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1  Uvod

Raj¢e miizeme zatadit mezi nejoblibenéjsi plodovou zeleninu. Péstitelské plochy a
produkce rajCat jsou nejvetsi na svété. Celosveétova produkce rajcat je kolem 125
milion tun ro¢né. V Evropé produkce rajcat predstavuje 23% z celkové produkce
zeleniny. Plody jsou oblibené pro svou osvézujici chut’ a mnohostranné vyuziti. Rajcata
dostala mnohé atraktivni nazvy. V italstin¢ ,,zlatd jablka" (pomodoro), v hovorové
Zesting dodnes pouzivany nazev rajska jablicka. Ceské botanické nazvy rostliny jsou
lilek rajée ¢i rajce jedlé, latinské Solanum lycopersicum ¢i Lycopersicon esculentum.
Konzumuji se v prubéhu celého roku a to syrové, tepelné upravené, zpracované na
protlak, $tavu, kecCup, pyré, susi se, ale i mrazi. Sviij vyznam v kulinafstvi rajCata
pozvolna ziskavala od pocatku osmnéctého stoleti. Nejstar$i neapolsky recept na

,rajskou omacku $panélského stylu” byl publikovan v roce 1692.

Rajcata patii do skupiny Solanaceae a jsou piibuzna s paprikami a bramborami,
fadime je mezi zeleninu. Pfedstavuji jednu z nejvice pouzivanych slozek pokrmil pro
jejich Siroké moZnosti pouziti a pro schopnost tvofit vhodné kombinace se syrem, vejci,
masem a mnoha druhy bylin.Vyznamné jsou jejich nutriéni latky, ptredev§im

antioxidanty, které zabranuji vzniku nadorovych onemocnéni.

Ze vSech kasovitych vyrobkll z ovoce a zeleniny je objem vyroby rajcatového
protlaku ve svété na prvnim misté. Za svoji oblibenost vdéci své putivodni suroving,
oblibené ve vsech kontinentech, ekologicky pfijatelné technologii a mnohostrannému

vyuziti tohoto produktu.



2  Cil préace

Cilem bakalaiské prace bylo popsat technologické principy vyroby kecupt,
zpracovat piehled o jakostnich pozadavcich na kvalitu keCupi a porovnat sortiment

kecupti ve vybrané ¢asti maloobchodni sit¢.



3  Soucasny stav reSené problematiky

3.1 Zakladni charakteristiky rajcéete

Puvod a botanicka charakteristika

Rajcata pochdzi z oblasti Peru, Ekvddoru a Bolivie, kde je pivodni obyvatelé
pestovali jiz v 5. stol. pt. n. 1. Po objeveni Ameriky se spolu s kukufici, bramborami a
sladkymi bramborami dostala do Spanélska. V ostatnich &astech Evropy se rajéattim
nedtvérovalo a obyvatelé plody nekonzumovali z obavy, ze obsahuji jedovaté latky
jako jejich pfibuzné rostliny z ¢eledi lilkovitych (brambory a tabék). Z tohoto divodu se
dlouhou dobu péstovala jen jako botanické, popiipadé 1é¢ivé rostliny. Jako zelenina se
zacCala péstovat v 18. stoleti v Italii, ve Francii a postupné i v dal$ich zemich. (Petiikova
a Hlusek, 2012; Stein, 1999; Http 1)

Globalni produkce rajcat (Cerstvych i zpracovanych) se zvysila asi o 300% za
posledni desetileti. Celosvétova produkce rajcat v roce 2003 byla odhadnuta na
110 000 000 tun o celkové vyméie cca 4 200 000ha. Je mozné, ze tyto tdaje podcenuji
skutecné péstitelské plochy a produkci, protoze nebyly zapocitdny malé pozemky a
zahrady. Piedni péstitelské zemé jsou Cina, USA a Turecko. Cina piedstavuje asi 25% z
celkové svétové produkce. Nejvyssich vynost v péstovani rajéat ve sklenicich dosahuji
zemé severni Evropy (Nizozemi, Belgie, Norsko...) 1 pfes to, ze jejich klimatické
podminky nejsou ptiznivé pro péstovani rajcat a péstitelské plochy jsou také velmi
malé. Nizozemi je svétovy lidr v péstovani raj¢at ve sklenicich a ro¢ni vynosy ¢ini nad
55kg/m?. Mezi nejvétsi konzumenty rajéat ve svété patii Libye, Egypt a Recko, se
spotifebou vyssi nez 100kg / na osobu / rok. Z toho vyplyva, ze nejvyssi spotieba rajcat
je ve Stiedomoii a arabskych zemich. (Bergougnoux, 2013) Spotieba Cerstvé zeleniny
v CR je piiblizné 83kg / na osobu / rok, z toho spotieba rajéat ¢ini asi 11,5kg / na osobu
/ rok. V CR, jako i v mnoha jinych zemich, spotieba zeleniny nedosahuje dostateéné
urovné. V celosvétovém primeéru se konzumuje vyrazné méné ovoce a zeleniny, nez je
minimalni doporu¢ené denni mnozstvi, stanovené Svétovou zdravotnickou organizaci,

tj. 400g na osobu na den. (Buchtova, 2014)
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Tabulka ¢.1 - Vyvoj ro¢ni spotieby zeleniny ( Cerstva véetné€ vyrobki) podle druhti na

jednoho obyvatele v CR v kg (Buchtova, 2013)

Druh zeleniny | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011|2012 | 2013

Rajcata 93 (10,3|120|125|12,2|11,0{10,4|12,1|10,7|11,4

Rajée patii do celedi Solanaceae (lilkovité), obsahujici vice nez 3000 druhi,
vcetné mnoha rostlin hospodatského vyznamu, jako jsou brambory, lilek, tabak, papriky
aj. a jsou druhou nejoblibenéjsi plodinou z této ¢eledi, hned po bramborach. Raj¢ata
jsou bézné€ pouzivana jak ,,modelovd plodina” pro ruzné fyziologické, bunétné,
biochemické, molekularni a genetické studie, protoZe snadno rostou, maji kratky Zivotni
cyklus a jde s nimi lehce manipulovat. Z tohoto divodu je rajée vyborny nastroj pro
zlepSeni znalosti o zahradnickych plodinach. (Heuvelink, 2005)

Rajce je jednoleta rostlina, ktera vytvari bohaty kofenovy systém. Délka hlavniho
kotene zavisi na zplisobu péstovani a na pudnich vlastnostech. Pfi péstovani z ptimého
vysevu mohou kofeny sahat az do hloubky 1m, u rostlin z vysadby se kofenovy systém
vyviji pfevazné horizontaln¢ a pronika do hloubky 0,4-0,6m.

Stonek je zpoc¢atku bylinny, pozdéji dievnati. Na povrchu stonku jsou Zlaznaté
chlupy, které vylucuji latku s typickym zapachem a na vzduchu tuhnouci. Podle ristu
hlavniho stonku se déli odriidy rajcat na indeterminantni — tyckové s neomezenym
rustem stonku (ve skleniku dosahuje 13m 1 vice), kvétenstvi zakladaji za kazdym
3.listem, determinantni — ketickové, stonek ukoncuje rust ve vysce 0,4-0,7m, kvétenstvi
se zaklada za kazdym 2.listem, a na polodeterminantni — pfechodny typ, na hlavnim
stonku se tvofi 5-6 vijanu.

Listy jsou stiidavé pretrhované lichozpetené. Jsou sloZzeny z kratkého tfapiku a
rozSitené Cepele, rozdélené hlubokymi vyiezy na jednotlivé pary listka razné velikosti.
Mezi jednotlivymi pary listkd jsou u vétSiny odrid jesté vyvinuty listové ukrojky. Listy
obsahuji steroidni alkaloid tomatin a tomatidin. Tomatin ma antimikrobialni Gc¢inky,
antialergické a protizapalové. Podle ¢lenéni okraje listové Cepele se rozliSuje pravy
raj¢atovy list, imunovy (bramborovy) list a list typu mikado (s hladkych okrajem listove

Cepele). V Uzlabi listh se vytvafi postranni vyhony, které péstitelé u tyckovych odriad
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odstranuji (kvali zvétseni velikosti plodu). Za kazdym druhym az téetim listem (zavisi
na odradé) se tvoti jednoduchy nebo slozeny vijan.

Kvéty jsou zluté, péticetné, kalisni listky jsou Spicaté. TyCinky nemaji nitku nebo
je siln¢ zkracena, pra$niky jsou dvoudilné a kuzelovité srostlé okolo pestiku. Oteviraji
se Stérbinou dovnitf, takze pyl vypadéava na nize polozenou kulovitou bliznu. Kvéty jsou
samosprasné. Opylovani a oplodnéni zhorSuje vysoka vzduSna vlhkost, nizkd teplota a
nizka svételna intenzita. Fotoperiodicky jsou rostliny neutralni.

Plodem rajcat jsou ruzné velké dvou az vice komorové duznaté bobule kulovitého
nebo protahlého tvaru, piipadné plochého nebo hruSkovitého. Barva plodu zavisi na
obsahu karotenoidovych pigmentd, hlavné lykopenu a v mensi mife p-karotenu a je
nejcastéji Cervena, ale jsou vySlechtény odridy, které maji barvu plodu Zzlutou,
oranzovou, ale i hnédou, pfipadné jsou vicebarevné. Nezral¢ plody maji rGzné
intenzivni zelenou barvu s tmavs§im Zihanim okolo kalichu, nebo bez né&j. Obsahuji
nezadouci alkaloid solanin, ktery se pii dozravani plodu odbourava. Semena jsou
umisténa ve slizovité hmoté, kterd je soustfedéna ve stiedu plodu nebo je uloZena
nepravidelné u vicekomorovych plodt. U vétSiny odrud jsou semena pokryta chloupky.
(Petiikova a Hlusek, 2012; Pekarkovd, 2001; Bergougnoux, 2013; Kopec,1998;
Heuvelink, 2005)

Podle Heuvelinka (2005) mizeme plody raj¢at rozdélit do 5 hlavnich skupin, které
jsou dostupné v obchodni siti:

e Klasicka kulata rajcata — patii mezi nejoblibengjsi odridy, maji kulaty tvar,
pramérna hmotnost 70-100g a pramér plodu 4,7-6,7cm, pouzivaji se do
salatl, omacek, na grilovani aj.,

e Cherry a koktejlovad rajéata — men$i nez klasické rajée s hmotnosti
pohybujici se mezi 10 a 20g, priimér plodu 1,6-2,5cm, cherry rajcata jsou
mens$i nez koktejlovd, obé jsou velmi sladké, obecné jsou Cervené, ale
existuji i zlaté, oranzové a Zzluté odridy, konzumuji se cela, koktejlova
rajCata se vétSinou prodavaji piipojeny ke stopce,

e Plum a baby plum rajcata — typicky je ovalny tvar, duZina je tuhda a méné

Stavnata ve stredu,
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e  Beefsteak™ rajc¢ata — vetsi nez klasické kulaté rajce, hmotnost 180 — 250g,
maji Sirokou Skalu barev, tvard i chuti a pfipravuji se plnénd nebo pecena
veelku,

e . Vine” nebo ,,truss” rajéata — mize se jednat o néktery z uvedenych typa
vyse, ale rajcata jsou uvadény na trh stale pfipojené ke stonku a to zarucuje
plodim cerstvost a vyrazné aroma, nez kdyby byly odtrzené a prodavané

samostatné.

Obr. ¢.1,2,3,4 — cherry rajcata, plum rajcata, ,,beefsteak” rajce, ,,vine” raj¢ata (Http 7)

Néaroky na stanovisté

Rajcata patii k teplomilnym zeleninam. Jsou citliva na nizké teploty, ale naopak
tolerantni k vysokym. Minimalni teplota pro kliceni semen a rist rostlin je 10°C. Pfi
teplotach pod 15°C a nad 35°C dochézi k porucham ve vyvoji kvétu. Vhodné teploty
pro péstovani jsou od 18 do 28°C. Cervené barvivo lykopen, ktery je dileZitou slozkou
rajcat, se tvofi pii teploté vyssi nez 16°C. Pro péstovani jsou nejvhodnéjsi humozni,
hlinitopiscité az piscitohlinité pidy. Nevhodné jsou zamokiené, t€Zké nebo extrémné
lehké pudy. Rajcata pottebuji dostatek vlahy. Zavlaha je nutna u rajcat tyckovych.
(Pettikova a Hlusek, 2012 ; Stein, 1999)
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Sklizen a skladovani

Kefickové odridy rajcat urCené k pramyslovému zpracovani se sklizi
mechanizované. Sklizen za¢ina s dozranim asi 80% plodu (zacatek srpna). Opozdéné
sklizné¢ mnohdy znamenaji ztraty praskanim plodi a mozné je i poskozeni mrazem.
(Petfikova a Hlusek, 2012) Sklenikova rajcata se sklizi v dob¢, kdy 10 — 30% povrchu
plodu ztratila zelenou barvu a na povrch plodu za¢inaji zmény ve vybarveni — objevuje
se rizova az Cervena barva. Rajcata ve svazku se naopak sklizi az v dobé, kdy posledni
plod dosdhne Cervené barvy. (Goliés, 2014)

Skliziiové stroje samochodné nebo tazené pracuji na principu destruktivni sklizné
(podiezavaji rostliny a plody se oddéluji od rostlin na vytifasacim dopravniku). Plody se
tfidi ruéné piimo na sklizecim stroji, kde 6-8 pracovnikli odstraniuje zelené, nahnilé,
nebo jinak poskozené plody a piimési, nebo se téidi na stacionarni lince, piipadné
automatizované pomoci fotobunék. Vytiidéné plody se odvazeji do konzervaren. Plody
lze CasteCné zpracovat 1 pfimo v podniku, kde se po vytfidéni a myti drti. Drt’ se
precerpava do autocisteren a odvazi na zpracovani. TyCkoveé odridy a ketfiCkové urcené
K pfimému konzumu se sklizi ruéné dvakrat tydné, pozdéji jednou tydné. Sklizen zacina
zaCatkem Cervence a kon¢i koncem zafi, zaCatkem ftijna. Sklizi se plody Cervené, podle
pozadavku odbératele 1 razové. Ttidi se podle vybarveni a velikosti. (Petiikova a
Hlusek, 2012)

Skladovani plodové zeleniny zaleZzi na sklizfiové zralosti a na prib&hu
klimaktéria. Plody rajcat se rozd€luji podle zralostnich stupnd do 6 skupin — zelena,
Sedobila, zacinajici razova, ruzova, ¢ervena, plné cervena. Klimakterické minimum u
nich za¢ina v rizové barvé a vrchol produkce oxidu uhli¢itého se spojuje s Cervenou
barvou. Rajcata se skladuji ve dvou stupnich zralosti, tj. zelend, nedozrala a Cervena,
zcela vyzrala s pevnou tuhou duzninou. Rajcata se piedchlazuji pouze na 20°C budou-li
nasledn¢ dozravat, nebo na 12°C, pokud budou jen skladovana. Pouzitim tlakového
zchlazovani na 20°C zraji raj¢ata rovnomérnéji nez rajcata uloZena na paleté v teploté
23°C. Optimélni skladovaci teplota je 19 — 21°C, pfi relativni vzdu$né vlhkosti 90 —
95%. Teploty pod 13°C vyvolavaji chladovy stres u zelenych rajéat. Cervena rajéata se
mohou ulozit do 7°C na nékolik dnt, ale maji nizkou tvorbu vonnych sloucenin ve
srovnani s rajéaty skladovanymi pii 13°C. Plody raj¢at nesmi byt popraskané, mekkeé,
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napadené chorobami a maji se vzdy sklizet se stopkami. Lze je skladovat kratkodobé i
dlouhodob¢ k prodlouzeni konzumu. Za uspokojivou fizenou atmosféru miizeme
povazovat 3% kysliku + 2% oxidu uhli¢itého a jeji u€inek se hodnoti tvorbou lykopenu,
ztratou sacharidd, organickych kyselin a rychlosti odbouravani chlorofylu. (Dudas,
1981; Golias, 2014)

Choroby a Sktdci rajcat

Nejcastéjsi chorobou ¢i onemocnénim rajcat jsou houbové a plisniové choroby a to
je dano klimatickymi podminkami, ve kterych jsou rajéata péstovana. Témto chorobam
je mozné predchazet pouzitim vhodnych prostiedki na ochranu rostlin, napf.
fungicidnimi pfipravky. (Http 5)

Zivocisni $kiidci zpusobuji $kody na plodové zelening vétsinou ve sklenicich a
foliovnicich. Pti péstovani ve volné pid¢ se mohou tito skidci také vyskytnout, ale

zpusobuji mensi Skody. (Kazda, 2001)

Pliseii rajcete

Na vSech nadzemnich ¢astech vznikaji nejprve Sedozelené vodnaté skvrny, které se
rychle rozrastaji a hnédnou. Na listech jsou nejcastéji na jejich okrajich. Na spodni
strané okrajii skvrn se za vlhkého pocasi nebo rano objevuje bélavy porost houby.
Skvrny postupné zasychaji a beéhem kratké doby usychaji celé listy. Na plodech jsou
skvrny zpocatku zelenohnédé, postupné se rozrustaji a tmavnou. Jejich povrch je
nerovny. Skvrny zasahuji hluboko do duzniny a ta je nevhodna ke konzumu. Polni
kultury jsou napadéany vice nez kultury rychlené.

Plvodce plisné pfezimuje v napadenych c¢astech rostlin. Pro vznik infekce je
nezbytné ovlhceni rostlin, a proto se choroba §ifi pfedevSim za vlhkého pocasi (vlhkost
vzduchu vyssi nez 90 %) a za sttidavych teplot (chladné noci). Pliseit mize znicit 1
celou urodu rajcat. (Rod, 2012) Podle Kazdy (2001) vzniku a rozvoji choroby
napomahd teplota pfes den kolem 20°C, v noci 10-15°C, pfi soucasném deStivém
pocasi.

Pokud chceme tirodu ochranit pted plisni, péstujeme rajcata zdsadné na slunnych a

vzdusnych mistech a nikdy ne ve stinu nebo v blizkosti vodnich toki. rychlenych rajcat
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je dulezité dostatecné vétrat. Napadené Casti je nezbytné vcas likvidovat. Nékteré
odrtidy maji Castecnou odolnost, u jinych je potiebné pouziti fungicidl, vétSinou od
poloviny Cervna. Je mozné pouzit piipravky na bazi médi (Champion SOWP, Kocide

2000), Ortiva, Acrobat MZ WG, které vSak maji ochranou lhitu 21 dni. (Rod, 2012)

Bakterialni teckovitost rajéete

Primarni piiznaky se objevuji na listech v podobé drobnych okrouhlych, mirné
vystouplych syté¢ hnédych tecek s Sirokym Zlutym lemem. Pii silnéjSim napadeni miize
dochéazet k opadu kvéta a tvoticich se plodu. Na plodech se onemocnéni projevuje jako
tmavé hnédé, vystouplé tecky. Bakterie je pfenosnd osivem, pudou, pieziva i na
rostlinnych zbytcich. Choroba se objevuje predevsim pii vysoké vzdusné vlhkosti.
Ochranou proti této chorobé je spravné zvoleny osevni postup, dostatecné vétréani,

zdravé osivo a dulezité je nevstupovat do porostu pokud jsou rostliny vlhké. (Kazda,

2001)

Septoriova skvrnitost

Prvni pfiznaky se objevuji na spodnich listech jako Sedozelené, prisvitné,
nepravidelné az okrouhlé drobné skvrny. Ty pozdé&ji mirné tmavnou, v nich se objevuji
hnédocerné tecky — plodnic¢ky houby. Pfi siln€jSim napadeni skvrny splyvaji, dochazi k
pred¢asnému opadu listi. Pti hodné silné infekci mize rostlina zGstat neolisténa. Plody
houba napada jen zfidka, stonky slabé. Houba pfeziva na infikovanych rostlinnych
zbytcich v pid¢. Béhem vegetace se §ifi konidiemi. Houba napada rostliny pifi deStivém
pocasi (nebo Casté hojné zalivce) témer ve vSech ristovych fazich, nejcastéji dochazi k

infekci v dobé konce kveteni (pocatku tvorby plodit). (Kazda, 2001)

Rakovina rajcat

Na bdazi stonku se objevuji nejprve svétle hnédé skvrny, které rychle tmavnou,
stonky se zaskrcuji. Mladsi rostliny mohou odumirat. Na listech jsou drobné okrouhlé
nekrozy, které prechazeji od svétle po tmavé hnédou. Kvéty zakriiuji, hnédnou. Na
plodech jsou drobnd tmava, vpadla mista, pozdéji se plody scvrkavaji, mumifikuji,
objevuje se sucha hniloba, ktera v disledku napadeni druhotnymi patogeny cCasto

pfechézi v hnilobu mokrou. Napadeni plodii se mlze projevit i okrouhlou cernou
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nekrozou kolem kali$nich listkd, ktera se Sifi, miva stéibrosedy Siroky okraj. V
napadeném pletivu tvofi plodnicky houby. Houba pfeziva na rostlinnych zbytcich,
sklenikovych konstrukcich, na nafadi a je pfenosnd osivem. Onemocnéni se c¢asto

vyskytuje na tézkych padach, rozvoj podporuje teplota 15-20°C. (Kazda, 2001)

Meloidogyne incognita

Patfi do skupiny kofenovych halkotvornych had’atek. Invazni larvy pronikaji do
kotinkti hostitelskych rostlin. Napadaji velmi mnoho druhti kulturnich i plevelnych
rostlin. Ve stfedni Evropé Skodi pouze ve krytych vytapénych prostorach. Larvicky a
dosp€lé samicky vytvaii na kofenech velké mnozstvi halek velikosti az nékolik
centimetrti. Kofenovy systém muze byt zna¢n¢ poskozen.

Napadené rostliny se zpozd'uji v ristu a za horkého pocasi rychleji vadnou, pozdéji

usychaji. Ochrana je pfima chemicka. (Kazda, 2001)

Molice sklenikova

Hmyz o velikosti 1,5-2mm, télo zluté zbarvené, kiidla pokryta bilymi voskovymi
Supinkami. Ve volné piirodé neni schopna v naSich podminkich pifezimovat, ve
skleniku za vhodnych teplotnich podminek probiha vyvoj nepfetrzité. Cely vyvoj
molice probiha na rostlinach. Dospélci i nymfy Skodi sanim na spodni strané listi.
Samicka klade cernd vajicka na spodni stranu listl. Rostliny jsou kromé sani
poskozovany vylu¢ovanim medovice. Ochrana spociva v aplikaci insekticidi nebo

vyuZiti biologické ochrany ve sklenicich. (Kazda, 2001)

Odridy rajcat vhodné pro priimyslové zpracovani

Ketickové odriidy rajcat uréené k primyslovému zpracovani musi mit vlastnosti,
které umoznuji mechanizovanou sklizen. Maji pevné plody odolné k praskani,
hnilobam, odd€luji se bez kalichu, po dozrani neopadavaji, maji vysoky obsah refrakce.
Vétsinou se pestuji levnéjsi nehybridni odridy, avSak registrované jsou i odrudy
hybridni. Ve statni odridové knize je zapsano 32 odrud kefi¢kovych rajcat. (Petiikova a

Hlusek, 2012)
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Firma SEMO a.s. se vénuje Slechténi kefickovych rajcat a vétSina ploch na Moravé
je oseta jejich odridami. Stale rozSifuji sortiment, ale jiz pouze o hybridy, ktefi
prekonévaji stavajici odridy vynosem i zdravotnim stavem. V popfedi zdjmu stoji
ketickova rajcata pro priimyslové zpracovani. V nabidce maji nehybridni fadu odrid,
ktera zahrnuje nejpéstovanéj$i odriidu Sejk a pozdni odriidu Tritonex, velmi rannou
odridu Semarol aj. a hybridni fadu odrud, ve které miizeme nalézt odridu Semalus F1,

Semaprim F1 nebo Selamate F1 aj. (Http 4)

Obr. ¢. 5 — Odrtida Sejk (Http 4) Obr. & 6 — Odriida Semalus F1 (Http 4)

SloZeni rajcat a jejich vyzivova hodnota

Zelenina stejné jako ovoce se kladné hodnoti diky nizkému obsahu energie,
vysokému obsahu vitaminti a mineralnich latek, vlakniny a dalSich zdravi podporujicich
latek. Hodnoty latkového sloZeni byvaji velmi variabilni a jejich obsah je ovlivnén
mnoha faktory, napf. odriidou, mistem péstovani aj. (Kopec, 1998)

Pokud se zamétime jen na obsah bilkovin, cukrti a tuk bude ndm jasné, Ze rajcata
nemaji vysokou nutri¢ni hodnotu. Nicméné rajcata piedstavuji dulezity zdroj Zzivin,
které jsou dulezité pro lidské zdravi, jako jsou antioxidanty, vysoky obsah lykopenu, -
karoten a kyselina askorbova. 100g porce Cerstvych syrovych rajc¢at obsahuje asi 93-959
vody, 1-2g vlakniny, 9-23mg kyseliny askorbové, 9-30ug folatl, méné nez 1g tuku a
zadny cholesterol. (Bergougnoux, 2013; Leon, 2011)
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Tabulka ¢.2 — Nutri¢ni hodnoty raj¢at a DDD (Kopec, 1998)

DDD* | Rajcata
Zakladnislozky | (9.d7™) | (g.kg™)
Voda 2 500 937
Sugina - 63
Bilkoviny 80 11
Lipidy 75 3.0
Sacharidy 400 46
Popeloviny - 5.90
Vlaknina 30 15

*DDD — doporucena denni davka

Raj¢ata jsou nutricné hodnotnou potravinou zvlasté pro sviij obsah mineralnich
latek, zejména drasliku, fosforu, vépniku a hoic¢iku a vitaminii. Energetickd hodnota
rajat neni vysoka, asi 1030kJ/kg. Lecitin a cholin podporuje ¢innost mozku a
podporuje dobrou néladu. Cholin snizuje obsah cholesterolu v krvi, predchazi tukové
degradaci jater, zvySuje imunitu organismu a podporuje tvorbu krevniho barviva
hemoglobinu. Lé¢ivé vlastnosti cholinu se vyuZivaji pfi Zloutence, zanétlivych
procesech §titné zlazy a pii aterosklerdze (kornaténi tepen). Obsah veSkerych kyselin se
u rajéat pohybuje v rozmezi 0,3 - 0,5% a obsahuji malé mnozstvi kyseliny citronové,
jable¢né a malonové. Nejvice zastoupena organickd kyselina je kyselina jablecna, dale
kyselina citronova, $tavelova a vinna. Kyseliny $tavelové obsahuji rajcata malo (0,05
az 0,06%). V piezralych plodech se vyskytuje kyselina jantarova. Plody maji obvykle
pH 4,3. Obsah cukrd je v praméru jen 0,5 az 0,8% a pievlada glukoza a fruktoza. Ve
zralych plodech je 0,07 — 0,3% skrobu a do 0,3% pektinovych latek. Slupky raj¢at jsou
bohaté¢ na cenné slozky, ale hufe stravitelné. Semena rajCat obsahuji 17-29% oleje
bohatého na nenasycené mastné kyseliny, které podporuji vylucovani cholesterolu z
organismu. U né&kterych citlivych jedinci mohou syrova rajcata zpusobit alergickou
reakci. Rajcata podporuji chut’ k jidlu a maji vyznamné antibakterialni G¢inky, omezuji

rizika srdeCnich a cévnich onemocnéni a poruch traviciho traktu. Spotieba rajcat je

-19-



ukazatelem dobrych stravovacich navyka a zdravého Zzivotniho stylu. (Kopec, 2012;
Sapiro, 1988)

Pomér rozpustné susiny a organickych kyselin, spolu se slozenim tékavych latek,
charakterizuji chut’ plodi. Nerozpustné pevné latky, pfedstavované slozkami bunécné
stény a proteint, definuji pevnost plodu, ale i viskozitu kone¢nych produkti, jako jsou

raj¢atové §tavy, keCup, polévky a pasty. (Bergougnoux, 2013)

Tabulka ¢.3 — Obsah mineralnim latek v rajcatech a jejich DDD (Kopec, 1998)

DDD* | Rajcata
Mineralni latky | (mg.d %) | (mg.kg™)
Ca —vapnik 800 260
Fe — zelezo 14 11.8
Na — sodik 2500 63
Mg — hoi¢ik 300 200
P — fosfor 800 260
Cl — chlor 1500 600
K — draslik 2000 2970

Zn - zinek 15 2.2
J—jod 0.15 0.027
Mn — mangan 2.5 14
Se - selen 0.14 St*
S-sira 500 188
Cu - med 1.5 0.10

*DDD — doporucena denni davka

*St — stopové mnozstvi

Rajcata jsou dulezita i z hlediska vyZivy a to pro vysoky obsah vitaminu C a folatt.
Folaty patii do skupiny vitamint B a v organismu se zG¢astnuji syntézy a funkce DNA a
RNA. Podileji se také na tvorbé a udrzovani novych bunék a dilezité jsou v obdobi
rychlého rastu v t¢hotenstvi a zivota malych déti. Folaty jsou potiebné ke tvorb¢é novych

Cervenych krvinek a k zabranéni vzniku anemie (chudokrevnost). Mohou patrné
-20-



snizovat 1 riziko vzniku nékterych druhii rakovin, vzhledem k tomu, Ze zabraiuji
poskozeni DNA. Pro dospélou osobu je doporu¢ovan denni ptijem 200 mg folatu.
Obsah vitaminu C zavisi na druhu nebo kultivaru, povétrnostnich podminkéch,
zemé&d¢€lskych postupech, poskliziiovych podminkach a muze kolisat v rozmezi 0,15 -
0,95 mg/g rajcete. V Cervené fazi zralosti obsahuji rajcata v praméru 0,13 mg/g. Rajcata
pestovana ve volné pideé obsahuji vice vitaminl oproti rajcatim péstovanym ve

sklenicich a paftenistich. (Leon, 2011; Http 2)

Tabulka ¢€.4 - Obsah vitaminil v rajéatech a jejich DDD (Kopec, 1998)

DDD* | Rajcata

Vitaminy (mg.d ™) |(mg.kg ™)

A — jako karoten 0.8 3.59
B1 — thiamin 1.4 0.92
B2 — riboflavin 2.0 0,76
B6 — pyridoxin 2.2 1.16
PP — niacin 18 5.30

B9 — k.listova 0.2 0.37

B12 — kobalamin| 0.001 0.0

k. pantotenova 8.0 3.00
C — k.askorbové 60 224

D —kalciferol | 0.005 0.0

E - tokoferol 10 12.20

H — biotin 0.15 0.015
K - fylochinon 0.7 -

*DDD — doporucena denni davka

- neobsahuje

Rajcata piedstavuji hlavni zdroj ¢erveného pigmentu lykopenu, ktery ma
antioxidacni vlastnosti, je povazovan za ochrance proti rakovin¢ prostaty, plic a

zaludku nebo proti kardiovaskularnim chorobdm. Antioxidac¢ni kapacita (hodnota
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udavajici celkovou antioxidacni schopnost potraviny) se méni spolu s odridou rajcat a
také s pouzitou metodou pii testovani. Nazev lykopen je odvozen od druhu Klasifikace
raj¢ete. Chemicky je lykopen acyklicky izomer betakarotenu. Lykopen a B-karoten patii
mezi nejvice zastoupené karotenoidy v lidské krvi a tkanich. I kdyZz chybi aktivni
provitamin A, lykopen muze byt biologicky aktivni a pfispiva k obrané schopnosti
organismu. Obsah lykopenu a vitaminu C roste se zralosti plodd. Lykopen je
zodpovédny za Cervenou barvu plodd, tvoii asi 80-90% pigmentu, zatimco ostatni
karotenoidy jsou zluté nebo bezbarvé. Fyziologicka funkce karotenoidd v rostlinach je
pfedev§im v roli antioxidaénich lapa¢t volnych radikala. Uginnost vstiebavani
lykopenu z dopliikii a potravin je variabilni a optimalni denni pfijem nebyl stanoven. V
potravinach je lykopen soucasti matrice v chloroplastech a chromoplastech a absorbce
lykopenu ze surovych rajcat je nizka, protoze je predevsim v trans-izoformé a je pevné
vazén na matrici. Studia prokazala, ze lidsky organismus lépe piijima lykopen ze
zpracované S$tavy z rajcat nez z Cerstvé, protoze mechanické a tepelné zpracovani
uvolni lykopen z prasklych nebo drcenych bunék a také teplo pii zpracovani vyvola
zménu trans-izoformy na cis izomer, ktery je biologicky vice dostupny. Pfidani lipida
(rostlinné oleje) pii zpracovani zvysi také absorbci lykopenu, protoze je lypofilni. Na
rozdil od jinych karotenoidu, které se snizuji vlivem koufeni a alkoholu, se lykopen v
lidském téle snizuje s pfibyvajicim vékem. Rajcata a rajatové prikrmy jsou jiz dlouhou
dobu dtlezitym zdrojem lykopenu v zapadnich zemich. Lykopen se pouzivd v
potravinaiském prumyslu, jako barvivo, ale miZzeme se s nim setkat i v kosmetickém a
farmaceutickém pramyslu.

Fenolové slouceniny (flavonoidy, antokyany, kyselina askorbova...) maji ¢etné
role v rostlindch, které zahrnuji napt. bunééné konstrukce, pigmentace a ochranu proti
mikrobialnim patogenim. Ackoli fenolové slouceniny v rajcatech jsou piitomny v nizsi
mife nez napf. lykopen, koncentrace téchto latek zavisi na genotypu a
zralosti.(Bergougnoux, 2013; Stahl, 1992; Leon, 2011; Preedy, 2008; Guil-Guerrero,
2009; Egydio, Rosa, Moraes, 2010; Http 11; Http 2)
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Obr. ¢. 7 — Molekularni struktura lykopenu (Preedy, 2008)

Senzorické hodnoceni rajcat

Rozhodujicimi znaky senzorické jakosti raj¢at jsou vzhled, vyrovnana velikost a
tvar, rovhomérna optimalni zralost. Vyzaduje se pravidelny tvar typicky pro odrudu.
Zebrovani se toleruje jen v malé mife okolo stopkové jamky (do jedné tietiny plodu).
V prvni fadé¢ se pozaduji plody odpovidajici barevné charakteristické odridé, bez
zelenych skvrn u stopky (Zluté skvrny u stopky se za chybu nepovazuji). Pro delsi
prepravu nebo skladovani se plody vybiraji méné zralé, s niz§im stupném vybarveni.
Barva rajéat se nékdy hodnoti dvanacti bodovou stupnici (1-zeleng, 12-tmavé Cervena).

Pozaduje se dostatecnd pevnost, Stavnatd, ale tuhd, pevna a nevodnatd duzina,
ktera je na omak pruznd. Po lehkém stisku plodu mize mezi prsty ziistat slaba stopa.
Nedovoluji se plody me&kké, prezralé, se scvrklou slupkou. Vyznamnym znakem jakosti
je mnepraskavost slupky. Citlivost na vadnuti je slaba. Cerstvy vzhled urovany
senzoricky mizi az pti 7% ztraté vody vyparem. Velikost plodil je ur€ovana minimalnim
pficnym primérem. Aroma rajéat souvisi s korelaci obsahu 3-metylnitrobutanu a 2-
izobutyltiazolu. Celkem je v rajéatech definovano okolo 200 pachovych latek, mezi
které patii karbonylové slouceniny, kyseliny a estery. Hodnoceni chutnosti je v piimé
zavislosti na zjisténé refraktometrick¢ susSin€. Chutnost rajcat se vyjadiuje
devitibodovou stupnici a je mozné¢ ji definovat rovnici: N=RS+1,5. Kde RS predstavuje
rozpustnou su$inu. Senzoricky vnimana vuné rajéat je v Kkorelaci s ptitomnosti

komplexu aromatickych slozek. Z negativnich znakl kvality se senzoricky hodnoti
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deformace tvaru a zdravotni stav plodu, otlaky, praskliny, mrazové poskozeni, popaleni

od slunce a postiiku. (Kopec, 1997)

kysela chut’

slana chut’ hotka chut

sladka chut

kvétova viiné

dfevita viiné ovocna viné

travova viiné

Obr. €.8 — Grafické zndzornéni profilové analyzy rajcat ve dvou stupnich zralosti:

zelena zralost, ------ razova zralost (Kopec, 1997)

Deskriptory na hodnoceni rajéat: (Kopec, 1997)

I. Vzhled plodi
9 — svézi, Cerstvé, rovnomerneé zralé, celistvé
5 — malo Cerstvé, zvadlé, jesté nezralé nebo dost piezralé, méne celistvé

1 — velmi zelené nebo dost prezralé, poskozené

Il. Tvar plodi
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9 — okrouhly, obdélnikovity, srdcovity, vejcovity, obraceny vejcovity, pomér mezi
vyskou a Sifkou od 0,86 do 1,35cm, hloubka stopkoveé jamky plocha

7 — valcovity, hruskovity, plochy kulaty, pomér mezi vyskou a $itkou je vétsi nez
1,35¢cm nebo v rozpéti 0,65-0,85cm, hloubka stopkové jamky stfedné prohloubena

5 — plochy, pomér mezi vySkou a Sitkou je mensi jako 0,65cm nebo hloubka

stopkové jamky je siln€ prohloubena

[1l. Povrch ploda
9 — hladky
7 —ndznak Zeber nebo slab¢ Zebrovany
5 — stfedné zebrovany

3 — zebrovany az siln¢ zebrovany, segmentovany (déleny)

IV. Barva zralého plodu
9 — intenzivné tmavé Cervena
8 — Cervend, vyrovnana
7 — oranzovocervena nebo rizovocervena, slabé zihana do 1/3 plodu
6 — Cervena s oranzovymi paprsky nebo fialova, zelené Zihani do 1/2 plodu
5 — rizova nebo tmavé zIutd az oranzova, piipadné¢ mramorovand, zelené zihani na
vetsi poloving plodu

4 — svétle rizova nebo svétle zlutd az Zluta, ptipadné jina bélava barva

V. Barva duZzniny
9 — Cervena
8 — masové Cervena
7 — oranzova nebo rizova
6 — Zluta

5 —svétle zluta

V1. Pocet komor (v pficném fezu)
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9 — vysoky (vic jak 4)
8 — stfedni (tf1)
7 —nizky (dve)

VII. Textura

9 — velmi vysoka pevnost, pfi fezu tuha, nevodnatd duznina, na omak pruzna,
slupka nepraska, bezsemenna nebo jen malé mnozstvi semen (mén¢ jak 50)

7 — vysoka pevnost, pfi fezu tuhd, Stavnatd duznina, na omak dost pruzna, slupka
nepraska, stfedni mnozstvi semen v plodu (do 100)

5 — stfedni pevnost, pii fezu malo tuha, dost Stavnatd duznina, slupka
S paprskovitym praskanim, vétsi mnozstvi semen (do 125)

3 — nizka pevnost, pii fezu mékka, vodnata duznina, slupka s prstencovitym
praskanim, velmi velké mnozstvi semen (nad 125)

1- velmi nizkd pevnost, pfi fezu duznina rozmékla, velmi popraskana slupka

VIIl. Obsah refraktometrické susiny
9 — velmi vysoky, vyssi jak 8%

8 — vysoky, vyssi jak 6,6%

7 — stiedni, v rozpéti 5,6-6,5%

6 — nizky, v rozpéti 4,6-5,5%

5 — velmi nizky, niz8i jak 4,6%

IX. Viné po roziezani
9 — znatelna, rajcatova, pfijemna
5 — sotva znatelna nebo jen zeleninova, netypicka

1 — neznatelna nebo cizi

X. Chut
9 — velmi vyrazna, charakteristicka, harmonicka, kofenita, vyborna
7 — vyraznd, charakteristicka, dost harmonicka, kofenita, velmi dobra
5 — mén¢ vyrazna a méné harmonicka, ale dobra
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3 — nevyrazna, kysela nebo trpka, nedobra

1 — velmi kyseld nebo velmi trpka, piipadné hoika, cizi, zla

a b & d
e £ g h i
Obr. ¢. 9 — Tvary raj¢at: a-plochy, b-plochy kulaty, c-okrouhly, d-obdélnikovity, e-

valcovity, f-srdcovity, g-obracené vejcovity, h- vejcovity, i-hruskovity (Kopec, 1997)

GMO rajcéata

Geneticky modifikovany organismus je konkrétni zvife, rostlina nebo
mikroorganismus, ktery se obvykle neliSi na prvni pohled od stejného
nemodifikovaného organismu. Pojem ,,geneticka modifikace” oznacuje technologii, pii
které¢ vznika rostlina s vlastnostmi pfirozené¢ nevyskytujicimi. Touto technologii je

mozné piekracovat mezidruhové bariéry a kombinovat pozadované vlastnosti
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vkladanim genti z mikroorganismi do rostlin. Jako kazd4 nova technologie piinasi 1
potencialni rizika a moznosti zneuziti. Naklddani s GMO upravuje legislativa,
mezinarodni smlouvy a pravidla Evropské unie, kterd jsou asi nejpiisnéjsi. VSechny
pouzivané GMO musely nejdiive projit schvalovacim procesem, ktery je zavisly na
jejich zptisobu a pouziti. (Kazmierski, 2008)

Geneticky modifikovana rajc¢ata jsou vétSinou produkovany za ucelem vyzivy.
Cilem je zlepSeni kvality plodi. Tyto modifikace se zabyvaji tfemi hlavnimi hledisky —
obsahem Zivin v plodech, biologickymi procesy (napt. odolnost vii¢i chorobam), sklizni
a posklizhovymi procesy. Nicméné kvalita ovoce neni ovlivnéna jen genovym
materidlem, ale také kvalitou Zivotniho prostiedi a agrotechnickou praxi. Genetickou
modifikaci se snazi zejména o zvySeni beta-karotenu, lykopenu a sacharidd v plodech.
Produkce a kvalita ovoce je zasadni pro Gspésné posouzeni novych odrud rajcat a jejich
hybridd. Transgenni rajcata musi spliovat tyto kritéria, aby mohla reprezentovat
inovativni produkt hodny péstovani a dalSiho rozsifeni. ZlepSeni kvality rostlin a ploda
nesmi snizovat produkci. Genové inzenyrstvi je prostiedek k vyssi produkci rajcat a

vyrobku z nich. (Preedy, 2008)

3.2 Rajcatovy protlak

Zeleninovym protlakem se rozumi potravina tidké aZ kaSovité konzistence s
pfipadnymi jemnymi nebo hrub$imi kousky pouZitych surovin, vyrobena z jedlych ¢asti

zeleniny propasirovanim nebo obdobnym procesem, konzervovana snizenim obsahu
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vody, pifidanim soli, sterilaci nebo pfidanim konzervacniho prostfedku, popiipadé
kombinaci uvedenych zpisobt. (Vyhlaska ¢.153/2013 Sb.)

Rajcatovy protlak je vyrobek pfipraveny zahusténim rozmélnénych rajcat, kterd
jsou zbavena semen a vétSich kust slupky na vyslednou koncentraci refraktometrické
suSiny 28%. Této koncentrace by mélo byt dosazeno bez ptidavkli pomocnych latek (
kyselin, cukru, barviv, zahuStovadel aj.), protoze jejich ptidavek je povazovan za
falSovani a je zakazany. Jedinym povolenym aditivem je piidavek kuchyniské soli az do
10% jako konzervovadla, ale u nas se nepouziva. V nékterych zemich jsou povoleny
ptidavky extraktii kofeni, které musi byt ale uvedeny na etiketé. (Dobias, 2004)

Dobids (2004) uvadi 1 moznosti jiného stupné zahusténi, se kterym se mizeme
setkat v zahranici a to:

e polokoncentrovany protlak (semi-concentrated paste) s minimalné 12%
susiny,

e koncentrovany protlak (concentrated paste) — 18%,

e dvakrat koncentrovany protlak (double concentrated paste) — 28%,

e tiikrat koncentrovany protlak (triple concentrated paste) — 36%,

o Sestkrat koncentrovany protlak (sextuple concentrated paste) — 55%.

Kromé protlaku (angl. paste) je mozné se na trhu setkat s vyrobky z rozmélnénych
rajéat oznaC¢ovanymi jako ,,tomato purée”, coz mize byt synonymum pro protlak, ale
vétSinou je tak oznaCovan vyrobek s nizkym stupném zahus$téni, ,,tomato pulp” pro
podrcena rajcata s kusy slupek a semeny, ,,tomato juice” vznikne protienim ,,tomato
pulp”, tj. odstranénim slupek a semen. Filtraci, tj. odstranénim suspendovanych
pevnych castic se ziska ,,tomato serum” a jeho zahus$ténim,, tomato syrup”. (Dobiés,
2004)

Surovina pro rajéatovy protlak by méla byt intenzivné zbarvena (bez bilé duzniny),
s lahodnou chuti a vysokym obsahem vitaminu C (20-40mg/100g). M¢la by mit co

nejvyssi obsah rozpustné susiny, ktera rozhoduje o efektivnosti vyroby. (Dobias, 2004)
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3.2.1 Technologicky postup vyroby rajéatovych protlaki

Rajcatovy protlak je tradi¢ni tuzemskou konzervou, i kdyz v poslednich letech
objem jeho vyroby v nasi zemi klesd v disledku dostupnosti levnéjSiho zbozi ze

zahranici a vyroba raj¢atového protlaku je nahrazovana vyrobou kecupu. (Kadlec, 2008)

pfisun rajéat oy
plavenim —bl pasirovani I
tepelna

= T : aseptické =
prani zahusténi v steritace mimo{_f | ép ( [ preprawni
p— ! ; pinén( do
, obal baleni
e
plnéni do obalu

desintegrace kontrola £ o

{+ odsemenéni) ¢ hermeticnosti, etiketace, ’
) posterilaéni 1 piepravni
prohiati drti tepelna Upravy - baleni
sterilace v sudeni obali
obalu

Obr. ¢.10 - Schéma vyroby rajc¢atového protlaku (Kadlec, 2008)

Rajcatovy protlak se vyrabi z ketickovych odrid rajcat, které maji vysoky obsah
rozpustné susiny a jsou vysoce vybarvené. Uroda rajéat byva vysoka a je vyfeseny i
jejich mechanizovany jednorazovy sbér. V dnesni dob& se u mnoha péstitelll vytvari
poskliziiova stiediska, ktera umoziuji vytfidéni zelenych, poskozenych a plesnivych
plodl. Méti se 1 hodnota rozpustné susiny. (Hor¢in, 2008) Bézné rajcata u nas dosahuji
4 - 6% rozpustné susiny, v zahrani¢i se zpracovavaji i plody s rozpustnou susinou vyssi
nez 7%. Zpracovavat by se mély plody pevné, odolné vici pukéni a transportu schopné.

Rajcata se do zpracovatelskych podnikti dopravuji volné loZzena a dale se ukladaji
do plavicich Zlabi naplnénych studenou vodou, ve kterych je mozné surovinu skladovat
cca 24 hodin. Pii skladovani v piepravkach je nutnd minimalné zastieSena plocha, kterd
chrani plody pfed svétlem a teplem a nepropustnd, omyvatelna podlaha opatfend stokem
do kanalu. Dulezita je i cirkulace vzduchu nad zbozim a takto ulozené plody se mohou
skladovat nejdéle 48 hodin. K vlastnimu zpracovani se rajcata dopravuji plavenim v
uzitkové, dostateéné Cisté vodé a po oprani plodd v prackach riznych konstrukei
(sprchove, vzduchové s postupnou vyménou vody alespont 1x za sménu s dokonalym
vyc€isténim pracky) je nutné vyttidit zejména plisnémi napadené, nevyzralé plody a dalsi

mozné ptimesi. (Kadlec, 2008; Dobias, 2004)
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Vyznamnou fazi ve vyrobé¢ rajcatového protlaku je drceni a prohtivani suroviny.
Pti klasické vyrobé se rajCata spatuji a drti soucasné nebo se spafuje jiz rajCatova drt.
Nékdy je doporucovani odstranéni semen pied zahfdtim pro zamezeni moznosti
extrakce tukli do konec¢ného produktu a ptipadnému vzniku zluklé chuti budouciho
produktu. Pti¢inou hotké chuti mohou byt i uvolnéné slizové latky obklopujici semena.
To se provadi na odsemenovaci stanici s dostatecné hrubou pasirkou. Smyslem prohiati
rajcatové drti je inaktivace enzymit, zejména pektolytickych. Ty jsou v rajcatech velmi
aktivni a pokud nejsou inaktivovany, zpusobi v podrcenych plodech velmi rychlé
odbourani pektinovych latek. Pti klasickém zptsobu vyroby je vSak zddouci co nejvyssi
obsah pektinli vytvarejicich pastovitou konzistenci protlaku. Pokud by nebylo prohtati
provedeno vcas, mohlo by dojit k degradaci pektinti, coz zpisobi ziidnuti protlaku.
Ohrati rajCatové drti se provadi v tepelnych vyménicich urcenych pro ohiev kasovitych
hmot (napf. zafizeni typu votatoru) zhruba za podminek 90°C po dobu 1 min. Timto
postupem, v nasich zemich tradi¢n¢ pouzivanym, se ziskava protlak, ktery je oznaCovan
jako typ hot-break. (Kadlec, 2008; Dobias, 2004)

Kromé¢ uvedeného postupu vyroby byl v Americe zaveden zplisob vyroby
oznatovany jako typ cold-break a odtud se rozsitil do dalSich ¢asti svéta. Vyroba
rajéatového protlaku tohoto typu se 1isi ve zplsobu oSetfeni drté¢ z rajcat. Drceni je
provedeno za chladu (20 — 30°C) a nasleduje ponechani pii nizké teploté po dobu
nékolika hodin. Plsobenim pektolytickych enzymu dojde sice k Gplnému odbourani
pektinovych latek, ale soucasnym pisobenim celulolytickych enzymii na pletivo Se v
produktu hromadi oligomery gluk6zy a nizkomolekularni $tépy z celulozy, které po
homogenizaci protlak zahust'uji misto pektinovych latek. V porovnani s protlakem typu
hot-break je vzdy protlak cold-break fidsi a svétlejsi. (Kadlec, 2008; Dobias, 2004)

V nasich podminkach je pozadovan protlak homogenni, velmi jemné konzistence
bez patrnych utrzka slupek, a proto je dilezité protirani drté. V zahrani¢i jsou casto
vyrabény 1 protlaky hrubs$i. Protirani se provadi na pasirkach , které jsou tvoreny
horizontalnim sitem ve tvaru valce, material se pfivadi do vnitiniho prostoru a rychle
rotyjicimi stérkami je mé&kky podil protlacovan sitem a tuhd ¢ast je posunovana na
druhou stranu pasirky, odkud je odvadéna jako odpad. Semena tvotici odpad obsahuji
20-25% tuku v susing a vyuzivaji se jako krmivo pro hospodatska zvitata. Pro vyrobu
jemného protlaku je vyhodné tficlenné usporadani pasirek se zmensujicim se primérem
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otvorti v sitech. V naSich podminkach miva posledni pasirka sito o pruméru otvort
0,4mm. (Kadlec, 2008; Dobias, 2004)

Surovy protlak je zhruba pétkrat zahustén na vyslednou koncentraci
refraktometrické susiny 28 %. Odparovani se provadi na dvou az tficlennych odparkach.
Vyuzitelné teplotni rozmezi je omezeno hornimi teplotami okolo 85 — 90°C, kdy jiz
dochazi k velmi rychlému neenzymovému hnédnuti, pro které jsou v rajcatové hmoté
idedlni podminky. Dolni hranici jsou teploty okolo 45°C, kdy viskozita produktu jiz
brani u¢innému odparovani. (Kadlec, 2008) Zahustovani musi probihat rychle, a to pii
teplotach do 60°C za snizeného tlaku. (Hor¢in, 2008)

Zahustény protlak se konzervuje tepelnou sterilaci. Jeho pH byvéa v duasledku
zkoncentrovani kyselin pod hodnotou 4,0, a proto se steriluje podle z&sad pro sterilaci
kyselych potravin. Zahustény protlak se bud’ zahteje pfi prutoku tepelnym vyménikem,
vysteriluje mimi obal a asepticky plni do vhodnych obalti nebo se naplni ptedem a
kontinudln¢ steriluyje v obalech. (Kadlec, 2008) Podle Horc¢ina (2008) délka
termosterilaéniho zdsahu zavisi na velikosti obalu a pfi teplot¢ 95°C se zabezpeci
zni¢eni mikroorganismil za 10 minut. Chladi se bud’ sprchovanim studenou vodou nebo
se voli klasicky prachod studenou koupeli. (Kadlec, 2008)

Kone¢ny vyrobek by mél mit jasné Cervenou barvu, nahnédlé odstiny svédéi o
neumérném  zahfivani. M€l by mit  hust€é  pastovitou  konzistenci
(typ hot-break), v chuti by nemély byt patrné hoiké pfichuté, které vétsinou svédeici o
nadmérném mikrobidlnim zamoteni suroviny pouzité k vyrobé, nebo ristu nékterych
hub na finalnim vyrobku. V produktu by nemélo byt detekovatelné vyssi mnozstvi
plistovych hyf naznacujici vyrobu protlaku ze suroviny neptipustné kontaminované
plisnémi a teda s velkou pravdépodobnosti obsahujici i mykotoxiny. (Kadlec, 2008)
Protlak se muze balit do velkych obald, napt. sudd, nebo do mensich spottebitelskych
baleni, nejcastéji do plechovek. RajCatovy protlak se n€kdy jako polotovar konzervuje

aseptickym zpisobem v tancich. (Hor¢in, 2008)
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3.2.2 Jakostni poZadavky na protlak

Rajcatovy protlak roziedény vodou na roztok o koncentraci 8% hmotnostnich
nesmi obsahovat vice jak 60mg/kg nerozpustnych mineralnich necistot. Zahusténé
rajcatové pyré a rajCatovy protlak obsahuji nejvyse 10,0 % soli. Rajcatové protlaky
zahusténé obsahuji nejméne¢ 24 % refraktometrické suSiny vnesené rajcatovou
surovinou. Rajcatové protlaky nezahu$téné obsahuji nejméné 4,2 % refraktometrické
suSiny vnesené rajatovou surovinou.

Konzistence je kaSovita, homogenni, jemna, pfipadné s hrubsimi ¢asticemi ptisad
(zeleniny), bez zbytkl slupek, semen a jinych ¢asti rajéat, bez ¢ernych ¢astic s vyjimkou

tmavych ¢astic pochazejicich z koteni. (Vyhlaska ¢.153/2013 Sb.)
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3.3 Rajcatovy kecup

Vyroba kecupt Cini asi 18% z celkové vyroby zeleninovych vyrobkd. Nejvétsi
podil zaujima vyroba sterilované zeleniny (37%). Rajéatového keCupu se v roce 2013 v
CR vyrobilo pies 25 000 tun. (Buchtova, 2014)

Tabulka &.5 — Vyroba vyrobki ze zeleniny v CR (Buchtova, 2014)

Vyroba v tunach
Zeleninovy vyrobek | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013

Rajcatovy protlak | 4011 | 4385 | 5223 | 5035 | 3625

Kecup 25806 |26 356 | 24 234 | 27 188 | 25 406

3.3.1 Technologicky postup vyroby rajéatovych ke¢upi

Dle Hor¢ina (2008) se podle druhu a pouzitych ptisad (cibule, Cesnek, jablka,
sladké plodova paprika, feferonky, hoicice, ocet, stl, pept, nové koteni, bobkovy list,
hiebicek, zazvor, skofice ...) a jejich kombinaci vyrabi velké mnozstvi specialnich
kecupd.

Kecupem se rozumi zhruba dvakrat az Ctytikrat zahuStény protlak z rajcat, jehoz
chut’ je upravend piidavky soli, octa, sladidla a extraktl kofeni. Vyroba kecupu z
Cerstvych rajcat je velmi vyjimecna, byla by v podstaté stejna jako vyroba protlaku. V
pramyslovém méfitku se keCup vyrabi fedéni z raj¢atového protlaku.

Rajcatovy protlak se michd ve vhodné nadobé s vodou a ochucovadly. Pfidavky
jinych typt ovoce nebo zeleniny nejsou povoleny. Stabilitu vzniklého vyrobku je tfeba
upravit stabilizatory (modifikované skroby,tragant, pektin apod. v mnozstvi cca 2-5%),
které¢ brani rozd€lovani pevného a kapalné¢ho podilu a soucasné upravuji konzistenci
kecupu, ktery ma byt hladky, jemny a leskly.

Technologicky postup vyroby rajéatového kecupu obsahuje smichani rajéatového
protlaku, vody a cukru v tanku a piedehfati smési na cca 50°C. Pouzije-li se mleté
koteni, musi se odd¢lit ¢ast smési a kotfeni se v ni rozmicha a vyextrahuje. Smés se dale

zahiiva na vakuové odparce asi pii teploté¢ 65°C az k dosazeni vysledné refrakce cca
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45%. Po zruseni vakua se ptidaji dalsi ingredience jako je stl, ocet, cibulovy protlak,
stabilizator a extrakty kofeni a smés se zahifeje na 90°C a propasiruje pres jemné sito.
Nasleduje deaerace a plnéni do obald. Mensi podil vyrobenych kecupti se doposud
konzervuje chemicky (ptidavky kyseliny sorbové a benzoové), vétSinou pii pouziti
obalii, které neumoziuji termosterilaci. Nezanedbatelny ptiznivy vliv na stabilitu
ke¢upti mivaji i fytoncidni latky (latky s antimikrobialnimi uclinky) pfitomné v
extraktech pouzitého kofeni.

Hotovy keCup by mél obsahovat minimalné¢ 7% refraktometrické suSiny
pochazejici z raj¢at, celkova koncentrace rozpustné susiny bézné ¢ini cca 28%. (Kadlec,

2008; Dobis, 2004)

3.3.2 Jakostni pozadavky na kecup

KeCup fadime mezi zeleninové vyrobky sterilované nebo chemicky
konzervované. Podle vyhlasky ¢.153/2013 Sb. musi obsahovat nejméné 7 %
refraktometrické suSiny. U kecupll obsahujicich nejméné 25 % suSiny stanovené
refraktometricky musi nejméné 7 % cCinit refraktometricka suSina vnesend rajcatovou
surovinou. Kecupy s oznacenim Prima, Extra, Special s refraktometrickou susinou
nejméné 30 %, musi obsahovat nejméné 10 % refraktometrické suSiny vnesené
rajcatovou surovinou. Rajcatové pyré je vyrobek, u kterého musi byt obsah

refraktometrické susiny v rozmezi 8-24 %. (Vyhlaska ¢.153/2013 Sb.)
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Tabulka ¢.6 — Fyzikalné chemické pozadavky na rajcatové vyrobky zahusténé
(Vyhlaska ¢.153/2013 Sb.)

Kelupy Keéupy Rajcatova Rajcatové
"Prima”, pyré protlaky
"Extra®, zahusténé
"Specidl”
refraktometrickd | nejméné 25,0 | nejméne 30,0 8,0-240 nejmeéné 24,0
susina (%)
lveskeré kyseliny
;stan()\fcné jako nejvyse 2,2 nejvyse 2,2 | nestanovuje se nestanovuje se
tkyselina octova
(%)
obsah soli (%) nejvyse 3,5 nejvyse 3,5 | nejvyse 10,07 nejvyse 10,0 3
tekavé kyseliny ‘
stanovené jako nestanovuje se | nestanovuje se | nejvyse 0.2 nejvyse 0,2
kyselina octova
(%) i

Pozn.: " Obsah soli musi byt zji$tén pouze u soleného vyrobku.

Konzistence kecupu je fidce kasovita az kaSovita, homogenni, jemna, pfipadné s
hrubsimi ¢asticemi ptisad (zeleniny), bez zbytkil slupek, semen a jinych ¢asti rajcat, bez
cernych ¢astic s vyjimkou tmavych ¢astic pochézejicich z koteni. (Vyhlaska ¢.153/2013
Sh.)

Rezidua pesticidu a jejich limitni mnozstvi v raj¢atech

Pesticidy jsou chemické prostiedky, které jsou pouzivany k omezeni ¢i uplnému
zamezeni ztrat pii péstovani rostlin. Nadmérné pouzivani se projevuje zvySenou zatézi
organismi a naruSenim jejich fyziologickych procesti. Pouzivaji se dnes na 95 %
zemé&délské pudy. (Http 12)

Rezidua pesticidi jsou zbytkovd mnozstvi pesticidii a jejich metaboliti a
rozkladnych nebo reakénich produktd, které se nachazeji v potravinach nebo na
potravinach.

Maximalni limit rezidui pesticidi (MLR) je nejvyssi pfipustné toxikologicky
piijatelné mnozstvi pesticidl, které je vysledkem pouziti pesticidi v souladu se

spravnou zeméd¢lskou praxi pfi ochrané rostlin béhem vegetace a skladovani, nebo je
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vysledkem kontaminace Zivotniho prostiedi dnes jiz nepouzivanymi pesticidy. (Nafizeni

¢.396/2005)

Tabulka ¢.7 — Rezidua pesticida a jejich maximalni limit v mg/kg (Natizeni

¢.396/2005)
Pesticid TMLR Pesticid TMLR
(mg/kg) (mg/kg)
Abamektin 0,02 Kaptan 2
Acetamiprid 0,1 Karbaryl 0,5
Acibenzolar-s-methyl 1 Karbendazim a benomyl 0,5
Benalaxyl 0,2 Klofentezin 0,3
Bifenazat 0,5 Kresoxim-methyl 0,5
Bitertanol 3 Kyazofamid 0,2
Bromopropylat 1 Lambdacyhalothrin 0,1
Cyflutrin 0,05 Mepanipyrim 1
Deltamethrin 0,3 Metalaxyl a metalaxyl-M 0,2
Diazinon 0,01 Methomyl a thiodikarb 0,2
Dikofol 1 Methoxyfenozid 2
Dithiokarbamaty 3 Myklobutanyl 0,3
Endosulfan 0,5 Oxamyl 0,02
Ethefon 1 Penkonazol 0,1
Ethion 0,01 Pirimifosmethyl 1
Etoxazol 0,1 Propineb 2
Famoxadon 1 Pymetrozin 0,5
Fenamidon 0,5 Pyraklostrobin 0,2
Fenamifos 0,05 Pyrimethanil 1
Fenarimol 0,5 Thiakloprid 0,5
Fenhexamid 1 Thiofanat-methyl 2
Fenvalerat a esfenvaleréat 0,05 Tolylfluanid 3
Folpet 2 Triadimefon a triadimenol 0,3
Hexakonazol 0,1 Trifloxystrobin 0,5
Imazalil 0,5 Vinklozolin 0,05
Indoxakarb 0,5 Zoxamid 0,5
Iprovalikarb 1

*MLR — maximalni limit rezidui pesticida
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Kontaminanty

Tabulka ¢.8 — Limity kontaminujicich latek v zelenin¢ (Vyhlaska ¢. 305/2004 Sb.;
Natizeni komise €. 1881/2006)

*NPM (mg/kQg)

Rtut’ 0,03
Olovo 0,1
Kadmium 0,05

*NPM — nejvyssi ptipustné mnozstvi
Aditiva pouzivana pii vyrob¢ kecupti

Pocatkem dvacatého stoleti rostla poptavka po trvanlivéjSich potravinach a
rostouci znalost chemickych a fyzikalnich pochodi umoznila uspokojit tuto poptavku.
Mnozstvi latek pouZivanych v potravinarském primyslu znacné stouplo a v sou€asné
dob¢ se odhaduje, ze napt. v USA se do potravin ptidava pres 2 500 riznych latek.
Ameri¢an zkonzumuje primérné 4-5kg téchto latek rocné a toto mnozstvi s kazdym
rokem roste. (Vrbova, 2001)

Aditiva neboli pfidatné latky se do primyslové vyrabénych potravin ptidavaji
bézné, a to z technologického diivodu. Z nejhlavnéjsich diivodii miizeme pfipomenout
prodlouzeni trvanlivosti potravin, zvyraznéni nebo obnova barvy potravin, zvySeni nebo
regulace kyselosti, pfipadné zahusténi potraviny. Nékteré piidatné latky se pfirozené
vyskytuji v mnoha potravinéach a jsou schvéleny pro pouziti. Jedna se napf. o riboflavin,
karoteny, antokyany, kyselinu octovou, kyselinu askorbovou aj. Jiné potravinaiské
pridatné latky, které se nekonzumuji bézné¢ v potravinach, se zdmérné piidavaji do
potravin pro technologické tcely. Aditiva se sméji pouzivat jen pii vyrobé¢ potravin, pro
které jsou povoleny. Potravinafska aditiva se oznacuji mezinarodnim k6dem E. Mezi
pfidatné latky patfi antioxidanty, barviva, konzervaéni Cinidla, kypfici latky, ndhradni
sladidla aj. (Http 6; Vrbova, 2001)

Pouziti pfidatnych latek pfi vyrobé potravin je platnymi pravnimi predpisy
regulovano. Pfidatné latky musi byt schvaleny EU a zafazeny na seznamu povolenych

aditiv. Naftizeni (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych ptidatnych latkach stanovuje
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zakladni podminky, které musi dana latka splnit, aby mohla byt zahrnuta do seznamu
povolenych pfidatnych latek v EU. Spliiovat musi napt. nasledujici podminky:
e pouziti pfidatné latky nepfedstavuje Zadné zdravotni riziko pro spotiebitele,

e existuje odivodnénd technologicka potieba pouziti pridatné latky aj.

Podle vyhlasky ¢.4/2008 Sb. nesmi rajéatovy protlak a keCup obsahovat ptidana

potravinarska barviva.

Na nasledujicim obrazku (etiketa kecupu) muizeme vidét slozeni chemicky

konzervovaného kecupu a obsazené pridatné latky.

Obr. ¢. 11 — Etiketa Ahold Basic jemny kecup

Kecup znacky Ahold obsahuje nasledujici sloZeni: pitnd voda, rajcatovy protlak
19%, glukdzo-fruktézovy sirup, zahustovadlo: modifikovany Skrob (E1422), jedla sil
sjodem (max. 3,5%), ocet, konzervant: sorban draselny (E202), kofenici ptipravek

(extrakty koteni). Na ptipravu 100g kecupu bylo pouzito 140g rajcat.

Ptiklad ptidatnych latek pouzivanych pii vyrobé kecupti (odvozeno ze slozeni):
e konzervaéni Cinidla (kyselina sorbova a jeji soli, kyselina benzoova a jeji
soli)
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e okyselujici latky (kyselina octovd)
e zahustujici latky - modifikované Skroby

e nahradni sladidla (v keCupech bez cukru)

Konzervacni Cinidla

Kwvuli vSudy ptfitomnym mikroorganismim, které maji za nasledek zménu vzhledu,
ving, barvy, tvaru, chuti i nutriéni hodnotu potraviny, musime potraviny konzervovat,
at’ uz vafenim, pasterizaci, sterilizaci, chlazenim, suSenim nebo chemickou cestou —
konzervanty. Mezi prvni konzervacni ¢inidla patfila pravdépodobné sil.

Konzervanty tvoii necelé 1% z celkového mnozstvi pouZivanych piidatnych latek.
V posledni dobé se stale vice pouzivaji, protoze o¢ekavame od potravin dlouhou dobu
trvanlivosti a dostupnost po cely rok. Nebezpeéi konzervanta nespociva v samotnych
konzervantech, ale v tom, do jakych potravin se piidavaji. Mezi nejcastéjsi konzervanty
patii kyselina sorbova , sorban draselny a sodny, kyselina benzoova a benzoan sodny,
parabeny, sifiitany, dusitany a dusi¢nany. Zékon definuje konzervanty jako latky
prodluzujici udrznost potravin a chrani je proti zkdze zplsobené Cinnosti
mikroorganismil.

e kyselina sorbova E200 — vyskytuje se pfirozené v mnoha rostlinach, ale pro
potravinaiské ucely se vyrabi synteticky. Zabranuje ristu plisni, kvasinek i
nékterych bakterii. Kvili $patné rozpustnosti ve vod¢, se Castéji pouZzivaji
soli kyseliny sorbové, tzv. sorbany. Tato kyselina v lidském téle snadno
metabolizuje a povazuje se za nejméné€ Skodlivou konzervacni latku.
Nepodatilo se dokazat zadné nezadouci ucinky.

e kyselina benzoova E210 — nachazi se v piirodé jako soucast napf. Svestek,
hiebicku, skofici aj. Jako aditivum se pouziva jeji syntetickd forma.
Kyselina benzoova pusobi proti kvasinkam i bakteriim, zejména v kyselych
potravinach. Kombinace kyseliny sorbové a benzoové Casto zarucuje lepsi
konzervacni schopnosti. Pouziva se ke konzervaci ovocnych dzusi, sirupt,
dzemi, marmelad, majonéz, keCupt aj. U citlivych jedinci se mohou
dostavit nezadouci ucinky po poziti kyseliny benzoové. Soli této kyseliny

tzv. benzoany (benzoan sodny E211, benzoan draselny E212) se pouzivaji
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Castéji zejména kvuli lepsi rozpustnosti ve vodé a vyssi aktivité v Kyselém
prostiedi. (Vrbova, 2001)
Pouziti kyseliny sorbové a kyseliny benzoové a jejich soli jednotlivé ¢i v
kombinaci v keCupech — 1000 mg/kg NPM (NPM nejvyssi povolené mnozstvi).
(Vyhlaska ¢.4/2008 Sb.)

Okyselujici latky

Vétsina okyselujicich latek (acidulantd) se pfirozené vyskytuje v raznych
potravinach. Jde o organické a anorganické kyseliny a latky, ze kterych kyseliny
vznikaji pfidanim vody a tepla. Kyseliny dodavaji potravinam kyselou chut’, ale mohou

nést i jinou funkci napft. konzervacni.
e kyselina octova E260 — vyskytuje se pfirozené V rostlinnych i zivo¢isnych
tkanich a tim tvoii soucast lidské stravy. Pro potravinatské ucely se vyrabi
z lihu, ovocnych vin ¢i mostd. Pouziva se predevsim jako okyselujici
prostiedek, latka zvyraziiujici chut pokrmii a ochucujici latka. Kyselina
vykazuje silné antimikrobialni u¢inky a proto se pfidava do potravin jako
konzervant k zamezeni ristu bakterii a kvasinek. Také se pouziva jako
rozpoustédlo (hlavné barviv) a upravuje pH. Ocet je pétiprocentni roztok
kyseliny octové a pouziva se napi. k vyrobé salatovych zalivek, nakladané
zeleniny, omdacek, keCupi syri aj. Ve vysSich mnoZzstvim muze kyselina
octova zpusobit posSkozeni sliznic zazivaciho ustroji, krvaceni a tvorbu
viedl, ale v mnozZstvich vyskytujicich se v potravinach nevyvolava

kyselina nezadouci ucinky.

Nahradni sladidla

Mizeme je rozdélit do dvou skupin: kalorickd a nizkokalorickd. Mezi
nizkokaloricka patii napt. sacharin, cyklamaty, aspartam ¢i Acetsulfam K. Synteticka
nizkokaloricka sladidla nezptisobuji tvorbu zubniho kazu, jsou vhodna pro diabetiky a
jsou mnohonasobné sladsi nez cukr. Kaloricka sladidla maji obdobnou sladivost jako
cukr. Vyrobci Casto pouzivaji smési téchto sladidel, protoze maji vétsi sladivost nez

jednotliva (tzv.synergicky efekt) a jejich pouziti je ekonomicky vyhodné. Vhodnou
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volbou slozek smési Ize priblizit chut’ co nejvice cukru a minimalizovat nepiijemnou

pachut’ umélych sladidel.

aspartam E951 - syntetické sladidlo a latka zvyraznujici aroma. Byl
objeven nahodou pii vyvoji Iéku na zaludecni viedy, v ptirod¢€ se pfirozené
nevyskytuje. Pivodné byl povazovan za dokonale ume¢lé sladidlo a vyrazné
ptispél k vyvoji nizkokalorickych potravin. Aspartam je asi 180kréat (100-
200kréat) sladsi nez cukr a zanechava v Ustech pocit sladkosti. Aspartam je
stabilni v pevném stavu a casto se proto piidava do sypkych a
tabletovanych vyrobcich. Pouziva se jako stolni nizkokalorické sladidlo
(stolni sladidlo IRBIS), jako sladidlo v sypkych smésich pro vyrobu
nizkokalorickych, ale 1 béznych napoji (napf. nipoj v prasku Tang).
Mizeme se snim setkat také ve zvykackach a v nizkokalorickych
mlécnych vyrobcich a také se smi pfidavat ke zvyraznéni aroma do
majonéz, hoi¢ic, keCupi, salatd aj. PouZivani tohoto sladidla v potravinach
bylo povoleno po¢atkem osmdesatych let v mnoha zemich. Cast aspartamu
se v téle rozklada na toxicky metanol, ktery je nebezpecny zejména pro
déti, t€hotné a kojici zeny. Dal§im z produkti pfi rozkladu aspartamu je
aminokyselina fenylalanin. Jedinci trpici vzacnou genetickou poruchou
zvanou fenylketonurie se musi vyhybat potravindm s obsahem aspartamu.
Aspartam zvySuje chut k jidlu, i kdyZ se jedna o nizkokalorické sladidlo a
vétSina lidi jej pouziva ke snizeni vahy. Néapoje slazené aspartamem mohou
byt ndvykové a u citlivych jedincii se mohou po poziti dostavit rtizné
potize, napt. bolesti hlavy, zavraté, svédivé vyrazky a poruchy chovani u
déti. Tyto obtize viak nebyly potvrzeny studiemi. V CR se aspartam miize
pouzivat v omezeném mnozstvi v riznych vyrobcich se snizenym obsahem
vyuzitelné energie nebo bez ptidaného cukru. Stolni sladidla a potraviny
obsahujici aspartam musi byt na obalu oznaceny textem: ,,Obsahuje zdroj
fenylalaninu®. (Vrbova, 2001)

sacharin E954

steviol — glykosidy E960
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Zahustujici latky — modifikované Skroby

Tyto latky maji za tukol pokrm zahustit nebo zvysit jeho viskozitu. V
potravinaiském pramyslu se zahust'ujici latky pouzivaji k zahusténi mlécnych vyrobki,
omacek, zalivek aj. Mezi obvykla zahuStovadla patfi modifikované skroby,
modifikované celuldozy a rostlinné gumy. Drazs$i keCupy by nemély obsahovat
zahust'ovadla, levné&jsi vyrobky obsahuji vétSinou Skrob, ktery ¢aste¢né nahrazuje drazsi
surovinu, v tomto piipade rajsky protlak.

Rostlinné skroby se nerozpousti ve studené vodé a vykazuji dal$i nezadouci
vlastnosti z hlediska zpracovani potravin, a proto se pii pramyslové vyrobé dava
pfednost tzv. modifikovanym Skrobim. Tyto latky vznikaji béhem chemickych reakci
rostlinnych skrobi s riiznymi slouceninami.

e Acetat zesitovaného adipatu Skrobu E142 — patfi mezi Casto pouzivané
modifikované Skroby a miZeme se snim setkat napf. v keCupech,
zalivkach, omackach, tatarce a jogurtech. Tato latka nezplisobuje zadné
pozorovatelné nezadouci uginky. VCR se smi toto aditivum piidavat
V nezbytném mnoZzstvi ke v§em potravinam (existuji vyjimky, napt. détské

vyzivy). (Vrbova, 2001)

Baleni a oznacovani kecupt

Na vyrobcich ze zeleniny musi byt uveden zptisob zpracovani. U vyrobki z rajcat
je znakem kvality obsah rajcat. Vyrobky ze zeleniny konzervované sterilaci, vysokym
obsahem soli nebo chemickym konzervacnim prostiedkem maji pomérné dlouhou dobu
trvanlivosti a proto se na nich uvadi datum minimalni trvanlivosti (staci uvést mésic a
rok). Prestoze jsou sterilované vyrobky z mikrobiologického hlediska dlouhou dobu
nezavadné, dochazi pii dlouhodobém skladovani ke zhorSovani senzorické kvality
vyrobku (barva, konzistence, chut’ a viin¢). Neni vhodné piekracovat stanovené datum
trvanlivosti. Nektefi spotiebitelé se domnivaji, ze pokud je vyrobek sterilovany, tak je
trvanlivy i dlouhou dobu po otevieni. Musi si ale uvédomit, ze pokud neni vyrobek

navic oSetien chemickou konzervaci, mélo by po otevieni dojit k rychlé spotiebé.
(Sukova, 2008)
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KeCupy musi byt oznaCeny zafazenim do skupiny — zeleninové protlaky. Na
vyrobku se uvadi obsah rajcat na 100g kecupu nebo procentické zastoupeni rajcat
Vv KeCupu. Pridatné latky ve slozeni musi byt oznaceny dle kategorii, do které spadaji
(konzervaéni latky...) a dale nazvem nebo kodem. Pouze v ptipadé modifikovaného
Skrobu postaci oznaceni ,,modifikovany Skrob“. Pokud obsahuje nahradni sladidlo
aspartam, musi byt na obalu upozornéni pro osoby trpici fenyketonurii - ,,0bsahuje zdroj
fenylalaninu®. Pokud se jedn& o vyrobek palivy musi byt tak oznac¢en. Nesmi chybét ani
udaje o podminkéch skladovani kecupu. (Http 13)

Obaly potravin nesou celou fadu funkci. Jednou ze zakladnich funkci je ochrana
vyrobku pted chemickymi, biologickymi a fyzikdlnimi vlivy okoli. Dale musi spliiovat
obal podminky pro manipulaci a pfepravu. Zvoleni vhodného obalu pro piipadné
technologické zpracovani baleného vyrobku (dostate¢na tepelna stabilita...) musi
splilovat poZadavky vyrobcl. Obal také musi zdkaznika upoutat a vzbudit v ném zdjem
o zakoupeni vyrobku. U keCupl se vyuzivaji dva obalové materidly — sklo a

polymer(plast). (Kadlec, 2009)
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4 Vlastni komentar k reSené problematice

4.1 Zhodnoceni pozadavka na kvalitu ke¢upu

Jakosti kecuptl a pozadavky na urcitou stdlou a nemeénici se uroven kvality kecupi
se zabyvaji pfedevsim vyhlasky a nafizeni EU. Vyhlaska ¢.153/2013 Sb. definuje, jak
rozpustné suSiny vnesené rajcatovou surovinou a v jakém piipadé muizeme zvolit
oznaceni keCupt ,,Prima”, ,,Extra” aj. Tato vyhlaSka stanovuje i1 procenticky obsah
kyseliny octové a soli ve vyrobku.

KecCupy se hodnoti senzoricky a touto metodou se zjistuje, jakym zplsobem
pusobi na lidské smysly a sleduji se jejich organoleptické vlastnosti, jako je chut’, viing,
barva aj. Jako dalsi zpisob, ke zjiSténi jakosti kecupl, miize byt stanoveni obsahu
veskerych kyselin, t€kavych kyselin (k.octova), soli (NaCl) ptipadné stanoveni obsahu
rozpustné susiny.

Dtlezitym kritériem pro kvalitni kecup, je samoziejmé vybér vychozi suroviny pro
vyrobu keCupll. Vysoce vyzrala rajéata s vysokym obsahem rozpustné suSiny, bez plisni
a jinych kontaminantl jsou zédkladem pro vyrobu kvalitniho keCupu. U Cerstvych rajcat
se sleduje obsah rezidui pesticidii a jejich maximalnimi limity se zabyvéa Natizeni
¢.396/2005, které stanovuje jednotliva rezidua pesticidu. U rajcat se sleduje 58 rtiznych
rezidui pesticidd a z nich mizeme uvést napt. Bitertanol a Dithiokarbamaty, u kterych
je povoleny maximalni limit nejvyssi a to 3mg/kg. Dale se u rajcat sleduje mnozstvi
tézkych kovil — rtut’, olovo a kadmium. Obsah téchto kovil se sleduje z divodu jejich
pusobeni na lidsky organismus, kdy ve vétsich davkach nebo pii dlouhodobém plisobeni
mohou poskozovat nervovou soustavu nebo mit i karcinogenni u¢inky.

Pro prodlouzeni trvanlivosti, zlepSeni organoleptickych vlastnosti nebo snizeni
vyrobni ceny se pii vyrob¢é keCupti pouzivaji piidatné latky — aditiva. Levnéjsi keCupy
vétSinou obsahuji modifikované Skroby, které umoznuji pouziti menSiho mnoZzstvi drahé
vstupni suroviny (rajcatovy protlak) tim, Ze Skrob c¢astecné nahradi protlak a vyrobek
zahusti. V kecCupech, pii kterych je pouzita chemickd konzervace se setkavame

s pouzitim konzervac¢nich ¢inidel, jako je kyselina sorbova nebo benzoan sodny. Pouziti
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téchto konzervacnich ¢inidel a jejich nejvyssi povolené mnozstvi upravuje Vyhlaska
¢.4/2008 Sb. Jako konzervant slouzi i pifidavek kyseliny octové. KecCupy nesméji
obsahovat jakakoli pfidatna barviva. U kecupl oznacenych ,,bez cukru“ je pouzité
nahradni sladidlo vétsinou aspartam a acetsulfam K, které se do vyrobkd piidavaji
spole¢né, protoze vytvari synergicky efekt (zvySuji sladivost). Pokud keCupy obsahuji
tato nahradni sladidla, musi byt na obalu uvedeno ,,obsahuje zdroj fenylalaninu®, kvali
osobam trpicim fenylketonurii. VSechny pfidatné latky musi byt na obalu oznaceny
nejprve nazvem skupiny, do které patii a dale nazvem nebo mezinarodnim ciselnym
kodem E, ktery se sklada z tii az Ctyt Cisel. Toto oznaCovani mizeme najit v Nafizeni
¢.1169/2011 a v CR plati od konce minulého roku.

Vzhledem k dalsi kapitole bakalaiské prace, ktera se zabyva sortimentem kecupt
v maloobchodech, mohu tyto vyhlasky a nafizeni EU porovnat ze stavajici situaci a
maloobchodech. V nabidce ke¢upt vSechny znacky a druhy, které byly oznacené jako
,.keCup®, spliovaly minimalni obsah rozpustné susiny i povoleny obsah soli. Na
nékterych keGupech nebylo uvedeno piesné mnozstvi soli, pouze bylo uvedeno ,,max.
3,5%%, coz je Vyhlaskou ¢€.153/2013 Sb. stanovené maximalni mnozstvi soli. Pokud
kecup neobsahoval miniméalni mnoZstvi rozpustné susiny nebyl oznacen jako ,.kecup”,
ale jako ,,keCupova omacka”. Tyto omacky jsem do sortimentu nezahrnula. Aditiva,
ktera byla pouzita pii vyrobé kecupli, byla na obalu uvedena. Velké procento
nabizenych keCupti obsahovalo pfidavek modifikovanych skrobii a tyto kecupy se
odliSovaly od ostatnich konzistenci — byly velmi husté a Spatn€ vytékaly z lahve.
Chemicky konzervované keCupy obsahovali kyselinu sorbovou, benzoan sodny nebo
sorban draselny a tyto kecupy byly balené v plastovém obalu. Na kecupech bez cukru
(pouze 1 druh v nabidce ve sledovanych maloobchodech - keCup znacky Kand bez
cukru) bylo uvedeno, ze obsahuje zdroj fenyalaninu. Kecup znacky Hellmann's se stévii
obsahoval pfidané prirodni sladidlo steviol-glykosid. Obsah téchto pridatnych latek byl
na obalu oznaéen skupinou do které patii a celym nazvem latky nebo pismenem E a

¢iselnym kodem.
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4.2  Sortiment kecupti v maloobchodni siti

Prizkum trhu byl zaloZzen na zmapovani a nasledném vyhodnoceni a srovnani
sortimentu keCupii ve tfech vybranych maloobchodech. VSechny vybrané maloobchody
— Tesco, Albert a Kaufland — se nachazi v Brn¢. Zvolila jsem prodejnu Tesco Extra v
Her3picich, Albert Hypermarket v Modficich a Kaufland v Zidenicich. Piesné lokace
prodejen uvadim z divodu odlisného sortimentu na vSech prodejnich, coz jsem se
dozvédéla v pribéhu prizkumu trhu.

Tesco méa v Cesku vice nez dvé stovky maloobchodii, které zahrnuji supermarkety,
hypermarkety i mensi lokalni prodejny. Na ¢esky trh spole¢nost Tesco vstoupila v roce
1996. Za dva roky oteviela v Praze na Zli¢in¢ prvni hypermarket a o rok pozdé&ji
Obchodni centrum Letiiany, dnes jedno z nejvétsich v Ceské republice. Od roku 2002 se
na prodejnich pultech objevuji prvni vyrobky pod vlastni znackou Tesco. Spolecnost
Tesco je jeden z nejvetsich maloobchodnikd, poskytuje Sirokou skalu sluzeb a prvni on-
line obchod (od roku 2012) s potravinami a dal§im zbozim. Sluzba v soucasné dobé
funguje v sedmi krajich CR. Za Potraviny on-line Tesco dostalo ocenéni Inovace v
obchodé¢ v ramci ankety MasterCard Obchodnik roku 2012. Tesco provozuje také
frangizovou sit’ Zabka. V roce 2013 a 2014 bylo Tesco ocenéno jako Obchodnik bez
bariér na zaklad¢ prizkumu mezi zdkazniky s handicapem, ktery organizovalo Konto
BARIERY. (Http 8)

Spoleénost AHOLD Czech Republic, as. provozuje v Ceské republice
maloobchodni sit’” supermarketi a hypermarketi Albert. Spolecnost je soucasti
nadnarodni korporace Ahold, ktera sidli v nizozemském Zaandamu. Na cesky trh
spole¢nost Ahold vstoupila v roce 1990 jako Euronova, a.s. a v roce 1991 oteviela svij
prvni supermarket Mana v Jihlav€. V roce 1999 provozovala hypermarkety Hypernova
a supermarkety, které se pfejmenovaly na Albert. Zakaznikim nabizi $iroky sortiment
vyrobkil pod vlastnimi znaCkami, v soucasné dob¢ se jedna o tyto Ctyfi fady:

e Albert Excellent: specialni sortiment nejlepsi kvality
e Albert Bio: sortiment produktli v bio kvalité
e Albert Quality: atraktivni a Sirokd nabidka kvality srovnatelnd se
znackovymi vyrobky
e BASIC: levné a presto kvalitni vyrobky
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V roce 2009 byl zalozen Nadacni fond Albert. Poslanim fondu je podpora
zdravého Zivotniho stylu déti a jejich rodi¢i a podpora vzd€lavani, integrace a rozvoje
Jedna se o celorepublikovy vzdélavaci program ureny détem matefskych a zakladnich
Skol, ktery je zaméfeny na zdravy zivotni styl piedev§im v oblasti zdravého stravovani a
je poskytovan zdarma. (Http 9)

Spole¢nost Kaufland vznikla v roce 1930 v Némecku a v roce 1998 byla oteviena
prvni prodejna v Kladné v Ceské republice. Pod znatkou K-Purland dodavéa do svych
prodejen maso a masné vyrobky, které ptipravuje ve vlastnim masozavodu. Spole¢nost
se vroce 2013 i 2014 stala obchodnikem roku v soutézi MasterCard Obchodnik
s potravinami. V roce 2010 zavedla v CR vlastni znacku K-Classic u niZ garantuje
vysokou kvalitu za nizkou cenu. Kaufland také nabizi moznost stipendia pro studenty

potravinaiskych obora. (Http 10)

Sortiment kecupli v maloobchodni siti se béhem roku vyrazné neméni. K dostani
jsou v prodejnach kecupy ve skle nebo v plastovém obalu, rizného provedeni. VétSinou
maji plastové obaly cervenou barvu. Kazda znacka keCupu ma svoji specifickou
velikost obalu (hmotnost/objem). U keéupt byla sledovana znacka, vyrobce, zemé
puvodu, druh kecupu, obal, obsah (objem), obsah raj¢at na 100g ke¢upu, obsah NaCl na
100g keCupu, zpusob konzervace a cena v jednotlivych maloobchodech, dale
prepocitana na 1kg.

Ve trech vybranych maloobchodech mizeme najit 78 riznych druht kecupii od 19
znacek, liSicich se napt. ve druhu kecupu (jemny/ostry), objemu nebo v podilu rajcat.
Nejvice riiznych druht kecupil nabizi znacka Otma Gurman. Sortiment kecupl se v
maloobchodech vyrazné nelisil, vétSinou pouze v privatnich znackach prodejen (napft.
znacku Oak Lane prodava sit’ Tesco, AQ a Ahold Basic najdeme v Albertu a znacky
Benita, Dawtona a Babi¢¢ino tajemstvi jsou dostupné v Kauflandu). V téchto
maloobchodech se nachazi znacky keCupt vyrabéné v riznych zemich svéta, napf.
znacku Felix vyrabi firma Felix z Rakouska nebo znacku MC Donald’s vyrabi firma
Develey z Polska. Nejvice se v téchto maloobchodech prodédvaji kecupy od ceskych

vyrobct ( Hamé, Otma, Heinz, Hellmann’s aj.).
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Kecupu, které byly stejné ve vSech sledovanych kategoriich, dostupné ve tiech
vybranych maloobchodech a liSicich se pouze v cené, bylo 19 druhii od 9 rtznych
znacek. V tabulce €.9 jsou oznaleny zlutou barvou. Tyto spolecné keCupy jsem
porovnala dle ceny piepocitané na lkg (vysledky jsou uvedené v obrazku ¢.12 ). V
obrazku ¢.12 mizeme vidét, ze cena za 1kg u vyrobku stejné znacky, proddvaného v
jiném maloobchodu, se vyrazn¢ nelisi. Pouze détsky kecup znacky Boneco se prodava v

siti obchodi Tesco asi o 35K¢ vice za 1kg.

160
140
120
100
80
60
40 i
20
0 i

Cena za kg (K¢)

Boneco
Hamé
Otma
Otma
Otma
Otma

MC Donald’s
Otma Gurman

Znacka keCupu

||:| Tesco @ Albert B Kaufland |

Obr. ¢.12 — Srovnani jednotlivych druhti keCupt podle ceny za lkg (druhy a znacky

kecupt v nabidce spole¢né pro vybrané maloobchody)

pak nasleduje Albert (48 druhli) a nejméné odliSnych druhii keCuptd v nabidce ma
spolecnost Kaufland (36 druhti). Na nasledujicim obrazku je pocet druhli na kazdou

prodejnu znazornén procentickym podilem.
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W Tesco
Albert

m Kaufland

Obr. ¢.13 — Zastoupeni sortimentu kecupt v jednotlivych prodejnéch

Primérna velikost baleni byla okolo 565g a rozpéti bylo vysoké, coz znamena, Ze
Vv nabidce keCupti se objevuji baleni se zna¢né rozdilnou velikosti (nejmensi baleni 200g
détsky kecup znacky Boneco a nejvétsi baleni 1,35kg jemny keCup znacky Heinz).
Obsah rajcat se pohyboval v priméru 159g a obsah soli byl okolo 2g. Obsahem rajcat
na 100g keCupu se nabizeni keCupy zna¢né nelisily, vétSinou obsahovali v rozmezi 140
— 160g rajéat na 100 a jen malé procento kecupl obsahovalo vyrazné vétsi podil rajcat

na 100 kec¢upu ( napt. Otma Gurman 240g na 100g, Kand 200g na 100g)

Tabulka ¢.10 — Priméry a rozpéti sledované u velikosti baleni, obsahu rajcat na 100g a

obsahu soli na 100g

Primér | Rozpéti

Velikost baleni 5659 | 12509

Obsah rajéat na 100g | 159g 1019
Obsah soli na 100g 29 1,89

Jako jednu z dalSich moznosti srovnani sortimentu kecupi, jsem zvolila nejprve

rozdéleni jednotlivych znacek dle druht, na jemné, palivé a jiné. Porovnavala jsem je
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pak v téchto skupinach podle obalového materidlu, velikosti baleni, obsahu raj¢at na
100g aj.
Rozd¢leni keCupt podle druhu a procentické zastoupeni jednotlivych druhi:
1. Jemné (jemné, sladké, détské a klasik)
2. Palivé (ostré, palive, chilli)

3. Jiné (¢esnek, curry, pizza...)

Na obrazku ¢.14 vidime, Ze nejvice zastoupené jsou v prodejnach kecupy jemné,

nasleduji palivé a pak jine.

mJemné
Palivé

36% H Jing

Obr. ¢.14 - Zastoupeni jednotlivych druht kecupti v maloobchodech

1. Kecupy jemné (jemné, sladké, détské a klasik)

Vybrané maloobchody mély v nabidce 41 druhii jemnych kecupti. Tyto keCupy se
lisily v pouzitém obalovém materialu, zvolené velikosti baleni, obsahu raj¢at na 100g,
obsahu NaCl na 100g a ve zptisobu konzervace. Samoziejmé se liSily 1 v cené, za kterou
jsou nabizeny v jednotlivych fetézcich. V nasledujicich tabulkach a grafech jsem
provedla srovnani jemnych kecupii podle vybranych kategorii. Nejdfive jsem si u kazdé
kategorie zvolila rozdéleni do skupin, napt. podle materidlu obalu na sklo a plast nebo
podle velikosti baleni na baleni mensi nez 5009, v rozmezi 5019 az 999g a vétsiho nez

1kg.
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Srovnani jednotlivych druhti jemnych ke¢upti v maloobchodech podle:
a) pouzivaného materialu k baleni
Jako material pro baleni ke¢upti se pouziva sklo a plast. Jemné kecCupy byly v 61%
balené v platovém obalu a v 39% ve skle. Z tohoto zjisténi miZzeme vyvozovat, ze
vyrobci voli plastovy obal nejspisSe kviili jeho vlastnostem (napf. nerozbitnost) a cené.
Vétsinou jednotlivé znacky mély sortiment keCupu baleny ve skle i v plastu, vyjimkou
byly napf. znacky Felix, Hellmann’s a Ahold Basic, které nabizely jen kecupy

v plastovém obalu.

pocet | %
sklo 16 39
plast 25 61

celkem | 41 100

M sklo

plast

61%

Obr ¢.15 — Rozdéleni jemnych

kecupt podle pouzivaného

obalového materialu

b) velikosti baleni

Velikost baleni kecupil se u jednotlivych znacek liSila. Miizeme se domnivat, Ze
specifickd velikost baleni je mozny zpisob odlisnosti a jedine¢nosti jednotlivych
znacek. Zvoleni jiné velikosti obalu nez pouziva jina znacka, at’ uz se jedna o desitky
grami, muze byt mozna obchodni strategie, kterd muze a nemusi na zakaznika
fungovat. Nejvice se velikost baleni pohybovala do 500g, 25 jemnych kecupt z 41. Tato
hmotnost je asi pro spotiebitele nejvhodnéjsi. Velikost baleni vétsi jak 1kg se
vykytovala jen ziidka. Nejvétsi zastoupeni riznych velikosti obalu bylo u znacky Heinz
— 3429, 460g, 550g, 700g a 1,35kg.
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pocet | %
0 —500g 25 61
501-999g | 14 | 34
1kg a vice 2 5
celkem 41 | 100

m0-500g
m501-999g

1kg a vice

Obr. ¢.16 — Rozdéleni jemnych kecupti na tfi skupiny podle velikosti obalt

vyskytujicich se ve vybranych maloobchodech

c) obsahu rajéat na 100g keCupu

Zvolila jsem rozd€leni do 5 skupin podle obsahu rajéat na 100g kecupu.

V nasledujici tabulce je uvedeno rozdéleni jemnych kecupt do téchto skupin. Nejvice

znaCky Felix — 139g na 100g. Nejvyssi obsah rajcat se nachazel u keCupt znacky Otma

Gurman, a to 240g rajcat na 100g kecupu.
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pocet %
0 - 1409 19 46
141 - 160g 12 29
161 —180g 3 7,5
181 - 200g 4 10
201g avice 3 7,5
celkem 41 100

HO-140g

m 141- 160g

m 161- 180g
181 - 200g
vice jak 200g

Obr. ¢.17 — Rozd¢leni jemnych keCupti, v nabidce vybranych maloobchodi, podle
obsahu raj¢at na 100g ke¢upu

d) obsahu NaCl na 100g ke¢upu
Obsah soli v ke¢upu, by podle vyhlasky ¢. 153/2013 Sb. nemél piesahnou 3,5%.
Na obalech kecupti jsou uvedeny hodnoty obsahu soli v gramech na 100g ke¢upu nebo
je uvedeno ,,max. 3,5% ¢i max. 3%” soli. V nékterych piipadech mnozstvi soli nebylo
uvedeno. Nejvice keCupt obsahovalo méné jak 2g soli na 100g kecupu. U 9 druhi
jemnych keCupii nebylo mnozstvi soli uvedeno. Nejvice soli obsahoval ke¢up znacky

Felix a to 3g na 100g keCupu. Nejméné soli obsahovaly kecupy pro déti znacky Boneco
a Kand (1,3g a 1,29).
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pocet| %

0-2g 23 | 56
2,1-3g 9 |22
3,1g avice 0 0

neni uvedeno/neni piesny obsah| 9 | 22

celkem 41 1100

mO0-2g
0% m2,1-3g

M vice jak 3g

neni uvedeno + neni
presny obsah

Obr. ¢.18 — Rozdéleni jemnych kecupti , v nabidce vybranych maloobchodii, podle

obsahu soli v g na 100g keCupu

e) zpiusobu konzervace

Pti vyrobé kecupti se ke konzervaci pouziva termosterilace nebo chemicka
konzervace, pii které se pouzivaji piidatné latky (aditiva), napt. kyselina sorbova,
benzoan sodny aj. VétSinou keCupy balené v plastu jsou konzervované chemicky, ale
nemusi to byt pravidlem. Vyjimku tvoii keCupy znacky Heinz a Felix, které jsou balené
v plastovych obalech a je pouzita termosterilace. U keCupll zna¢ky Hellmann’'s neni
zpusob konzervace na obalu uveden. Jediny kecup pro déti znacky Boneco na obalu
uvadi, ze je vyrobkem bez konzervace. VéEtsi podil jemnych kecupt byl konzervovan

termosterilaci.
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pocet| %

termosterilace 27 | 66

chemickéa konzervace 11 | 27

neni uvedeno/bez konzervace| 3 7
celkem 41 1100

M termosterilace

m chemicka konzervace

neni uvedeno + bez
konzervace

Obr. ¢.19 — Rozdéleni jemnych kecupti, v nabidce vybranych maloobchodii, podle

pouzitého zpusobu konzervace

f) ceny za 1kg

Srovnani dle ceny, pfepoctené na 1kg kecupu, jsem provedla u jemnych keCupt
tak, ze jsem vzdy od jedné znacky vybrala jeden jemny keCup a srovnala ho spolu
S ostatnimi jemnymi kecupy proddvanymi ve vybranych maloobchodech, pro lepsi
ptehlednost a srovnani. Neékteré jemné keCupy nebyly vnabidce ve vSem
maloobchodech. Na nasledujicim obrazku mtzeme vidét, Ze cena jednotlivych znacek
jemnych kecupti se vyrazné neliSila. Pouze jemny keCup znacky BabicCino tajemstvi,
kterou vyrabi Srbska firma Food land a prodavany v sitich maloobchodu Kaufland, se
vysokou cenou velmi liSil od ostatnich znacek a z tohoto diivodu jsem ho pouZila jako
vzorek ksenzorické analyze. Znacky, které nemaji na obrazku zadané hodnoty
v nékterych maloobchodech, nebyly v jejich nabidce. V maloobchodech jsou k dostani

L4

znacky levnéjsi 1 drazsi, pro uspokojeni potieb vSech zakazniki.

-56 -



350
300
=)
5250
2 200
N
“150
3
S 100 4= _
50 | —
0 . . WL In
X o 2 » 8 = N O »w T o= L g X = 9 9 8 - =
2 8 §E =2 EE 5 s 82 % E S8 5 8 55 5 B
s T &8 O E I ® X = 3 ¢ 2 o 2 & = 5
2 S IS x O (o4 T 2
©
= E T = 2 = 2
S %) < ;8
2
]
o]

Znacka kecupu

| O Tesco @ Albert B Kaufland |

Obr. ¢.20 — Srovnani jemnych kecupti, které byly v nabidce vybranych maloobchodi,

podle ceny za 1kg
2. Kecupy paliveé (ostré, palivé, chilli)

V nabidce vybranych maloobchodu se vyskytovaly i keCupy palivé. Tyto keCupy
obsahovaly ve slozeni ptidavek palivé slozky, napf. palivé keCupy znacky Hellmann's
obsahovaly rtizné procento kayenského pepie, podle stupné palivosti keCupu (jemné
palivy, extra ostry). Palivych kecupt v nabidce vybranych maloobchodut bylo 28 druhu.
Vysledky ve srovnani palivych ke¢upt se vyrazné neliSily od keCupl jemnych, proto
jsem u této kategorie zvolila jen komentat bez tabulek a obrazkd.

Nejvice pouzivanym materialem k baleni palivych kecupu byl plastovy obal,
stejné jako u jemnych kecupti. U palivych keCupl prevladd baleni do oball
neptesahujicich 500g. Nejvice riznych druhti baleni nabizi firma Hamé s.r.o. — Hame,
Otma a Otma Gurman keCupy. Obsah raj¢at na 100g keCupu byl nejvice v rozmezi 141
— 160g, coz se jako jediné 1isi od jemnych keCupt. Nejvice rajcat obsahoval palivy
keCup znacky Otma Gurmén — 240g na 100g keCupu. Nejméné ostry keCup znacky
Felix — 139¢g rajcat na 100g keCupu. Nejvice palivych keCupt obsahovalo mén¢ jak 2g
soli na 100g kecupu. Velké mnozstvi kecupti — 32% - nemélo na obalu uvedeny obsah
soli nebo bylo uvedeno jen ,,max. 3,5%”. Nejvice soli obsahoval ostry keCup znacky
Heinz — 3,1g. Palivé keCupy byly nejcastéji konzervované termosterilaci. Cena
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jednotlivych znacek se vyrazné nelisila, jen palivy keCup znacky Babic¢ino tajemstvi,

stejné jako jeho jemna varianta, byl ze vSech palivych keCupi nejdrazsi.

3. Kecupy jiné (¢esnek, curry, pizza...)

Kecupy, které ve sloZzeni obsahovaly piidavek dalSich latek (napf. Cesnek, Kari,
bylinky), jsem zafadila do kategorie keCupt jinych. V této kategorii bylo jen 9 druht
ruznych kecupt od 4 znacek. Tyto druhy keCupti mohou slouzit jako ozvlastnéni bézné
kuchyné a ptidavaji do ni nové chuté. Kecupy jiné byly prodavané jak ve sklenéném
obalu, tak i plastovém. Velikost baleni nepiesahovala 600g. Obsah rajcat se pohyboval
v rozmezi 150 — 210g a obsah soli byl v rozmezi 1.5 — 2,4g a pouze u curry kecupu
znacky Kand nebyl obsah soli na obalu uveden. U vSech keCupu z této kategorie, kde
byl uveden zplsob konzervace, byla pouzita termosterilace. Cenou se tyto keCupy
vyrazné neliSily od ostatnich druhii kecupii. V této kategorii se nachdzel napiiklad
Napoli keCup znaCky Hellmann’s, ktery obsahuje suSené bylinky (oregano, bazalka,
tymidn a rozmaryn, kecup bez cukru znacky Kand, ktery obsahuje ndhradni sladidla
(aspartam a acesulfam K) nebo Mexicana ke¢up zna¢ky Otma Gurman, ktery obsahuje

kombinaci bylinek, kofeni a okurek.
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4.3 Senzorické hodnoceni vybranych kecupii

Senzorické hodnoceni probihalo v dopolednich hodinach ve specialné vybavené

mistnosti pro senzorickou analyzu, ktera se nachazi na Ustavu poskliziiové technologie.

Tohoto hodnoceni se t¢astnilo 12 $kolenych hodnotitelti z fad studentii. K hodnoceni

byly piedlozené piedem vybrané kecupy dostupné v maloobchodni siti. Hodnotilo se 12

vzorkll jemnych kecupt. Vzorky byly pfipravené v miskach oznacenych pismeny A-J a

k dispozici byly ptipravené tuhé neutralizatory — bilé pecivo. Kazdy hodnotitel ochutnal

vSechny vzorky, samostatné je ohodnotil a vysledky zaznamenal do pifedem pfipravené

tabulky pro senzorické hodnoceni kec¢upu. (Tabulka ¢.11)

Jednotlivé vzorky a jejich slozeni:

A

KAND kecup sladky — pitnd voda, rajéatovy protlak, cukr, ocet kvasny
lihovy, cukr, jedla sul, smés koteni), jedla sil, fepkovy olej, cibulovy
koncentrat, vytazek kofeni,

FELIX kefup jemny — rajcatovy protlak 53%, voda, cukr, modifikovany
skrob, jedla sil, regulatory kyselosti — kyselina octova a kyselina citronova,
koteni a extrakty kofenti,

MC DONALD’'S Kkelup jemny - rajcatovy protlak 73%, glukozo-
fruktézovy sirup, ocet kvasny, stl, extrakt kofeni,

HAME ke¢up jemny — voda, zahu§tény rajéatovy protlak (140g na 100g),
cukr, ocet, zahustovadla: modifikované Skroby, sil, kotfenici ptisada
(vytazky koteni),

HELLMANN'S kefup jemny — voda, rajcatovy protlak (151g na 100g),
cukr, ocet, modifikovany kukufi¢ny Skrob, stl, suSend zelenina (cibule,
cesnek, smés koteni),

HEINZ kecup jemny — rajcata(148g na 100g), ocet, cukr, jedla stl,
extrakty kofeni a bylin (obsahuje celer), koteni,

OTMA GURMAN ketup jemny — voda, zahu$tény rajéatovy protlak,

cukr, Skrobovy sirup, cibulovy protlak, sil, ocet, kofeni a vytazky koteni,
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H. AHOLD BASIC jemny — pitna voda, rajcatovy protlak 19%, glukozo-
fruktézovy sirup, zahustovadlo: modifikovany skrob (E1422), jedla sul
s jodem (max. 3,5%), ocet, konzervant: sorban draselny (E202), kofenici
ptipravek (extrakty kofeni),

I. BABICCINO TAJEMSTVI kefup jemny — rajéata (140g na 100g),
paprika, jablka, cibule, cukr, jedla stl, ¢esnek, ocet, oregano, bobkovy list,
mlety pepf,

J. BONECO kecup jemny — pitnd voda, rajcatovy protlak (27%), cukr, ocet

kvasny lihovy, modifikovany Skrob, jedla stl.

U téchto vybranych vzorkii se hodnotily organoleptické vlastnosti kecupt,
pusobici na lidské smysly, kterymi jsou vnimany. Kromé jednotlivych znakiu se
senzoricky posuzuji komplexni vjemy, které v nasem ptipadé nazyvame celkovym
dojmem. Pro hodnoceni byla pouzita ordindlni kategorova bodova stupnice v rozmezi 0
— 5 bodi pro kazdy jakostni znak, kdy nejlepsi vzorek mohl ziskat nejvice bodi. U
kecupii se hodnotily tyto vlastnosti: barva, konzistence, intenzita a kvalita vingé,

intenzita a kvalita chuti, jemnost a celkovy dojem. (Balik, Kopec, 1997)

Tabulka ¢.11 — Tabulka pro senzorické hodnoceni keCupti ordinalni kategorovou

stupnici
4
5 3 2 1 0
Parametr/ Body o Velmi i L L o
Vynikajici dobré Dobry | Uspokojivy | Neuspokojivy | Nevyhovujici
obry

Vzhled - barva

Vzhled -

konzistence

Vuné - intenzita

Vuneé - kvalita

Chut’ - intenzita

Chut’ - kvalita

Chut - jemnost

Celkovy dojem
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Kazdy z 10 vzorkli mohl ziskat nejvice 40 bodi. Nejvice bodl ziskal keCup
znaCky Boneco (détsky keCup jemny), dale Otma Gurman, Hamé, Felix, Hellmann’s,
Heinz, Kand, Babi¢¢ino tajemstvi, Ahold a na poslednim misté skoncil kecup znacky
MC Donald’s. Nejdrazsi keCup Babi¢¢ino tajemstvi (299,66K¢ za lkg) prodavany
v maloobchodu Kaufland se neumistil na ptednich pozicich. Nejlevnéjsi ke¢up Ahold
basic (19,88K¢ za 1kg) prodavany v maloobchodu Albert se umistil na 9.misté. Nejlépe
hodnoceny byl uz vySe zminovany Boneco kecup, jediny détsky kecup vybrany jako
vzorek k hodnoceni.

Hodnotitelé¢ nebyli specialisté na hodnoceni kecupii a hodnotili podle svych
preferenci. Hodnoceni se zc¢astnilo 8 zen a 4 muzi. U Zen 1 muzl dopadl nejlépe détsky
ke¢up znatky Boneco. Zenam dale chutnaly nejvice keupy znacky Otma Gurmén,
Hamé a Felix. Muzi preferovali znacky Ahold Basic, Felix a Kand.

Mezi keCupem umisténym na prvnim a druhém mist¢ nebyly jednoznaéné
rozdily v priméru bodi ani ve smérodatné odchylce. Naopak prvni a posledni kecup se
jednoznaéné¢ odliSoval v priméru bodli i smeérodatné odchylce. Nejvétsi rozpéti
Vv bodovani a smérodatna odchylka byla u keCupt znacky Babi¢¢ino tajemstvi a Kand.
Priméry bodii a mediany se vyrazn€ neliSily. Na zéklad¢ vysledkil je vidét, Ze

preference jednotlivych hodnotitelti se zna¢né odlisuji.
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Tabulka ¢.12a — Senzorické hodnoceni vybranych vzorku keupt

Oznaceni| Znacka Hodnotitelé (body)
Prumér | Poiadi
vzorku kecupu 1(2|3|4|5|6|7|8]|9|10|11]|12
A Kand 35124129114 (21|12419 |7 |16| 9 | 38|10 19,67 7.
B Felix 25|18 |30|25|120|24|15|20|16|25|31 |26 23 4,
MC
C 24 |13 |24 |115|15]120(12 (12|18 |11 (25|21} 17,25 10.
Donald’s
D Hamé 29 |27 122 |17120|14 23|16 |28 |17 35|29 231 3.
Hellmann's |25 |29 |30 | 15|17 |13 |15|24 |17 |23 |28 |12} 20,7 5.
F Heinz 1812222 |17(25(18|13 (2113|2832 (17| 205 6.
Otma
G 3429|3016 |20|12|17|32|25|28 30|27 25 2.
Gurman
Ahold
H ) 17| 8 |28 |27 |24 |17 (11|16 (25|14 |30 |12} 19,1 9.
Basic
Babicéino
| ) ~130]16(15|13|16|18 (32|20 | 1 |27 (19|27 195 8.
tajemstvi
J Boneco 31(32(30(27|29|31(11|126|32|27 (35|27 28,2 1.

*Hodnotitelé: ¢ervené hodnoty ... muzi, cerné hodnoty ... Zeny
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Tabulka ¢.12b - Senzorické hodnoceni vybranych vzorku kecupi

Oznadeni| Znacka Hodnotitelé (body) . | Smérodatna
Medién Rozpéti
vzorku kecupu 1121374567181 9l10l11]12 odchylka
A Kand 3524129142124 9 | 7 |16 9 (38|10 185 10,1 31
B Felix 25118302520 |24 |15|20|16 | 25|31 |26) 245 5 16
MC
C 24113124 |115|115|120 (12|12 |18 |11 | 25|21 16,5 5 14
Donald’s
D Hamé 29 |27 |22 |17 |20 |14 |23 |16 |28 |17 |35|29] 225 6,2 21
Hellmann’s | 25 | 29 |30 | 15| 17 | 13 | 15|24 | 17 | 23 | 28 | 12 20 6,3 18
F Heinz 18 (22|22 |17 (25|18 |13 (21|13 |28 (32|17 195 55 19
Otma
G ] 34129301620 (12|17 |32|25|28|30|27) 275 6,8 22
Gurman
Ahold
H . 171 8 |28 27|24 |17 11|16 |25 |14 (30| 12 17 7,1 22
Basic
Babic¢cino
| . |30 |16 15|13 |16 |18 32|20 | 1 |27 |19 |27]| 185 8,2 31
tajemstvi
J Boneco 3113230272931 |11|26|32|27|35|27] 295 58 24
40
35 _|_
5 T
_§~ 30 — T
£ 25 | T T T T
£ 20 il
o
2 15 4
]
£ 10
5_
0_ T T T T T T T T T
A B C D E F G H | J

Oznaceni vzorku

Obr. ¢.21 - Senzorického hodnoceni ke¢upt (priméry bodti a smérodatna odchylka)
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5 Z.aveér

Zelenina je dulezitou soucasti jidelnicku kazdého Clovéka a jeji konzumace je
prospésna pro dusevni i télesné zdravi ¢lovéka. Zelenina je oblibena pro vysoky obsah
vitamint a nizky energeticky obsah. Spotfeba zeleniny v CR je pfiblizné 83kg/ na
osobu/ rok a z toho rajcata €ini asi 14%. Konzumace zeleniny je u nas na nizké tirovni a
mnoho lidi nedodrzuje zasady spravného stravovani.

Rajcata se konzumuji jak v syrovém stavu, tak zpracovand na rajcatovy protlak,
pyré a zmitlované kecupy. Kecupy fadime mezi zpracované zeleninové vyrobky a mezi
lidmi jsou velmi oblibenou omackou prakticky ke v§em pokrmam.

Sortiment kecupti je v dnesni dobé velmi rozsifeny a obsahuje mnoho druhi, od
jemnych, ptes palivé az po speciality typu pizza, curry aj. Vyrobcil kecupi je také velké
mnozstvi a v nabidce maloobchodli miizeme najit nespocet znacek z celého svéta.

Pfi srovnani bohatého sortimentu ke¢upii ve vybranych maloobchodech — Tesco,
Albert a Kaufland, bylo zjisténo, Ze vSechny nabizené kecupy (78ks) spliuji pravni
pozadavky na oznacovani potravin. KeCupy jsou k dostani v mnoha velikostnich baleni,
od 100g sacku na jedno pouZiti po rodinnad 1,35kg baleni. Nejcastéjsi pouzivany
obalovy materidl je plastovy obal. Také mizeme v nabidce najit keCupy s rozdilnym
obsahem raj¢atové slozky a soli. VétSina kecupll se pohybovala v rozmezi 140g — 1609
rajcatové slozky na 100g kecupu. Kazdy si mize vybrat kecup podle svych preferenci,
at’ uz hled4 kvalitni nebo levny vyrobek. Cena se v jednotlivych maloobchodech znaéné
neliSila, pouze dvé znacky se vyrazné liSili cenou u vSech svych nabizenych druha
kecupti.

Préce dale fesi senzorické hodnoceni vybranych vzorkt jemnych kecupu. U vzorku
byl kladen dliraz na vzhled, viini a chut. Mezi nejlépe hodnocené keCupy patii znacky
Boneco, Otma Gurmén, Hamé a Felix. Na pfednich pozicich se umistili znacky keCupt
od stejného ceského vyrobce Hamé s.r.o. Nejhlfe hodnocené byly kecupy znacky
Babic¢¢ino tajemstvi, Ahold Basic a MC Donald’s. Nejvice rozdiln€ bodovanymi kecupy
byly kecupy znacky Babic¢cino tajemstvi a Kand. Tyto kecupy obdrzely od hodnotiteli
vysoké i velmi nizké bodové ohodnoceni. KecCup znacky Babi¢¢ino tajemstvi byl

nejdrazs§im zvolenych vzorek predlozenym k analyze a nespliioval ocekavani vuci
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vysoké cené. Mliizeme ho pouzit jako ukazku, ze vysoka cena nemusi znamenat kvalitni

a chutny vyrobek.
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6 Souhrn

Bakalafska prace na téma Jakostni parametry kecupit v maloobchodni siti byla
vypracoviana na Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produktli na
Zahradnické fakult¢ Mendelovy univerzity v Brné v letech 2014/2015. Cilem préace bylo
zam¢étit se na sortiment keCupi v maloobchodni siti a popsat jakostni pozadavky na
kvalitu ke¢upi. Prace pojednava o technologii vyroby kecupti, jakostnich pozadavcich a
obsahuje pifehled nabizenych kecupi ve vybranych maloobchodech. Déle se prace
zabyva srovndnim sortimentu kecupl a senzorickym hodnocenim vybranych vzorkl

kecupd.

Kli¢ova slova: kecup, rajéata, zpracovani raj¢at, zelenina, pozadavky na jakost
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! Resume

Bachelor’s thesis on the topic: Quality parameters of ketchup in the retail network
was written at the Department of Post-Harvest Technology of Horticurtural Products,
Faculty of Horticirture, Mendel University in Brno from 2014 to 2015. The goal of this
thesis was to focus on a range of ketchups in the retail network and describe quality
requirements for quality ketchup. Thesis deals about the technology of ketchup, quality
requirements and include an overwiev of offered ketchup in select retails. The thesis
focuses on the comparison range of ketchups and sensory evaluation of selected

samples of ketchup.

Key words: ketchup, tomatoes, processing tomatoes, vegetables, quality

requirements
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