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Anotacia

Bakalarska praca sa zameriava na nové trendy v napojovej gastronomii vo vztahu
k surovinam. Obsahom teoretickej Casti st vybrané suroviny, ich sposob skladovania,
technologické postupy pouzivané na ich spracovanie a ziskanie. Dalej su v nej
spomenuté/zmienené nové trendy.

V praktickej Casti si pomocou dotaznikového Setrenia pre 2 skupiny respondentov,
zistované informdacie o vyuzivani apovedomia novych trendov ako U gastronomickych

zariadeni tak u zdkaznikov.

KPacové slova
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Annotation

Bachelor thesis is focused on new trends in beverage gastronomy in relation to raw
materials. Theoretical part contains selected raw materials, the way of their storage, the
technological processes used for their processing and obtaining. Further, we mention new
trends.

In the practical part, a questionnaire survey is conducted for 2 groups of respondents,
information on exploitation and awareness of new trends in both gastronomic facilities and

customers.
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Uvod

Népoje su pre nds neodmyslitelnou sucastou nasho kazdodenného zivota. Predsa
kebyze nepijeme tak by nase telo, ako je vSeobecne zname, vydrzalo bez vody len vel'mi kratku
dobu, tym myslime len par dni. NajdolezitejSou a nevyhnutnou tekutinou pre nas zivot je Cista
voda, ktora je zakladnou zlozkou Pudského organizmu. Dalej sem patria rastlinné napoje ako
st ovocné a zeleninové $tavy, €aj, kdva, d’alej ti mame napoje ako pivo, vino a vSetky iné
alkoholické napoje alebo drinky, V dneSnom modernom svete uz dokazeme tieto rastlinné
napoje nahradit’ réznymi syntetickymi napojmi, ¢i doplnit’ alebo dochutit’ réznymi
syntetickymi alebo umelymi sladidlami. Sem by sme mohli zaradit’ rozne limonady, dzisy,
sirupy, isotonické alebo energetické napoje. S vyvojom gastronémie v napojoch pribudaju
Snimi aj rézne nové trendy, inovacie a technologické postupy, ktoré su zaroven Setrné
k Zivotnému prostrediu a tak isto menej skodlivé, niekedy az s lie¢ivym, vyzivovym efektom
pre 'udsky organizmus.

Vzhl'adom k tomu, ze téma bakalarskej prace je velmi rozsiahla, rozhodli sme sa
zamerat’ V teoretickej Casti na vybrané suroviny, ktor¢ sliZia na vyrobu napojov v sucasnosti,
ovocie a ostatné nealkoholické napoje sme spomenuli len okrajovo. Dalej rozoberame ,,bio
kvalitu a lokalnost’ surovin. U vybranych surovinach budeme skumat’ ako sa skladuju, aké
technologické postupy sa pouZivajl na ich spracovanie a ziskanie. Poslednu kapitolu venujeme
novym trendom, kde opisujeme ich vyuzitie pri surovinach, napojoch a popisujeme co je to
sférifikacia.

V praktickej cCasti sme sa rozhodli pouzit dotaznikové Setrenie pre 2 skupiny
respondentov. Prvou skupinou st rdzne gastronomické zariadenia, pri ktorych skiimame aky
maju vztah ku konkrétnym novym trendom, ako ich vyuzivaju aco je obsahom ich
napojového listka. Druht skupinu respondentov tvoria zékaznici, ktori tieto gastronomické
zariadenia navstevuju. Skumali sme, ¢i tieto nové trendy poznaju, ako ich vnimaju a aké maja
kritéria na vyber ndpoja. Obe dotaznikové Setrenia sme vyhodnotili a nasledne skumali

vhodnost’ ponuky gastronomickych zariadeni, ¢i ponukaja to po om sa zakaznici dopytuju.
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1. Vyznam napojoVv

Napoje obsahuju tekutiny, ktoré l'udskému organizmu dodavaju Zivotne nevyhnutnu
vodu. Voda mimo iné sluzi k rozpusteniu zivin, ktoré prepravuje k bunkdm ako ich
stavebny material, umoziiuje latkova premenu a vyluCovanie nevyuzitenych
a odpadovych latok (tim organizmus ¢isti). Napoje su vyznamnou zlozkou
fyziologickych potrieb ¢loveka, pretoze udrzuji a povzbudzuji telesnu a dusevnu
¢innost’ [1].

Vigsina l'udi pije maélo tekutin. Skodia tak nielen svojim organom, ale aj kozi, ktora
je potom dehydratovand a ochabnuta. Experti na vyzivu odporicaju prijimat’ minimalne
2 az 3 litre tekutiny denne. Je to ddlezité, pretoze telo denne straca priblizne 2 az 2,5 litra
vody. Pokial’ nie je zasoba vody doplnend, nasledkom toho dochadza k zhust'ovaniu krvi
a spomaleniu transportu cennych vyzivnych latok do telovych buniek [1]. Pre ilustraciu
je uvedeny graf, kde je znazorneny odportéany prijem pitnej vody, k danej hmotnosti
(Obr.1).

Obrazok 1. Odporucany prijem pitnej vody k danej hmotnosti[51]

litre
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Experti na vyzivu taktiez odporacaju pit’ ¢istli vodu, pretoze pitie obycajnej pitnej
vody spravnym spdsobom cisti I'udské telo a sluzi k rozmanitym tcelom. Je dopravnym

prostriedkom, zasobnym médiom, prostriedkom k riedeniu a chladeniu [1,2].
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No zahasit’ smidd dokazeme aj inymi ndpojmi nez je len pitnd voda. Medzi tieto
napoje zarad’'ujeme limonady, ochutené¢ vody (mineralne, pramenité, pitné), ovocné
a zeleninové $tavy (Cerstvé, alebo vyrobené z koncentratov) [1, 2].

Niektoré, z vyssie uvedenych napojov, st dokonca zdrojom sacharidov, vitaminov,
mineralnych a ochrannych latok (antioxidantov). Rozpravame sa teda prevazne
0 ovocnych a zeleninovych stavach. Pri ovocnych $tavach netreba zabudat’, ze maju
vysoky obsah cukru. Dalej to moZe byt napr. pravy &aj, tym teda nemame na mysli
bylinné a ovocné ¢aje, taktiez sem mdzeme zaradit’ aj pivo a vino [1, 2].

Pri pive a vine treba byt ale opatrny. Obcasna konzumacia malého mnozstva piva
alebo vina moze mat’ prospesné ucinky pre nas organizmus. Pri vi¢Som mnozstve vSak
dochadza k vyraznému poskodzovaniu nasich organov, no pri extrémnom predavkovani

moze nastat’ totalne zlyhanie organizmu [2].
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2. Suroviny

2.1 Suroviny na vyrobu nealkoholickych napojov

Voda

Vo vyrobe spomenutych nealkoholickych napojov sa voda poziva na ziskanie
ovocnej §tavy z koncentrovanej ovocnej $tavy a pri vyrobe nektaru a ovocného napoja.

V ovocnych Stavach voda tvori hlavny podiel ato asi 88 %. Pouziva sa voda
z vodovodného zdroja alebo z vlastného zdroja. Voda musi byt zdravotne nezavadna
a pitnd. Aby sa dosiahla odpovedajica kvalita ndpojov, musi sa pouzit’ voda, ktora je
senzoricky neutrdlna tzn. bez farby, voni a chute. Nutnostou je odstranenie zrazenin
a zakalov, ktoré by mohli zmenit' chut’, votiu alebo vzhl'ad. Upravami ako st napr.
filtracia alebo odzeleznenie sa mézu upravit’ fyzikalne chemické vlastnosti vody. Vodu
rozdel'ujeme na povrchovu z riek a nadrzi, ktora je $irend vodovodmi ako pitna voda
a voda podzemna z chranenych vrtov. OdliSuja sa hlavne kvalitou zdrojov, spdsobom

ochrany a legislativne poziadavky [3, 4].
Cukry

NajcastejSie pouzivanou zloZkou byva sacharéza. PovaZuje sa za najpouZivanejSie
sladidlo, kvoli jej dostupnosti a cene. Vo vyrobe sa pouziva v tuhom stave a vo forme
roztoku cukru (vodny roztok o koncentracii 66 %). Dalsie formy roztokov cukrov su
napriklad invertovand sachardza (45 — 100 %) alebo zmesi roztokov sacharozy spolu
s glukézovym, maltézovym alebo fruktézovym sirupom, ktory obsahuji 55 — 90 %
fruktozy. V ,light napojoch sa pouzivaju fruktézové sirupy, pretoze fruktoéza je 1,2 x
sladSia ako sachar6za a tieto napoje maji o 50 % nizsi obsah energie. Alkoholickymi
cukrami vieme nahradit’ tie klasické. Su to alkoholické cukry ako sorbitol, maltitol,

a xylitol, ktoré sa najcastejsie pouzivaju v nizkoenergetickych napojoch [3, 4, 5].
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Umelé sladidla

Sladku chut’ vieme dosiahnut’ aj pomocou umelych sladidiel. Medzi povolené latky
patri aspartam, sacharin, cyklamaty, acesulfam draselny atd. Medzi tie najCastejSie
pouzivané patri Scharin a aspartdm. Novsie sa vyuzivaju sucraldza, stévia, neoheperidin
DC.

Sacharin je biely krystalicky produkt, ktory ma vynikajucu stabilitu a vel'mi dobre sa
rozpusta. Jeho chut’ je vSak zakoncena neprijemnym metalickym zakoncenim. Toto
metalické zakoncenie najviac citit’ pri vysokych koncentraciach. Jeho sladka chut’ sa
znasobi atento efekt sa nazyva synergicky. AvSak pri spojeni s fruktézou sa toto
metalické zakon&enie chute odstrani. Dalej uz vyssie spominany aspartam, je umelé
sladidlo, ktoré ma vynikajice chutové charakteristiky. Zarad'ujeme ho medzi peptidy.
Peptid je akakol'vek chemicka zli¢enina zlozena z aminokyselin, ktoré na seba viazu
peptidovli vdazbu. Aspartam vyvolava u konzumentov obavy aich staznosti viedli
k tomu, ze pokial’ produkt obsahuje aspartam, jeho obsah musi byt uvedeny v zloZeni

napoja [3, 4, 5].

Aromy

Na vyrobu sa pouzivaju destilaty aromatickych latok, vytazky a zmesi éterickych
vonnych latok z prirodnych, prevazne rastlinnych surovin. Okrem nich sa pouzivaju
aromatické latky prirodné, ktoré su ziskané fermentacnym alebo fyzikalnym postupom
Z prirodnych zdrojov a aromy syntetické, ktoré su nositeImi zmyslovych vlastnosti,

podobné tym prirodnym [3, 4].

Esencie

Aromy sa pouzivaji vo forme esencii. Tieto esencie su definované ako aromatické
latky roztoku v etanole, ktorého koncentracia je od 0,2 — 2 %. Taktiez ich méZeme ndjst’
vo forme emulzii alebo vo forme pasty. Aromy vo forme emulzii obsahuju zmesi
¢terickych vonnych latok a to zdkalotvorny prostriedok, emulgator a stabilizator. Vo

forme pasty zas obsahuji homogenizované celé plody spolu s d’al§imi zlozkami.



Pokial’ ide o vyrobu napojov bez podielu ovocia, pouzivaju sa tzv. bazy.
V nealkoholickych népojoch tieto bazy obsahuju napriklad zlozky ako emulzné aromy

s pridavkom farbiv, vitaminov, kofeinu, chininu, taurinu, rastlinnych extraktov a pod [6].

Farbiva

Farbiva sa mozu pouzivat’ len u ovocnych napojov. Su to latky, ktoré napojom davaju
farbu. Pouzivaju sa farbiva prirodné napr. ako antokyany, karotenoidy, karamel atd’.
Prirodné farbiva st drahSie a menej stabilné. Medzi tie syntetické farbiva patria

napr. azofarbiva [4].

Kyseliny

Kyseliny sa pouZivaju na predizenie trvanlivosti tak, Ze reguluji alebo zvy$uju
kyslost. Najpouzivatelnejsou kyselinou je kyselina citronova. Dalfou pouZzivanou

kyselinou, ktora sluzi ako antioxidant je kyselina askorbova [4].

Horké latky

Aj tieto latky si  obsahom nealkoholickych népojov. Zarad'ujeme sem chinin,
prirodzené horké latky, ktoré pochadzaju z extraktov rastlin ako chmel’, medovka,
harmancek atd’. Pomocou pridavnych syntetickych latok, extraktov z kavy alebo Caju a
latok ako kofein, teobromin vieme dosiahnut’ povzbudivé G¢inky. NajcastejSie sa pouziva

taurin alebo 2-aminoethansulfonové kyseliny [6].

Konzervacné latky

Medzi najcastejSie pouzivané konzervacné latky patri kyselina sorbova alebo jej
kombinacia s kyselinou askorbovou, ktora zvysuje jej u¢inok. Dalej sem patri kyselina
benzoova a jej zmes s kyselinou sorbovou. Tieto latky, sa vyrabaji za studena a slizia
ako stabilizatory. Pri sytenych napojoch sa ako konzervacnd latka pouziva oxid

uhligity [4, 6].
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2.2 Biopotraviny

Jeden zo stiCasnych nazorov je, ze ¢im blizsie K prirode a ¢im menej spracované, tym
lepsie. Jedna sa o prirodné produkty, prip. ingrediencie. Preferuji sa autentické vina,
remeselne vyrabany alkohol, ktory neobsahuje aditiva ako farbiva, aromy a karamel.
Vyuzivaju sa rozne bylinky, experimentuje sa s viac ¢i menej znamymi darmi prirody a
pouzivaju sa prirodné materialy. Velkym hitom na barovej scéne si momentalne

napriklad fialky alebo chipotle papricky [7].

Biopotravina je potravina vyrobena za podmienok uvedenych v zakone
o ekologickom polnohospodarstve a v legislative Eurdpskej unie, ktora spiia
kvalitativne poziadavky a zdravotnl nezavadnost’, ustanovené osobitnymi predpismi, na

ktoru bolo vydané osvedcenie o biopotravine [8].

Bioprodukt je podla zakona o ekologickom pol'nohospodarstve surovina
rastlinného alebo zivociSneho pdvodu, ktora je =ziskand v ekologickom
pol'nohospodarstve a je urCend na zdklade osvedCenia na vyrobu biopotravin.
Bioprodukty nie su vhodné na priamu konzumadciu. Preto je potrebné ich spracovat,

zoslachtit’ a premenit’ na biopotraviny [9].

Biopotraviny prinasaju vyhody najmé, ¢o sa tyka zdravotnej nezavadnosti a kvality
a su produktom ekologického polnohospodarstva. U tychto potravin sa prisne
obmedzuje pouZzivanie syntetickych chemikalii a konzervacnych latok, ktoré sa Siroko
vyuzivaji pri spracovani beznych potravin [10]. Na rozdiel od klasickych potravin
nemaju obsahovat’ chemické aditiva, konzervanty, stabilizatory, umelé farbiva atd’.,
pokial’ to nie je nevyhnutné. Ministerstvo polnohospodarstva Ceskej republiky na
svojich oficidlnych webovych strankach uvadza, Ze biopotraviny maju lepSiu vyzivnu
hodnotu (vyssi obsah vitaminov, najmi vitaminov C a E, vys§i obsah mineralnych latok).
Ekologicky vypestovana zelenina ma niz$i obsah dusi¢nanov, a to az o0 50 % a o viac

ako 90 % nizsi obsah pesticidov v porovnani s konven¢nou zeleninou [11].

Dopyt po biopotravinach v poslednych dvoch desatrociach rastie na celom svete, a

to aj vdaka potravinovym Skandalom. Biopotraviny su jednym z najrychlejSie sa
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rozvijajicich  segmentov  potravinarskeho trhu. Maloobchodny predaj je

najvyznamnej$im distribu¢nym miestom vo vsetkych vyspelych krajinach [12].

2.2.1 Vyroba biopotravin

Podmienky vyroby musia byt v sulade podla ceského zakona ¢. 242/2000
Zb., o ekologickom pol'nohospodarstve, v zneni neskor$ich predpisov a vykonavacej
vyhlasky. Do vyroby spadaju ukony, napriklad Cistenie, triedenie, upravovanie a
spracovavanie bioproduktov. Pouzivaji sa SetrnejSie postupy, aby nedochadzalo k
neziaducim zmenam (fyzikalnym, chemickym alebo biologickym). Vyroba biopotravin
musi byt oddelend od vyroby konvenénych potravin. V prevadzkach sa toto oddelenie
vyroby praktizuje vybudovanim novych priestorov uréenych len na vyrobu biopotravin
alebo sa oddeli vyroba casovo. Rovnako tak musia byt biopotraviny a konvenéné
potraviny oddelene skladované aj distribuované. Nesmie dojst ku kontaminacii
neziaducimi latkami [13].

Pri vyrobe musi byt vedend dokumenticia celého postupu. Vdaka zaznamom sa
ahko zisti povod a vlastnosti produktov ekologického poI'nohospodarstva, taktieZ kol'ko
bolo pouzitych bioproduktov a ostatnych latok (napriklad pridavnych a pomocnych
latok) pri vyrobe. Zaznamenané musia byt nielen informacie o surovinach pred vstupom
do vyroby, ale aj informacie o produkte po vystupe z vyrobného procesu. Predovsetkym
musi byt zname zloZenie vysledného produktu. Biopotraviny moZu obsahovat’ povolené
aditivne latky, pomocné latky a suroviny konvencného pol'nohospodarskeho pdvodu az

do 30 % hmotnosti [8, 13].

2.2.2 Kbvalita biopotravin

Kyvalita biopotravin sa odraza v mnohych otazkach, ktoré si kladieme v stvislosti so
slovom ,,BIO*. Pri rastlinnej produkcii nas v prvom rade zaujima hnojenie, striedanie
plodin, pozemok, na ktorom sa bioprodukty pestujii a mnoho d’alSich aspektov.

Definicie chapania pojmu kvality st odlisné a obohatené o nové moralne - etické
a socio - psychologické aspekty. Kvalita bioprodukcie podl'a nich zahfna v tomto pripade
aj hodnotu celého vyrobného procesu a systému, vdaka ktorému je ovplyviiované
zivotné prostredie. Moudry a Prugar Upozoriiuji na to, Ze by mala byt zvySena

pozornost, ktora bude venovana stvislostiam medzi vyzivou a zdravim. d’alej potom
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zivotnou aktivitou a odolnostou organizmu. Za menej vyznamné povazuju napriklad
technologické vlastnosti. Kvalita biopotravin nie je doteraz nikde vo svete legislativne
definovana, avSak vzdy musi byt kontrolovana podl'a zasad IFOAM (International
Federation of Organic Agriculture Movements). Dalej tiez musi spifat’ limity normy

kvality a hygienickych noriem pre bezné potraviny [14].

2.2.3 Znacenie biopotravin

Znadenie biopotravin v Ceskej republike podlicha eurdpskej legislative a zakonu

242/2000 Zb. o ekologickom pol'nohospodarstve. Podla tejto legislativy musi byt kazda

potravina oznacena slovom ,,BIO* ¢i inym odkazom na sposob produkcie v ekologickom

pol'nohospodérstve opatrend na obale kdodom organizécie, ktord vykonala kontrolu,

¢i

vyrobok skutoéne spiia zakonné podmienky pre biopotraviny. Vd’aka kédu si mozZete na

strankach jednotlivych monitorovacich organizécii I'ahko dohl'adat, ¢i vyrobok skuto¢ne

presiel kontrolou [50].

2.3 Farmarske / Lokalne potraviny — moZna definicia

Pod pojmom farmarska potravina sa rozumie vSetko, ¢o je tuzemské, najlepSie
priamo z regionu, v ktorom sa predavaji. St kvalitné, vyrobené tradi¢énymi postupmi,
do znacnej miery ru¢ne, v mensSich mnozstvach a bez pridavkov zbytoc¢nej chémie.
Farmarske potraviny st vyrdbané z lokalnych zdrojov, predovSetkym malymi a
strednymi vyrobcami. Ak vyrobca surovinu sadm nevyraba alebo nepestuje, modze ju
nakupovat’ od inych dodéavatelov. Tito dodévatelia vSak tiez musia spifiat’ podmienku
lokalnosti a vel’kosti produkcie. Finalny produkt vyraba a d’alej utvara sam farmar [15].

Tuzemské potraviny sa chapu ako potraviny vyrobené v Ceskej republike. Toto
oznacenie moze byt ale zavadzajuce, pretoze aj produkt oznafeny ako ,,Vyrobeny
v Ceskej republike® totizto moze byt iba dokongeny a hlavna &ast’ suroviny by mohla
pochadzat’ zo zahrani¢ia. Takisto modze situdciu skomplikovat’ aj pojem povodna
potravina. Touto potravinou sa myslia iba historicky povodné biologické druhy zvierat
a rastlin [16].

V Ceskej republike sa teda na potravinach nachadza vel’ké mnoZstvo znadiek. Tieto

oznacenia maju zaruCovat’ kvalitu alebo tuzemsky ¢i regionalny povod potravin. AvSak
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pre zorientovanie spotrebitela existuji na trhu vSeobecne zname oznacenia. Pre

ilustraciu uvediem tie najznamejsie.

Klasa je znacka, ktora udel'uje Ceské Ministerstvo polnohospodarstva od roku 2013. Jej
cielom je ulahCit' najdenie kvalitného vyrobku. Preto tento produkt, ktory nesie
oznacenie Klasa, musi podl'a pravidiel uvadzat’, minimalne v jednom znaku vynimoc¢né
kvalitativne charakteristiky, ktoré zarucuji jeho jedinecnost vo vztahu k beznym
vyrobkom na trhu a zvysuje jeho pridani hodnotu. U jednotlivych vyrobkov nie je
zistiteI'né za €o boli ocenené a definiciu vynimocnej kvality nejde nikde dohladat’.
Samozrejme tieto produkty musia spiiiat’ vietky pravidla pre bezné vyrobky a zarovei
musia byt pravidelne dodavané do obchodnej siete. Podl'a pravidiel pre udelenie znacky
je vyrobca povinny predlozit’ len povod zloziek vyrobku a na koneénom obale musi
uviest’ udaj o $tatu, kde bol vyrobok vyrobeny. Znacka sa udava na 3 roky s moznost'ou
predizenia na d’alsie 3 roky. Toto oznagenie je zdarma [17]. V st¢asnosti touto znackou

disponuje 1018 produktov od 227 ¢eskych a moravskych vyrobcov [18].

Regiondlna potravina je taktiez znaCkou ktort udeluje Ministerstvo
pol'nohospodarstva od roku 2009. Pre produkty stymto oznaCenim plati, Ze musia
pochédzat’ z dané¢ho administrativne ohrani¢eného regionu a musia byt vyrobené len
Z tuzemskych surovin. Tym sa mysli, Ze suroviny musia byt’ zo 70 % regionalneho alebo
ceského povodu a zo 100 % musi pochadzat’ hlavna surovina, ktord je tuzemska. Toto
oznacenie sa udeluje len malym a strednym podnikom s maximalnym poctom 250
zamestnancov. Aj tieto produkty, rovnako ako u Klasy, musia vykazovat’ nadStandardnti
kvalitu. Ziskanie tohto oznacenia prebieha formou sutaze. Vitazny vyrobok mdze toto
oznacenie, ktoré je zdarma, pouzivat’ 4 roky [19]. V sticasnosti touto znackou disponuje

420 ocenenych produktov [20].

Ceska cechovna norma je systém ¢eskych cechovnych noriem Potravinarskej komory
Ceskej republiky a Ceskej technologickej platformy pre potraviny, ktory vznikol v roku
2015. Cielom Ceskej cechovnej normy (CCN) je byt zakladnou normou udéavajuce
parametre kvality potravin, pre ktora boli spracované. Z normy vyplyvaju nadStandardné
parametre, ktoré by mali odli§it’ danti potravinu od ostatnych uvadzanych na trh. CCN
moze byt vypracovana pre jednotlivé potraviny alebo ich skupiny vyradbané jednym

alebo viacerymi prevadzkovatelmi na tizemi Ceskej republiky. Normy su tvorené
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vyrobcami potravin, zaujmovymi a profesijnymi zdruzeniami, tradmi Statnej spravy
a vedecko-vyskumnymi institiciami. Normy zahffaju poZiadavky na zloZenie vyrobku
ako povinné, pripustné a nepripustné zlozky, technologické postupy a senzorické
poziadavky (vzhlad, voia, chut, konzistencia naditandardnych parametrov). CCN
v st¢asnosti pouziva 112 vyrobkov vietkych potravinovych skupin. CCN je spoplatnena

a jej platnost’ nie je ¢asovo obmedzena [21].

2.3.1 Chranené zemepisné oznacenie a chranené oznacenim povodu

Chranené zemepisné oznacenie (CHZQO) je oznacenie, ktoré sa vztahuje na
pol'nohospodarske produkty a potraviny tizko spité s konkrétnou geografickou oblast'ou.
Produkty s tymto oznaenim vo svojom ndzve pouzivaju nazov regionu, oblasti, alebo
krajiny povodu. Aspon jedna z faz produkcie sa musi odohravat’ na vymedzenom tzemi.
Vyrobok musi mat’ $pecificku kvalitu, povest’ alebo ina vlastnost’, ktora mozno prisadit’
hlavne jeho geografickému povodu [22]

Oznacenie CHZO moé6zZzu mat len tie produkty a potraviny, ktoré boli vymedzené
Nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality
pol'nohospodarskych vyrobkov a potravin, ktoré su uréené k I'udskej potrebe podla
prilohy IZmluve o Eurépskom spolocenstve a potraviny priamo vyhradené v tomto

nariadeni [22].

Chranené oznacenim p6vodu (CHOP) znaci pol'nohospodarske vyrobky a potraviny,
ktorych produkcia vratane spracovania a pripravy prebehla v danej zemepisnej oblasti
na zaklade uznavanych postupov. Vlastnosti alebo kvalitu takto oznacenych vyrobkov
musi byt dana konkrétnym geografickym prostredim s jeho charakteristickymi
prirodnymi a l'udskymi faktormi. Produkty v ndzve pouZzivaji ndzov regionu, miesta,
vynimoc¢ne krajiny, kde vznikli [23].

Oznacenie CHOP mdézu mat len tie produkty a potraviny, ktoré boli vymedzené
Nariadenim Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1151/2012 o systémoch kvality
pol'nohospodarskych vyrobkov a potravin, ktoré su uréené k I'udskej potrebe podla
prilohy IZmluve o Eurépskom spolocenstve a potraviny priamo vyhradené v tomto

nariadeni [23].
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2.4 Qvocie

Ovocie je sucastou vyzivy Cloveka a zaroven je aj jednym z hlavnych zdrojov

vitaminov. Vzhl'adom na vel’ky pocet druhov a réznych spdsobov spracovania sa jedna

0 vel'mi rozsiahlu oblast’ [24].

Medzi faktory ovplyviiujuce ich nutri¢ni hodnotu patri napriklad:

Odroda
Féaza zberu
Pddne a zavlazovacie systémy
Podmienky prostredia

o teplota

o relativna vlhkost’

o intenzita svetla

o mnozstvo zrazok, apod.
Podmienky prepravy

Sposob skladovania apod.

Ako ovocie oznacujeme sladké jedlé plody alebo semend viacro¢nych rastlin.

NajcastejSie su to rastliny drevnatého charakteru. Charakterizuje ho vysokéa kyslost

a

pomerne vyssi obsah cukru. Vaésinou sa konzumuje v neupravenom (surovom) stave.

Trvanlivost, zlozenie a nasledné vyuzitie ovocia nam urcuje stupen zrelosti [24].

Tabulka 1. Stupne zrelosti [24]:

Stupeii zrelosti rozliSujeme:

o fyziologicka — plne vyvinuté semena, ktoré su schopné klicit’ (niekedy oznacovana ako

botanicka zrelost’)

e konzumna — Cerstvé plody st vhodné na konzumaciu

e zberova — plody sa daju l'ahko oddelit’ od stopky, predtym ako za¢ne ovocie opadavat’

Samo

e technologicka — najviac vyhovuje spracované ovocie

Netreba ale zabudnut’ dodat’, ze vhodna faza pre vyrobu jednotlivych vyrobkov lisi.
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Ovocie sa rozdeluje do tychto skupin. Jadrové (jablka, hrusky, atd’.), kostkové
(broskyne, marhule, Ceresne, visne, atd’.), bobul'ovité¢ a drobné ovocie (maliny, jahody,
brusnice, hrozno, atd’.), citrusové plody (pomarance, citrony, grapefruity), rozne ovocie
(banany, ananas, mango, kiwi, granatové jablko, atd’.) a orechy na drevinach (lieskové

orechy, vlasské orechy, mandle, gaStany jedlé, atd’.) [25].

Na vyrobu népojov je vhodné ovocie jadrové, kostkové, drobné a citrusové.
Skrupinové ovocie sa predtym na vyrobu napojov nepouzivalo [26], aviak v poslednej

dobe je na vzostupe vyroba rastlinnych mliek.

2.4.1 Vyznam ovocia

Ovocie charakterizuje jeho nizka energetickd hodnota spojend s vel'mi nizkym
zastupenim tukov. Okrem avokada a oliv, ovocie obsahuje naozaj malo tukov. Tvori ho
menej nez 0,5 %. Ovocie obsahuje 76-89 % vody, ktora tvori jeho hlavny podiel. Najviac
vody obsahuju jahody (88 %) [25]. Najmenej vody zas obsahuje skrupinové ovocie (cca
5 %). Najdominantnej$imi zivinami st sacharidy. Kym je ovocie nezrelé najviac
dominuje skrob. Pri dozrievani to je zas sarchoza, fruktdza a glukoza. Vo vyzive ¢loveka
ovocie nie je vyznamnym zdrojom dalSich makrozivin. Tak isto ako aj tuky su
bielkoviny malo zastipené. Ovocie obsahuje menej nez 1 % bielkovin, okrem olejnatych
plodov a semien [25, 27].

Klimatické a pddne podmienky ur€uji obsah vitaminov v ovoci. Obsah vitaminov
zavisly na stupni zrelosti ovocia, na miere oZziarenia slnkom, na dobe, kedy bolo
zozbierané a rolu hraju aj iné faktory. Preto obsah vitaminov moéZe byt u rovnakého

druhu odlisny [25].

2.4.2 Skladovanie ovocia a zeleniny

Prirodzena trvanlivost’ ovocia a zeleniny trva va¢sinou len niekol’ko hodin az dni.
Preto boli vyvinuté rézne metddy, ktoré predlzuju dobu skladovania. Jednou z najviac
pouzivanych metéd je kontrolovand a modifikovand atmosféra spolu so zniZzenou

teplotou a moderna aplikacia zvysenej teploty [28].



Balenie v kontrolovanej atmosfére(CAP, Controlled Atmosphere

Packaging)

,Jedna sa 0 skladovanie ovocia a zeleniny v atmosfére plynov, ktora je odlisna od
normalneho zlozenia vzduchu, odpoveda poziadavkdm urcitého ovocia alebo zeleniny.
ZloZenie je mozné kontrolovat’ pocas skladovania, tak aby nedochadzalo k poskodeniu
produktu. Jedna sa o nakladni metddu, preto nie je vhodna pre kratkodobé skladovanie,
hodi sa pre skladovanie celého ovocia a zeleniny vo velkokapacitnych skladoch alebo

pocas transportu‘ [28].

Balenie v modifikovanej atmosfére (MAP, Modified Atmosphere
Packaging)

,Je definované ako balenie rychleho sa kaziacich potravin v atmosfére, ktora je
modifikovana tak, ze jej zloZenie neodpoveda zloZeniu vzduchu. Oproti baleniu v CAP
je mozny niZ8i stupen kontroly koncentracie pouZzitych plynov. NajcastejSie sa jedna o to,
ze atmosférické podmienky su vytvorené iba na obmedzenu dobu a nasledne dochadza
Kk interakciam medzi skladovanou komoditou a prostredim [28].

Zlozenie MAP je zavislé na vlastnostiach produktu (miera respiracie, mnozstvo
produktu, koncentracia Oz, CO>), na podmienkach prostredia(teplota, relativna vlhkost,

svetlo apod.) a na vlastnosti obalovaného materialu® [28].

Tepelné oSetrenie

»Jednd sa o moderni metdodu vyuzivanu pred vlastnym skladovanim ku kontrole
Skodlivého hmyzu, prevencii hniloby, ovplyvnenie zretia danej komodity, alebo taktiez
Vv pripade reakcie skladovanej komodity na extrémnu teplotu pred zberom. Tento sposob
je ziadany, hlavne z dovodu tlaku na znizovanie aplikovania chemickych latok na
zozbierané plodiny* [28]. V nasledujucej tabulke je prehlad pouzivanych metdd pred

upravy pred skladovanim,
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Tabulka 2: Pouzivané metody pred upravy pred skladovanim [28]

Pre ovocie a zeleninu sa pouziva hortca
kapel’ o teplote 50 az 60 °C po dobu 10
minut, oSetrenie je dostacujuce pre
inaktivaciu  spor hub  a latentnych
infekcii vyskytujucich sa na povrchu
Hortca voda alebo v hornych vrstvach buniek, okrem
hortcom kuipeli sa tiezZ pouziva horuca
voda vo forme postreku, kedy pristroj je
sucastou linky, je mozné pouzit vodu
0 vyssej teplote, pretoze doba pdsobenia

je kratsia (10 az 60 sekund)

Pouziva sa pre oSetrenie ovocia za
ucelom inaktivacie vaji¢ok a lariev
Parna teplota hmyzu, jednd sa o pouzitie vzduchu
obohatené¢ho vodnou parou o teplote 40
az 50 °C

Aplikacia sa vykonava v zahriatych
komorach s ventilatorom alebo pomocou
niteného obehu, kedy rychlost’ je
' rychlost’ cirkulacie starostlivo sledovana
Horuci vzduch ) ) o
a kontrolovana, zahrievanie komodity je
pomalSie, ale SetrnejSie k poSkodeniu
ovocia ¢i zeleniny, metdda sa pouZziva

pre inaktivaciu hmyzu a hab.

Paskalizacia

Paskalizacia je inovativha technologia a vo svete je znama aj pod skratkou ,,HPP*
(,,High Pressure Processing*) - uz od 19. storo¢ia. Vtedy sa zistilo, Ze vysoky tlak dokaze
znicit’ baktérie, ktoré st zodpovedné za pokazené potraviny. Az na konci dvadsiateho
storo¢ia ale bola vyvinutd technoldgia, ktora umoznila tento poznatok pouzivat
v priemyselnej vyrobe. Tento druh spracovania napoja sa zatial’ najCastejSie vyuziva pri

citrusovych plodinach, ako dodato¢nd metdéda hygienického oSetrenia, ale zacina

25



nachadzat’ vyuzitie ako samostatnd mikrobicidna metdda. Proces je zalozeny na fakte,
ze vysoky tlak moze vyvolat’ ireverzibilné modifikacie v mikroorganizmoch, ktoré vedu
k zahubeniu bunky mikroorganizmu. Aplikdcia vedie k modifikacii bielkovin
a enzymovych Struktir mikroorganizmov, avSak u¢innost’ zavisi od viacerych faktorov.
Medzi najhlavnejsie faktory patria hlavne pH, teplota a Cas, pocas ktorého je aplikovany
vysoky tlak. Napriklad inaktivacia pektin-metyl esterazy v pomarancoch vyzaduje tlak
500 az 900 MPa, pricom tlak nad 600MPa pri typickom pH pomarancovej Stavy nie je
schopny inaktivovat’ termostabilnti pektin esterazu. Az po pridani oxidu uhli¢itého sa

pozadovany tlak na jej inaktivaciu moze znizit' na 100MPa [29].

2.5 Ovocné Stavy

Zijeme v dobe, kedy si Pudia pomaly za&inaju uvedomovat’, Ze na§ zdravotny stav je
do zna¢nej miery ovplyvneny kvalitou stravy, ktorti konzumujeme [30].

Vysoka kvalita Zivota, aj takto by sme mohli nazvat’ tento idealny stav organizmu,
ktory vSak vyzaduje zodpovednu starostlivost’, aby mohol bez problémov fungovat’. Uz
aj malé naznaky choroby st znakom, Ze na§ organizmus nie je v rovnovahe. Tomuto vSak
vyrazne napomdaha pitie Cerstvych ovocnych Stiav, ktoré pozitivhe ovplyviiujii nas
traviaci trakt a ked’ze nas§ zdravotny stav je vo velkej miere s nim spojeny, vyrazne to
ovplyvni aj naSe celkové zdravie. Samozrejme pokial Clovek netrpi alergiou,
neznaSanlivostou teda intoleranciou na ovocie a zeleninu alebo inou chorobou, ktora
nedovol'uje prijem tychto plodin [30, 31].

Dalej napomaha odsitavenie, lisovanie alebo iny druhy ziskania vytazku
zovocia, pretoze tym ulah¢ime travenie. Travenie surového, celého ovocia je
energeticky naro¢nejsie a nase telo tak musi vynalozit’ ast’ ziskanej energie na tento
traviaci proces [30, 32].

David Frej a Radmila Zristkova pisu (49), Ze ,,0dstranenim vlakniny a celuldzy
u Stiav sa ulahCuje vstrebavanie latok v Stave, pretoze traviace enzymy v zalidku
a tenkom creve (kam sa vylu€uje zI¢ z peCene) nemusi zlozito rozkladat' stravu na

3

jednoduché latky a odburavat odpadové latky.” Mozeme teda skonStatovat, ze
najefektivnejsi spdsob ako vytazit' o najviac, z tychto ovocno-zeleninovych napojov, je
pitie priamo vylisovanych S$tiav, ktoré dodavaju naSmu organizmu tie najddlezitejSie
latky pre jeho spravne fungovanie, bez toho aby sme minali energiu na spracovavanie

(travenie) ostatnych doprovodnych latok [30, 32].
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Smoothie a ,,Fresh* dzasy

Historia tychto napojov siaha az do tridsiatych rokov minulého storocia, kedy ich v
USA zacali pontkat’ obchody so zdravou vyzivou. V $tyridsiatych rokoch sa potom zacali
objavovat’ prvé recepty na ,,Smoothies* v kucharskych knihach, konkrétne ur¢enych pre
mixér znacky Waring Blendor. Nazov ,,Smoothee®, neskor ,,Smoothie*, sa v patdesiatych
rokoch stal tiez pomenovanim pre vsSetko, ¢o sa pripravovalo v mixéri. O desat’ rokov
neskor sa uz dostdva do moédy zdrava vyziva a zvySuje sa zaujem o makrobiotiku. Pocas
tohto obdobia sa stali mixované napoje vel'mi popularne. V sedemdesiatych rokoch
minulého storoCia sa dokonca otvara prvy retazec ,,Smoothie King®, ktorého $pecialitou
st prave ,,Smoothies®, a ktory ma v sucasnej dobe viac ako 600 pobociek po celom svete

[33].

Smoothie (z anglického slova "Smooth" ¢ize hladky) je do hladka rozmixovany napoj
z ovocia ¢i zeleniny, ktory obsahuje aj Supky a duzinu. Oproti ,,Fresh dziisu ma teda
hustejsi konzistenciu, avSak zachovéva si rovnaké priaznivé ucinky pre ludsky
organizmus. Ako doplnok sa do ,,Smoothie“ mézu pridat’ tiez ovsené vlocky, oriesky,
semienka, jogurt, med atd’. Tento napoj mdze dobre poslazit’ ako nahrada jedného jedla

pocas dna, napriklad ranajky alebo desiaty [33].

Fresh dzis (z anglického slova "Fresh” = Cerstvy) je Cerstvo vylisovana $tava z ovocia
¢1 zeleniny. M4 vysoky podiel zdraviu prospesnych latok, ako su vitaminy, enzymy,
bioflavanoidy ¢i rozpustna a nerozpustna vlaknina, ktoré si zachovavaja svoju vyuzitelna
hodnotu. Su vzajomne uzko prepojené a ako celok prindSajii l'udskému telu vyznamny
uzitok. Pri vyrobe ,,Fresh* dzusu je ovocie a zelenina tlakom stlacena, ¢im z nej vytecie
jej Cerstva Stava. Dzas tak neobsahuje Supky a vac¢Sinou ani duzinu a je vhodny ako

doplnok stravy [34].

Fresh dzusy a ,,Smoothies sa tesia takej velkej obl'ube aj preto, Ze ich priprava je
velmi jednoduchd a rychla. Prvy krok je vyber ovocia a zeleniny, ktori mozno
kombinovat 'ubovol'ne podl'a chuti a preferencii. Potom sa zvoli takzvany zaklad napoja,
u ,,Fresh® dzasov je to spravidla voda, pri ,,Smoothies” to moze byt tiez mlicko alebo

jogurt. Je vSak mozné pouzit’ aj zeleny Caj, kokosové alebo s6jové mlieko. Potom sa
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ovocie a zelenina odst’avi a vznikne ,,Fresh* dzus, alebo rozmixuje dohladka a vysledkom

je ,,Smoothie [33].

Sirupy

Su to tekutiny vyrobené z ovocnej alebo zeleninovej $tavy, ktora ma prirodny alebo
umely (synteticky) povod. Medzi tie umelé zarad’'ujeme vonné a chutové latky, spolu
dosladené vhodnymi sladidlami. Sirupy sa V gastronémii pouzivaji na pripravu
ochutenych stolnych alebo minerdlnych véd, drinkov, ¢i uz alkoholickych alebo

nealkoholickych, a domaécich napojov [30, 35].

2.6 Ostatné nealkoholické napoje

Vedl'a pitnej vody a balenej vody mozu byt stcast'ou pitného rezimu aj rdzne
Specialne obohatené vody a napoje. Na ¢eskom trhu je Siroka Skala napojov id6novych,
nukleotidovych, vitaminovych, proteinovych a energetickych. Tieto napoje poznaji a

pija predovsetkym aktivni Sportovci [36].

I6nové napoje maji optimalny pomer minerdlnych latok, najméd sodika, draslika,
chloridov, fosfatov, sacharidov a vitaminov. Z hladiska koncentracie i6bnov potom

rozliSujeme tieto napoje na hypotonické, izotonické a hypertonické [36].

Napoje obohatené o nukleotidy. Nukleotidy st nevyhnutné pre tvorbu bielych
krviniek, ak je naruSeny imunitny systém, imunitu posiliiuju. Su potrebné pre funkciu
¢revnej sliznice a kostnej drene, pre niektoré bunky centralnej nervovej sustavy, na
prenos energie medzi bunkami, sprostredkovavaju niektoré funkcie v metabolizme

bielkovin, cukrov, tukov, su nevyhnutné pre rast, zvysuju odolnost’ proti infekcii [36].

Vitaminové napoje mdzeme pit’ ako ochranny napoj po zriedeni. Okrem vitaminov
obsahuju totiz vel'ké mnoZstvo cukrov. Ciastkovym spdsobom moézu doplnat’ pitny

rezim [36].

Proteinové napoje uzivaju Sportovci, vzpieraci a kulturisti ako nahradu stratenych

tekutin, zdroj energie a prostriedok k rastu svalov [36].
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Specidlne obohatené napoje mozu byt vhodnou stiéastou pitného rezimu. Zékladom
pitného rezimu vSak zostava voda, ktora moze byt obohatena alebo vhodnym spdsobom

doplnena [36].
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3. Vyroba ovocnych Stiav

3.1 Technologicky postup

Ovocné $tavy dokazeme ziskat’ viacerymi spdsobmi. V nasledujtcej podkapitole si
vysvetlime vyrobu $tiav pomocou lisovania, difuzie a pary. Mnozstvo ziskanej §tavy
zavisi od zlozZenia pletiva plodu, ale aj od techniky predbeznych krokov. Z rozdielnych
plodov sa pri rovnakych lisovacich podmienkach ziskava rozdielne mnozstvo Stavy.
Uvolnenie §tavy zavisi od fyziologickych a anatomickych vlastnostiach pletiva plodu.
Oddelenie stavy zrastlinnej suroviny zavisi na viskozite, elastickosti a d’alSich
vlastnostiach membrany, ktoré¢ urcuju jej schopnost’ klast' odpor vonkajsim ucinkom
pocas predbezného opracovania a lisovania. Cim viac je membrana poskodend, tym je jej
odtok Stavy vacsi. Do pripravnych operacii patri prijem, uskladnenie, pranie, triedenie,
a inSpekcia ovocia. TaktieZ mo6Zzeme medzi ne zaradit’ aj vSetky spdsoby upravy surovin,
pri ktorych sa zvySi vytaznost Stavy. Medzi tie najdolezitejSie tradicné predbezné
operacie patri drvenie, rezanie a zahrievanie, tym sa mysli termickd uprava ako je
predvarenie alebo parenie. Do menej vyuzivanych operacii patri mrazenie

a rozmrazovanie, posobenie ultrazvukom a pod [3, 37].
3.2 Ziskavanie Stiav pomocou lisovania

Zakladny a najvyznamnejsi spdsob ako ziskat' ovocnu $tavu je lisovanie. Tento
proces je mechanicky a V potravinarskom priemysle je ¢asto pouZivany. Funguje na
zaklade vonkajSieho pdsobenia tlaku pomocou mechanickych zariadeni (lis).
V nasledujucich bodoch st vysvetlené jednotlivé operdcie potrebné k ziskaniu $tavy

pomocou mechanického procesu — lisovania [3, 37].
Skladovanie ovocia pred lisovanim

Pocas skladovania v ovoci prebiehaju rozne biochemické a mikrobiologické zmeny,
ktoré spésobuju straty na vahe, cukrovej susiny ale celkovo na akosti. O tom ako sa
skladuje ovocie a zelenina a aky sa pritom pouziva technologicky postup bolo spominané

uz vyssie uvedenej kapitole 2.1 Skladovanie ovocia a zeleniny [3, 37].
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Cistenie a triedenie ovocia

Cistenie zbavuje ovocie mechanické neéistoty a zniZuje sa tak aj jeho mikrobilna
kontamindacia. Na ¢istenie ovocia sa pouziva kefova, bubnova alebo hrebeniova pracka.
Mikké a bobulové ovocie sa Cisti podl'a potreby vo vzduchovych alebo sprchovych
prackach. Triedenie zas zabraiuje spracovanie zretelne infikovanych plodov, ktoré by
mohli poskodit’ vyrobok. Tym mame na mysli ovocie hnilé alebo ovocie v poCiatocnom
Stadiu hniloby alebo sem patria plody napadnuté chorobami. Toto ovocie sa vzdy

odstranuje spolu s pripadnou neziaducou primesou [3, 37].

Drvenie ovocia

Predtym ako sa zac¢ne drvenie musi byt odstranené ovocie od kostok, stopiek
astrapin. Ztychto casti vnikaji pocas vyroby neprijemné  aneziadice latky.
Nevyhnutnou sucastou drvenia je naru$it’ bune¢na skladbu plodov. Pri naruseni tejto
bunecnej skladby dochadza k efektivnejSiemu ziskaniu $tavy. Na drvenie sa pouzivaju
drvice ako napriklad pilkové alebo tanierové [3, 37].

Upravou drviny pred lisovanim sa ulahuje uvoliovanie $tiav vd’aka rozlozeniu
pektinovych latok, ktoré disponujii funkciou medzi-bune¢ného spojiva. Pri rozlozeni
pektinov sa ovocné pletiva rozpadajt, zvySuje sa ich viskozita a tym padom je lisovanie
jednoduchsie. Tuto tpravu moézeme previest napriklad nakvasovanim, odlezanim,

naparovanim alebo pektolyzovanim drviny [3, 37].

Zahrievanie

Tato metdda ucinkuje zvySenou teplotou na bielkovinové membrany, ktoré
koaguluju a zaroven sa tymto U¢inkom zvySuje aj bunkova priepustnost. Pomocou
zahrievania sa farebné a aromatické latky z duziny a Supky dostavaju do stavy. Enzymy
sa pri zahrievani inaktivuju. Plody sa zahrievaju na 65 az 85 °C v horucej vode alebo
pare. Toto tepelné oSetrovanie je vel'mi efektivna a jednoduchd metdda na zvysenie

vytaznosti §tavy pri lisovani [3, 37].
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Lisovanie drviny

Tlakom sa oddeli stava z ovocnej drviny od vyliskov. NajcastejSie sa vyuziva
hydraulicky lis ale mo6Zeme sa stretntt’ aj s pneumatickym lisom. Pri lisovani citrusovych
plodov alebo drobného ovocia sa mézeme stretnut’ s kontinudlnymi slimakovym lisom.
Nasledné druhotné lisovanie a vyluhovanie nie je vhodné pre jadrové ovocia

a Ceresne [3, 37].

Odstranenie usadenin v ovocnych §tavach

Aby bolo mozné d’alSie spracovanie ovocnych Stiav je potrebné tieto usadeniny
odstranit’. Vylisované ovocné §t'avy nie st nikdy ¢ire. Obsahuju zvysky ovocnej drviny
a st mutne. Tieto usadeniny a rézne necistoty mézeme odstranit’ metddami ako filtracia,

odstred’ovanie alebo prosta sedimentacia necistot [3, 37].

Cirenie

Na ziskanie ¢ireho produktu, sa musi $tava zbavit' neCistot a zbytkov, ktoré su
pozorovatel'né¢ vol'nym okom. V ovocnych §tavach sa nachadzaju vysokomolekulové
prirodné latky (pektin, bielkoviny, farbivd a polysacharidy). Najprv sa musi porusit’
koloidny systém, aby sa dosiahla priezra¢nost’ produktu. NaruSenim koloidného systému
sa vyvola rychle usadzovanie necistot. Tento proces, kedy sa ovocna §tava rozdeli na
usadené necistoty a priezracnti kvapalinu, nazyva cirenie [38]. Nasledujuca tabulka

vymenuva metody Cirenia ovocnych Stiav.

Tabulka 3: Metody cirenia ovocnych sStiav [28]

Fyzikalne Centrifugacia a elektro-separacia
Fermentované Pridavok fermentov s cielom vyvolat’ sedimentaciu
Koloidno-chemické Smerujtce k rozruseniu koloidného systému

Reakcia medzi prirodnymi latkami alebo pridavok
Chemické
chemickych reagentov
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Odkalovanie

Najjednoduchsi sposob, ako odstranit’ necistoty, je prosta sedimentacia vycirenych
Stiav. Do flia§ naplnenych ovocnou stavou sa pridaju rozpustené a upravené ciridla.
Obsah flase sa zamieSa a nechd sa 12 hodin odlezat. Tymto sposobom sa usadené
necistoty oddelia od zbytku §tavy odstredenim alebo $pecialnymi lismi. Dalsi spdsobom
na odstranenie necistdt sa vyuziva odstredovanie. NajCastejSie pouzivané su
samoodkalovacie odstredivky s plnymi bubnami. TaktieZ sa vyuZziva na odstranenie

necCistot filtracia vycirenej stavy [3, 37].

OdvzduSnenie

Kvalitu produkcie znizuje vzduch, ktory vnika do $tavy v priebehu spracovania.
Prikladom toho je jabl¢na §tava, ktord na vzduchu tmavne posobenim oxidacie. Pri
hroznovej $tave sa rozrusuju farbiva, ktoré vytvaraju tmavohneda zrazeninu. Kyslik zas
urychl'uje rozklad vitaminov a antioxidantov. Mechanické odvzdusnenie tento vzduch

zo $tavy odstrani. Procesy v inertnej atmosfére (COz, dusik, argon) [28].

Plnenie

Na plnenie Stiav sa pouzivaju automatické plni¢ky. Tieto automatické plnicky st
konStruované ako objemové alebo majl nastavitelnti vySku hladiny. Zavisi to od

charakteru produktu [28].

Konzervovanie

Ovocna $tava po vylisovani alebo po odstraneni necistot sa moze hned’ spracovat’
alebo sa zakonzervuje na polotovar. Z tohto polotovaru sa da poc¢as vsetkych 4 ro¢nych
obdobi vyrobit nealkoholicky ndpoj. Do zidkladnych polotovarov tychto
konzervovanych Stiav patria ovocné Stavy, ktoré st konzervované chemicky, sytenym
oxidom uhli¢itym a zahust'ovanim [28].

Ovocné S§tavy konzervované chemicky sa pred konzervaciu musia rychlo

pasterizovat. Ak sa rychlo nespasterizuji, tak mikrobidlne naruSeni $tavu nejde
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chemicky konzervovat. Medzi povolené¢ konzervaéné <¢inidla patria kyselina
mravencia, benzoova, estery Kyseliny parahydroxybenzoovej, oxid siri¢ity (pripadne
siri¢itany a dvojsiri¢itany) a kyselina sorbova [28].

Ovocné $tavy konzervované sytenym oxidom uhli¢itym st neskvasené a v podobe
Cirej stavy.

Ovocné §tavy konzervované zahustovanim sa zahustuju na suSinu 60 — 65 % Vo
vakuovych odparkoch. Ich vyhodou je, Ze sa nemusi pri nich pouzivat chemické
konzervacné Cinidlo a jednoducho sa skladuju. Ich nevyhodou je, ze vplyvom ¢iastocnej

straty aromy dochadza ku zmene farby a chuti [28].

3.3 Ziskavanie Stiav pomocou difuzie

Dalsi sposob ako moZzeme ziskat ovocnii §tavu je difuzia. Vplyvom tepelného
pohybu samovolne prenikaju molekuly z oblasti vy$Sej koncentracie do oblasti
koncentracie nizsej. Mnozstvo prenikajucich zloziek je imerné ploche, teplote a rozdielu
koncentracii rozpusStajicich arozpustenych latok a casu. Tento proces sa moze

prevadzat za studena alebo tepla [10].

Difuzia za tepla

Tento proces predstavuje vyluhovanie suroviny teplou vodou (priblizne 30 °C)
a odtiahnutie uvol'nenej Stavy s vodou. Ziskavanie §tiav pomocou difuzie je spojené
s vylihovanim rozpustnych ovocnych zloziek. Difuzia sa v priemyslovej praxi
vyuzivaju difuzéry, ktoré pracuji kontinualne alebo opakovane. Tieto difuzéry byvaju
vacsinou uzavreté nadoby cylindricko-konického tvaru. Této ovocnd drvina urcena
k vyluhovaniu lezi (spo¢iva) na site, ktoré¢ je podla potreby potiahnuté filtracnou
plachtou. Pre zrychlenie difuzie sa pouZziva zoskupenie difizorov, ktoré st zoskupené do
tzv. difuznych batérii. Pokial’ sa jedna o maly objem surovin, staci ovocnu drvinu zaliat’
horticou vodou, zamieSat’ a odstdit po dobu minimalne 24 hodin. Vyhodou je ked’

lthovanie moze prebiehat’ v uzavretej nadobe [10].
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Difuzia za studena

Jedna sa o rovnaky princip ako je diftzia za tepla. Tento proces je ale pomalsi [10].

3.4 Ziskavanie Stiav pomocou pary

Tento spOsob ziskavania Stiav je najviac pouzivany v domécnostiach. Jednd sa
o naparovanie ovocnej drviny priamou parou. Tento proces je vel'mi obl'ibeny kvoli jeho
jednoduchosti. UmoZni tak pre malé objemy ovocia komer¢ne vyrdbané odstavovacie
hrnce. Toto zariadenie sa sklada z troch ¢asti. Spodnu ¢ast’ tvori zasobnik na vodu, ktory
sluzi na vyrobu pary. V strednej ¢asti sa nachadza nadoba, ktord zachytava st'avu. Horna
Cast’ obsahuje sito, na ktoré sa dava ovocie. PGsobenim pary sa usmrtia bunky, ¢iasto¢ne
sa degraduje pektin, inaktivuji enzymy, uvolnia sa farbiva a bune¢na st'ava. Nevyhodou
tohto zariadenia je zriedenie §tavy s kondenzovanou parou a moznosti ziskania varnej

prichute. Taktiez aj maly objem ovocia, ktory sa do nej zmesti na jedno pouzitie [10].
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4. Trendy v napojovej gastronomii

Trendy v priprave, ale aj v servise napojov @ mieSanych ndpojov sa vel'mi rychlo
menia. V servise mieSanych napojov pozorujeme obrovsky rozptyl Standardov. Postupy
uréuju barmani, majitelia jednotlivych podnikov, hotelové ¢i reStauracné retazce,
narodné barmanské organizacie, IBA (International Bartenders Association)

a samozrejme aj hostia [48].

4.1 Suroviny

Najvyznamnej$im trendom za posledné roky, ktory zasiahol rdézne oblasti
gastrondmie, je snaha nahradit’ kvantitu kvalitou. Hlavnou myslienkou tohto trendu je
vyrdbat menej, ale ¢o najkvalitnejSie. To znamena pouzivat ¢o najkvalitnejSie
a najlep$ie mozné suroviny. Spracovavat’ ich tradiénymi metddami a ¢asto krat hlavne
pomocou Vlastnoruénej prace, aj ked’ Casto s vyssimi nakladmi. Tento trend skvele
ilustruje celosvetovy boom mini pivovarov, ale aj zrod novych znadiek destilatov
kategorie ,,Craft (remeselné, malovyroba), ktoré stale pribudaji. Objavuju sa aj
podniky, ktoré sa snazia byt’ ¢o najsebestacnejsie, pripadne sa snazia odoberat’ suroviny
iba od dodavatel'ov, ktory maji rovnaké zmyslanie. Snahou je aj ukazat’, Ze luxus nemusi
byt’ len o cene, ale o vynimoc¢nosti a produkcii v malom mnozstve, pochopili aj barmani
[40].

Lokalne suroviny

Medzi aktuédlne trendy patri snaha vyuZzivat lokdlne suroviny a tradi¢né miestne
produkty. Exotika sa uz len zriedka drzi u niektorych tradi¢nych konceptov a vicsina
pozornosti sa obracia domov a tou je znovu objavovanie vlastného bohatstva [40].

Vlastnt skiisenost’ popisuje Jaroslav Strunc z Amigos Cocktail & Music baru, ktory
hovori: ,,U nas vela pracujeme napriklad s Becherovkou. Za ma je to doméci produkt,
na ktory som naozaj hrdy. Skvelé st produkty Martina Zufanky. Ked potom nejakym
cudzincom mieSate drink z jeho ginu a pri tom im rozpravate, Ze sa s nim poznate a

hovorite ako presne u neho gin vznika, tak vam skoro bozkavajt ruky [40].*
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»Zero Waste* (nulovy odpad)

Hlavnou myslienkou Zero Waste je minimalizacia odpadu vo vSetkych odvetviach
zivota spotrebitela. Spotrebitelia tohto nového trendu s Specificky tym, ze kupuju
vyrobky a potraviny, ktoré nie su balené v tazko recyklovateI'nych obaloch ako su
napriklad plasty. Hlavnym motivom Zero Waste je neprodukovanie odpadu, ktory

negativne vplyva na zivotné prostredie [38].

Snaha neplytvat’ a vyuzivat’ vSetko dorazilo aj do barov. Vo vicsine podnikov sa za
jeden vecer vyprodukuje nemalé mnoZzstvo organického odpadu, jeho vel’ka cast’ sa vSak
stale da vyuzit'. Napriklad z anandsu vieme vyuzit' okrem duziny aj koru. Z kory sa da
uvarit’ sirup alebo infzia a z listov vieme pekne ozdobit’ kokteil. V podstate by aj
barmani mali ingrediencie, s ktorymi pracuji, vnimat’ z gastronomického hl'adiska. Tak
isto ako kuchéri by mali vediet, ze nemdzu spotrebovat’ len kusok a zvySok vyhodit’.*

Hovori predny ¢esky barman Eduard Ondracek [40].

Pavel Maurer, expert na gastronomiu, hovori, Ze s vyuzivanim surovin, s ktorymi by
sa inak plytvalo, prisla ako jedna z prvych restauracia Blue Hill v New Yorku. Ked’ sa
pozrel na ich jedalny listok, strasne sa mu ten napad pacil. Takze si z jeho timom

povedali, Ze nie¢o podobné musia rozsirit’ aj v Cesku [41].

Dalej hovori, Ze myslienka "newejstovani" je viak ovela starsia. Spomina aj expertov
z Japonska. V najlepsich japonskych restauraciach (a vraj to bolo uz na cisarskom dvore)
melu rybie kosti uplne na prasok. K jedlu potom dostanete krasnu keramickt misku plna
nie¢oho, o vyzera ako jemna sol alebo cukor, tym si posypete napriklad tuniaka a jete
vlastne kostni mucku. Nemd vobec ziadnu chut’ a ide cisto o vyzivovu hodnotu

Kosti [41].

4.2Napoje

VzhPad napojov

Na vzhlad napojov sa v pociatkoch kokteilovej historie az taky doraz nekladol.

Bezne sa servirovali v obyc¢ajnych poharoch alebo napriklad v zavaracom pohari.
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Ozdoba bola povazovana za nieCo navySe. Prvé zmienky o jednoduchych ozdobach
vieme najst’ v knihe How to Mix Drinks od Jerryho Tomasa, ktora bola vydana v roku

1862. Klasickym prikladom je rez pomaranca a bobul'ové ovocie podl'a sezony [42].

Dekoracia napojov

Vseobecne plati, ze barman vyuziva na zdobenie nielen napoj, ale aj priestor v jeho
blizkosti. Typické ukazky mozu byt napr. u napoja ,,Bloody Mary*, kedy sa k tomuto
napoju moze prikladat’ zelenina a host si tak mdze vybrat’ ¢o a v aka chvil'u a v akom
mnozstve bude konzumovat’. Ozdoba, ktord sa vyznamne podiel’a na optike napoja patri
k posobivym prekvapeniam produktu. Zo vsetkych ,.Pick-me-ups® (povzbudzujuci
drink) je Bloody Mary najvsestrannej$Sim a najchutnejSim. Aromatické prisady k jej
priprave zmiesal prvykrat ,,Pete” Petior z Harry's New York Baru v Parizi zaciatkom
20. rokov [43]

Vyuzitie 'adu

LPadu sa v minulosti v baroch nevenovalo tol'’ko pozornosti tak ako je tomu teraz
v sucasnosti. Podstatnd je samozrejme predovSetkym jeho kvalita. Trendy vSak
ovplyviiuja jeho velkost’ a tvar. Vynimkou tak dnes nie st ani 'adové diamanty ¢i kocky
s logom podniku. Povodne sa pre chladenie napojov pouzival I'ad vysekany z riek a jazier
aaz v polovici 18. storocia sa zacal vyrabat’. Dnes, v mixologii ochladzuje drink a taktiez
zohréava esteticki lohu. Barmani maju k dispozicii nielen ¢ire l'adové kocky, ale aj
ladové pohare, kryhy, sochy alebo celé¢ bary. Vyrobit’ sa daji napriklad aj kocky
s nejakym napisom ¢i symbolom. Do kriStal'ového Cistého l'adu sa sustruhom vyreze
logo a do vzniknutej medzery sa naleje iny typ vody, ako ten ktory bol pouzity na vyrobu

ladu [43, 44].

Parovanie kokteilov s jedlom

Idealne kombinacie pokrmov a népojov sa hl'adaji na zéklade analyzy chuti, ktora
pracuje s predpokladom, ze potraviny moézu byt kombinované ak zdielaju hlavné
aromatické zlozky. K tomuto ucelu je mozné vyuzivat plynovy chromatograf. Plynova

chromatografia je separacna metoda, ktora oddeluje od seba zlozky, ktoré¢ mézu byt
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prevedené do plynnej fazy bez toho aby doslo k ich rozkladu. Zachytava aromu latky
V jednotlivych zlozkach a zobrazi ich v chromatografickom zazname. Novinkou je
parovanie napojov s jedlom v molekuldrnom ponati. Host' tak napriklad dostane
podnos, na ktorom je ¢ast’ pokrmu vo forme guli¢ky, vyrobenou sférifikaciou a druha
cast v podobe peny. Népoj je v podobe gulicky, vytvoreny hlbokym zmrazenim
pomocou tekutého dusika. Do takto vzniknutej Skrupiny staci lahko t'uknit’ a akonahle

praskne, ziskame drink v chladnej tekutej forme [46].

Infhzia, oxidacia a extrakcia v sude

Pomocou infuzie ziskava koktail dobré vlastnosti priamo z dreva . Z opaleného dreva
sa do obsahu suda uvol'fiuje vanilin a je zname, ze vanilka patri medzi najobl'ibenejsie
vone na svete. Dal$ou vel'mi znamou latkou je tanin, ktory sa do napoja v priebehu zrenia
uvolfiuje. Oxidéacia taninu je klIi€ovou sucastou starnutia urcitych liehovin a vin a
pomaha rozvoju a zlozitosti. Vieme ju rozpoznat ako l'ahky orechovy ton. Vdaka
oxidacii vznika kyselina octova, ktora v malom mnozstve poskytuje kokteilu plnost.
Extrakcia sa prejavuje zjemnenim napoja. Drevo obsahuje hemicelulozu, ktorej reakcia
s kyselinami pritomnymi v napoji vytvara cukry. Su to prave tie cukry, ktoré napoj

zjemnia a rovnako tak maju vplyv na jeho konzistenciu [44].

4.3 Sférifikacia

Sférifikacia je postup zaloZeny na procese znovuvytvarania jedla. V molekularnej
gastronoémii je sférifikdcia definovana ako zapuzdrenie tekutiny do guliciek réznych
velkosti (pripominaji kaviar), Ktoré sa potom rozplynu v ustach. Tento proces sa uz
nejaky Cas pouziva V potravinarskom priemysle, napriklad pri vyrobe ovocnych,
zeleninovych ¢i misovych pyré na kusky, ktorych textira je velmi podobna

povodnej [47].

Existujt dva druhy sférifikacie. Kazda z nich ma svoje vyhody a nevyhody. Zakladna
sférifikacnd technika spocCiva v ponoreni kvapaliny algindtu sodného do kupela
s roztokom vépnika. Reverznéd sférifikacnd technika zas funguje opacne. Jednd sa

0 ponorenie roztoku vapenatej soli do kupela alginatu sodného. Pocas padania kvapiek
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roztoku vapenatej soli do ktipel'a, sa vytvara tenka vrstva gélu okolo kvapky. Prebieha

tam reakcia, kde vapenaté iony reaguju s alginditom sodnym [47].

Jednoducha sférafikacia

Zakladnéa sférifikacna technika je idedlna pre ziskanie gule s velmi tenkou
membranou, ktoré je takmer nepostrehnutel'na v ustach. Vysledkom je gul’a, ktora 'ahko
exploduje v ustach, ako keby kvapalina v tstach nemala ziadnu pevni membranu.
Hlavnym problémom tejto metody je, Ze ako nahle sa gul'a vyberie z kiipel’a s roztokom
vapenatej soli, proces vytvarania résolu pokracuje aj po oplachnuti vodou. Znamena to,
ze gul'u je nutné hned’ servirovat’, inak by presli do kompaktného gélu bez ziadnej
kvapaliny vo vnutri. Druhym problémom tejto techniky je skuto¢nost’, ze k
vytvoreniu gélu neddjde, pokial’ je kvapalina kysld (ma pH <3,6). Toto mdze byt
vyrieSené pridanim citratu sodného na znizenie urovne kyslosti pred samotnym
procesom sférifikacie. Zakladna sférifikacna technika tiez nefunguje s prisadami, ktoré

maju vysoky obsah vapnika [47].

Reverzna sférifikacia

Technika reverznej sférifikacie je ovel'a univerzalnejSie ako spominand zakladna
sférifikacnd technika. Tato metdda moze vytvarat’ gulicky z takmer akéhokol'vek
produktu, hlavne u kvapalin s vysokym obsahom iénov vapnika alebo alkoholu. Na
rozdiel od guli vytvorenych zakladnou sférifikacnou technikou maji hrubsie membrany
a dlhSie vydrzi, pretoze proces gélovatenia mdze byt zastaveny vytiahnutim gule
z roztoku alginatu sodného a premytim vodou. Vd’aka tymto vlastnostiam je mozné so
sférami lepSie manipulovat’ a mézu byt’ pouZité vo viacerych pripadoch, ked’ nemozno

vyuzit’ zakladné sférifikacné metody [47].
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5. Material a metodika

5.1 Vyskumna vzorka
Vyskum prebiehal od januara do februara v roku 2018 pomocou dvoch dotaznikovych
Setreni. Prvou ciel'ovou skupinou boli samotné gastronomické zariadenia a druhou skupinou to
boli navstevnici gastronomickych zariadeni. Prvé dotaznikové Setrenie zamerané pre
gastronomické zariadenia vyplnilo 18 zariadeni. Druhé dotaznikové Setrenie, zamerané pre
navstevnikov gastronomickych zariadeni, vyplnilo 129 respondentov, z toho 70 muzov a 59

Zien.

5.2 Zber dat

Data boli zistované pomocou webového dotaznika Survio.com. Prvé dotaznikové
Setrenie, zamerané pre gastronomické zariadenia, obsahovalo 10 otazok. Jednotlivé otazky boli
zodpovedané jednou moznou odpovedou, jednou alebo viacerymi odpoved’ami alebo
vypisanim. V dotaznikovom Setreni sme sa pytali o aky druh zariadenia sa jedna, na Co sa
zameriavajl, ¢o si myslia o novych trendoch v napojovej gastronomii, ¢i niektoré z uvedenych
trendov vyuZivaji, na oblibenost’ ndpojov v zariadeni, na podporu lokalnych vyrobcov,
0 novom ndpoji, ktory museli kvoli nizkemu dopytu stiahnut’ z ponuky, na sezénne napoje a co
je obsahom ich napojového listka. Podrobny popis prvého dotaznika sa nachadza v prilohe ¢.1.

Druhé dotaznikové Setrenie, zamerané pre navstevnikov gastronomickych zariadent,
obsahovalo taktiez 10 otazok. Jednotlivé otazky boli zodpovedané jednou moznou odpovedou,
jednou alebo viacerymi odpoved’ami alebo vypisanim. V ivode tohto dotaznikového Setrenia
sme sa pytali na pohlavie a vek. Dalej sme pokratovali otazkami ako Gasto navstevuju
gastronomické zariadenia a ¢i ich navstevujii kvoli pokrmom, napojom alebo pokrmom
andpojom sucasne. Jadro dotaznikového Setrenia bolo zamerané na trendy v napojovej
gastronomii €1 ich zaujimaju nové moznosti, ktoré napojova gastronémia ponuka, ¢i povazuju
pouzivanie novych surovin a spdsobov vyroby za pozitivne. Dalej sme sa pytali, ¢i z niektorych
uvedenych novych trendov poznaju, ¢i tieto zariadenia, ktoré tieto nové trendy vyuzivaju,
vyhladavaju, aké su zdsadné kritéria pri ich vybere napoja. Poslednou otdzkou bolo ¢i im chyba
nejaky typ ndpoja v navstevovanych zariadeniach. Podrobny popis druhého dotaznika sa

nachadza v prilohe ¢.2.
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Spracovanie udajov
Ziskané data boli spracované pomocou stranky Survio.com, kde boli nésledne aj
Statisticky vyhodnotené. Pomocou tejto stranky boli taktiez vytvorené grafy, ktoré su sucast'ou

tejto prace.
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6. Vyhodnotenie dat

6.1 Vysledky prvého dotaznikového Setrenia

Zo ziskanych dat boli vytvorené koladové a stipcové grafy. Ku kazdému grafu bola

doplnena slovna interpretacia vysledkov.

Graf¢. 1. Odpoved’ na otazku:

WV akom podniku pracujete ?

59% !
|

11,8 % '\\ ,/- 23,5 %

353% - 235 %

® Restaurdcia @ Koktellbar @ Bar ® Vindrefl @ Pivaren @ Iné...

Z grafu ¢. 1 vyplyva, ze dotaznikové Setrenie vyplnili zastupcovia Styroch reStauracii, piatich
kokteil barov, Siestich klasickych barov, dvoch vinarni, jednej kaviarni (iné) a ziadny zastupca

pivarne.
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Graf'¢. 2. Odpoved’ na otazku:

Zameriavate sa na pokrmy alebo na napojovu gastronémiu?

r 59 %
|

® Pokrmy @ Napoje @ Oboje

V druhej otazke sme sa pytali na zameranie gastronomickych zariadeni. Z grafu ¢. 2 vyplyva,
7e 11 zariadeni je zameranych len na napoje, 6 zariadeni je zameranych na napoje aj pokrmy
a len 1 zariadenie sa venuje iba pokrmom.

Graf¢. 3. Odpoved na otdazku

Je podla vas dbleZité aby napojova gastrondmia bola otvorena novym trendom ?

5,9 % |
|

“oE4,1%

® ino @ Nie
45



Tretia otazka bola zamerana na dolezitost otvorenosti novych trendov v napojovej
gastronomii. Z grafu ¢. 3 vyplyva, ze gastronomické zariadenia maji jasno a povazuju za
dolezité aby napojova gastrondmia bola otvorena novym trendom, kde z 18 opytanych
zariadeni, 17 odpovedalo kladne, ¢im to povazuju za dolezité a len 1 zariadenie odpovedalo

zéaporne.

Graf ¢. 4. Odpovede na otazku:

Vyuziva vas podnik niektoré z uvedenych novych trendov v napojovej
gastronémii?
100%

75%

o
= 50%
[=]
[-8
- I
0% l l |
® Inflzia, oxidacia a extrakcia ® WyuZivanie novych surovin
Molekularme technoldgie ® Domaca vyroba
® Lokdlne suroviny ® Zero waste
® Food and cocktail pairing ® Smoothie
®ne..

Stvrtd otazka sa venovala vyuZivaniu konkrétnych novych trendov. Z vysledkov
Setrenia vyplyva, ze medzi najvyuzivanejSie nové trendy patri doméca vyroba (14) pouZzivanie
lokalnych (12) anovych (10) surovin. Menej vyuZzivané st ,Zero waste” a inflzia,
oxidacia a extrakcia, pretoze tento trend sa vyuziva len u 6 respondentov. Medzi najmenej
vyuzivané trendy respondentmi patria ,,Food and cocatil pairing“(3) a podavanie ,,Smoothie*

(3) a molekularne technologie (1).
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Graf ¢. 5. Odpovede na otdzku:

Podporujete lokalnych vyrobcov napojov ?

® jino @ Nie

Vicsina respondentov (15) odpovedalo, ze podporuju lokalnych vyrobcov napojov a len 4

respondenti ich nepodporuju.
Graf ¢. 6. Odpovede na otazku:

Ktoré z uvedenych napojov st vo vasom zariadeni viac oblibené?

® Novétrendy @ Tradiéné napoje
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Z grafu €. 6, vyplyva, ze v 12 zariadeniach st obl'ibené tradi¢né napoje a v 7 zariadeniach st
obl'ibené nové trendy. Tento graf poukazuje aj na skuto¢nost’, Ze zdkaznici hoci poznaji nové

trendy v napojovej gastronomii, viac uprednostiuji tradi¢né napoje.

Otazka ¢. 7: Odpovede na otazku: ,,Ktoré z novych napojovych trendov su vo vasom zariadeni

oblubené? “

Z otazky €.7 je zrejmé, ze zdkaznici maju zaujem 0 nové, pestré, zaujimavé a exotické napoje,
ako napriklad o0 kokteily zo surovin nedostupnych v Cesku, neobvyklé ingrediencie, exotické
prichute kav, $pecidly piv, nové zahrani¢né a neobvyklé vina, ¢i neobycajné kombinécie. Medzi
obl'ibené taktiez patria domace limonady, malé pivovary, ,,Ekofriendly* sposoby, bylinkové
Caje, ,,Smoothie®“. 1 zariadenie odpovedalo, Ze viac dbaji na klasické, tradicné napoje ako na

nové trendy.

Graf'¢. 8. Odpovede na otdazku:

Existuje niektory z novych napojov, ktory ste mali v ponuke, ale vdaka nizkemu
Zaujmu ste ho stiahli z ponuky?

® Ako dno, aky? @ Nie

Z grafu €. 8 vyplyva, ze len ve'mi mélo népojov, ktoré boli uvedené ako nové, bolo stiahnutych

Z ponuky. Na tuto otazku odpovedali kladne len dvaja respondenti, kde prvy respondent zo
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svojej ponuky stiahol cafe latte s kurkumou a ¢ervenou repou a druhy respodent chilli domaci
dzGs a matcha tea. ZvySnych 16 respondentov nemuselo ziaden z novo zavedenych napojov

stahovat’ z ponuky.

Graf ¢. 9. Odpovede na otdzku:

Mate v ponuke aj sezénne napoje, ktoré si dostupné len v ur¢itom obdobi ?

® ino @ Nie

Z grafu €. 9 je zrejmé, Ze prevazna vacsina respondentov (12) pontika sezonne napoje, ktoré st

dostupné len v uréitom obdobi a len 6 respondentov ich nepontika,
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Graf ¢. 10. Odpovede na otazku:

Co je obsahom vasho napojového listka?
100%

75%
50%
25%
I l

® Alkoholické napoje

@ Nealkoholické napoje

@ Smoothie

® Domace napoje (vlastnd vyrobal

® |okdlne ndpoje (z lokalnych surovin, lokalny wyrobcovia)
® Nové ndpoje (nové trendy)

®iné..

Podiel

Posledna otdzka bola zamerana na obsah napojového listka. Alkoholické a nealkoholické
napoje st sucast'ou napojového listka u vsetkych respondentov. Z toho 12 respondentov pontika
napoje z lokalnych surovin alebo od lokdlnych vyrobcov a taktiez pontukaju aj domace,

vlastnoruéne vyrobené népoje. Dalej sa u 6 respondentov nachadzajii nové napoje a ,,Smoothie*

ponukaju len traja respodenti.

6.2 Vysledky druhého dotaznikového Setrenia

Zo ziskanych dat boli vytvorené koladové a stipcové grafy a jedna otazka . Ku kazdému

grafu bola doplnena slovna interpretacia vysledkov.
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Graf ¢. 11. Rozdelenie respondentov podla veku:

Pohlavie:

® Muz ® Zena

Riadne bolo vyplnenych celkom 129 dotaznikov, z celkového poctu bolo 70 dotaznikov

vyplnenych muzmi a 59 dotaznikov bolo vyplnenych zenami — vid’ Graf ¢. 11.

Graf ¢.12. Rozdelenie respondentov podla veku:

Vek:

—— 45,0 %

®odlEdo23 ®od24do28 ®od29do34 ®od35dod40 @ viacako 40
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Z celkového poctu 129 respondentov bolo 58 vo veku od 18 do 23 rokov, 57 respondentov bolo
vo veku od 24 do 28 rokov, 7 respondentov bolo vo veku od 29 do 34 rokov a 7 respondentov

bolo starsich ako 40 rokov — vid'. graf ¢. 12.

Graf'¢. 13. Odpovede na otazKu:

Ako Casto navstevujete gastronomické zariadenia?

256%

® Denne @ Niekolko krat do tyZdfa @ Raztyidenne ® Razmesatne @ Vynimocne @ Nikdy

Z grafu €. 13 vyplyva, Ze 23 respondentov navstevuje gastronomické zaradenia denne, 57
respondentov ich navStevuje niekol’ko krat do tyzdna, 33 respondentov navstevuje
gastronomické zariadenia raz za tyzden, 11 respondentov navstevuje gastronomické zariadenie
raz mesacne, 4 respondenti nav§tevuju gastronomické zariadenie vynimocne a 1 respondent do

gastronomické zariadenia nenavstevuje vobec.
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Graf ¢. 14. Odpovede na otazku:

Navstevujete ich kvoli pokrmom alebo kvéli napojom?

/(- 93 %

—— 295 %

BL2% —

® Napojorn @ Pokrmom @ Choje
Z grafu ¢. 14 vyplyva, ze nad polovi¢na vécsSina respondentov (79) navstevuje gastronomické

zariadenia kvoli pokrmom aj napojom. 38 respondentov ich navstevuje kvoli pokrmom a len

mensia Cast’ respondentov (12) kvéli napojom.
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Graf ¢. 15. Odpovede na otazku:

Zaujimaju vas nové moznosti, ktoré ponika napojova gastronomia ?

® ino @ Nie

Graf ¢. 15 nam ukazal , Ze va¢sinu respondentov (107) zaujimaju nové moznosti, ktoré napojova

gastrondmia pontika. 22 respondentov tieto nové moznosti nezaujimaju.

Graf'¢. 16. Odpovede na otazku:

PovaZujete vyuzivanie novych surovin a sposobov vyroby napojov za pozitivne?

39% -
|

|
CO9E1%

® Ano @ Nie
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Z grafu ¢. 16 vyplyva, ze takmer vSetci respodenti (124) povazuji vyuzivanie novych surovin

a spdsobov vyroby za pozitivne. Len 5 respondenti t0 povazuji za nie pozitivne.

Graf¢. 17. Odpovede na otazku:

Existuju nové trendy, ktoré s vyuzivané v napojovej gastrondmii. Poznate
niektoré z nasledujlcich ?

100%
80%
60%
]
=
(=]
(=9
40%
20% I I
® |nflzia, oxidacia a extrakcia ® Vyuiivanie novych surovin
@ Molekuldme technologie ® Domdca vyroba
® Lokdlne ndpojefsuroviny ® Food and cocktail pairing
® Smoothie ® né..

Z grafu €. 17 vyplyva, Ze najpopularnej$im trendom medzi respondentami je ,,Smoothie* (111),
domaca vyroba (93) alokalne nadpoje alebo suroviny (85). Takmer polovica zo vSetkych
respondentov (63) poznd vyuZivanie novych surovin. Medzi menej zname trendy patri
molekularna technolégia (36), infazia, oxidacia a extrakcia (28) a ,,food and cocktail pairing*

(24). 1 respondent oznacil odpoved’ iné, a to cuveé.
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Graf ¢. 18. Odpovede na otazky:

Vyhladavate takéto zariadenia, kde sl niektoré z vyssie uvedenych novych
trendov vyuzivané?

® Ano @ Nie

V tejto otazke sme sa zamerali na to, ¢i respondenti vyhladavaji gastronomické
zariadenia, ktoré vysSie uvedené nové trendy pouzivaju. Z grafu ¢. 18 vyplyva, ze medzi
respondentmi, ktori tieto gastronomické zariadenia vyhl'adavaju (66) a respodentmi, ktori ich

nevyhladavaja (63) je ve'mi maly rozdiel. Tento rozdiel tvori presne 2,3%.
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Graf ¢. 19. Odpovede na otazky:

Aké kritéria su pre vas zasadné pri vybere napoja?

100%

0%

50%
@
2
(=]
o

40%

20% I I

0% I —
® Pomer, cena, mnoZstvo, kvalita @ Vyskdsanie nie€oho nového
Originalny spdsob pripravy @ Prevedenie servirovania

® vzhlad podavaného ndpoja ® ZloZenie napoja
® Klpou podporim lokalneho vyrobcu ® ne..

Z grafu ¢. 19 vyplyva, ze najdolezitej$im kritériom pri vybere napoja u respondentov je pomer
ceny, mnozstva a kvality (84) a vyskti$anie nie¢oho nového (80). Dalsim pomerne délezitym
kritériom je zloZenie napoja (66). 46 respondetom zalezi pri vybere, ze kupou podporia
lokalneho vyrobcu. Menej dblezité kritéria pri vybere napoja je originalny spdsob pripravy (39)
a vzhlad podavaného napoja (35). Prevedenie servirovania oznacilo za dolezité len 26
respondentov. 2 respodenti zvolili odpoved’ iné — bol to pocet percent alkoholu, ktory obsahuje

napoj a chut’ daného napoja.
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Graf ¢. 20. Odpovede na otazky:

Chyba vam nejaky typ napoja v navstevovanych zariadeniach?

® Ak ano, aky? @ Nie

Posledna otazka bola zamerana na to, ¢i s respondenti spokojni z vyberom napojového listka,
ktoré im ponuka gastronomické zariadenie alebo im v iom nieco chyba. Z grafu ¢. 20 vyplyva,
ze 107 respondentov  je  spokojnych  Snapojovym  listkom v danych
gastronomickych zariadeniach. 27 respondentom nie¢o chyba. NajéastejSie spominané s
erstvé §tavy z ovocia a zeleniny. Dalej st to lokalne napoje, domace limonady a doméce
pivo. Nasledovné chybajuce typy napojov boli spomenuté jednotlivo. Chybali tu napoje
typu: ¢apované nealko, sladové limonady, kvas a radler, mlie¢ne kokteily, proteinovy napoj a
zindica, ,,Smoked whiskey* a borovicka. Bola spomenuta aj chybajica cenova dostupnost’ a zla
informovanost’ 0 zlozeni a priprave domacich napojov, taktiez chybajuci lepsi vyber vina
,nealkoholickych kokteilov a ¢apovany nizko-alkoholicky napoj pre T'udi, ktori nechcu pivo ani
,,Cider®.
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/. Interpretacia dat

Zakaznici navStevuju tieto zariadenia prevazne kvoli napojom a pokrmom
sucasne, preto by gastronomické zariadenia nemali zabudat’ na ich zaujimavu a kvalitni
ponuku. Vacsina zakaznikov vo veku od 18 do 28 rokov, ¢i uz sa jedna o muzské alebo zenské
pohlavie, navstevuju tieto zariadenia pomerne ¢asto, tym mame na mysli denne az niekol’ko
krat do tyzdna. Je pravdepodobné, Ze s rasticim vekom, pribudaju rézne povinnosti a tak aj
menej vol'ného ¢asu, z ¢oho plynie mensia navstevnost’ tychto zariadeni. Z ¢oho nam vyplyva,
ze klientelu s najvysSim potencidlom tvoria I'udia vo veku od 18 do 28.

Povedomie a vyznam vyuZivania novych trendov v napojovej gastronémii preukazali
respondenti gastronomickych zariadeni, kde kazdé zo zariadeni vyuziva minimalne dva alebo
tri uz spominané nové trendy. Samozrejme u niektorych zariadeni je toto Cislo vécsie. Pri
neformalnom rozhovore s barmanom Matejom Coufalom o0 novych trendoch v zahranici
uviedol, ze za najvyznamnejSie nové trendy v zahrani¢i povaZuje ,,zero waste®, regionalna
(lokadlna) adoméaca vyroba. MoZeme teda tieto trendy povazovat =za globalne.

Najpopularnejsim trendom je vyuZivanie novych a lokalnych surovin a taktiez
ponukanie lokalnych napojov, kde az 15 z 18 respondentov podporuje lokalnych vyrobcov
napojov aani zdkaznikom tento trend nie je neznamy. Tento fakt povazujem za velmi
pozitivny, pretoze nakupom lokalnych surovin ¢i napojov sa podporuju domaci predajcovia,
ktori to maju v dnesnej dobe, medzi presytenim trhom menej kvalitnych surovin a nédpojov zo
zahraniCia, tazSie. Taktiez mozu byt tieto lokdlne suroviny uSetrené od konzervantov a inych
latok, ktoré sa do prevazanych surovin pridavaja kvoli trvanlivosti a sluzia ako stabilizatory.
Tym padom je zrejmé, Ze lokalne suroviny méZu mat’ vysSiu vyzivovu hodnotu.

Mensia polovica, a tou je 6 opytanych zariadeni vyuziva ,,Zero waste*. Napriek tomu,
ze respondenti gastronomickych zariadeni sa snazia ist’ s dobou a pontkaju nové trendy,
uviedli, ze u zakaznikov prevlada obl'uba tradi¢nych napojov. Takmer 83 % respondentov sa
zaujima onové trendy apovazuji ich vplyv za pozitivny. Z ¢oho nadm vyplyva, Ze
gastronomické zariadenia pravdepodobne nedostato¢ne informuju zékaznikov o tych népojoch,
ktoré su v ich ponuke miestneho pdvodu a S domacou receptirou.

Viécsina opytanych zakaznikov je spokojna s aktudlnou ponukou napojovych listkov
Vv gastronomickych zariadeniach, kde vSetky pontkaju alkoholické a nealkoholické néapoje
a vacsina z nich ponuka aj lokalne aj domacky vyrobené napoje. Avsak najcastejSie spominany
chybajtci typ napoja bol ,,Smoothie* a len 3 respondenti zariadeni uviedli, Ze tento napoj sa

Vv ich napojovom listku nachadza.
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V neposlednom rade za doélezitti ast’ vyskumu povazujeme, kritéria zakaznikov pri
vybere napoja. Vyskum nam ukdazal, Ze najvyznamnejSim kritériom pre vyber napoja ako
U muzov ¢i zien je pomer, cena, mnozstvo a kvalita. Zakaznici ako uz bolo vyssie uvedené, sa
zaujimaju o nové trendy a d’alsim vel'mi délezitym kritériom pri vybere ndpoja figuruje vel'mi
podobne ako iU muzov azien vyskaSanie nieCoho nového a nasledovalo zlozenie napoja
Dal§im, myslim si pozitivnym faktom je, Ze 35,7 % opytanym zakaznikom zaleZi na lokalnosti
a svojou kupou napoja chct podporit’ lokdlneho vyrobcu. Medzi nie az tak vel'mi dolezité
kritéria patri origindlny sposob pripravy napoja, prevedenie servirovania a vzhl'ad podavaného

napoja.
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Zaver

Ciel'om prace bolo vymedzit’ nové trendy v napojovej gastrondmii. V teoretickej Casti
bolo uvedenych viacero informacii o surovinach, technologickych postupoch anovych
trendoch. Pri surovinach sme sa venovali surovindm, ktoré su potrebné na vyrobu
nealkoholickych napojov, nasledovali ,,bio” a lokalne suroviny. Dalej sme sa zamerali na
ovocie, jeho vyznam skladovanie. Nasledovali technologické postupy a v poslednej kapitole
sme sa venovali novym trendom.

V praktickej ¢asti sme pomocou prvého dotaznikového Setrenia, ktoré bolo urcené pre
gastronomické zariadenia zistovali, ako vyuzivaju nové trendy, ¢i povazuju za dolezité, aby
napojova gastronomia bola otvorena tymto novym trendom a drzala krok s dobou. Dalej sme
zistovali aké napoje su v ich zariadeniach obl'ibené, ¢i podporuji lokalnych vyrobcov a ¢o je
ich obsahom napojového listka. Druhé dotaznikové Setrenie bolo zamerané pre navstevnikov
tychto zariadeni. Zistovali sme ako ¢asto navstevuji gastronomické zariadenia, ¢i poznaji nové
trendy a &i tieto zariadenia vyhladavaju. Dalej sme sa pytali aké maji kritéria pri vybere napoja
a ¢1 im nejaky typ napoja chyba.

V dnesnej dobe vyuZiva alebo ponuka nové trendy v napojovej gastronomii takmer
kazdé gastronomické zariadenie. Tento fakt ndm potvrdil aj vyskum, kde sme zistili, Ze takmer
vo vsetkych napojovych listkoch sa nachadzaju minimalne dva zo spominanych novych
trendov. NajbezZnejSie vyuzivané trendy su nové, domace a lokalne suroviny.

Zistili sme, Ze potencionalny zakaznici st vo veku od 18 do 28 a navstevuju tieto
zariadenia denne az niekol’ko krat do tyzdna. Vic¢sina z nich ich navstevuje kvoli pokrmom aj
napojom a len malé mnozstvo ich vyhl'adava len kvoli napojom. Myslim si, Ze je dolezité aby
tieto zariadenia nezanedbavali pripravu pokrmov a kvalitu surovin.

Najdolezitejsim kritériom zakaznikov pri vybere napoja je pomer ceny, kvality a jeho
mnozstvo a vyskusanie nieCoho nového. Preto by sa mali zariadenia zameriavat’ na nové trendy,
avsak s ohl'adom na dopyt svojich klientov a ich majetnost’.

Podl'a m6jho nédzoru je dolezité, aby gastronomické zariadenia mali povedomie ako aj
o novych trendoch tak aj o svojich klientelu aich dopytu. Mali by tieto napoje neustale

zlepSovat’, rozne kombinovat’ a obmenovat’ ich ponuku aby klientela nepocitovala stereotyp.
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Zoznam skratiek

CAP
MAP
IFOAM

HPP
CHzoC
CHOPC

%

CCN

Controlled Atmosphere Packaging (Balenie v kontrolovanej atmosfére)
Modified Atmosphere (Balenie v modifikovanej atmosfére)

International Federation of Organic Agriculture Movements (Medzinarodna
federacia hnuti za ekologické pol'nohospodarstvo)

High Pressure Processing (Vysokotlakové spracovanie)

hranené zemepisné oznacenie

hranené oznacenim povodu

Ceskéa cechovna norma
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Prilohy
Priloha ¢. 1

Dotaznikové Setrenie pre gastronomické zariadenia:
1. V akom podniku pracujete?
a) Restauracia
b) Kokteil bar
C) Bar
d) Vinaren
e) Pivaren

f) mé..

2. Zameriavate sa na pokrmy alebo na napojovu gastronémiu?
a) Pokrmy

b) Napoje

c) Oboje

3. Je podla vas dolezité aby napojova gastronémia bolo otvorena novym trendom ?
a) Ano
b) Nie

4. Vyuziva vas podnik niektoré z uvedenych novych trendov v napojovej
gastronomii?

a) Infazia, oxidacia a extrakcia

b) Vyuzivanie novych surovin

€) Molekularne technologie

d) Domaca vyroba

e) Lokalne suroviny

f) Zero waste

g) Food and cocktail pairing

h) Smoothie

i) Iné..
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Podporujete lokalnych vyrobcov napojov?
Ano
Nie

Ktoré z uvedenych napojov su vo vaSom zariadeni viac obl’ibené?
Nové trendy

Tradi¢né napoje

Ktoré z novych napojovych trendov s vo vaSom zariadeni obl'ibené?

Existuje niektory z novych napojov, ktory ste mali v ponuke, ale vd’aka nizkemu
zaujmu ste ho stiahli z ponuky?

Ak é4no, aky?

Nie

Mate v ponuke aj sezonne napoje, ktoré su dostupné len v urcitom obdobi?
Ano
Nie

. Co je obsahom vasho napojového listka?

Alkoholické napoje

Nealkoholické napoje

Smoothie

Domace néapoje (vlastna vyroba)

Lokalne napoje (z lokélnych surovin, lokalny vyrobcovia)
Nové napoje (nové trendy)

Iné
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Priloha €. 2:

Dotaznikové Setrenie pre zakaznikov gastronomickych zariadeni

11.

a)
b)

12.

a)
b)
c)
d)
e)

13.

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Pohlavie
Muz

Zena

Vek:

Od 18 do 23
Od 24 do 28
0Od 29 do 34
Od 35 do 40
Viac ako 40

Ako ¢asto navstevujete gastronomické zariadenia?
Denne

Niekol’ko krat do tyZdna

Raz tyZdenne

Raz mesacne

Vynimoc¢ne

Nikdy

. Navstevujete ich kvoli pokrmom alebo kvéli napojom?

Népojom
Pokrmom
Oboje

. Zaujimaji vas nové mozZnosti, ktoré ponika napojova gastronémia?

Ano
Nie

. PovaZujete vyuzivanie novych surovin a sposobov vyroby napojov za pozitivne?

Ano
Nie
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. Existuju nové trendy, ktoré st vyuzivané v napojovej gastronomii. Poznate

niektoré z nasledujucich?
Infuzia, oxidacia a extrakcia
Vyuzivanie novych surovin
Molekularne technologie
Domaca vyroba

Lokalne napoje/suroviny
Food and cocktail pairing
Smoothie

Iné

. VyhPadavate takéto zariadenia, kde si niektoré z vyssie uvedenych novych

trendov vyuZivané?
Ano
Nie

. Aké Kkritéria su pre vas zasadné pri vybere napoja?

Pomer, cena, mnozstvo, kvalita
Vyskt$anie nie¢coho nového
Originalny spdsob pripravy
Prevedenie servirovania

Vzhl'ad poddvaného napoja
ZloZenie népoja

Kupou podporim lokéalneho vyrobcu

Iné

. Chyba vam nejaky typ napoja v navStevovanych zariadeniach?

Ak ano, aky?
Nie
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