni senzorické laboratoie je dano pfislusnou ISO normou. Kazdy hodnotitel by m¢l
sedét ve vlastnim boxu. Duraz je kladen na osvétleni laboratofe. Okna v laboratofich by méla
byt zmlécného skla. Samotné svétlo nesmi byt velice ostré, aby nezkreslovalo vzorek.
Laboratof musi byt 1 dostatecné odvétravana, aby pachy v mistnosti nezkreslovaly hodnoceni
predlozenych vzorka.
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Predkladani vzorkt by mélo byt chystano tak, aby vsichni hodnotitelé dostali stejné mnozstvi
a nejlépe vzorky ve stejném poradi. Vzorky pro senzorické hodnoceni by mély byt kodovany,
nejlépe 4mistnymi cisly [20].

1.5 Priehled ¢eského trhu s nizkoalkoholickymi napoji

Nizkoalkoholicky napoj je definovan jako alkoholicky napoj s obsahem alkoholu
0,5az 1,5 % obj. Na cCeském trhu se v dneSni dobé objevuji ¢im dal vice tyto napoje
a jsou oblibené predevsim ve vékové kategorii 18-30 let [23].

Jednim z oblibenych nizkoalkoholickych napoju je Radler neboli ovocné pivo.
Je to typ michaného napoje s nizkym obsahem alkoholu. Vznik4a smichanim piva a ovocné
limonady nebo ovocné stavy. Pomeér obou hlavnich slozek je 1:1. Obsah alkoholu zpravidla
nepiekracuje 3 % obj. Tento napoj pochazi z Bavorska. Od roku 2002 se zacala ovocna piva
vyrabét i na uzemi Ceské republiky. Dnes vyrabi ovocna piva nékolik pivovard. Jednim z nich
je Zlatopramen ktery vyrabi 2 druhy Radleri — citron a pomeranc se zazvorem. DalS§imi
pivovary vyrab&jicimi ochucena piva jsou Staropramen, Gambrinus nebo Cerna Hora [24].

Dalsim typem nizkoalkoholického napoje je cider. Je to népoj, ktery vznika fizenym
kvaSenim jablecného mostu. Existuji 2 typy téchto napoju - anglicky a francouzsky. Tyto
2 druhy napoju se od sebe li§i postupem vyroby. Francouzsky cidr se musi vyrabét z kvalitni
Cerstvé jableCné stavy a nemohou se pouzivat koncentraty. U anglickych typa cidert
je povolené pfidavat vodu, pouzivat jableCny koncentrat a mohou se piidavat razné pridatné
latky. Obsah alkoholu je nejCastéji 5 % obj. nebo nizsi. Mezi znamé znacky ciderd patii
Strongbow, Kingswood, Somersby a mnoho dal§ich [25].

Dalsim nizkoalkoholickym napojem je Frisco. Muze se fadit mezi cidery, ale na rozdil
od vySe zminénych ciderd se lisi tim, Zze neni pfipraven kvaSenim jablecného mostu,
ale kvaenim sladu. V Ceské republice tento napoj vyrabi Plzefisky prazdroj. V souGasnosti
se na trhu nachazi Frisco ve 4 raznych pfichutich: Lesni ovoce, Ananas alemongrass,
Brusinka, Jablko a citron. Obsah alkoholu je nejcastéji 4,5 % obj [26].

Nizkoalkoholickym napojem na bazi vina, ktery je dostupny na ¢eském trhu je Winka. Jedna
se 0 napoj obsahujici vodu, vino a aroma, ptipadné doslazujici slozku. Tento napoj obsahuje
podle tdaji na obalu 6 % obj. alkoholu [27].

1.6 Pouzité analytické metody

1.6.1 Spektrometrické metody

Radi se mezi analytické metody zaloZené na interakci elektromagnetického zafeni s hmotou.
Tyto metody se d€li podle toho, zda probihaji interakce, pfi nichz hmota a zafeni vyménuji
energii nebo probihaji interakce, pfi nichz nedochdzi k vyméné energie mezi hmotou
azafenim. U druhé skupiny metod latka n&jakym zpasobem ovliviiuje vlastnosti
prochézejiciho zafeni. Patfi sem metody jako je refraktometrie, polarimetrie, rentgenova
difraktometrie, a turbidimetrie [28].

Prvni skupina, tedy ta, kdy si hmota a zafeni vymeénuji energii, je rozsahlejsi. Zakladnim
hlediskem pro rozdéleni spektrometrickych metod této skupiny je, zda dochazi k absorpci
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nebo emisi zafeni latkou nebo k nékterému dal§imu moznému jevu s absorpci nebo emisi
spojenému (luminiscence) [29].

Spektrometrické metody lze klasifikovat také podle toho, zda dochazi ke zménam energie
na atomarni nebo molekularni arovni:
1. Pokud se méni energie na Grovni vnitfnich elektront, jedna se o rentgenové absorpcni
metody.
2. Pokud dochazi k absorpci energie na hladiné valen¢nich elektron, mluvime
0 atomové absorpcni spektrometrii.
3. Pokud se méni energie mezi vazebnymi nebo nevazebnymi elektrony molekularnich
orbitall latek, jedna se o molekulovou absorpcni spektrometrii.
4. Pokud dochdzi ke zméné vibra¢niho a rotacniho stavu molekuly, mluvime
o infraCervené spektrometrii.
5. Pokud dochazi k absorpci zafeni jadry atomd nebo neparovymi elektrony, jedna
se o metodu nuklearni magnetické rezonance [28].

Pokud latka emituje zafeni, prechazi z vyssSich energetickych hladin do niz§ich energetickych
stavi. Na vySssi energetickou uroveni se slouceniny dostavaji excitaci, tzn. absorpci néjaké
formy energie [28].

Pro ucely této diplomové prace byla pouzita UV-VIS spektrometrie, které je vénovana dalsi
kapitola.

1.6.1.1 Molekulova absorpcni spektrometrie v ultrafialové a viditelné oblasti (UV-VIS
spektrometrie)

Tato spektrofotometrickd technika se zabyva méfenim a interpretaci elektronovych spekter
molekul latek, které absorbuji elektromagnetické zafeni v rozsahu vlnovych délek
200 az 800 nm. Oblast ultrafialového zareni lezi vrozmezi 200-380 nm. Latky, které
absorbuji zareni téchto vinovych délek, se jevi lidskému oku jako bezbarvé. Viditelna oblast
se nachazi vrozmezi 380-800 nm. Latky, které absorbuji zafeni ztéto oblasti, se jevi
lidskému oku barevné. Spektrum UV-VIS uvadi Obrazek 5 [29].
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Obrazek 5 UV —VIS spektrum [30]
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Pohlcenim foton zafeni z ultrafialové ¢i viditelné oblasti elektromagnetického spektra
prechazi molekula do excitovaného stavu. Molekula zlstava v tomto stavu velmi kratce,
zhruba 107 s. Po této kratké dob& prechazi riznymi deexcitatnimi prechody zpét
do zakladniho stavu [28].

1.6.1.2 Zakladni soucasti UV-VIS spektrometru

Moderni pfistroje, které pracuji s ultrafialovym a viditelnym zafenim se skladaji z téchto
zakladnich Casti: zdroj zafeni, zafizeni pro umisténi vzorku, disperzni prvky, pomocna optika,
detektory zafeni.

Zdroj zareni

Zdrojem zafeni je Cast piistrojového zafizeni, ktera bud’ excituje vzorek a ten pak emituje
charakteristické zafeni. Anebo tato Cast pfistroje emituje primarni zareni, které je vzorkem
absorbovano a velikost této absorpce je sledovana, popiipadé se sleduje fluorescence.

UV-VIS spektrometrie umoziiuje zaznamenavat velikost vzorkem absorbovaného zareni.
Jako zdroj spojitého primarniho zéafeni se pro oblast blizkého ultrafialového zafeni vyuziva
nejcasteji deuteriova vybojka, méné Casto vybojka vodikova. Ve vybojkach dochéazi k emisi
zateni z atomu plynl, které jsou excitovany proudem elektronti mezi dvéma elektrodami.
Za nizkych tlakt plyna poskytuji vybojky ¢arové spektrum. Za vysokych tlaka plynt vybojky
emituji spojité zafeni.

Pro oblast viditelnou se pak pouzivaji wolframové nebo halogenové zarovky. Zateni se ridi
zakonitostmi platnymi pro tzv. ¢erné téleso. Emitované zafeni je spojité (polychromatické).
Na ¢im vyssi teplotu je zarovka zahtata, tim mensi vinovou délku lze analyzovat [28].

Disperzni systém a pomocna optika

Disperzni systém tvoii zakladni optickou ¢ast pfistroju a slouzi k prostorové separaci zareni
o urcitém spektralnim intervalu vinové délky. Patfi sem monochromatory a filtry. V UV-VIS
oblasti se vyuzivaji mfizky ve spojeni se vstupni a vystupni Stérbinou. Zasadné ma byt aspon
pétkrat mensi nez je polositka méfeného absorpcniho pasu [28].

Absorbujici prostredi

Toto prostredi je realizovano Cirym roztokem v kyveté. Pfi méfeni se do jedné kyvety umisti
roztok sledované latky, do druhé roztok srovnavaci. Tim je bud’ isté rozpoustédlo nebo blank
(slepy vzorek), ktery obsahuje v§echny slozky kromé analytu. Ve vétSin€ ptipadu je jako Cisté
rozpoustédlo pouzita voda.

Kyvety maji konstantni znamou vnitini tloustku absorbujici vrstvy od 0,1 do 10 cm.
Nejcastéji se uziva kyvet o tloust’ce 1 cm. Pro oblast ultrafialového zafeni se kyvety nejcastéji
vyrab&ji z kfemenného skla, pro oblast viditelného zafeni lze pouzit kyvety sklenéné.
Zakladni podminkou pro jejich pouziti je, aby material, ze kterého jsou kyvety zhotoveny,
sam neabsorboval zareni ve sledovaném vlnovém rozsahu [28].
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Detektory

Detektory jsou zafizeni, ktera pievade€ji energii zareni v jinou formu energie, kterou
je pak mozno jednoduchym zpusobem méfit. Nejcast€ji je vyuzivano pievedeni na energii
elektrickou (fotoelektrické a termoelektrické clanky), dale se vyuziva ionizaCnich ucinkt
(proporcionalni pocitace), fotochemické reakce (fotograficka detekce) a dalsi.

Detektory zateni jsou doplnény v pfistrojich zesilovacem signalu a indikéatorem, ktery prevadi
meétenou veli¢inu na veliCinu, kterou jsme schopni jednodusSe odecitat. Detektor poskytuje
vystupni ¢asoveé promeénny signal, 1 kdyz neni ozafen. Tento signal se nazyva sum detektoru
aje pro meéfeni nezadouci. Pro kvalitni vysledky je tfeba tento Sum co nejvice omezit.
Citlivost detektoru je vyjadiena jako wvystupni signal, ktery odpovida zvolenému
jednotkovému vstupnimu signalu. Usek spektra, ve kterém dava detektor prakticky
vyznamnou odezvu, se nazyva pracovni rozsah detektoru.

Pro oblast UV-VIS se Casto vyuziva fotoelektrickych detektord citlivych na analyzované
zateni. Tyto pfistroje jsou zaloZené na vnéjSim a vnitinim fotoelektrickém efektu. Moderni
pfistroje umoziluji méteni absorbance v rozsahu 0,100—4,000 jednotek absorbance [29].

Lambert—Beeruv zikon

Pro vyhodnoceni vysledki u molekulové absorpcni spektrometrie se da vyuzit ve vétSiné
pfipadii Lambert—Beerova zakona. Je uvadén ve tvaru:

A=¢g-l-c ()

kde ¢ je molarni absorpcni koeficient a je pro kazdou latku charakteristicky
[ je délka absorbujici vrstvy (vét§inou se bere délka kyvety, a to 1 cm)
¢ je koncentrace dané latky
A je absorbance.

Pro to aby bylo mozno tento zdkon pouzit, musi platit:

- Zafeni musi byt monochromatické

- Roztoky musi byt velmi zfedéné (¢ < 10 mol.dm™)

- Absorbujici prostfedi nesmi podléhat zadnym zménam
-V roztoku musi byt jen jedna absorbujici slozka

Pro aplikaci Lambert —Beerova zdkona je nutné nejprve naméfit kalibracni zavislost.
Ta se ziska méfenim sady standardnich roztokii a vynesenim zavislosti jejich absorbanci
na koncentraci dané latky. Regresni rovnice kalibracni pfimky pak odpovida znéni Lambert—
Beerova zakona. Ztéto rovnice pak po matematické upravé lze vypocitat koncentraci
analyzované neznamé latky [29].

1.6.2 Separacni metody
Separa¢ni metody patfi v dneSni dobé mezi nejpouzivanéjsi analytické metody. Mezi tyto
metody se tadi i kapalinova chromatografie. [29].
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1.6.2.1 HPLC (vysokoucinna kapalinova chromatografie)
V kapalinové chromatografii se jako mobilni faze pouziva kapalina, stacionarni fazi
jsou pevné Castice nejrazngjsi struktury [31].

Separace a eluce jednotlivych slozek smési je ovlivnéna jak povahou stacionarni faze,
tak povahou mobilni faze. Eluce mize byt provedena bud’ mobilni fazi o konstantnim sloZeni.
Potom se jedna o eluci isokratické. Druha mozna eluce, ktera se vyuziva, je eluce gradientova.
Pii této eluci je mobilni faze v pribéhu déje programové meénéna. Pouziti isokratické
¢i gradientové eluce je zavislé od toho, jaké latky delime. Pokud délime latky, které maji
podobné fyzikalné—chemické vlastnosti, je lepsi pouzit eluci isokratickou. Pokud vsak latky
maji razné fyzikalné—chemické vlastnosti, potom mizeme pouzit eluci gradientovou [31].

Obecné schéma kapalinového chromatografu

Kapalinovy chromatograf se sklada z nasledujicich ¢asti:

— Zasobniky mobilni faze, odplyfiova¢ mobilni faze — slouzi k pfipravé mobilni faze;
— Cerpadlo — zajistuje transport a dodavani mobilni faze;

— Davkovaci smyc¢ka — umoznuje davkovani vzorku do kolony;

— Ptedkolona, kolona — zde probiha separace jednotlivych slozekvzorku;

— Detektory — umoziuji sledovat zmény méfené veliciny

- Pocita¢ — tfizeni chromatografu a sbér dat [31].

Cerpadla

Jednim ze zakladnich casti chromatografu je Cerpadlo. To musi zajistit stabilni pratok mobilni
faze pti vysokych tlacich. Musi byt rovnéz schopno pracovat pii konstantnim tlaku nebo
pfi objemovém priatoku. Oba typy pracuji na principu vytlaCovani mobilni faze ze zasobniku
pistem nebo membranou. Rozdil je ve zpisobu dosazeni pohybu pistu Cerpadla. U Cerpadel,
ktera pracuji s konstantnim tlakem, se vyuziva tlak plynu nebo hydraulické kapaliny na pist
erpadla. Cerpadla pracujici s konstantnim objemovym pritokem vyuZivaji k pohybu pistu
mechanicky pohon [31].

Davkovani

V dnesni dobé se v kapalinové chromatografii nejCastéji vyuziva automatickych davkovacu.
Tyto davkovace jsou spojeny se zasobnikem vzorku, ve kterém jsou umistény uzaviené vialky
se vzorky. Vzorek se davkuje mechanickym zafizenim, které odmeétruje davkovany vzorek
prostfednictvim smycky o pfesném objemu. Pfi manualnim dévkovani vzorku se vyuziva
davkovaciho kohoutu se Sesticestnym ventilem a davkovaci smyckou [31].

Kolony

Kolony pro HPLC jsou piipravovany vyhradné¢ komercné. UZzivatel muze jen minimalné
ovlivnit konstrukei, rozmeéry a tvar chromatografické kolony, maze si maximalné zvolit druh
sorbentu a jeho zrnéni.
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Pro analytické ucely se vyuzivaji kolony o vnitfnich primérech 2,1 az 4,6 mm, délce
20 az 300 mm a plnéné naplnémi o velikosti ¢astic 1 az 5 pm. Jako druh sorbentu se nejcastéji
vyuziva silikagel, modifikovany silikagel ¢i rizné druhy polymernich materiala. [[31], [32]].

Detektory

Detektory jsou v HPLC systému umistény za chromatografickou kolonou a zaznamenavaji
rozdil v signalu mezi prichodem Cisté mobilni faze a mobilni faze obsahujici analyt.
Detektory mizeme rozdé€lit na koncentracni a hmotnostni. Koncentracni detektory reaguji
na zménu koncentrace protékajiciho eluatu a hmotnostni detektory reaguji na zménu toku
hmoty. Dalsi moznosti je déleni na detektory nedestrukcéni a destrukéni. U nedestrukénich
detektori nedochazi k chemické zméné detekované slozky a u destrukCnich detektora
detekovana slozka zmeéni své fyzikalné—chemické vlastnosti.

Nejvice pouzivané jsou UV-VIS, fluorescencni a hmotnostni detektory [31].
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2 EXPERIMENTALNI CAST

Experimentalni ¢ast byla rozdélena na ¢ast senzorickou a na ¢ast chemickou.

2.1 Pouzité chemikalie

Tabulka 1 PouZité chemikdlie

Chemikalie: Firma: Cistota:
Fehlinglv roztok I Lachner Smés
Fehlingtiv roztok II Penta s.r.o. Smés

manganistan draselny Penta s.r.o. 99 %
kyselina sirova Penta s.r.o. 96 %
kyselina stavelova dihydrat Penta s.r.o. 99 %
siran zelezity Penta s.r.o. 40% roztok
hydroxid sodny Sigma Aldrich 99,9 %
chlorid draselny Lachema 99,5 %
kyselina chlorovodikova Lachner 35-38 %
octan sodny Lachema 99,0 %
kyselina octova Lachner 99,8 %
demineralizovana voda - -
kyselina gallova Sigma aldrich 97,5 %
uhlicitan sodny Penta s.r.o. 99,0 %
Folin — Ciocalteuovo ¢inidlo Sigma Aldrich Smés
acetonitril Sigma Aldrich 99 %
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2.2 Pristroje a zarizeni

Tabulka 2 PouZité pristroje

Pristroje: Firma:
pH metr Mettler Toledo
elektromagnetické michadlo IKA
analytické vahy Boeco, Japonsko
Spektrofotometr UV — VIS Helios Delta
HPLC Agilent 1200 Infinity

2.3 Chemické metody

2.3.1 Stanoveni redukujicich cukru podle Bertranda

Tato metoda byla pouzita pouze pro stanoveni celkovych redukujicich sacharidi v aroniovém
koncentratu. Princip tohoto stanoveni lze shrnout nasledujicimi rovnicemi [33]:

Cu,0+2H"+2Fe™ —2Cu”"+2Fe* +H,0 (3)

5Fe’* +MnO, +8H" — 5Fe’* + Mn*" +4H,0 “)
Samotné manganometrické stanoveni probiha dle rovnice:
5(COOH), +2MnQO, +6 H* —10 CO, +8 H,0 +2 Mn*' 5)

Standardizace odmérného roztoku manganistanu draselného kyselinou §t’avelovou

Bylo navézeno 0,637 0 g dihydratu kyseliny §tavelové a kvantitativné pfevedeno do odmeérné
bariky na 100 ml. Z tohoto roztoku bylo odebrano 10 ml do titra¢ni bariky. K mnozstvi 10 ml
kyseliny S§tavelové bylo pfidano 5 ml kyseliny sirové a 1 ml roztoku manganistanu
draselného. Poté se smes zahtala na 60 °C a byla zahtfivana do té doby, dokud se neodbarvila.
Poté byla titrovana odmérnym roztokem manganistanu draselného do prvniho rizového
zbarveni. Standardizace byla provedena tfikrat a byla vypoctena primérna hodnota [33].

Stanoveni redukujicich cukri podle Bertranda

Do odmérné bariky o objemu 100 ml bylo napipetovano 0,4 ml aroniového koncentratu.
Odmérna barka s koncentratem byla zvazena s presnosti na 4 desetinna mista. Poté byl vzorek
doplnén vodou a byl promichan. Do erlenmeyerovy baikky bylo napipetovano 20 ml
Fehlingova roztoku I a I, smés byla pak zahtata na teplotu 60 °C. Poté bylo pfidano 10 ml
ziedéného roztoku koncentratu a smés byla dale zahfivana az k varu. Var byl udrzovan
po dobu 2 minut. Po této dobé byla barika ochlazena pod proudem vody. Srazenina oxidu
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meédnatého klesla na dno a kapalina byla dekantovana ptes filtracni kelimek S4. Oxid médny
v baice 1 ve filtratnim kelimku byl udrzovan pod hladinou kapaliny. Srazenina byla
kvantitativné pfevedena na fritu a byla promyvana horkou vodou. Poté byl filtra¢ni kelimek
presazen na Cistou odsavaci bariku a srazenina byla rozpusténa postupnym pridavanim 50 ml
roztoku siranu zelezitého. Roztok v odsévaci barce byl titrovan odmérmym roztokem
manganistanu draselného do slabé rizového zbarveni.

2.3.2 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin potenciometrickou titraci

Standardizace odmérného roztoku hydroxidu sodného

Roztok hydroxidu sodného byl standardizovan pomoci dihydratu kyseliny §tavelové
o koncentraci 0,1 mol'I". 10 ml dihydratu kyseliny $tavelové o dané koncentraci bylo
napipetovano do titracni baiky. Byly k nim pfidany 3 kapky fenolftaleinu a takto pfipraveny
roztok byl titrovan hydroxidem sodnym.

Vlastni stanoveni

25 ml vzorku bylo napipetovano do kadinky a bylo za stalého michani titrovano odmérnym
roztokem hydroxidu sodného do hodnoty pH 7. Inflexni bod byl sledovan potenciometricky
Chyba! Nenalezen zdroj odkazi.,[34].

2.3.3 Stanoveni fenolickych kyselin pomoci Folin—Ciocalteuova ¢inidla
Priprava roztoku
7,5% uhliitan sodny

Bylo navazeno 15 g krystalického uhli¢itanu sodného, navéazka byla rozpusténa v odmeérné
barice o objemu 200 ml a doplnéna destilovanou vodou po rysku [33].

Kalibraé¢ni primka na stanoveni fenolickych kyselin

Celkovy obsah fenolickych latek se pfi tomto stanoveni vztahuje na kyselinu gallovou. Byla
proto pripravena Sbodova kalibraéni pfimka této kyseliny. Jeji zasobni standardni roztok
byl piipraven o koncentraci 1 g-1”". Z tohoto zasobniho roztoku byly pfipraveny pracovni
standardni roztoky kyseliny gallové o koncentracich 12.5; 25,0; 50,0; 100,0 a 200,0 mg~l_1.

Do 5 zkumavek bylo napipetovano po 0,1 ml pfipravenych pracovnich standardnich roztoka.
K nim bylo pfidano 0,1 ml Folin—Ciocalteauova ¢inidla a 1,8 ml destilované vody. Smeés
se protiepala a nechala se stat 5 minut. Poté bylo k pfipravené smési pridano 1 ml 7,5%
roztoku uhli¢itanu sodného a smés se nechala reagovat dalsi 2 hodiny. Poté byly vzorky
proméfeny na spektrofotometru pii vinové délce 750 nm. Nalezené hodnoty byly vyneseny
do grafu zavislosti absorbance na koncentraci kyseliny galové.

Priprava vzorkiu

K 0,1 ml vzorku bylo ptfidano 0,1 ml Folin— Ciocalteuova ¢inidla a 1,8 ml destilované vody.
Smés se nechala 5 minut odstat. Poté bylo k dané smési pfidano 1 ml 7,5% uhlic¢itanu sodného
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a smes se nechala reagovat po dobu 2 hodin. Poté byly vzorky proméfeny na spektrofotometru
pii vinové délce 750 nm [34][33].

2.3.4 Stanoveni anthokyanovych barviv pH diferencialni metodou

Princiem stanoveni celkového obsahu anthokyanovych barviv je jejich odli§nd struktura
pii rozdilném pH (viz Obrazek 6). Tato zména struktury je sledovana spektrofotometricky
pfi dvou vlnovych délkach.

R, OH
o CHj
= O/ y
(@]
Sgly
pH 1 pH 4.5

Obrazek 6 Princip stanoveni anthokyanovych barviv [35]

Priprava chloridového pufru

1,86 g chloridu draselného bylo rozpusténo v 980 ml destilované vody. Kyselinou
chlorovodikovou bylo upraveno pH pufru na hodnotu 1. Takto pfipraveny chloridovy pufr
byl kvantitativné preveden do odmémé baiky o objemu 11 a byl doplnén po rysku
destilovanou vodou.

Priprava acetatového pufru

54,43 g octanu sodného bylo rozpusténo v 960 ml destilované vody. pH pufru bylo upraveno
na hodnotu 4,5 kyselinou octovou. Takto pfipraveny acetatovy pufr byl kvantitativné
preveden do odmérné baiky o objemu 1 1 a byl doplnén destilovanou vodou po rysku.

Priprava vzorku na stanoveni anthokyanovych barviv

Veskeré vzorky byly dle potfeby fedény. Pro stanoveni anthokyanovych barviv u jednoho
vzorku bylo do 6 zkumavek napipetovano 0,5 ml pfisluSnym pomérem zfedéného vzorku.
Do tfi zkumavek bylo pfidano 2,5 ml acetatového pufru o pH 4,5 a do dalSich tfi zkumavek
bylo ptidano 2,5 ml chloridového pufru o pH 1. Vzorky byly prométfeny spektrofotometricky
pfi vlnovych délkach 510 a 700 nm.

Vypocet obsahu anthokyanovych barviv
Nejprve bylo nutné vypocitat celkovou absorbanci vzorku podle vzorce:

A =(A510— A700)pH1—(A510— A700)pH4.5 (6)
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Poteé se vypocita koncentrace monomerniho pigmentu (cyp) podle vzorce:

cmp = A-M;’l- 1000 %)

kde A je podle rovnice (5) vypoctena celkova absorbance
Mr je molekularni hmotnost kyanidinu—3—galaktosidu (449,2)
F je faktor zfedéni
€ je molarni absorp&ni koeficient (26 900 I'm ™ -cm™)
1 je tloustka kyvety (1 cm).

2.4 Chromatografické stanoveni jednotlivych sacharidu

2.4.1 Priprava roztoku pro kalibrac¢ni zavislost

Pracovni standardni roztoky pro méfeni kalibra¢ni zavislosti studovanych sacharida (glukozy
a fruktozy) byly pripraveny ze zasobnich standardnich roztokli jednotlivych sacharidu
o koncentraci 1 g'1"' Pracovni kalibra¢ni standardy mély koncentrace 100; 500 a 1 000 mg-1™".
Kalibra¢ni fada byla proméfena na HPLC, kazdy standard byl prométen tfikrat, ze ziskanych
hodnot byl vypocitan primér a smérodatna odchylka. Nalezené hodnoty byly vyneseny
do grafu.

24.2 Priprava vzorku

Pred davkovanim byly veSkeré vzorky §tav a vina zifedény tak, aby jejich koncentrace byla
men§i neZ posledni hodnota kalibragni fady, tj nez 1000 mg-1". Vzorky kombinovanych
napoju byly zfedény 45krat a vzorek vina byl ziedén 2krat. Vzorky byly zfiltrovany
ptes mikrofiltr o porozité 0,45 um, preneseny do vialek a umistény do davkovaciho zafizeni
chromatografu.

24.3 Podminky chromatografické analyzy
Byla pouzita kolona Prevail Carbohydrates ES RP-C18, 250 x 4,6 mm, 5 um. Podminky
analyzy jsou popsany v Tabulka 3. Jako detektor byl pouzit ELSD detektor.

Tabulka 3Podminky chromatografické analyzy

Mobilni faze: Acetonitril:voda (75:25 v/v)
Pritok mobilni faze: 1 ml'min™
Celkova doba analyzy: 30 min
Velikost davkovaného vzorku: 10 pl
Teplota kolony: 35°C
Vyparovaci teplota: 65 °C
Zmlzovaci teplota: 90 °C
Pratok plynu (N,): 1,3 ml-min’’
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2.5 Pracovni postupy pro michani kombinovanych napoju
Byly pripraveny 4 sady kombinovanych napoji. Pomoci senzorické analyzy bylo vybrano
nejvhodnéjsi vino pro vyrobu napoje.

K pfipravé napoji byla pouzita upravovana pitna voda, kterou firma odebira z vodovodniho
fadu a upravuje na pozadovanou kvalitu. Dalsi surovinou bylo bilé suché vino, které bylo
vybrano ze 4 nabizenych druht. Pro doslazeni napoje byl pouzit rektifikovany mostovy
koncentrat (RMK). To je hroznova §téava, z niz byla rektifikaci odstranéna urcita ¢ast vody
a s ni 1 vétSina aromatickych latek. RMK je tedy viskézni sladka tekutina 60 °Brix, prakticky
bez dalSich pfichuti. Jako ovocna slozka byl pouzit koncentrat aroniové §tavy, pripadné
obohaceny dalsi ovocnou piichuti.

Dal§i dopliiovanou slozkou hodnocenou senzorickou analyzou byly piidatné latky,
a to kyselina citronova a vitamin C. V dalsi verzi napoje bylo upraveno mnozstvi aréniového
koncentratu atim iostatni slozky napoje. V posledni verzi napoje bylo analyzovano,
zda je lepSi samotny napoj s Cistou aronii nebo aronie s pfimeési jiného ovoce. Jednotlivé
senzorické analyzy a sloZeni napoju uvadi Tabulka 4 azTabulka 8.

Tabulka 4 Zdkladni sloZeni kombinovaného ndpoje

Jednotlivé slozky: Slozeni [%]
Voda 50
Vino 30
RMK 12
Aronie 8

Tabulka 5 Vybér vhodného vina pro ptipravu kombinovaného napoje

Kéd napoje: Pouzité vino:
2318 Ryzlink vla§sky
2319 Dévin
4947 Rulandské sedé
4898 Smés vina
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Tabulka 6 Senzorické hodnoceni pridatmych latek

Slozeni [ %] Napoj 1848 | Napoj 2315 Napoj 2255 Napoj 8954
Voda 57 57 57 57
Vino 30 30 30 30
RMK 12 12 12 12
Aronie 1 1 1 1
Kyselina citrénova - - gl gl
Vitamin C - 1g1! - 1gl!

Tabulka 7 Vybér vhodného poméru jednotlivych sloZek kombinovaného ndpoje

Slozeni [%] Napoj 2116 Napoj 9798 Napoj 8954
Voda 70 50 57
Vino 20 30 30
RMK 9 19 12
Aronie 1 1 1
Kyselina citrénova 11gl1™! 20 gl 11gl™"
Vitamin C 11gl”’ 21 g1 T

Tabulka 8 Senzorické hodnoceni napoje s Cistou aronii a aronii s dalsi ovocnou slozkou

Slozeni [%)] Napoj 2161 Napoj 9820 Napoj 1871 | Napoj 8954
Voda 57 57 57 57
Vino 30 30 30 30
RMK 12 12 12 12

Ardnie + lesni Arénie +
Ovocna slozka Aronie+brusinka roTne est ro?1e Aroénie
jahoda bortivka
Obsz:h ovocné | 1 1 1
slozky [ %]
Kyselina 1 1 1 -1
1g1 1g1 1¢gl 1g1
citronova & & & &
Vitamin C 1g1! 1gl! 1gl! 1gl!

2.6 Pouzité komercni napoje
Pro srovnani chemickych vlastnosti pfipraveného kombinovaného napoje byly vybrany
nekteré nizkoalkoholické napoje. Jako komercni nédpoje byly vybrany Frisco s piichuti
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brusinky a Strongbow Cerny rybiz. Popis a slozeni jednotlivych napoja jsou uvedeny niZze.
Udaje jsou pievzaty z etikety napojuL.

Frisco brusinka (obsah alkoholu 4,5 obj.%)
Kvaseny sladovy nédpoj s ptichuti brusinek. Pasterizovano.

Slozeni: jeCny slad, sachardza, glukézovy sirup, oxid uhlicity, kyselina citronova, kyselina
mlécn4, prirodni barvivo: koncentrat z mrkve. Pfirodni aroma

Strongbow cerny rybiz (obsah alkoholu 4,5 obj %)
Cidr zkvaSena jablec¢na §t'ava z koncentratu s glukézou. Pasterovano.

Slozeni: voda, jablecnd s$tava z koncentratu, glukozo—fruktozovy sirup, §tava z Cerného
rybizu (1 %), barvivo: ¢erna mrkev, kyselina jablecna, oxid uhlicity

Antioxidant: disifi€itan draselny, pfirodni aroma Cerny rybiz

2.7 Senzoricka analyza napoju

Senzorické hodnoceni probihalo v senzorické laboratofi. Jako hodnotitelé byli zvoleni
studenti poslednich ro¢nika bakalafského studia, jelikoz napoj by mél byt urCen pro vékovou
skupinu 18-25 let. Zucastnénym hodnotitelam byly pfedlozeny vzorky jednotlivé. Jako
neutralizani prvek byla podavana voda. Hodnotitelim byl predlozen dotaznik, ktery
je uveden v ptiloze. Tento dotaznik byl podle potieby obmenovan. Hodnotitelé méli za kol
zaméfit se na hodnoceni ving, intenzity barvy, Cirosti a chuté napoje.
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3 Vysledky a diskuze

3.1 Stanoveni vybranych chemickych vlastnosti u jednotlivych slozek
kombinovaného napoje

Kombinovany népoj byl pfipravovan z vody, vina, rektifikovaného mostového koncentratu
aovocné slozky. Vychozi ovocnou slozkou byl zvolen ardniovy koncentrat, popiipade
aroniovy koncentrat s piimeési jiného ovoce. Chemickym testim byl podroben ardniovy
koncentrat, vino vhodné pro pfipravu kombinovaného napoje, vybrané kombinované néapoje.
Dale byly analyzovany 2 vybrané komercni, aby bylo umoznéno srovnani vlastnosti napoja
jiz dostupnych na trhu a nami vyrabéného napoje.

3.1.1 Stanoveni redukujicich cukru podle Bertranda
Tato metoda byla pouzita pouze pro stanoveni redukujicich cukri v arébniovém koncentratu.
V ostatnich ptipadech byly cukry stanoveny pomoci HPLC.

Postup stanoveni redukujicich cukri podle Bertranda je popsan v kapitole 2.3.1. Nejprve byla
provedena standardizace odmérného roztoku manganistanu draselného pomoci dihydratu
kyseliny §tavelové o koncentraci 0,05 mol'1”. Tim byla ziskana pfesna koncentrace
odmémého roztoku manganistanu draselného, ktera &inila 0,022 8 mol'I™'. Naméfené
vysledky vlastniho stanoveni uvadi Tabulka 9.

Tabulka 9 Viastni stanoveni redukujicich cukrii podle Bertranda u aroniového koncentrdtu

Vzorek: Spotieba KMnQOy4 [ml]

1 4,5

2 4.4

3 4,2

Prumér: 4.4
Hmotnost prazdné banky: m, =37,7932 ¢
Hmotnost baiiky se vzorkem: m, =38,2222 g
Hmotnost samotného vzorku: m, =0,4290 g

Obsah redukuyjicich cukri w [%] 38,3 %

V aroniovém koncentratu bylo stanoveno 38,3 hmotnostnich % redukujicich sacharidu.

Bertrandova metoda byla pouzita proto, abychom zjistili obsah redukujicich cukrda. Aroniova
Stava obsahuje jesté znacné mnozstvi sorbitolu, jehoz mnozstvi nebylo mozno stanovit
HPLC. Pro celkovy odhad sladkosti aréniového koncentratu byla hodnota redukujicich cukra
navysSena o mnozstvi sorbitolu pfevzaté z literatury [36].
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3.1.2 Stanoveni titra¢ni kyselosti

Titracni kyselost byla stanovena u ardniového koncentratu, ve vinu, ve vybranych
kombinovanych napojich a vybranych komercnich napojich. Jako srovnavaci komerc¢ni
napoje byly pouzity Frisco brusinka a Strongbow Cerny rybiz.

Titra¢ni kyselost vyjadiuje obsah mineralnich a organickych kyselin v analyzovaném vzorku
a stanovi se potenciometrickou titraci standardnim roztokem hydroxidu sodného. Podrobny
postup stanoveni je uveden v kapitole 2.3.2.

Nejprve byla provedena standardizace odmérného roztoku hydroxidu sodného pomoci
dihydratu kyseliny $tavelové o koncentraci 0,1 mol-1"'. Pfesna koncentrace hydroxidu
sodného byla 0,247 5 mol-1™".

Samotné vzorky byly promeéfeny tfikrat a z naméfenych hodnot byl vypocten primeér.
Nalezena koncentrace vodikovych iontd pak byla prepocitana na kyselinu, ktera byla v daném
vzorku majoritni.

Tabulka 10Titracni kyselost u jednotlivych analyzovanych slozek

Vzorek: ¢y’ [mmol- 1] Kyselina c[g 1]
Ardniovy koncentrat 676,691 Citréonova 43,34
Vino 69,300 Vinna 4,63
Nipoj 4898 70,224 Vinna 5,27
Ndipoj 1848 29,232 Vinna 1,96
Napoj 2315 35,616 Vinna 2,67
Napoj 2255 49,392 vinna 3,71
Napoj 8954 48,510 vinna 3,64
Néipoj 2116 39,600 vinna 2,97
Napoj 9798 64,020 vinna 4,80
Néipoj 2161 60,816 Vinna 4,56
Napoj 9820 59,136 Vinna 4,44
Napoj 1871 55,440 Vinna 4,16
Strongbow Cerny rybiz 59,400 Jable¢na 3,98
Frisco brusinka 58,740 Citréonova 3,76

V Tabulka 10 jsou uvedené hodnoty titracni kyselosti pro jednotlivé analyzované slozky
napoje a samotné napoje. Titracni kyselost aroniového koncentratu vztazena na kyselinu
citronovou &ini 43,34 g-17.

U vina je titratni kyselost vztazena na kyselinu vinnou 4,63 g-1I"'. Jedna se tedy o vino
sniz§im obsahem kyselin, nebot odborna literatura uvadi jako pramérnou hodnotu
titrovatelnych kyselin rozmezi 5 az 6 g1"". Toto vino bylo senzoricky vyhodnoceno jako
nejchutnéjsi pro pfipravu kombinovaného napoje. Pokud by v budoucnu nebyl dodrzen stejny
dodavatel vina, je alespofl nutno brat vina s nizsi kyselosti, aby nebyla naruSena vysledna
chut’.
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U kombinovanych napoji se titratni kyselost pobybovala v rozmezi 1,96 az 527 gl
v zavislosti na slozeni napoje. Napoj 4898 ma nejvyssi titraCni kyselost z pfipravovanych
kombinovanych napoji. Ma ji jesté vyssi neZ samotné vino, coz je dano jeho sloZzenim: 30 %
vina a 8 % aroniového koncentratu. Dalsi napoje obsahovaly arénie mensi mnozstvi.

Nejnizsi titracni kyselost byla stanovena u napoje 1848, ktery obsahoval kromé& 30 % vina
pouze 1 % ardniového koncentratu.

I kdyz napoje 2161, 9820 a 1871 obsahovaly jen 1 % aréniového koncentratu a 30 % vina,
byla jejich titracni kyselost vyssi. Byla ovlivnéna pfitomnosti dal§i ovocné slozky.

Majoritni kyseliny komercnich napoji byly vybirany podle slozeni popsanych na etiketach
napoju. Slozeni jednotlivych napoja jsou uvedena v kapitole 2.6. Oba komercni napoje
obsahuji téméf stejné zastoupeni kyselin. Strongbow Cerny rybiz obsahuje kyselinu jable¢nou
a Frisco brusinka obsahuje kyselinu citronovou.

3.1.3 Stanoveni fenolickych kyselin pomoci Folin—Ciocalteuova ¢inidla

Fenolické kyseliny byly stanoveny spektrofotometricky. Podrobny postup je popsan
v kapitole 2.3.3. Veskeré vzorky byly proméfeny 3krat a byl vypocten prumér. Koncentrace
fenolickych kyselin byla vypoctena z kalibracni pifimky kyseliny gallové, kterd je uvedena
nize v Graf 1.

0,900 ~ y = 0,004x + 0,012
0,800 - R*=0,9993

0,700 -
0,600 -
0,500 -
0,400 -
0,300 -
0,200 -
0,100 -

0,000 T T T T 1
0 50 100 150 200 250

c[mlgl-1]

Graf 1 Kalibracni primka pro stanoveni fenolickych kyselin

Fenolické kyseliny byly stanoveny u aréniového koncentratu, vina, kombinovanych napojt
a komercnich napoja. Veskeré vzorky byly pfed samotnym méfenim podle potieby ziedény.
V Tabulka 11 jsou uvedeny vysledky stanoveni.
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Tabulka 11 Stanoveni fenolickych kyselin u analyzovanych vzorkil

Vzorek c [g~1'1]
Ardéniovy koncentrat 37,56
Vino 1,08
Néipoj 4898 2,31
Napoj 1848 0,54
Nipoj 2315 1,16
Néipoj 2255 0,46
Napoj 8954 1,12
Napoj 2116 1,18
Néapoj 9798 1,44
Napoj 2161 0,80
Napoj 9820 0,57
Napoj 1871 0,61
Strongbow ¢erny rybiz 0,25
Frisco brusinka 0,27

Nejvice fenolickych kyselin obsahuje aréniovy koncentrat, a to v mnozstvi 37,56 g'I"". Vino
obsahuje 1,08 g-I”", coz je na dolni hranici hodnot uvadénych v literatute [3]. Bilé vino
obecné neobsahuje piili§ mnoho fenolickych latek. Proto jejich obsah vyssi nez 1,08 g-1”
je dan pfitomnosti ovocné slozky.

Piipravené kombinované napoje obsahuji fenolické kyseliny v rozsahu 0,46-2,31 g1,
pfiCemz opét zavisi na slozeni jednotlivych napoji. Nejvice fenolickych kyselin obsahoval
napoj 4898, cozje napoj s 8 % aroniového koncentratu a bez pridatné okyselujici slozky.
Z napoju, které byly pfipraveny na senzorickou analyzu pfidatnych latek (napoje 1848, 2315,
2255 a 8954), obsahuje nejvice fenolickych kyselin napoj 2315, do kterého byl ptfidan pouze
vitamin C. Z napoju, které mimo Cistého aréniového koncentratu obsahovaly jesté pridavek
jiného ovoce (napoje 2161, 9820 a 1871), obsahoval nejvice fenolickych kyselin napoj 2161
doplnény jesté brusinkou.

Vybrané komercni napoje obsahuji opét podobné mnozstvi fenolickych kyselin. Oproti
ptipravovanému napoji obsahuji komercni napoje 2krat az 8krat méneé fenolickych kyselin.

3.1.4 Stanoveni anthokyanovych barviv v analyzovanych vzorcich

Anthokyanova barviva byla stanovena spektrofotometricky. Podrobny postup je uveden
v kapitole 2.3.4. Veskeré vzorky byly analyzovany tfikrat a byl vypocéten prumeér.
Pro stanoveni anthokyanovych barviv bylo nutné vzorky zfedit. Aroniovy koncentrat
byl fedén 1000krat, ostatni vzorky byly fedény 10krat. Vypoctené koncentrace jednotlivych
vzorkt uvadi Tabulka 12.
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Tabulka 12 Namérené hodnoty pro stanoveni anthokyanovych barviv

Vzorek cmp[mgl'l]
Ardniovy koncentrat 42,86
Vino 0,06
Napoj 4898 4,34
Napoj 1848 0,08
Napoj 2315 0,09
Napoj 2255 0,67
Napoj 8954 0,39
Napoj 2116 0,61
Napoj 9798 0,67
Napoj 2161 12,25
Napoj 9820 12,14
Napoj 1871 10,13
Strongbov’v cerny 2.06
rybiz
Frisco brusinka 0,45

Aroniovy koncentrat obsahoval 42,86 mg-1™" anthokyanovych barviv. Proti Gervenym viniim,
ktera obsahuji 200 az 500 mg1™" téchto pigmentd, je to hodnota pomé&rné nizka, zejména
jedna—li se o koncentrat stavy [3]

Bil¢é vino obsahuje podle literatury pouze stopové mnozstvi tohoto pigmentu. Tomu odpovida
nalezena hodnota 0,06 mg~l'1 [3].

Obsah téchto barviv v pfipravenych kombinovanych népojich se pohyboval v rozmezi
0,08 az 12,25 mg-1™'. Napoj 4898, s 8 % aréniového koncentratu, obsahoval nejvyssi
mnozstvi anthokyant v ramci napoju bez dalsi ovocné slozky.

Z ptipravovanych napoji  obsahovaly nejvice anthokyanovych barviv ty, které
obsahovaly pfidavek jiného ovoce. Tedy napoj 2161, ktery kromé arénie obsahoval jeSte
brusinku.

Z komerénich napoji obsahoval vice anthokyanovych barviv Strongbow cemy rybiz,
a to v mnozstvi 2,06 mg-1"". Frisco brusinka obsahoval 0,45 mg-1".

3.1.5 Stanoveni cukru pomoci HPLC

Podminky chromatografické analyzy pro stanoveni sacharidd jsou popsany v kapitole 2.4.
Jednotlivé vysledky uvadi Tabulka 13. Byly stanoveny sacharidy glukéza (glu) a fruktdza
(fru). Retencni Cas fruktézy se pohyboval kolem 7,8 min a retencni Cas glukézy byl kolem
10,3 min.
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Tabulka 13 Stanoveni sacharidit pomoci HPLC s ELSD detektorem

Vzorek: Colu [g°l'1] Ctru [g-l'l] C [g-l'l]
vino 0,08 0,26 0,34
Napoj 4898 5,27 5,69 10,97
Napoj 1848 4,62 4,97 9,59
Napoj 2315 4,64 5,03 9,67
Napoj 2255 4,71 491 9,62
Napoj 8954 4,53 4,85 9,38
Napoj 2116 3,76 3,97 7,73
Napoj 9798 6,87 7,56 14,43
Napoj 2161 4,23 4,49 8,73
Napoj 9820 4,32 4,74 9,05
Napoj 1871 4,39 4,85 9,24
Strongbow 3,86 345 731
cerny rybiz
Frisco brusinka <0,02 2,80 -

Vino obsahovalo 0,34 g1 celkovych cukri. Pomér zbytkové glukdzy a fruktozy je v souladu
s literaturou [3].

Vsechny analyzované vzorky obsahovaly pfiblizné srovnatelna mnozstvi fruktdzy a glukozy.
U kombinovanych napoji se celkové cukry pohybovaly v rozmezi 7,73-14,43 g-1"'. Tyto
hodnoty jsou dany pfedevSim pouzitim RMK jako sladici slozky, jejiz obsah
se v analyzovanych napojich pohyboval v rozmezi 9 az 19 %. Nejvice cukri obsahoval napoj
9798, ktery byl slazen 19 % RMK. Nejméné cukrii obsahoval napoj 2116, ktery byl také
nejméné piislazen RMK.

Komeréni napoj Strongbow &erny rybiz obsahoval 7,31 g-1' glukézy a fruktozy.
To je srovnatelné mnozstvi jako v pfipravovanych kombinovanych napojich.

Prodavany napoj Frisco brusinka je vyrab&n ze sladu. Proto obsahoval pouze 2,80 g1*
fruktozy a stopové mnozstvi glukdzy. Na chromatogramu byl nalezen jesté jeden, majoritni
pik, ktery odpovidal pravdépodobné maltoze.

3.2 Senzorické hodnoceni kombinovanych napoju

3.2.1 Vybér vhodného vina

Vzhledem k tomu, ze chut’ kombinovaného napoje je ovliviiovana pouzitymi slozkami, bylo
nutné senzoricky urCit vino vhodné pro pfipravovany napoj. Kombinovany napoj
byl pfipraven ze 4 riznych odriid bilého vina, pficemz u kazdého kombinovaného napoje bylo
pouzito stejné slozeni. Slozeni napoje uvadi Tabulka 4 v kapitole 0. Oznaceni jednotlivych
napoju s pouzitym vinem uvadi Tabulka 5 v kapitole 1.1.

Hodnotitelé méli za ukol zhodnotit intenzitu barvy, ¢irost napoje,vini, celkovy vzhled napoje
a chut napoje.
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Tohoto hodnoceni se Ucastnily pouze zeny. VSechny hodnotitelky mély kladny vztah
k alkoholu a ob&as ho konzumuji. Hodnotitelky preferovaly nejvice vino, na druhém misté
pak cidery a michané napoje.
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Graf 2hodnocenti intenzity barvy jednotlivych napojii
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Na Graf 2 je uvedeno hodnoceni intenzity barvy predlozenych napoji. VSechny napoje byly

hodnoceny jako ,,piijemné*. Nejvice , piijemny* napoj byl napoj 4898. U zadnych z napoji
nebyla intenzita barvy hodnocena negativné.
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Graf 3 uvadi hodnoceni &irosti jednotlivych napoji. Cirost u veskerych napoj byla nejlépe
hodnocena jako ,pfijemna“. Nejvice ,pfijemny” napoj byl napoj 4947. Naopak jako
podprimérny napoj byl u nékterych hodnotitelti povazovan napoj 2319.
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Graf 4 Hodnoceni viiné napojii
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Na Graf 4 je uvedeno hodnoceni viiné napoju. Nejlépe hodnoceny napoj byl napoj 2318
a4898. Tyto napoje byly hodnoceny jako ,ptfijemné”. Naopak napoje 2319 a 4947 byly
hodnoceny jako ,,dobré. Zadny z napoji nebyl hodnocen jako ,,nevyhovujici«.
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Graf 5 Hodnoceni celkového vzhledu napoji

Graf 5 uvadi hodnoceni celkového vzhledu napoje. Veskeré predlozené napoje byly nejvice
hodnoceny jako ,,pfijemné*.

Hodnoceni chuté jednotlivych napoji uvadi Graf 6 az Graf 9.
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Graf 6 Hodnoceni chuté napoje 2318

U napoje 2318 byla hotka chut’ nepostfehnutelnd. Ovocna chut’ byla pfiméfend. Sladka chut
byla hodnocena jako silna.
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Graf 7 Hodnoceni chuté napoje 2319

U napoje 2319 byly chuté sladka a kyseld hodnoceny jako ,silné“. Ovocna a trpka
chut’ zde byla pfiméfena. Vinna chut’ byla slaba. Hotka chut byla zde nepostifehnutelna.
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Graf 8 hodnoceni chuté ndapoje 4947

Sladka a ovocna chut byla u tohoto napoje pfimérena. Chuté kyseld, ovocna, vinna a horka
byly zde citit slabé. Trpka chut byla pro nékteré hodnotitele citit slabé a nektefi ji hodnotili
jako pfiméfenou.
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Graf 9 hodnocent chuté ndpoej 4898

U tohoto napoje byly chuté sladka, kysela a ovocna hodnoceny jako ptiméfené. Chut horka
zde byla nepostiehnutelna. Chut trpka byla slaba. Vinna chut’ se zdala nékterym hodnotitelim
jako slaba, dalsim jako pfimeérena.

m 2318
m 2319
m 4947
m 4898

Graf 10 Hodnoceni vhodnosti vina pro pripravu kombinovaného ndpoje

Na Graf 10 je uvedena preferovanost predlozenych napoju. Nejvice preferovany napoj
byl celkové hodnocen napoj 4898, ktery byl pripraven z vina smés. Celkove byly hodnoceny
napoje kladné. Néekteré hodnotitelky by preferovaly méné trpké napoje.
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3.2.2 Senzorické hodnoceni pridatnych latek

Utelem tohoto senzorického hodnoceni bylo stanovit preferovanost napoje obohaceného
bud o vitamin C nebo o kyselinu citronovou, pifipadné o obé slozky. Vzhledem k tomu,
ze puvodni napoj, ktery obsahoval 8 % aroniového koncentratu mél velmi tmavou barvu,
byl obsah aroniového koncentratu snizen na 1 % dle ptani zadavatele vyzkumu. Jednotlivé
slozeni napojt uvadi Tabulka 6 v kapitole 2.5.

Tohoto hodnoceni se opét ucastnily pouze zeny. Hodnoceni bylo opét zaméfeno na intenzitu
barvy, Cirost, vuni, celkovy vzhled a chut napojii. Témér vSechny hodnotitelky mély kladny
vztah k alkoholu. Hodnotitelky preferovaly jako alkoholicky napoj vino a poté cidery
a michané napoje.
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Graf 11 Hodnoceni intenzity barvy

Veskeré napoje pripadaly hodnotitelim piijemné. Nejvice pfijemnou intenzitu barvy
mél napoj 1848 a poté hned napoj 2315. Napoj 2255 se zdal nékterym hodnotitelim velice
ptijemny a nékterym pouze piijemny. Vysledky uvadi Graf 11.
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Graf 12 Hodnoceni cirosti ndpojil
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Cirost napoj byla zde hodnocena jako ,,pifjemna“. Vechny piedlozené napoje mély velice
podobné hodnoceni. Napoj 1848 byl nékterymi hodnotiteli hodnocen jako podpriimérny.
Veskeré vysledky uvadi Graf 12.
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Graf 13 Hodnoceni viiné ndpojii

Viné napojti byla opét hodnocena nejvice pouze jako ,,piijemna“. Nejvice piijemny napoj
byl napoj 2315. Jednotlivé hodnoceni uvadi Graf 13.
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Graf 14 Hodnoceni celkového vzhledu napojii

Veskeré predlozené napoje byly hodnoceny jako ,pifjemné“. Nejvice piijemny napoj
byl napoj 2315. Jednotliva hodnoceni uvadi Graf 14.
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Graf 15 Hodnoceni chuti ndpoje 1848
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U hodnoceni chuti napoje 1848 byly chuté hotkd a trpkd nepostfehnutelné. Chuté vinna
a ovocna byly pfimétené. Kysela chut’ byla slaba a sladka chut’ byla silna. VeSkeré hodnoceni

uvadi Graf 15.
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Graf 16 Hodnoceni chuti ndpoje 2315
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U napoje 2315 byly chuté hotka a trpka nepostiehnutelné. Chuté ovocna, kysela a sladka
zde byly citit pfiméfené. Chut vinna se zdala nékterym hodnotitelim slaba a nékterym
pfimétend. Jednotliva hodnoceni uvadi Graf 16.
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Graf 17 Hodnoceni chuti ndpoje 2255

U napoje 2255 byla chut hotka nepostfehnutelna. Chuté vinnd, ovocna, kysela a sladka
zde byly citit priméfené. Chut trpka byla pro nékteré hodnotitele nepostiehnutelna
a pro nekteré slaba. Hodnoceni uvadi Graf 17.
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Graf 18 Hodnoceni chuti ndpoje 8954

Chuté horka a trpkd byly u napoje 8954 nepostfehnutelné. Chuté vinnd, ovocna, kysela
a sladka zda byly citit pfiméfené. Graf 18 uvadi jednotlivé hodnoceni tohoto napoje.
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Graf 19 Celkové hodnoceni pridatnych ldatek pouZitych k priprave kombinovaného ndpoje

Na Graf 19 je uvedeno, ktery napoj byl nejvice preferovany. Timto napojem byl napoj 2315,
ke kterému byl pfidan pouze vitamin C vmnozstvi 1 gl'. Jako druhy nejlepsi
byl vyhodnocen napoj 8954, ktery obsahoval jak vitamin C, tak i kyselinu citronovou.

3.2.3 Senzorické hodnoceni nejlepSiho kombinovaného napoje

Na prani objednatele vyzkumu byla upravena barva napoje. Obsah 8 % ovocné slozky
byl redukovan na 1 %, aby byla barva napoje svétlejsi. Diky tomu se zménila chut' napoje
a bylo nutno opravit obsah ostatnich slozek kombinovaného népoje, tj. vody, vina a RMK.
Jako aditivum byla pouZita kyselin citronova a vitaminu C v mnozstvi 1 a 2 g.I™",

Hodnotitelé méli za tkol zhodnotit intenzitu barvy, Cirost, vuni, celkovy vzhled a chut’ napoje.
Tohoto hodnoceni se uUcastnili jak zeny, tak muzi. Pfevladaly vSak zeny. Hodnotitelé méli
prevazné kladny vztah k alkoholu. Neéktefi z hodnotitel alkohol nekonzumovali vibec,
ale prevazovali ti, ktefi méli kladny vztah k alkoholu. Pokud jiz hodnotitelé méli kladny vztah
k alkoholu, preferovali predevs§im vino. Na druhém misté alkoholickych napoju byly cidery
a michané napoje.
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Graf 20 hodnocenti intenzity barvy

U hodnoceni intenzity barvy byl nejvice pfijemny ndpoj 9798. Na dalSim misté
se pak spole¢né umistily napoje 2116 a 8954. Jednotlivé vysledky hodnoceni uvadi Graf 20.
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Graf 21 hodnoceni Cirosti napojii

Hodnoceni Cirosti napoje uvadi Graf 21. Nejlépe byl hodnocen napoj 9798. Na druhém misté
pak napoj 8954.
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Graf 22 Hodnoceni viiné ndpojit

Hodnoceni viné jednotlivych napoji uvadi Graf 22. U tohoto hodnoceni hodnotitelé hodnotili
jako velice pfijemny napoj 9798. Vétsina hodnotitelt vSak hodnotili napoje jako ,,pfijemné®.
U tohoto hodnoceni zvitézil napoj 8954.
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Graf 23 Hodnoceni celkového vzhledu ndpoji

Hodnoceni celkového vzhledu napoju uvadi Graf 23. U tohoto hodnoceni byl jako velice
ptijemny hodnocen napoj 2319.
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Graf 24 Hodnoceni chuti ndpoje 2116

U napoje 2116 byly chuté trpkd a hotkd hodnoceny jako nepostiehnutelné. Tento néapoj
byl pfiméfené sladky. Slabé citény zde byly chuté kysela, ovocna a vinna. Hodnotitele tento
napoj celkové moc nezaujal. VEtsin€ hodnotitelt se zdal byt nevyrazny. Vysledky hodnoceni
uvadi Graf 24.
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Graf 25 hodnoceni chuté napoje 9798

U napoje 9798 byla nejvice postiehnutelna chut’ sladka. Byla zde hodnocena jako velmi silna.
Jako silnd chut zde byla hodnocena chut ovocna. Jako nepostiehnutelné chuté zde byly
hodnoceny chut horka a trpka. Jako slaba chut' zde byla hodnocena chut vinna. Kysela
chut’ zde byla hodnocena nékterymi jako nepostfehnutelnad a dal§imi jako slaba. Celkové
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se hodnotitelim tento napoj zdal byt velice sladky. Pro ty, ktefi maji radi sladké napoje,
byl tento napoj hodnocen kladné. Pro vétSinu hodnoticich byla pfili§ sladka chut’ hodnocena
negativné. Vysledky hodnoceni jsou uvedeny v Graf 25.
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Graf 26 hodnoceni chuté napoje 8954
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U napoje 8954 byly chuté kysel4, ovocna a sladka hodnoceny jako chuté pfiméfené. Vinna
chut’ zde byla citit slabé. Chut hotka a trpka byla nepostfehnutelna. Vysledky hodnoceni
uvadi Graf 26.

Graf 27 Hodnoceni vhodnosti nového slozZeni kombinovaného ndpoje

m 2116
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Na Graf 27 jsou uvedeny vysledky preferovanosti nového slozeni napoje. Celkové byl nejlépe
hodnocen napoj 8954. Vétsiné hodnoticim se zdaly byt chuté nejvice vyvazeny. Neéktefi
z hodnotitell by ocenili, kdyby tento napoj byl méné sladky. Dalsi by preferovali napoj, ktery

by se nachazel slozenim mezi napoji 2116 a 8954.
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3.2.4 Hodnoceni ovocné slozky napoje

Vzhledem k tomu, ze arénie samotnd dodava napoji trpci chut’, navrhla firma obohatit
pfipravovany napoj dalsi, dominujici ovocnou slozku. Pfi tomto senzorickém hodnoceni byly
hodnotitelim pfedloZeny vzorky, jejichz slozeni jsou uvedeny v Tabulka 8.

Tohoto hodnoceni se zi€astnily pouze zeny. Téméf vSechny hodnotitelky mély kladny vztah
k alkoholu a jako alkoholicky napoj preferovaly vino, cidery a michané napoje. Opét mély
za ukol zhodnotit predlozené napoje co se tyCe intenzity barvy, Cirosti, viné a chuté napoje.
Jednotlivé hodnoceni jsou uvedeny v Graf 28 azGraf 36.
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Graf 28 Hodnoceni intenzity barvy jednotlivych ndapojiu

Velice pifijemnou intenzitu barvy mél napoj 9820. Druhy kladn€ hodnoceny byl napoj 2161.
Ptijemnou barvu mél napoj 1871. Hodnoceni jako dobré barva obdrzel napoj 8954.
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Graf 29 Hodnoceni cirosti ndpoje

U vsech predlozenych napoja byla nejvice hlasy hodnocena Cirost napoje jako ,,pfijemna“.
Jako nejvice pfijemna byla hodnocena u napoje 8954. Na druhém misté pak byl napoj 9820.
Zadny z predlozenych napoja nebyl hodnocen jako nevyhovujici.
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Graf 30 Hodnoceni viiné ndpojit

Velice piijemnou vini mél podle hodnotitelti napoj 9820. Pfijemnou vini mél napoj 1871
a2161. Dobrou vuni pak mél napoj 8954.
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Graf 31 Hodnoceni celkového vzhledu ndpoji

Velice piijemny vzhled napoje mél napoj 9820. Prijemné pusobil napoj 1871 a 2161. Napoj
8954 ziskal celkovy vzhled dobry.
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Graf 32 Hodnoceni chut ndpoje 2161

U napoje 2161 byla sladka chut hodnocena jako silna. Napoj mél chuté kyselou a ovocnou
ptiméfenou. Chut vinna a trpka byly slabé a chut’ hotké zde byla nepostiehnutelna.
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Graf 33 Hodnoceni chuti ndpoje 9520

U napoje 9820 byly chuté hotka a trpkad nepostfehnutelné. Vinna chut’ zde byla citit slabé.
Chut kysela zde byla pfiméfena a chuté¢ sladka a ovocna zde byly silné.
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Graf 34 Hodnoceni chuti ndpoje 1871

U napoje 1871 byly chuté hotka a trpkd hodnoceny jako nepostiehnutelné. chuté sladka,
kysela a ovocna zde byly hodnoceny jako pfimérené. Chut vinna byla nékterymi hodnotiteli
hodnocena jako slaba a n¢kterymi jako pfimérena.
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Graf 35 Hodnoceni chuti ndpoje 8954

U napoje 8954 byly chuté trpkd a hotkd hodnoceny jako nepostiehnutelné. Chut ovocna
zde byla hodnocena jako slaba. Chuté kysela a vinna zde byly hodnoceny jako pfimérené.
Chut sladké byla pro nékteré hodnotitele citit pfimétené a pro nékteré silné
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Graf 36 Hodnoceni dalsi ovocné slozky kombinovaného napoje

Na Graf 36 je uvedeno, jak byly predlozené napoje preferovany u hodnotiteld. Nejvice
oblibenym napoje se stal napoj 9820. Tento napoj obsahoval kromé aroniové slozky i lesni
jahodu.
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4 Zavér

Teoretickd Cast byla zaméfena na sepsani reSerSe zahrnujici vyrobu vina a ovocnych stav.
U vina byly definovany zakladni slozky vina a to alkoholy, sacharidy, kyseliny a fenolické
slouCeniny. U ovocnych §tav byly popsany technologické operace vyroby Cirych §tav
a Stavnich koncentrati. Dale se teoreticka Cast zabyvala definovanim pfidatnymi latkami
a to kyselinou citréonovou a vitaminem C. Tyto dvé latky se fadi mezi pridatné latky
s antioxida¢nimi uc¢inky a proto jsou Cloveku pozitivné pfinosné. Dalsi kapitolu tvorila
senzorickd analyza vina a ovocnych §tav. Zde byla popsana zakladni pravidla pro tcastniky
senzorického hodnoceni.

Vyse uvedené informace byly nutné pro piipravu kombinovaného napoje a analyzy
chemickych vlastnosti napoje.

Experimentalni Cast byla rozdélena na Cast senzorickou a ¢ast chemickou. Senzoricka Cést
byla zaméfena na hodnoceni pfipravenych napoji. Celkove byly piipraveny 4 sady napoju.
Prvni sada se tykala hodnoceni kvality pouzitého vina. Byly pfipraveny 4 napoje o stejném
slozeni, ale byly pouzity rizné druhy vin. Vitéznym napojem byl napoj 4898, na jehoz
pfipravu bylo pouzito vino smés.

Druha sada senzorického hodnoceni byla zaméfena na pouziti pridatnych latek do napoju.
Jako pridatné latky byly pouzity kyselina citronova a vitamin C. Celkem byly hodnotitelim
predlozeny 4 vzorky liSici se pouzitou pridatnou latkou. Nejlépe hodnocenym napojem
byl napoj 2315, ktery obsahoval piidavek vitaminu C o koncentraci 1 g-1".

Na prani objednatele vyzkumu byla upravena barva napoje snizenim obsahu ovocné slozky.
Bylo tedy nutno opravit obsah ostatnich slozek kombinovaného néapoje, tj. vody, vina a RMK.
Jako aditivum byla pouzita kyselina citronova a vitaminu C v mnozstvi 1 a 2 g1”. to bylo
provedeno ve treti sadé senzorického hodnoceni. Hodnotitelim byly predlozeny 3 vzorky.
Nejlépe hodnoceny napoj byl napoj 8954, ktery obsahoval 57 % vody, 30 % vina, 12 %
RMK,1 % aroniového koncentratu. Dale obsahoval 1 g1™' vitaminu C a stejné mnoZstvi
kyseliny citronove.

Posledni senzorické hodnoceni bylo zaméteno na pridani dal§i ovocné slozky. Predeslé napoje
byly pfipravovany z Cistého ardniového koncentratu. V tomto hodnoceni byly pfipraveny
vzorky, kde kromé ardnie byla dodana jesté dal§i ovocna slozka a to brusinka (napoj 2161),
lesni jahoda (napoj 9820) a boravka (napoj 1871). Hodnotitelim nejvice chutnal napoj 9820,
kde byla obsazena vedle aronie jesté lesni jahoda. Finalni slozeni tohoto napoje bylo: 57 %
vody, 30 % vina, 12 % RMK,1 % aroniového koncentratu s ptidavkem lesni jahody. Byl také
obohacen o kyselinu citronovou a Vitamin C v mnozstvi po 1 g-17".

Je nutné podotknout, ze senzorické hodnoceni je velice individualni. Kazdy hodnotitel
je naprosto ojedin€ly a ma slozeni chutovych poharkt jiné nez ostatni. Proto by vysledky
senzorického hodnoceni mohly dopadnout jinak pfi jiné skupiné€ hodnotiteld.
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DalSim bodem experimentalni ¢asti bylo stanovit nékteré chemické vlastnosti ardniového
koncentratu, vina a nami pfipravenych kombinovanych napoji Pro posouzeni,
zda jsou dle slozeni lep§i naSe napoje, nez napoje jiz uvedené na trh, byly vSechny testy
provedeny u komerénich napoji a to Strongbow Cerny rybiz a Frisco brusinka. U téchto
vzorkll byla stanovena titraéni kyselost, celkové fenolické kyseliny, antokyanova barviva
a cukry. U aroniového koncentratu byly cukry stanoveny metodou podle Bertranda. Obsah
redukujicich cukri v koncentratu Cinil 38,3 %. U ostatnich vzorkt byly cukry stanoveny
pomoci HPLC. Zde byly analyzovany cukry glukéza a fruktoza. Vino obsahovalo 0,34 g-1"
celkovych cukrti, pfiCemz obsahovalo vice fruktozy nez glukoézy. Cukry u kombinovanych
napoji se pohybovaly vrozmezi 7,73-14,43 g'1''. Napoje byly doslazovany RMK,
coz je zahusténa hroznova stava. Pravé obsah RMK ovlivnil mnozstvi cukri v napojich.
Stejné€ jako u vina obsahovaly vzorky vice fruktozy nez glukozy. Obsah cukrii u komercnich
napoj se pohyboval kolem 7 g1""
Napoj 8954, jehoz slozeni bylo uréeno pro dali pfipravu napojt, obsahoval 9,38 g'1I", napoj
2315, do kterého byl piidany pouze vitamin C, obsahoval 9,67 g-I"" a napoj 9820, ktery kromé
aréniové slozky obsahoval lesni jahodu, obsahoval 9,05 g-1" cukrtL.

coz je mén€ nez u vitéznych kombinovanych napoja.

2

Nejvyssi titracni kyselost byla stanovena u aroniového koncentratu — 43,38 g1, Titradni
kyselost v jednotlivych vzorcich se pohybovala v rozmezi 1,96-5,27 g-1"'. Titra¢ni kyselost
nejvhodngjsiho vina byla 4,63 g1 kyseliny vinné. Je to vino s niz§im obsahem kyselin,
nez je bézné. Aby nebyla narusena vysledna chut kombinovaného népoje, musi se pro jeho
vyrobu vybirat vino s nizkou kyselinou.

U analyzy fenolickych kyselin nejvice kyselin obsahoval aroniovy koncentrat o koncentraci
37,56 g-'1I'!. Vino obsahovalo 1,08 g'I"". Nami pripravené napoje obsahovaly fenolické latky
v rozmezi 0,54-2,31 g'1"'. Nejvyssi koncentraci ma napoj 4898, ktery neobsahuje zadnou
ptidatnou latku, ale obsahuje aréniovy koncentrat o obsahu 8 %. Komercni napoje obsahuji
2krat az 8krat mensi podil fenolickych kyselin.

Aréniovy koncentrat obsahoval 42,86 mg1" anthokyanovych barviv. Vino obsahovalo
0,06 mg'1". Tato nizkd hodnota je zpisobena tim, Ze bilé vino neobsahuje témé&f zadna
anthokyanova barviva. Nami pfipravené vzorky obsahovaly anthokyanova barviva v rozmezi
0,08 az 12,14 mg-1". Strongbow &erny rybiz obsahoval 2,06 mg-1"" antokyanovych barviv,
nacez Frisco brusinka pouze 0,45 mg~l'1.

Nami pfipraveny napoj obsahuje vice fenolickych latek, nez komeréni napoje. Diky tomu
obsahuje vice antioxidacnich latek a je vice zdravi prospéSny nez napoje jiz uvedené na trh.
Jeho negativni strankou je vysoky obsah cukri. Pro dalsi zlepSovani kvalit tohoto napoje
by bylo dobré snizit obsah RMK, coz pozadovali i nékteti hodnotitelé. Dosavadni obsah RMK
je 12 %. Vzhledem k tomu, Ze napoj s obsahem RMK 9 % (napoj 2116) nebyl pro hodnotitele
dosti atraktrivni, nabizi se alternativni feSeni snizit obsah RMK na 10 %.
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6 Seznam pouzitych zkratek a symbolu
ASVK - aktivované susené vinarské kvasinky

NM - stuperi normovaného mostoméru

ES — Evropské spoleCenstvi

CO; — oxid uhlicity

NPM - nejvyssi povolené mnozstvi

UV — VIS spektrometrie — spektrometrie probihajici v ultrafialové a viditelné oblasti
RMK - rektifikovany mostovy koncentrat

HPLC - vysokoucinna kapalinova chromatografie

ELSD — evaporative light scattering HPLC detector
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8 Prilohy

8.1 Ukazka Dotazniku pro senzorickou analyzu kombinovanych néapoju

Dotaznik—senzorické hodnoceni kombinovanych napoju
Kombinované napoje

Osobni charakteristiky:

Jaky vztah mate k alkoholu:?

alkohol mam velmi rad/a, ¢asto ho konzumuji
alkohol mam rad/a, obcas ho konzumuji
alkohol viibec nepiji

c o=

N

Pokud pijete alkohol, jaké alkoholické napoje preferujete? ( Je mozné vice
odpovédi)

pivo

vino

vodka, slivovice, rum....

cidery, michané koktejly....

/e o op

Ochutnejte prosim predloZzené vzorky kombinovanych napoju. Sledujte vzhled, viini a
chut’ obou vzorku. Podle uvedené stupnice ohodnot’te jejich jednotlivé vlastnosti a
uved’te je do tabulky nize:

Stupnice:
1. velice pfijemny
2. piijemny
3. dobry
4. podprimeérny
5. nevyhovujici
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1. Hodnoceni vzhledu a vuné:

Vlastnost: Napoj 2318 Napoj 2319 Napoj 2114

Intenzita
barvy

Cirost

Vuané

Celkovy
vzhled

2. Hodnoceni chuti:
Stupnice:

nepostiehnutelna
slaba

pfimétena

silna

velmi silna

M NS

Chut’ Napoj 2318 Napoj 2319 Napoj 2114

Sladka

Kysela

Ovocna

Vinna

Horka

Trpka

3. Rozhodnété, kterému z predlozenych napoju byste dali prednost a proc¢?

Kombinovany napoj ¢:
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8.2 Priklad surovych dat a jejich zpracovani
Tabulka 14 Ukazka zpracovani surovych dat

Ay Ay Az A fFedéni clg1]
Aréniovy 0,200 0.126 0.166 0.164 1000 | 37.56+£0,03
koncentrat
Vino 0,372 0,437 0,544 0,451 10 1,080.07
Napoj 4898 0,439 0,463 0,533 0,478 10 2.31+0,04
Napoj 1848 0,149 0,111 0,102 0,121 10 0,54+0,02
Nipoj 2315 0,243 0,242 0,258 0,248 10 1,1620,01
Napoj 2255 0,146 0,048 0,121 0,105 10 0,46+0,04
Nipoj 8954 0,436 0,471 0,493 0,467 10 1,1220,02
Napoj 2116 0,485 0,460 0,527 0,491 10 1,18+0,03
Napoj 9798 0,572 0,630 0,588 0,597 10 1,44+0,02
Napoj 2161 0,175 0,181 0,167 0,174 10 0,80+0,01
Napoj 9820 0,108 0,112 0,160 0,127 10 0,57+0.,02
Napoj 1871 0,118 0,143 0,147 0,136 10 0,61=0,01
Stronghow 0,114 0,099 0,126 0,113 10 0,2540,011
cerny rybiz
Frisco brusinka 0,135 0,118 0,105 0,119 10 0,27£0,01
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8.3 Ukazka chromatogramu

ELS1 A, ELSD Signal
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Obrazek 7 Chromatogram ndpoje 1871

ELS1 A, ELSD Signal
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Obrazek 8 Chromatogram komercniho ndpoje Strongbow cerny rybiz
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ELS1 A ELSD Signal
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Obrazek 9 Chromatogram komercniho napoje Frisco brusinka

74

22 23 24 35 28 27 28 29 30




8.4 Kalibraéni krivka fruktozy
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8.5 Kombinované napoje

Obrazek 10 Kombinované ndpoje — vlevo napoj s obsahem aronie 8 % (ndpoj 4898), vpravo ndpoj s
obsahem aronie 1 % (napoj 8954)

Obrazek 11 Vzorky predkiddané k senzorickému hodnoceni
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Obrazek 12 Kombinované ndpoje: Zleva ndpoj s aronii (8954); ndpoj aronie +brusinka (2161); ndapoj
aronie +jahoda (9820); arénie + borivka (1871)
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