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Abstrakt:

Formulace, priprava a hodnoceni topickych polotuhych pripravka s obsahem véelich

produkti.

Diplomova prace pojednava o formulaci, ptipravé a hodnoceni topickych polotuhych
piipravka s obsahem vcelich produkti. Teoretickd Cast je zaméiena na sloZzeni a vlastnosti
rostlinnych olejii, konkrétné¢ kakaového, mandlového a olivového oleje. Cilem experimentu
bylo ptipravit zaklady slozené z v¢eliho vosku a rostlinnych oleji (kakaového a mandlového
nebo olivového) a zapracovat do téchto zaklad ucinné slozky — husty propolisovy extrakt
a/nebo med. Hotové piipravky byly uchovavany za ruznych teplotnich podminek a v ur¢itych

intervalech hodnoceny organolepticky a mikroskopicky.

Kli¢ova slova: kakaovy olej, med, propolis, rostlinné oleje, topické polotuhé piipravky,

véeli vosk

Abstract:

Formulation, preparation and evaluation of topical semisolid preparations

containing bee’s products

The graduation thesis deals with the formulation, preparation and evaluation of the topical
semisolid preparations contained bee products. The theoretical part is focused on the
composition and properties of vegetable oils, namely cocoa, almond and olive oil. The
purpose of experimental part was to prepare bases composed of beeswax and vegetable oils
(cocoa and almond or olive oil) and to incorporate into these bases active compounds — thick
propolis extract and/or honey. Preparations were stored under different temperature

conditions and evaluated organoleptically and microscopically in certain intervals.

Key words: beeswax, cocoa oil, honey, propolis, topical semisolid preparations, vegetable

oils
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1. UVOD

V poslednich letech, kterd jsou piedev§im ve znameni spéchu, nezdravého Zivotniho stylu
a hledani stadle novych umélych chemickych sloucenin, se opét ¢lovek snazi odprostit od
téchto ndstrah moderniho svéta a vraci se k prosté a nejvzacnéjsi ptirod¢. Lidé znovu objevuji
krasu, ale i pozitivni a 1é¢ebné u€inky samotné ptirody.

Mezi takto znovu objevené pfirodni latky se dostavaji véeli produkty. Jiz od samého
pocatku vyvoje lidstva slouzil med jako potrava a ziejmé i jako jediné mozné sladidlo. Ale uz
staii Egyptané, Rekové i Rimané znali blahodarné a omlazujici Gi¢inky medu a v hojné mite
jich vyuzivali pii 16€bé€ hore¢natych stavi, nechutenstvi a pti mnoha dalSich nemocech.

V &eské historii ma med také svoje nezastupitelné misto, vzdyt’ idajné praotec Cech pii
vystupu na horu Rip pronesl pamatnou vétu: ,,Tot jest ta zemé krasna, mlékem a medem
oplyvajici.“ Med ma sviij nezastupitelny vyznam v kuchyni i v Ié¢itelstvi az do dnesnich dob
po celém svéte.

Z dalsich vcelich produktti se v dnesni dobé hojné vyuzivaji také vceli propolis, matefi
kasicka pod nazvem geleé royal, veeli vosk, v€eli jed a vceli pyl. VSechny tyto produkty se
postupné stavaji soucasti biostravy a potravnich doplik na podporu lidského zdravi, ale
nejucinngjsi jsou pii zachovani klasické, lidovym Ié¢itelstvim ovéfené, aplikace. Vyvinula se
také dokonce véda, tzv. apiterapie, kterd se zabyva vyuzivanim véelich produktt pro 1é¢ebné
ucely.

Rostlinné oleje také jednu dobu patiily k opomijenym surovinam, ale v dne$ni dob¢ se
K rostlinnym olejiim pfistupuje jako k vhodnému zdroji esencialnich nenasycenych mastnych
kyselin a vitamint rozpustnych v tucich. Jsou nepostradatelnou ingredienci v kuchyni, ale i
v kosmetice a ve farmaceutickém primyslu. Na pokozku maji ptiznivy zvlacnujici, vyzivujici
a hydrata¢ni uc€inek, proto se pouZzivaji pfedevsim jako konstitutivni pomocné latky pii vyrobé
polotuhych topickych piipravk.

Cilem diplomové prace byla formulace, pifiprava a hodnoceni polotuhych topickych
ptipravkil na rty slozenych z ptirodnich surovin. Konstitutivni pomocné latky tvofily rostlinné

oleje, veeli vosk a cholesterol a tlohu u¢innych latek prevzal med a/nebo propolisovy extrakt.



2. TEORETICKA CAST

2.1. Polotuhé topické pripravky

Preparata semisolida ad usum cutaneum neboli polotuhé topické ptipravky pro pouziti na
kuzi. Jak vyplyva z oznaceni, ptipravky slouzi k mistnimu podani na kizi, ale také na nékteré
sliznice. Mohou slouzit jako prostiedek k penetraci 1éCiva kUzi nebo se uzivaji
pro zmékcovaci ¢i ochranny ucinek na topicka mista. Vzhledové jsou tyto ptipravky vétSinou
homogenni[l].

Zaklad tvofici topické polotuhé piipravky je dvojiho typu, a to jednoduchy nebo slozeny.
V obou typech zékladu se 1€¢iva latka rozpousti nebo je jemné dispergovana (suspendovana
¢i emulgovana). Pravé zakladni slozka je velmi dilezitda pro ovliviiovani G¢inku 1éku a
pro uvolinovani 1é¢ivaltd,

Jako zaklad lze pouzit latky pfirodni nebo synteticke, které se chovaji jako jednofadzové ¢i
dvoufazové systémy. Podle zakladu se pak topické polotuhé ptipravky déli na hydrofilni a
hydrofobni (lipofilni). Castou slozkou polotuhych topickych piipravki jsou v dnesni dobé
také konzervanty, emulgatory, antioxidanty, zvlh¢ovadla, smacedla nebo latky urychlujici
vstiebavani uc¢innych slozek.

Polotuhé topické piipravky se pfipravuji také jako sterilni, jsou-li ureny k pouziti

pro rozsahlé rany nebo silné posSkozenou kezilt2,

2.1.1. Fyzikalni vlastnosti polotuhych topickych pFipravku

Fyzikalni vlastnosti polotuhych topickych ptipravkil vychazeji z fyzikalnich vlastnosti
zakladu. Zaklady zde miZeme vzdy povaZovat za gely, nebot' zakladnimi stavebnimi
slozkami je tuha latka vytvafejici gel a kapalna hydrofilni nebo hydrofobni latka. Tyto dvé
faze jsou sice rozdilné, ale tvoti spojity systém, ve kterém nelze pozorovat fazové rozhrani, a
proto je povazujeme za jednofazové. Jsou to bikoherentni systémy, kde Castice jsou silami
usporadany do sitovité struktury a molekuly rozpoustédla jsou v tchto sitich uzavieny*2,

Procento tuhé faze zavisi na piibuznosti s kapalnou fazi. Je-li kapalnd faze chemicky
piibuzna s fazi tuhou (napftiklad vazeliny), musi byt koncentrace tuhé faze vyssi a konzistence
takového zakladu zavisi na teplote. Jedna-li se o chemicky rozdilnou kapalnou a tuhou fazi
(naptiklad hydrogely makromolekularnich latek), procento tuhé faze je nizsi a konzistence se
Vv zavislosti na teplot¢ méni méng. Kapalnd faze mulze na povrchu tuhych c¢astic tvofit

solvatacni vrstvu nebo se vaze do sit'ovité struktury, kde je vSak méné stabilni a po urcité



dobé se miize ze struktury vyvazovat a uvoliiovat, ¢imz vznika inkompatibilita vytvorené¢ho

systému[l‘a.

2.1.2. Pozadavky na zaklad
Jak jiz bylo zminéno, pravé zaklad je tou casti ptipravku, ktery se podili a zodpovida
za prinik léciva kazi a za samotny ucinek 1éCiva. Mezi zakladni pozadavky zakladu proto
patii snadna roztiratelnost na kazi pii pokojové teploté, dobra pfilnavost na kizi, homogenita
ptipravku, jak chemickd tak fyzikalni stabilita, ktera zajisti stalost piipravku, kompatibilita
s pridavanymi 1é¢ivymi latkami, snadné odstranéni zbytku pfipravku z kize, bez obsahu
alergeni a samoziejm¢é musi byt zéklady schopné uvolnit 1é¢ivou latku a pomoci ji penetrovat

do kaze.

2.2. Rostlinné oleje

Rostlinné oleje jsou piirodni suroviny, které mizeme uzivat vnitiné k doplnéni vyzivoveé

hodnotnych latek™, ale i zevn& predeviim v kosmetice Kk oSetfeni pleti, pricemz
nezastupitelna ¢ast se vyuziva Ve farmaceutickém pramyslu jako dermatologikal®®,
Ve farmaceutické galenice slouzi rostlinné oleje piedevs§im jako konstitutivni pomocné

latky™.

2.2.1. SloZeni rostlinnych oleji

Rostlinné oleje obsahuji celou fadu pfirodnich slozek s ptiznivymi ﬁéinkym. Jelikoz
rostlinné oleje patii mezi organické slouCeniny, jsou jejich zakladnimi stavebnimi prvky
uhlik, vodik a kyslik[g]. Zakladnimi sloZzkami tvoricimi rostlinné oleje z 95-98 % jsou estery
vyS$$ich mastnych kyselin a glycerolum.

Mastné kyseliny predstavuji témét zcela rovné fetézce alifatickych karboxylovych
ale ve vétSin¢ pfirodnich mastnych kyselin nalézame ftetézce s 4 az 22 uhliky, pficemz
nejobvyklejsi je fetézec dlouhy 18 uhlika™?,

Mastné kyselinové zbytky po odsStépeni hydroxylové skupiny existuji Vv nejriiznéjSich
formach s kratkym ¢i dlouhym fetézcem, S nasycenym ¢i nenasycenym uhlovodikovym
fetézcem, sudym nebo lichym poétem uhliki, v trans- nebo cis- konformac¢nim uspotadani,
s linearnim & rozvétvenym Fetézcem nebo jako kombinace t&chto uvedenych moznosti™,
Pritomnost dvojné vazby a tedy nasycenost ¢i nenasycenost mastnych kyselin a jejich pomér

ma velmi vyznamny vliv na fyzikalni vlastnosti u jednotlivych olejﬁ[Q].



Z mastnych kyselin vazanych v esterech rostlinnych oleji to jsou predevsim kyselina
myristova, palmitova, palmitoolejova, stearova, olejova, linolova, arachidonova a dal3il®,
Pocet uhlikid, pocet vazeb a funk¢ni vzorec nejéastéji obsazenych mastnych kyselin je uveden

v tabulce 2.1.

Tabulka 2.1. Masmé kyseliny zastoupené v rostlinnych olejich®.

Nazev Pocet Pocet =
] Funk¢ni vzorec
kyseliny uhlikid vazeb
myristova CH3(CH;)1,COOH 14 0
palmitova CH3(CH3)14COOH 16 0
palmitoolejova (CH3(CH2)sCH=CH(CH,);COOH) 16 1
stearova CH3(CH,)16COOH 18 0
1
olejova CH3(CH,);CH=CH(CH,);COOH 18 _
(poloha 9, cis)
2
linolova CH3(CH,);CH=CH(CH,)CH=CH(CH,)4,COOH 18
(poloha 9, 12)

Diky ptitomnosti téi hydroxylovych skupin v molekule glycerolu (propan-1,2,3-triolu)i4
dochazi dle stupné substituce mastnymi kyselinami ke vzniku monoglyceridi, diglyceridi a
triglycerida®. (Viz obrazek 2.1.) Vzhledem k symetrické struktufe glycerolu existuje pro
esterifikaci mastnych kyselin centralni poloha (2-) a dvé polohy krajni (1- a 3-), které
vykazuji identické vlastnosti®™¥. Konkrétni mista jsou oznacovana jako sn-1, sn-2 a sn-319,

Nejen sumarni slozeni triacylglycerolu, ale i distribuce na jednotlivych pozicich glycerolu
je jednim z dulezitych kritérii pro charakteristické vlastnosti vzniklych triacylglycerolﬁ[ﬂ].

Mnohem mensi podil (asi 2-5 %) pfipada na ostatni vedlejsi obsahové latky, kde se fadi
mastné alkoholy, uhlovodiky, estery vosku, derivaty vitaminu E, fenolické slouceniny, té¢kavé
latky, pigmenty, dalsi acylglycerolové slouceniny, fosfolipidy a triterpenické slouéeniny[g].
Nékteré literarni zdroje uvadi 1 dalSi minoritni obsahové slozky jako vitaminy A, D, K a
fytoestrogeny a isoflavonoidy™®. Obsah i sloZeni této minoritni slozky je rozhodujicim
kritériem o vlastnostech jednotlivych druht oleji a zaroven se toto sloZzeni méni v zavislosti
na klimatickych podminkach péstovani, kvalit¢ plodi nebo semen a zpisobu ziskdvani a

skladovani oleje[g].
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Obrdzek 2.1. Molekula triacylglycerolu 2!,

Nekteré minoritni slozky rostlinnych oleji vSak maji uréity vyznam. Fosfolipidy jsou
slozky surovych olejnatych semen. Stanoveni obsahu fosfolipidd je dulezité pro urceni
stability a kvality rostlinnych oleji®¥. Nejvétsi podil fosfolipidti tvoi lecitin, ktery
v rostlinnych olejich slouzi jako emulgétor[g]. Termin lecitin zahrnuje ty lipidy, které se po
extrakci nachazi rozpusténé v oleji™4,

Nejbéznéjsi  typy fosfolipidit jsou fosfatidylcholin (PC), fosfatidylinositol (PI),
fosfatidylethanolamin (PE), kyselina fosfatidova (PA) a fosfatidylserin (PS)E!,

Fosfolipidy v rostlinném oleji zodpovidaji za nezadouci zbarveni oleje béhem dezodorace
a destilace vodni parou a za ztraty neutralnich lipidi behem neutralizacniho procesu.
Negativné ovliviiyji stabilitu oleje chelataci kovii a zvySovanim mnoZstvi kovovych ionti.
Odstranéni fosfolipidl vede k eliminaci Zeleza a médi a tim ke zvySeni stability a usnadnéni
procesu rafinace. Sojovy olej (obsahuje 3,2 % lecitinu), fepkovy olej (obsahuje 2,5 % lecitinu)
a slunecnicovy olej (obsahuje 1,5 % lecitinu) ptedstavuji hlavni zdroje obchodovaného
lecitinu®,

Velky vyznam z vitaminl maji tokoferoly a tokotrienoly. V rostlinnych olejich se objevuji
4 typy tokoferolti (a, B, v, 0) a 4 typy tokotrienolii. Tyto dvé skupiny se od sebe lisi
pfitomnosti dvojné vazby v postranim fetézci, ale vSechny se nachazi v R-konformaci.
Nejvetsi obsah tokoferold a tokotrienolll se nachézi v surovém oleji, obsah téchto latek je
snizovan pfi rafinaci oleje, také zptisobem uchovavani a velky vliv na snizeni jejich obsahu
ma ucinek svétlal,

Nejvyssi antioxidacni tdinek se pripisuje o-tokoferolul®. Jeho nejvyznamngjsi zdroj

z tfidy rostlinnych oleju predstavuje olej z psenicnych klickt (192 mg a-tokoferolu ve 100 g
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oleje). Celkovy obsah tokoferol se u rostlinnych oleji pohybuje zhruba mezi 4,2 mg
ve 100 g oleje (kokosovy olej) a 268 mg ve 100 g oleje (olej z pseni¢nych klicki)He,
Triterpenické alkoholy, alkoholy s dlouhym fetézcem, methylsteroly, steroly a
triterpenické dialkoholy slouzi jako dalsi substance pro charakterizaci rostlinnych oleji. Tyto
alkoholy vykazuji mnohem vétsi variabilitu ve slozeni mezi jednotlivymi druhy olejii nez
mastné kyseliny a jsou bohatym zdrojem informaci o ptivodu oleje. V olejich se vyskytuji

jako volné alkoholy nebo estericky vazané na mastné kyseliny[g].

2.2.2. Ziskavani rostlinnych oleji

V bézné praxi se oleje ziskavaji bud’ z duzniny plodii (naptiklad olivovy olej, palmovy
olej, avokadovy olej) nebo ze semen a bobu (napiiklad fepkovy olej, slunecnicovy olej,
kakaovy olej, olej ze sojovych bobil). Oleje ziskané z plodi a semen predstavuji vétSinu
svétové produkce olejﬁ[a’m‘ﬂ].

Semena a plody urcené k ziskavani rostlinnych olejii predstavuji diky své stabilité¢ a
trvanlivosti vyvozni artikl a mohou se zpracovavat mimo misto sklizné. Zatimco duznaté
plody, jako suroviny pro vyrobu rostlinnych olejti, pfedstavuji velmi malo trvanlivé suroviny
nevhodné pro pievoz a dlouhodobéjsi uchovéavani, a proto se zpracovavaji pfimo na
plantazich ihned po sklizni®>24,

Zakladnimi mechanismy ziskavani oleji jsou lisovani a extrakce. Lisovani je mechanické
oddé€leni oleje zrostlinnych pletiv pouzitim tlaku. Extrakce ptedstavuje ziskavéani oleje
vylouhovanim do organického rozpoustédla, nejcastéji hexanu. Ob¢ tyto metody byvaji
kombinovany pro zvySeni vytéZnosti oleje[gé’m.

Uziti obou metod je vSestranné, a presto se metoda lisovani uziva u surovin obsahujicich
vice nez 25-30 procent hmotnosti tuku, zatimco extrakce se provadi u surovin s obsahem tuku
pod jedno procento hmotnosti®). Casteéné je rozdil i mezi obsahovymi slozkami
v produkovanych olejich. Triacylglyceroly ani lipidy a lipidické latky ovlivnény nejsou,
nebot’ jsou bézné rozpustény v buiikach. Slozky fosfolipidii zZ bunécné stény vSak pii vyssi
teploté prechazi do oleje ve vétsi mife a proto je v extrahovaném oleji obsah téchto slozek
mnohem vyssi nez v oleji lisovaném®24],

Pted samotnym procesem lisovani ¢i extrakce se semena loupou, melou a provadi se
klimatizace semen — ucinkem syté pary se za zvySené teploty dosadhne hydrofilizace
ptitomnych polysacharidii a bilkovin, obsah vody stoupa na 12-15 procent hmotnosti a

¥[3514

dochazi k praskani bunécnych stén. Poté se surovina susi I, Podle konstrukee, zpusobu

pouziti a stupné odlisovani oleje se pouzivaji ptedlisy, dolisy a kombinované dvojité lisy,
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nejcastéji kontinudlni S$nekové lisy[g]. U extrakce je velmi dulezitd pfediprava semen,

bez které by nebyla narusena pletiva plodin a extrakce, ktera se fidi Hagen-Poiseuillovou

rovnici, by neprobihala[g‘ﬂ].

2.2.3. Uprava rostlinnych oleji
Rostlinné oleje nemaji vzdycky po piipravé idealni fyzikalni a nutri¢ni vlastnosti, proto
byly vyvinuty vhodné metody pro upravu, zkvalitnéni a procisténi rostlinnych olejat®. (Viz
obrazek 2.2.)

surovy olej

CiSténi

béleni

\4
dezodorace

l

rostlinny olej

Obrazek 2.2. Jednotlivé procesy upravy rostlinnych olejii[ﬂ.

Zakladni proces pifedstavuje rafinace, ktera nechd vzniknout plné€ rafinovany olej pouze
Z acylglycerolii s minimem fosfolipidd, volnych mastnych kyselin, barviv a s neutralni chuti a
zépachem[g].

Béhem rafinace dojde k separaci fosfolipidti v procesu hydratace, kdy na hydrofilni latky
pusobi voda a polyfunkéni koncentrované kyseliny (Kyselina ortofosforecna a kyselina
citronova), které vyvolaji koagulaci a tim snadné oddéleni fosfolipidi. Dale dojde
k odkyseleni oleje bud’ alkalickou rafinaci (neutralizace volnych mastnych kyselin roztokem
hydroxidu sodného za vzniku mydla) nebo fyzikalni rafinaci (proces destilace). V tretim
kroku se olej vybéli pomoci bentonitu nebo aktivniho uhli, kdy dojde k vychytani
karotenoidnich a feofytinovych barviv. V posledni fazi se odstrani nepiijemné pachové latky

v procesu dezodorizace, ktery piedstavuje destilaci vodni parou®=4,
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2.2.4. Fyzikalni a chemické vlastnosti oleji

Rostlinné oleje se fadi mezi tzv. jednoduché lipidy[ﬁ’ﬂ]. Cela skupina lipidi ma jednu
zakladni a charakteristickou vlastnost, hydrofobni charakter. To znamena, ze rostlinné oleje
jsou nerozpustné ve vodé a vodnych rozpoustédlech, ale dobie se rozpousti v organickych
rozpouétédlech[gl.

Rostlinné oleje pii pokojové teploté vétSinou vykazuji zabarveni od svétle zluté u
¢isténych olejii pres nazelenalé az po nahnédlé u surovych olejii. Déle jsou tekuté a ¢iré.
Nekteré se pti nizsich teplotach zakaluji a tuhnou az do konzistence masti. [2]

Vétsina fyzikalnich a chemickych vlastnosti se odviji od chemického slozeni oleji. Tedy
zavisi na navazanych zbytcich mastnych kyselin na jednotlivych hydroxylovych skupinich
glycerolu a na ptipadnych dalSich slozkach olejﬁ[m.

Jednim z hlavnich parametrti ovlivilujici vlastnosti oleji je mira nasyceni mastnych
kyselin. Vétsina oleji je pii pokojové teploté tekutal®. Tato vlastnost je zpusobena
ptitomnosti nenasycenych mastnych kyselin ve struktufe triacylglycerolti v olejich. Bod tani u
oleju je ovlivnén jednak délkou fetézce mastnych kyselin, ale 1 stupném nasyceni jednotlivych
kyselin®2,

Dvojna vazba je nejen nositelem tekutosti, ale mnohem snadnéji na ni mize probihat
proces oxidace, ktery je u nenasycenych kyselinovych zbytkti nezadouci a zptsobuje zluknuti.
Tyto oleje se pokladaji za méné stabilni a jsou naro¢ngj3i na zptisob uchovavanit®.

Zluknuti, tedy rozklad nenasycenych mastnych kyselin, miZe byt vyvolan mnoha
exogennimi faktory (UCinek svételného zéfeni, zvySend teplota, kyslik, vzdusna vlhkost,
pfitomnost kovil). V procesu oxidace nejdiive vznikaji radikaly, které fetézovou reakci
podporuji tvorbu aldehydt a ketond. Vysledkem je nepiijemny zapach a ztrata kvality oleje.
Zluknuti Ize zabranit vhodnou antioxidacni latkou™. Hydrogenace dvojnych vazeb taktéz
zvySuje stabilitu oleje, ale vysledkem je ztuzeny tuk, u kterého dochéazi k pozménéni
vlastnosti®®,

Dalsim problémem feSenym u nenasycenych mastnych kyselinovych zbytki jsou izomery:
cis-izomery a trans-izomery. Cis-isomery mastnych kyselin jsou pfirozenou formou téchto
sloucenin, zatimco trans-izomery predstavuji umélé a zieymé zdravi Skodlivé slouceniny,
které mohou vyvolavat alergické proj evy[g].

Zatimco cis-vazba predstavuje velmi vyrazny ohyb v fetézci, trans-vazby zakiivi
uhlovodikovy Fetézec opravdu jen nepatrng, takze se podobd nasycené mastné kyselins™%, jak

Jje zobrazeno na obrazku 2.3.

14



] | 1 1 | i I | n
VNN NN AN AN AN AN N
| i | 1 | I | | |

| [ | | ] ] [ i 1 \\~
NN /\./\_/\ 4\/\/\‘/\_/ .
i ' X X I . ' " ¥
(b)
\__I
=R 5
‘-( ,’\’U
‘-, 4 \f' /]
/ * V] \
. -
S { N
7t

(c)

Obr. 2.3. Kulickovy model kyseliny stearové 18:0 (a), elaidové kyseliny 18:1, 9-trans (b) a
olejové kyseliny 18:1, 9-cis (c)*2.

Pti vysokych teplotach béhem zpracovavani rostlinného materidlu miize ¢astecné dojit
k pfechodu cis struktury na trans a tim i zméné vlastnosti daného triacylglycerolu@].

V pevné fazi vznikajici béhem krystalizace se také projevuje vliv rGznorodého sloZeni
triacylglyceroli. Predev§im ovliviiuje baleni do krystalickych struktur a v dasledku toho
modifikuje teplotu tani jednotlivych krystalovych polymorfﬁ[l—o]. Vice je tato problematika
rozebrana v kapitole o krystalizaci kakaového oleje.

Z chemickych vlastnosti charakteristickych pro rostlinné oleje jiz byla popsana
geometricka isomerie a oxidace. Reakci probihajicich v olejich je vSak vice. Pokud jsou oleje
zahtivany nad 250 °C, dochazi k polymerizaci a vzniku dimerd nebo cyklickych produkta.
V ptitomnosti vody a narlistu mikrobidlni kontaminace se problémem stava hydrolytické
Stépeni  (lipolyza), beéhem kterého dochazi k oddélovani mastnych kyselin a
triacylglycerolﬁ[g].

Fyzikalni aspekty podstatné ovliviiuji vlastnosti pouzivanych oleji a tukl, zatimco

—_ oy “ 14
chemické aspekty maji mnohem mensi Vyznam[—].

2.2.5. Hodnoceni olejti
U rostlinnych olejt je ceskym lékopisem piedepsano stanoveni totoznosti a Cistoty olejli

na zékladé fyzikalnich, chemickych a senzorickych charakteristik Y.
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Pro stanoveni totoznosti se uzivaji organoleptické vlastnosti, zkouSka absorbance,
tenkovrstevna chromatografie, teplota tani a dalsi zkousky totoznosti uvedené v 1€kopise.

Pro hodnoceni ¢istoty se stanovuje index lomu, teplota tani, ¢islo kyselosti, peroxidové,
esteroveé, jodové a thiobarbitalové Cislo, nezmydelnitelné latky, zasadité reagujici necistoty,
absorbance, podil mastnych kyselin, steroll a VOdy[Z].

U oleje vyuzivaného v kosmetickém prumyslu je kvalita ziskaného upraveného
rostlinného oleje hodnocena odlisSnymi kritérii od lékopisnych. Jsou to pfedevSim tato
kritéria:

» volné mastné kyseliny (%)
peroxidové Cislo
anisidinové ¢islo
barva
kovy (Fe, Ca, Mg, P)
obsah vody

vV V. V V V VY

vysledky analyzy provedené plynovou chromatografii
Kone¢na kvalita rafinovaného rostlinného oleje bude zaviset na vlastnostech vychoziho

materialu™.

2.2.6. Klasifikace oleji

Klasifikace oleji neni jednotna, oleje lze délit podle n€kolika odlisnych kritérii. Podle
puvodu lze rostlinné oleje délit na oleje ze semen a oleje z duininy[g'lfo'm. Dalsi mozZnosti je
rozliSovat oleje podle toho, z jaké komodity byly ziskany. Tedy jestli jsou suroviny hlavné na
vyrobu oleje (slune¢nicové semeno, fepka) nebo olej vznika jako druhotny produkt pii vyrobé
produktu primarniho (kukufiény olej, olej z bavlniku)*?,

Nejcastéji se rostlinné oleje tiidi podle sloZeni mastnych kyselin s pfevladajicim obsahem
kyseliny laurové a myristové (palmojadrovy a kokosovy olej), S nejvyssim obsahem kyseliny
palmitové, stearové a olejové (palmovy olej, kakaovy olej), oleje s prevahou kyseliny olejové
a linolové (olivovy a slunecnicovy olej) a s prevazujici kyselinou linoleovou (technické
oleje).

V posledni dobé se rozviji vyzkum olejii a také jejich tfidéni, naptiklad podle botanického
piivodu s vyuZitim obsahu aminokyselinového profilu”,

Po provedeni celého procesu vyroby lze rostlinné oleje délit dle Cistoty na oleje surové
(nerafinované), oleje panenské (virgin) ziskané mechanickym zpracovanim za pfiméiené

teploty, oleje extra panenské (extra virgine) S kyselosti méné€ nez 1 %, oleje jemné panenské
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(fine virgin) skyselosti do 1,5 %, oleje panenské na sviceni (virgin lampate) s vysokou
kyselosti urcené k rafinaci, oleje rafinované a oleje residudlni pro dal§i zpracovani
v prﬁmyslu[g].

V Iékopise bychom nasli tyto oleje: mandlovy (Amygdalae oleum raffinatum, Amygdalae
oleum virginale), kakaovy (Cacao oleum), slune¢nicovy (Helianthi oleum raffinatum), rybi
(Jecoris aselli oleum), Inény (Lini oleum virginale), kukuti¢ny (Maydis oleum raffinatum),
olivovy (Olivae oleum raffinatum, Olivae oleum virginale), fepkovy (Rapae oleum
raffinatum), ricinovy (Ricini oleum virginale), sezamovy (Sesami oleum raffinatum),
podzemnicovy (Arachidis oleum raffinatum), brutnakovy (Boraginis oleum raffinatum),
svétlicovy (Carthami oleum raffinatum), sojovy (Sojae oleum raffinatum), kokosovy (Cocois
oleum raffinatum) a pSeni¢ny olej (Tritici oleum raffinatum, Tritici oleum virginale)?.

Lékopis také wuvadi oleje upravené hydrogenaci: bavinikovy (Gosypii oleum
hydrogenatum), podzemnicovy (Arachidis oleum hydrogenatum) a sojovy olej (Sojae oleum
hydrogenatum)!.,

2.3. Rostlinné oleje pouzité v experimentalni ¢asti prace

2.3.1. Kakaovy olej

Kakaovy olej, neodborné nazyvany téz jako kakaové maslo, je ve farmaceutické
technologii v dne$ni dob¢ na Ustupu, jelikoz ¢ipky, na jejichz vyrobu se kakaovy olej uzival
nejcastéji, se dnes vyrab&ji z materidlu pii1 vyrobé stabilnéjSich. Tyto materialy vSak zcela
nezastupuji vSechny vyhody kakaového oleje[l].

Stale je vSak kakaovy olej soucasti 1ékopisu, kde je definovan jako filtrovany nebo
odstredény olej ziskany za tepla lisovanim prazenych oloupanych a klickli zbavenych semen
druhu Theobroma cacao L.Z.

Prvni zminky o kakaovém oleji jsou datovany zhruba pied 4000 lety, kdy byly
kakaovniky objeveny v oblasti povodi Amazonky a Orinoka® a byly obdafeny nadhernym
jménem Theobroma, coz v piekladu znamena ,,jidlo pro bohy“[ﬂ’@]. Velkého uplatnéni se
kakaovym bobim dostalo v oblastech Mexika, kde se kakaova semena zacala uZzivat jako
platidlo a také odtud pochazi nazev ,,okolada™ uzivany pro drcenou smés kakaovych
bobu .

Prvni Evropan, ktery poznal kakaové boby, byl KryStof Kolumbus pfi své ctvrté cesté do

Nového Svéta vroce 1528. Neprojevil vsak o kakaové boby zajem, takze se do Evropy
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dostaly az o 20 let pozdéji diky Hernando Cortézovilt®, Prakticky od této doby se zacaly

7 cw vr 2] ’ s rw » [2
kakaové boby hojn¢ vyuzivat v 1€Citelstvi a mediciné na nespocet nemoci®%,

2.3.1.1. Kakaové boby

Kakaové boby vyristaji jako semena v plodech kakaovniku pravého (Theobroma cacao)

patticiho do Celedi lejnicovité (Sterculiaceae). Tato rostlina pochazejici z oblasti Amazonky

je dnes Casto péstovana na plantdzich vlhkych tropickych oblastil.

Rostlina je vysoka okolo 15 metra s kratkym kmenem, ale v kulturach dortsta nizsi. Listy
jsou stiidavé, az 40 centimetrii dlouhé, ovalné na konci zagpicatéle™], Kvéty jsou velké

kolem 15 milimetri, krémové barvy s riZovym nadechem™%9,

Theobroma cacao L.

Obrdzek 2.4. Rostlina a plod Theobroma cacao'?.

Plody jsou témét 30 centimetrii dlouhé s podélnymi vybouleninami ve tvaru kulaté az
podlouhlé bobule s tupou bazi, ale na konci zaSpicatélé. Pii dozravani se meéni barva pies
Zlutou az do hnédocervené. Povrch plodu tvoii tlusta slupka, pod kterou je v bilé duzniné
ulozeno 5 svislych fad velkych semen, které se oznacuji jako kakaové boby[‘—"m.

Stromy jsou vSeobecné rozsifené na rozsdhlych tzemich pod krytem ostatnich stromd.
Presto kakaovniky plodi po cely rok, ale sklizefi probiha vétSinou v obdobi od ¢ervna do

prosince?.
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Kazdé semeno se skladd ze dvou déloh a embrya rostliny, vSe je piekryto obalem a
vznikaji kakaové boby. Délohy se po nakliceni rostliny stavaji zdsobarnou zivin a obsahuji asi
polovinu své suché vahy kakaového oleje[Q]. Po dozrani jsou u kakaovych plodii naruseny
slupky a boby jsou pfistupné pro fermentaci. Tento proces zvysi obsah tuku a zaroven usnadni
oddé¢leni déloh od slupky[g]. Kakaové d€lohy jsou obvykle suseny a prazeny, aby se rozvinula
kakaova viin¢€ a boby se vysusily. Dale se pokracuje mletim, diky kterému se protrhnou stény
bunék a uvolni se kakaovy olej (23] Extrakce muze probihat pomoci hydraulického lisovani
nebo Sroubového lisu, kdy vznika velmi kvalitni kakaovy olej, nebo extrakci rozpoustédly,
kdy vznika olej niz§i kvality®®%! Obvykle kakaové boby obsahuji 54-55 % kakaového
olejel22 coz je mnohem vé&tsi mnoZstvi neZ jind olejnatd semena s vyjimkou kokosového

ofechu, ktery obsahuje az 64 % tukul®!,

2.3.1.2. SloZeni a vlastnosti kakaového oleje

Dle Ceského 1ékopisu 2009 je kakaovy olej prezentovan jako nazloutld mastna, ponékud

kiehkd hmota, nevyrazného pachu po kakau a nevyrazné -charakteristické chuti,

Pti pokojové teploté je pevny[ﬂ@].

Hlavni obsahovou slozkou kakaového oleje jsou triacylglyceroly. Ze 75-90 % tvofi
kakaovy olej symetrické triacylgyceroly s kyselinou olejovou (C18:1) na druhé pozici
v glycerolu. Dalsi hlavni slozky triacylglyceroli pfedstavuji kyselina palmitova (C16) a
stearova (C18). Nejcastéjsimi TAG jsou POP, POS, SOS (P = palmitova, S = stearova,
0= olejové)[m@’&@]. Nenasycené mastné kyseliny jsou V TAG pouze minoritni slozkou®l,

Unikatni slozeni TAG ma za disledek jedine¢né charakteristiky teploty tani a také
ovlivituje krystalizaci®¥. Priblizng 20 % triacylglyceroll je kapalnych pii pokojové teploté,
ale kakaovy olej jako celek ma rozsah taveni pii 3032 °C. Tato vlastnost je podstatna pro
funkénost kakaového oleje pii jeho pouzitit®2223%U  Obsah TAG a jejich slozeni je velmi
ovliviiovano podminkami Zivotniho prosttedi, hlavné teplotou a deStovymi srazkami®Y.,

Kakaovy olej obsahuje i spoustu biologicky aktivnich substanci. Celkovy fenolicky podil
latek je udavan v intervalu 1-3,2 %34, Polyfenolické slouceniny se mohou nachazet jako
jednotlivé monomerni jednotky nebo oligomery. V kakaovém oleji jsou obsazeny hlavné

procyanidiny@@]. Dalsimi latkami jsou tyramin, dopamin, theobromin a kofeinY.

Ze skupiny fytosterolii Ize nalézt v kakaovém oleji sitosterol a obtusifoliolt231,

Zajimavou skupinou obsazenou v kakaovém oleji jsou tokoferoly. Nejobsahlejsim je [3-

tokoferol, nasleduje y-tokoferol a a-tokoferolu je obsazeno nevyznamné mnozstvi?Y.
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Velmi dileZitou slozkou v kakaovém oleji i kakau jsou peptidy a aminokyseliny2.
Ve vétsi kvantitd jsou prezentovany glutamin, kyselina asparagovd, arginin a leucin®.
Peptidy a jejich aminoskupiny vstupuji pii zvysené teploté do Maillardovy reakce, diky které
se vytvaii produkty nesouci charakteristickou viini a chut’ kakaal®*.

Fyzikélni a chemické vlastnosti kakaového oleje jsou velmi slozité, méni se béhem vyvoje
a ivota bobil a v zavislosti na procesech, kterymi prochazi?4,

Cesky 1ékopis uvadi i dalsi vlastnosti: v ultrafialovém svétle pii 365 nm je kakaovy olej
inaktivni nebo vykazuje jen velmi nevyraznou fluorescenci. Je velmi snadno rozpustny

v etheru a v etheru petrolejovém, t&Zce rozpustny v ethanolu?,

2.3.1.3. Krystalizace kakaového oleje

Triacylglyceroly jako hlavni slozky kakaového oleje jsou znamé krystalizaci v fadé
riznych polymorfnich forem v zavislosti na podminkach zpracovani a chemickém slozeni.
Krystalizace kakaového oleje je dlouhy a slozity proces, ktery je schematicky zjednodu$en na
obrazku 2.5. Tento model pfimo ukazuje, Ze slozeni lipidi pod vlivem zpracovani a
skladovacich podminek bude ovlivilovat pevny obsah tuku, polymorfismus a

mikrokrystalickou strukturu tukové sité. Tyto faktory se ovliviuji i navzéjem[m].

Makroskopické
vlastnosti

q Siluy viv

4——— Potenciilni vliv

O Nukleace,
mist krystalit

Mikroskopické
vlastnosti

. Dobaa
Procesni
podminky ' 4— _1J_0(h1111ﬂq_
skladovani
Obgah

Polymortisnus
pevného tuku

Molekularni/
lipidové slozeni

Obrdzek 2.5. Viiv vagjsich i v nitinich faktorii na vznik krystalové sité™®,
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2.3.1.3.1. Polymorfismus kakaového oleje

Polymorfismus je schopnost molekuly existovat ve vice nez jedné krystalické formé
v zavislosti na usporadani v krystalové miizce™™. V krystalickém stavu se molekuly TAG
snazi zaujmout co mozna nejvhodnéjsi prostorové uspotradani ve vztahu k jejich sousediim,
optimalizovat jejich intermolekularnich a intramolekularnich interakce a dosahnout tak co
nejefektivnéj§iho té€sného =zabaleni. Diky riznym TAG strukturdam vznikaji razné
polymorfismy22,

Do soucasnosti bylo rozpoznano Sest polymorfnich struktur rozliSovanych u kakaového
0|eje[1—0’&’@’3—7’@’@’4—0].

Srovnani téchto polymorfnich struktur napfi¢ literaturou je vSak velmi obtizné, nebot’
rizni autofi uzivaji rizné znaceni jednotlivych polymorfnich struktur®®. Mezi nejcasté)si
zpusoby patii znaceni feckymi pismeny o, B a y@], ale Casto se uziva znaceni fimskymi
&islicemi 1-VIEZ®, v obou ptipadech jsou struktury fazeny podle rostouci teploty tani, ty se
vSak také lisi podle jednotlivych autori pro jednotlivé struktury, jak uvadi tabulka 2.2., a

proto se také velmi Casto udavaji jako teplotni intervaly nez jednotlivé nominalni hodnoty@].

Tabulka 2.2. Jednotlivé polymorfni struktury a jejich teploty tani u kakaového oleje ve

. . o[10
srovnadni u dvou riiznych autori®®.

Forma Teplota tani [°C]
Wille a Lutton Davis and Dimick
I Y 17,3 13,1
I o 23,3 17,7
Il B2 25,5 22,4
IV | B 27,5 26,4
\4 P2 33,8 30,7
VI B 36,3 33,8

Struktura a, znacena také jako forma II je jen malo stabilni strukturou. Pfi baleni se
fetézce nespojuji zcela natésno a vznikd hexagondlni (H) subcelularni struktura s nizkou
hustotou®2>38 vznikl4 m¥izka je dvojdimenzionalni a na rentgenové difrakci (XRD) vznika

0,41° siroky uhel®?,
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oc[myﬁ]

Teplota tani je velmi nizkd a pohybuje se okolo 20 , nejdelsi zivotnost ma tato

polymorfni struktura pii 0 °CE¥. Pro fazi o je uvadéna nejvyssi hodnota Gibbsovy energie,

ktera ma vyznam pro piechod jednotliviich polymorfnich struktur mezi sebou™¥.
Y pro p J ych poly
o Triklinicka
Hexagonalni (H) Orthorombicka rovnobézna (T)

kolma (O)

alfa forma beta s ¢arou forma beta forma

Obrazek 2.6. Krystalické usporadani polymorfnich struktur™®,

Struktura B~ je délena na dalsi dvé podstruktury B’1 a p"2. O jejich existenci se v nékterych

MO Pr baleni vznikd tSsn&jsi krystalovd miizka s kolmou

zdrojich stale diskutuje
orthorombickou (O) strukturou subcelularni podjednotky s dvojitym nebo trojitym balenim
fetézct. Tato struktura ve tvaru obdélniku ptedstavuje pevné zabalené miizky. Na rentgenové
difrakci se zobrazuje jako dva uhly Siroké 0,37° a 0,41° [0,

Teplota tani B” polymorfni struktury se pohybuje kolem 25 °C, struktura je stabilni zhruba
od teploty nad 20°C2>3®_ Gibbsova energie pro tyto struktury je stredni*?.

Struktura B, se také déli na dvé podstruktury p a |32[4—0]. Pfi baleni vznika nejtésnéjsi
usporadani v krystalové miizce s triklinickou (T) rovnobéZznou podjednotkou S vysokou
hustotou. (Viz obrazek 2.6) Jelikoz je struktura velmi té€snd, vznikd pouze pii pomalé
krystalizani rychlosti nebo pfi nizkém stupni podchlazeni a navic za podminky, Ze je
ptitomno dostatecné mnozstvi TAG stejného druhu, které jsou schopné se do této tésné

10,35,

struktury uspoiadat™2252% Na rentgenové difrakei se zobrazuje jako thly siroké 0,46°, 0,39° a
y usp g

0,38° 1,

Teplota tani B polymorfni struktury se pohybuje kolem 36 °C, struktura je stabilni zhruba
od teploty nad 20°C, pod touto teplotou struktura p nevznika za jakychkoliv podminek,
Gibbsova energie pro tyto struktury je nejnizsit?,

Struktura y znaCena také jako forma I je jen velmi malo stabilni strukturou, nékdy

« s o . . 14] py: o vy o : <
oznacovana za prasvitnou amorfni formul™. Pii baleni se fetézce spojuji jen velmi volné a
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vznikd orthorombicka (O) subcelularni struktura s nizkou hustotou®223% vznikla miizka je

dvoidimenzionalni®¥. (Viz obrazek 2.6.
]

oc11035]

Teplota tani je velmi nizka a pohybuje se okolo 15 , navic tato forma ma jen velmi

kratkou Zivotnost®Y. Pro fazi y je uvadéna jests vyssi hodnota volné Gibbsovy energie nez
pro fazi o Je to metastabilni faze.

Uspotadani molekul do krystalické formy zéavisi na rychlosti chlazeni, teploté, pfi které
krystalizace probiha, smykovém tfeni a slozeni lipidové frakcel™?.

Obecné plati, ze TAG se tfemi nenasycenymi mastnymi kyselinami krystalizuji ve
dvoufetézcovém baleni, zatimco tfifetézcové baleni vznikd v pfitomnosti riznych mastnych
kyselin ve struktufe TAG, nebo lisi-li se mastné kyselinové zbytky o vice jak 4 uhliky™.

(Viz obrazek 2.7.)

Dvojnasobné baleni Trojnasobné baleni Trojnasobné baleni
Nasycené mastné Nagycené mastne Nenagsycené mastné
kyseliny kyseliny kyselny

[10]

Obrazek 2.7. Baleni do dvou- nebo triretézcové struktury=.

2.3.1.3.2. Nukleace

vvvvvv

faktorem v Fizeni krystalizace, ktery zahajuje proces krystalizace™*. Rychlost nukleace je
hlavnim faktorem urcujicim pocet a velikost vzniklych krystalti a také jejich polymorfni
formy2232381 Nukleace nikdy neprobéhne, nedojde-li k podchlazeni nebo piesyceni roztoku.
Tato podminka vSak nemusi byt vzdy dostacujici, nebot’ mezi krystalovymi formami existuji

energetické bariéry, které musi byt pfekonény[m].
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Jadro je nejmensi krystal, ktery pti urcité teploté mize existovat v roztoku, takze je tfeba
urcitd energie, aby vznikla krystalovd mfizka. Tato energetickd bariéra, kterd plisobi proti
prechodu do krystalové miizky, je pfekonana nukleaci a nasledné se ze struktury uvoliuje
skupenské teplo tuhnuti nebot’ v krystalové miizce je nizsi energeticka trovenl*?.

Nukleace probiha jako primarni nukleace, ktera se dale déli na homogenni a heterogenni,
anebo jako sekundarni nukleace?.

Homogenni nukleace ptedstavuje reakci ¢isté mezi slozkami roztoku, tedy mezi dvéma
molekulami triacylglycerolu. Tato nukleace je v kakaovém oleji malo pravdépodobna, nebot’
kakaovy olej neobsahuje jen TAG, ale i spoustu dalsich slozek™9,

Heterogenni nukleace je vyvoldna piitomnosti cizich ¢astic nebo katalytickych necistot, a
jadra muze slouzit neéistota, voda, fosfolipidy, diacylglyceroly, monoacylglyceroly, obsah
rozdilnych TAG, pfi¢emz zadny neni ve vyssi koncentraci nez 1 procento, stfihové tieni,
teplotni gradient[m@].

Sekundarni nukleace vznikd, kdyz jadra pfi primarni nukleaci rostou nerovnomérné a

oddé¢li se, nebo primarni jadra jsou rozbita naptiklad pii zpracovémi[l—ol.

Sekundarni st
krystalu

.

Rust Sekundarni
1(1}-':‘:‘.’['&111 nukleace

Homogenni Heterogenni
nukleace mukleace
Primarni Katalyza Rozpuiténé
necistotami krystaly
nukleace o
Muldeace bez HNuldeace v pHitomnosti
piitomnaost nefistot nefistot

Obrazek 2.8. Grafické zobrazeni procesut nukleace a riistu™?.
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2.3.1.3.3. Rust krystalii

Vytvofenim primérniho jadra vznikaji krystalky s polymorfnimi strukturami®®. Ihned po
iniciaci vznikd amorfni y polymorfni struktura, ktera jako metastabilni pfechazi
do struktury a3, Mén¢ stabilni forma o po postupném zvySovéni teploty taje a dochézi
k formovani polymorfni struktury B’. Tato jiz mnohem stabilngj$i struktura pietrvava
v kakaovém oleji mnohem déle, nez piedchozi dvé struktury. Zaroven tato struktura muze za
urcitych podminek vznikat pfimo z taveniny, je-li teplota taveni vyssi jak zhruba + 20 °C.
Posledni nejstabilngjsi fazi je polymorfni struktura B, ktera vsak ptimo z taveniny vzniknout
nemiize za zadnych podminek 214! (Viz obrazek 2.9.)

Tyto postupné kroky popisuje Ostwaldovo pravidlo, které predpovidd, ze dojde ke zmené
faze krok za krokem cestou postupné stabilnéjSich fazi?,

Vzniklé krystalky agreguji, rostou a tvofi shluky, které dale interaguji, coz vede
k vytvoreni mikrostruktur®®#4, Rist probiha diky zaglefiovani dalsich TAG z roztoku na
povrch vznikajicich krystalickych struktur. TAG migruje kapalnou fazi na povrch krystalu,
kde se uspotada do struktury a orientuje se. Poté putuje napfi¢ povrchem krystalt, dokud
nenajde vhodné misto pro inkorporaci do krystalické miizky. Rust pokracuje tak dlouho,
dokud je dost volné energie pro krystalizaci. Nakonec rast krystalt ustava, kdyz systém

dosahne rovnovahy mezi kapalnou a pevnou fazi nebo je cely systém Zkrystalizovén[l—ol.

Kapalina

(Tm) B

(Tm)ﬁ’ _____ =" Y- 7Z _____________
R A —

Obrazek 2.9. Polymorfni struktury lipidii, kde Ty predstavuji jednotlivé teploty tani
jednotlivych struktur a, B'a f22.
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2.3.1.3.4. Mikrostruktura a makrostruktura

Mikrostruktura zahrnuje prostorové rozlozeni hmoty, velikost Castic, mezicasticovy
odstup, tvar Castic a mezicasticové interakéni sily. Pro popis krystalické hmoty uvnitt
mikrostruktur se nejéastdji pouzivaji fraktaly™%4],

Mikrostrukturni prvky interaguji i nadéle, coz vede k vytvareni vétSich uskupeni. Diky

interakcim vznikaji trojrozmérné prostorové site044],

2.3.1.3.5. Parametry oviivijici krystalizaci

Parametry, které ovliviiuji krystalizaci, mohou mit vliv bud’ na termodynamické chovani
nebo kinetiku krystalizace. Patii zde predev$sim chemické slozeni kakaového oleje a hlavné
obsah TAG. I minoritni slozky obsazené v kakaovém oleji maji zasadni vliv na krystalizaci.
Mohou to byt naptiklad jadra pro nukleaci nebo naopak mohou krystalizaci inhibovat.

Utinek mé i zptisob podchlazeni a rychlost podchlazeni. Dojde-li k rychlému ochlazeni a
podchlazeni, vznikaji malé a ostré krystalky. Naopak pii pomalém chlazeni vznikaji velké
krystalové ﬁtvary[m’m.

Velky vliv na strukturu je pfikladan sttihu, tedy zplsobu, délce a frekvenci promichavani
béhem vyroby. Diky michani dochazi k lepSimu rozdéleni krystalkli a tedy vzniku sekundarni
nukleace a také stfih urychluje polymorfni pfemény. Studie poukazuji na fakt, Zze stiih
aplikovany pfi vyrob€ zpisobuje preménu formy III na nejstabilnéjsi a zddouci formu V.
Neni-li kakaovy olej promichavan, vznika z formy III forma IV, kterd vSak neni tolik stabilni
jako forma /2240431,

Urc¢ity vliv na strukturu ma i aplikace ultrazvuku. Ultrazvuk aplikovany po dobu 3 sekund

vyvola vznik formy III, pii aplikaci ultrazvuku po dobu 9 sekund vznika forma II1 1 V, ale pfi

uziti ultrazvuku po dobu 15 vtefin vznika pouze forma v

2.3.1.4. VyuZiti kakaového oleje

Kakaovy olej se diky svym vhodnym vlastnostem pouzivda v kosmetickém 1
farmaceutickém pramyslu, nezanedbatelnou spotiebu predstavuje primysl potravinaisky!224°!,
Struktura kakaového oleje je velmi jemnd a Setrna k pokozcet®. Kakaovy olej lze dobie
pouzivat jako zaklady Cipkt, nebot’ je pro organismus netoxicky a léCiva se do kakaového
oleje daji velice dobte vmichat. Ve farmaceutické technologii se mize kakaovy olej uplatnit i
jako jedna ze surovin pii piipravé obalovanych tablet!. Pfedevsim se kakaovy olej pouziva

jako soucast masti, krémt, balzdmu na rty a mydel[ﬂ], protoze je to vyborné emoliens a je

vroor TP v 1
pouzivano pro zmékceni a ochranu pokozky[*g].
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Pozitivni uc¢inky kakaového oleje byly zndmé takika od jeho samotného objeveni.
Od 16. stoleti se kakaovy olej uzival k IéCeni vyzablych pacientii k nabyti vahy, stimulaci

nervového systému apatickych, vycerpanych, hubenych pacientt a k vylepSeni traveni?.

ucinkem je ziejmé silnd antioxida¢ni aktivita vyvolana pfitomnosti katechinu a epikatechinu.
Diky témto slozkam jsou produkty z kakaového oleje stabilngjsi, nedochdzi u nich
k autooxidaci a v lidském t&le zabrafiuji oxidaci lipida®®.,

Polyfenolické latky v kakaovém oleji jsou nositelé antimutagennich ucinkd. Kakaovy olej
ma vyS$$i antimutagenni aktivitu ve srovnani s quercetinem in vitro ale i ex vivold,

Nekteré studie prezentuji i ucinek flavonoidi z kakaového oleje na humoralni imunitu,
kde zvySuji expresi RNA riznych zanétlivych mediatort z mikrofagu, pfedevsim protein 1 a
TNF-a. Kakaovy extrakt také vyrazné snizuje sekreci oxidu dusnatéhol?.

Flavonoidy z kakaového oleje také maji urcité benefity vuci kardiovaskularnimu systému.
Hlavni flavonoid flavan-3-ol a jeho oligomerni derivaty procyanidiny zajistuji v téle
antioxidacni ochranu a modulaci vaskularni homeostazy. Obsah lipidové slozky v kakaovém
oleji je relativné vysoky, ale jedna tietina lipidu je slozena z kyseliny stearové, ktera se
uplatituje pii neutralizaci cholesterolu v t8lelY,

V posledni dobé& se kakaovy olej zacind vyuZivat jako vhodnd surovina pro piipravu

lipidovych jader nano&éstic®4,

2.3.2. Mandlovy olej

Mandlon obecna (Amygdalus communis L. nebo Prunus amygdalus) a jeji plody
obsahujici jadra, tzv. mandle jsou jiz po dlouhou dobu uzndvané jako komer¢né€ i nutri¢né
hodnotné suroviny@]. Mandlon je maly opadavy strom, pattici do podceledi Prunoideae
a celedi Rosaceae, vysoky asi 4-9 metra®¥. (obrazek 2.10.)

Plod je tvofen kozovitym obalem, pod kterym je tvrdd skotdpka uzavirajici jedlé jadro.
Listy jsou kopinaté, 612 centimetri dlouhé a na okraji zoubkované. Kvéty jsou rizové nebo
bilé péticetné o velikosti 3—5 centimetri. Mandlon kvete brzy z jara jesté¢ pfed nédstupem
listal>4,

Mandlovy olej se od svého objeveni stal velmi vyznamnym obchodnim artiklem. V dne$ni
dobé jsou nejvétsimi péstiteli mandlového oleje Kalifornie, Blizky Vychod, Asie, ale také

evropské staty jako Spanélsko, Italie, Recko a Turecko®3],

27



Obr. 2.10. Mandlo# obecnd (Amygdalus communis L. nebo Prunus amygdalus)®¥.

2.3.2.1.8loZeni a vlastnosti mandlového oleje

Mandlovy olej (Amygdalae oleum) je mastny olej ziskany lisovanim za studena zralych
semen druhu Prunus dulcis (MILL.) D. A. WEBB var. dulcis nebo Prunus dulcis (MILL.)
D. A. WEBB var. amara (D. C.) BUCHHEIM nebo smési obou odriid®***®, Dalsi metodou
ziskavani mandlového oleje je hexanova extrakcel?. Ziskany olej je lehka zluta cira
tekutina®®? zlat¢ barvy s prijemnou a charakteristickou vini®%. Mandlovy olej se t&zce
rozpousti v lihu 96%, s etherem petrolejovym je misitelny. Jeho teplota tuhnuti je asi 18 °C
pod nulou®.

Zakladni slozeni mandli pfedstavuje 50,6 % tuka, 21,3 % bilkovin, 19,7 % sacharida,
5,3 % vody a 3,1 % popela®.

Tak jako u ostatnich oleju jsou i zde hlavni sloZzkou mastné kyseliny. Pfevladajici mastnou
kyselinou je kyselina olejova (64-82 %), dale kyselina linolova (8-28 %), kyselina palmitova

(6-8 %) a mala mnozstvi palmitoolejové, stearové a arachidonové kyseliny (< 2,3 %).
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Procentudlni hodnoty se lisi u jednotlivych autor, ale pohybuji se zhruba v téchto
intervalech>327:589

V nejvyssi koncentraci jsou obsazeny nenasycené mastné kyseliny (vice nez 89 %),
zatimco nasycené mastné kyseliny tvofi zhruba jen 10 % obsahu. Neutralni lipidy zahrnujici
ptedevsim triacylglyceroly piedstavuji takika 90 % obsahu, zatimco obsah polarnich lipidu je
nizky (maximaln& do 10 % z celkovych lipidi)=>=¢,

Triacylglycerolové slozeni je diky mastnym kyselindm pomérné bohaté. Nejcasté)si
triacylglyceroly jsou LLL, LLO, LOO, OOO, LOP, POO. Mezi triacylglyceroly v mensim
obsahovém zastoupeni se tfadi POP, SOO, PLP a LOL, kde P =kyselina palmitova,
O = kyselina olejové, S = kyselina stearova a L = kyselina linolovalY.

Mandlovy olej je bohaty zdroj a-tokoferolu, nejaktivngjsi formy vitaminu E

[53.601 Hojné

(kolem 390 mg v kg) a obsahuje i stopové mnozstvi jinych izomert tokoferoll
zastoupeni maji i polyfenolické latky. Objevuji se predevsim kyseliny p-hydroxybenzoova,
syringova, vanilinova, p-hydroxyfenyloctova, a ferulova. Posledni vyznamnéjsi skupinou jsou

fytosteroly, hlavné a-sitosterol a ve stopovych mnozstvich stigmasterol a kampesterol®>°,

Z dalSich obsahovych latek to jsou pfirodni vitaminy A, Bi, B, Be[ﬂ], ze stopovych prvki
hlavné méd’ a hoicik, bilkoviny s nadbytkem argininu a také 4-11 hmotnostnich procent
vlakniny™®,

Zajimavosti je, ze plody divoké odridy mandli obsahuji glykosid amygdalin, ktery se po
poskozeni semene rozklada na glykosid, benzaldehyd a kyanovodik, ktery je pro organismus

silng toxicky. Toxicky ucinek se ztraci po vylouhovani nebo po prazeni semen >4

2.3.2.2.VyuZiti mandlového oleje

Mandle je povazovana za dileZitou potravinovou plodinu s vysokou nutri¢ni hodnotou®?.

Mandlovy olej je vysoce cenénou surovinou pro své dietetické, kosmetické a farmaceutické

vlastnosti a pouiiti@].

V kosmetickém primyslu se mandlovy olej uziva jako kozni hydratans®¥!, emoliens,

ochranny prostfedek a jako zadklad pro pouziti s esencialnimi oleji pro aromaterapii[ﬂ].

o v . v v S . o . s s w 4,57
Do kiize se velmi dobie vstiebava a ulevuje od svédeni, pocitu sucha a brani zén&tulP>1,

V posledni dob¢ se mandlovy olej Gispésné pouziva na piipravu liposomﬁ[@].
Pfi vnitinim uzivani byl prokazan pozitivni vliv na profil plazmatickych lipida a snizeni

rizika kardiovaskularniho onemocnéni>®l

. Vkrvi G€inkem mandlového oleje dochazi
ke snizeni LDL cholesterolu a zaroven zvySeni HDL cholesterolu. Na srdce ma mandlovy olej

kardioprotektivni Ginek389,
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Celkové ma mandlovy olej silny antioxidacni ucinek, diky vysokému obsahu
nenasycenych mastnych kyselin, ale 1 dalSich slozek®2*]. Dale snizuje riziko ischemické
choroby srde¢ni, ma silny anti-aterogenni efekt a celkovy ochranny efekt®Y.

Vysledky mnoha studii také naznaCuji GC€inek na snizeni rizika rakoviny tlustého

[53,64]

stieva , velmi dobie hodnoceny vliv na prolaps rekta u deti® a také jemny abrazivni

inek pri &isténi zubal®.
2.3.3. Olivovy olej

Olivovy olej se ziskava ze zralych plodt Olivovniku evropského (Olea europaea L.)

z &eledi olivovnikovité (Oleaceae)®?. (viz obrazek 2.11.)

Oleaceae.

Olea europaea L.

Obrdzek 2.11. Olivovnik evropsky (Olea europaea L)+
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Olivovniky predstavuji stale zelené xerofytické stromy az 20 metri vysoké, na plantazich

2 [14,68
o8l

se vSak udrzuji ve vySce 4-5 met . Jejich stromova koruna je koSatd a vétve jsou

opatfeny trny. Kmen je sukovity, zkrouceny. Listy jsou delsi, olivove zelené, zespod plstnaté,
kopinaté a celokrajné. Na jafe vyrtstaji latovitd kvétenstvi s bilymi kvitky, kterd maji

re o -[67 . . . R L - ¥
pifjemnou vimi®J. Plody peckovice jsou nejprve zelené, pii dozravani tmavnou pres tmave

fialovou az na téméf cernou barvul¢7®%

podzimu a trvé az do konce tinoral™,

. Sklizen plodd pro vyrobu oleje zacind uprostied

Olivovniky jsou odolné vic¢i neptiznivym podminkam prostiedi, jako je sucho, netrodna
puda, atd., ale vyzaduje mirné podnebi, nejnize 9 °C pod nulou™ nebo tropické oblasti™®.
Mohou se dozivat az 2000 let™4.

Asi 97 % svétové produkce olivového oleje pochdzi ze stfedomoiské oblasti. Hlavni
producenti jsou gpanélsko, Italie, Recko, Tunisko, Turecko, Maroko, Portugalsko, Syrie a
Alzirsko. Olivovniky se také péstuji ve Francii, Jugoslavii, Kypru, Egypté, Izraeli, Libyi,
Jordansku, Libanonu, Argenting, Cile, Mexiku, Peru, USA a Australij12686271l

Olivy se objevily v Izraeli zhruba pted 45 tisici lety. Poté se $ifily po celé Evropé spolu
S rozvijejici se civilizaci™. O velkém vyznamu vypovida i fakt, ze olivy ¢i olivovniky jsou

zmifiovany v samotné Bibli ve Starém zékong, ale i v fecké mytologii a fimské literatue!4%8!,

2.3.3.1.8loZeni a vlastnosti olivového oleje

Olivovy olej se ziskdva cCiSténim ze surového olivového oleje ziskaného ze zralych
plodﬁ[a. Pro extrakci se pouzivaji pouze fyzikalni postupy. Lisovanim za studena (do 25 °C)
se ziska nejkvalitnéj§i extra panensky olivovy olej. Déle lze uZit odstfedivky a posledni
metodou je perkolace!®®!.

Olivovy olej je cirda bezbarva nebo az zelenozlutd pruhlednd tekutina. Je prakticky
nerozpustny v 96% lihu, ale misitelny s petrolejovym etherem v teplotnim rozmezi
50 az 70 °C. Pii ochlazeni pod 10 °C se zacina kalit a pii 0 °C tuhne na mékkou hmotu.
Ve smési s vodou plave na povrchu?.

Zralé olivy obsahuji celou fadu komponentl véetné vody (52,4 %), oleje (19,6 %), cukrt
(19,1 %), bilkovin (1,6 %), organickych kyselin a celuldzy (6,8 %). Vynos oleje a kvalita
zéavisi na kultivaru olivovniku, podminkach pro rast a zdravotnim stavu stromut’®,

Hlavni slozkou olivového oleje jsou predevsim triacylglyceroly (nejméné 97 % oleje) a
volné mastné kyseliny@]. Typické pro olivovy olej je mnozstvi kyseliny olejové,
mononenasycené mastné Kyseliny, jejiz obsah se pohybuje v rozmezi 56-84 % z celkového

mnozstvi mastnych kyselin[@]. Dal$imi mastnymi kyselinami jsou kyselina palmitova,
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stearova, palmitoolejova, linolova, linoleovd, arachidonovd, behanova a lignocerové@’@'ﬁ].

Hlavni triacylglyceroly objevené v olivovém oleji jsou OO0, POO, OOL, POL, SOO, kde
O =kyselina olejova, P =kyselina palmitova, L =kyselina linolova a S =Kkyselina
stearovat2:1468],

Fytosteroly jako funk¢ni slozky piedstavuji dalsi vyznamnou skupinu komponentt. Jejich
obsah je asi 1000-2000 mg na kg oleje. V olivovém oleji se vyskytuji tetracyklické
monohydroxyslou¢eniny  cykloartenol a 24-methylencykloatanol a  pentacyklické
monohydroxyslou¢eniny alfa a beta amyrin. Hlavni steroly olivového oleje jsou kampesterol,
stigmasterol, clerosterol, B-sitosterol, sitostanol a 6-5-avenasterol. Tyto slouceniny se

vyskytuji spole¢né s malym mnozstvim lanosterolu a obtusifoliolu®®/4. M

¢feni fytosterolt je
velmi uZzite¢nou pomitickou pfi zjiStovani pravosti rostlinnych olejﬁm]. Obsah slouceniny
sterolu, ktery je zakladnim stavebnim kamenem fytosterold, ale 1 ZivociSnych sterolu je
v olivovém oleji v rozmezi 0,7-12 mg na kilogram oleje!®&!,

Fenolické slouceniny ptedstavuji slozky ovlivitujici stabilitu i chut. Jako hlavni slozky
jsou obvykle uvedeny tyrosol, hydroxytyrosol, oleuropein a dalsi fada karboxyfenolu.
Hydroxytyrozol vznikd hydrolyzou oleuropeinu a je soucdsti endogennich rozkladnych
produkti v mozkue8-2.14.75.76] Kdyz se prekro¢i hodnota 300 mg na kg fenolickych latek,
ziskéava olej hotkou chut’. Pravé fenolické slouceniny maji nejsiln€jsi antioxidacni i¢inek®®,

Jako i vjinych olejich jsou ptitomné tokoferoly. 95 % tokoferolt tvoii a-tokoferoly,
zbylych 5 % pfipadda na B a y-tokoferol. Celkové obsahuje olivovy olej asi 250 mg
na kilogram a-tokoferol, ktery puisobi jako vychytavac¢ volnych radikalt a jako antioxidant.
Synergisticky uc¢inek s tokoferoly ma B-karoten. Z dalSich karotenoidl jsou obsazeny lutein,
neoxanthin, violaxanthin, kryptoxanthin a xanthophyly !,

Ve slozeni olivového oleje se objevuje i a a B-chlorofyl a a a B-pheophytin, které
zpusobuji zelenozluté zabarveni oleje@].

Mezi ostatni minoritni slozky patii monoacylglyceroly, diacylglyceroly, pigmenty,
terpenické slouceniny, flavonoidy, dal$i uhlovodiky, mastné alkoholy, vosky a tékavé

sloiky[ﬂ’ﬁ'm )

2.3.3.2.Pouziti olivového oleje

Olivovy olej nachazi uplatnéni jak v kuchyni, tak v kosmetickém a farmaceutickém
prﬁmyslu[@]‘ Z historického hlediska se olivovy olej pouzival jako afrodisiakum, emoliens,

laxativum, nutritivum a sedativumt™!.,
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Velmi castym a oblibenym pouzitim olivového oleje je pouziti topické, kdy se pfi topické
aplikaci vyuziva na akutni i chronickou 1é¢bu poskozené kize, ale zaroven i jako profylaxe
pied koznim poékozenim@]. Dnes nejcastéji nachéazi uplatnéni k zvlhceni suché ktze, jako
soucast balzamu na rty, Sampont, mydel, piipravki proti luptim a je vhodny i k masazim™.

Diky slozeni olivového oleje, které se témer shoduje se slozenim klze, pfimo chrani
pokozku®, je uginné emoliens a 16¢i kizi pfi psoridze, kontaktni dermatitidg, atopické
dermatitidg, xeréze, ekzému hornich i dolnich kondetin, rosacei, seborrhoeil®!. Olivovy olej je
vhodny 1 jako masazni prostiedek pti 1é¢bé revmatitidy ¢i popalenin od slunce®,

V posledni dobé se velmi Casto objevuji studie na ochranu ktize po topickém podani
olivového oleje ptfed UV zafenim. Ze studii vyplyva, Ze olivovy olej snizuje vyskyt rakoviny
ktze, je-li aplikovan na kazi po expozici sluncem. Tohoto efektu je dosazeno diky
antioxida¢nim latkdm aktivujicim protein p53, ktery se uplatituje pii opravach poskozené
DNALY. pfi preventivnim podani miZe olivovy olej nastup kancerézy zpomalit®2,

U olivového oleje byla pozorovana i antimikrobidlni aktivita, vyvolana ptitomnosti
polyfenolickych latek hydroxytyrosolu a oleuropeinu®!. Ve studiich byla ovéfena inhibice
rastu Salmonella spp., Vibrio spp. A Staphylococcus aureus ucinkem oleuropeinu a u
hydroxytyrozolu byly navic inhibovany Haemophilus influenzae a Moraxella catharralis®®.
Z kvasinek byla prokazana eradikace Candida albicans jiz sedmy den od zacatku aplikace
lécby olivovym olej em,

V dnes$ni dobé se olivovy olej uziva pfedevsim diky jeho antioxidacnim vlastnostem®®!,
Stim souvisi snizeni vyskytu ischemické choroby srdec¢ni. Jeho ucinek je zaloZzen na
snizovani hladiny low-density lipoproteins (LDL cholesterolu) a krevniho tlaku nahrazenim
nasycenych mastnych kyselin mononenasycenymi mastnymi kyselinami. Dale slozky
olivového oleje narusuji proces aterosklerozy diky sniZeni citlivosti trombocytt k agregaci a
naruSeni koagula¢ni kaskady snizenim von Willebrandova faktoru, faktoru VII a tromboxanu
B3, v plazmé¢. Také snizuje obsah fibrinogenu v plazmé[B 518
i diky snizenému ukladani platu v cévach a celkové snizené chemotaxi bungk™!.

Olivovému oleji je pficitan i antikancerogenni ucinek, ktery vznikd pravdépodobné diky

76,83]

antioxidaénim vlastnostem predeviim polyfenolickych latekl Nejveétsi ucinek se

projevuje na kolorektdlni karcinom, karcinom kiiZze a karcinom prsu u postmenopauzalnich
7enl/>768385]

Imunitni systém také dozna zmén pfi podavani olivového oleje, kdy dochazi ke sniZeni
exprese makrofdgovych scavengerii. Stim také souvisi pozitivni uc¢inek na revmatoidni

artritidu™!,
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3. EXPERIMENTALNI CAST

3.1. Materialy a metodika

3.1.1. Pristroje a zarizeni

e automatické vahy KERN 440-33
e automatické vahy KERN 440-47
e chladnicka GORENJE
e sestava: pocita¢ Hewlett-Packard
mikroskop DN 45
kamera Sony DFW-X 700
e termostat Memmert
e unquator CITO 2000
e vodni lazen HEROS LVL 1
e drobné laboratorni pomucky: nerezové tfenky, porcelanové térky, sklenéné tycinky,

kadinky, nerezové 1zicky, podlozni a kryci sklicka

3.1.2. PouZzita 1éciva a pomocné latky
Amyqgdalae oleum raffinatum — Mandlovy olej &isténvy

Sarze: 4387602
RNDr. Jan Kulich, Hradec Kralové

Cacao oleum — Kakaovy olej
Sarze: 907888
RNDr. Jan Kulich, Hradec Kralové

Cera flava — Zluty vosk
Sarze: 04092001
RNDr. Jan Kulich, Hradec Kralové
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Cholesterolum - Cholesterol
Sarze: 20070421

Dr. Kulich Pharma, s.r.o, Hradec kralové

Mel — Med
PoSumavské vcelicky

Dr. Ing. Jan Pintif, Ph.D., Svihov

Olivae oleum raffinatum — Olivovy olej ¢istény
Sarze: L803142

Dr. Kulich Pharma, s.r.o, Hradec kralové

Propolisovy extrakt husty

Kaunaska univerzita mediciny, Katedra technologie 1€kt

Propylenglycolum — Propylenglykol
Sarze: 211006
RNDr. Jan Kulich

3.1.3. Metodika experimentalni ¢asti
Podstatou experimentu byla ptiprava polotuhych topickych ptipravkil ur¢enych prevazné
k aplikaci na rty. Samotna pfiprava se skladala z ptipravy fady zakladd rizného slozeni, do

kterych se pak zapracovaval husty propolisovy extrakt, med nebo oboji.

3.1.3.1. Uprava hustého propolisového extraktu

Jelikoz je propolisovy extrakt, ktery se pouzival v experimentu, sam o sobé¢ velice husty,
nelze ho zapracovat do polotuhych pfipravki bez predchoziho pfedmichani. Proto byl
propolisovy extrakt pfedmichavan s propylenglykolem v odpatovaci misce. Do odpafovaci
misky bylo navazeno potfebné mnozstvi hustého propolisového extraktu a byl pfidan
propylenglykol v poméru 1:1. Poté byla smés peclivé vymichavana sklenénou ty¢inkou do
vzniku homogenniho produktu, ktery se dobie odvazoval a také do ptipravkd snadnéji

vemulgoval.
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3.1.3.2. Priprava zdakladu

Pro experimentalni praci bylo pfipraveno velké mnozstvi vzorkl, které vsak byly

ptipraveny podle 6 zakladnich receptt a byly dale vedeny pod nésledujicim oznacenim.

Mast’ovy zaklad:

Zéaklad A Zéaklad D

Cera flava 10,0 Cera flava 10,0
Cholesterolum 5,0 Cholesterolum 50
Cacao oleum 5,0 Cacao oleum 5,0
Amygdale oleum ad 100,0 Olivae oleum ad 100,0
Zaklad B Zaklad E

Ceraflava 10,0 Cera flava 10,0
Cholesterolum 5,0 Cholesterolum 5,0
Cacao oleum 7,5 Cacao oleum 7,5
Amygdale oleum ad 100,0 Olivae oleum ad 100,0
Zéklad C Zéaklad F

Ceraflava 10,0 Cera flava 10,0
Cholesterolum 5,0 Cholesterolum 5,0
Cacao oleum 10,0 Cacao oleum 10,0
Amygdale oleum ad 100,0 Olivae oleum ad 100,0

Zaklady byly pfipravovany tak, ze do kovove tienky byl odvazen Zluty vosk a cholesterol
a doplnén potfebnym mnozstvim oleje. Tato smés byla roztavena ve vodni 1dzni o teploté
kolem 75 °C. Kratce pred koncem taveni bylo pfidano jeSté potiebné mnozstvi kakaového
oleje a smes byla kompletné roztavena.

Nataveny zaklad byl pfeplnén do unquatorového kelimku a vymichavan na unquatoru (viz
obrazek 3.1.) pomoci programu emulze+ do vychladnuti. Takto vymichany zdklad byl
ponechan v klidu v laboratofi do druhého dne z divodi vyrovnéani teploty zdkladu na

pokojovou teplotu.
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3.1.3.3.Zapracovani ucinnych lditek
Do Sesti zakladi piipravenych dle popisu v kapitole 3.1.3.2. byl postupné pfimichavan
bud’ husty propolisovy extrakt, med nebo med i husty propolisovy extrakt v raznych
koncentracich dle nasledujiciho schématu a toto numerické potadi bylo pouzito v dalsi praci k

popisu a rozliSeni vzorkd.

Zaklad + propolisovy extrakt

1. Propolis extr. 0,5 2. Propolis extr. 1,0
Zaklad ad 100,0 Zaklad ad 100,0
Zaklad + med
3. Med 5,0 5. Med 10,0
Zaklad ad 100,0 Zaklad ad 100,0
4. Med 7,5
Zdklad ad 100,0

Zaklad + husty propolisovy extrakt + med

6. Propolis extr. 0,5 9. Propolis extr. 1,0
Med 5,0 Med 5,0
Zaklad ad 100,0 Zaklad ad 100,0

7. Propolis extr. 0,5 10. Propolis extr. 1,0
Med 7,5 Med 7,5
Zaklad ad 100,0 Zaklad ad 100,0

8. Propolis extr. 0,5 11. Propolis extr. 1,0
Med 10,0 Med 10,0
Zaklad ad 100,0 Zaklad ad 100,0

Druhy den po pfipravé zékladu byla odvazena jejich potfebnd mnozstvi do menSich
unquatorovych kelimkt a podle vySe uvedeného schématu byla pfiddna smés propolisu s
propylenglykolem a med. Zaklad s nové pfidanymi u€¢innymi latkami byl znovu vymichan na

Ungquatoru, tentokrat na program emulze a ihned rozdélen do kelimkt k uchovavani.
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Obrazek 3.1. Unquator

3.1.3.4. Uchovavani vzorki
Vsechny prave pripravené vzorky byly ihned po vymichani rozdéleny na tfi stejné casti po
20 gramech, preplnény do malych plastovych kelimkl a fadné oznaceny signaturou. Déle
byly vzorky rozdéleny na skladovani pii pokojové teploté v rozsahu 20-25 °C, v lednici
pfi teploté 2—8 °C a v termostatu, kde byla udrZovana konstantni teplota 30 °C.

3.1.3.5. Organoleptické hodnoceni

Organoleptické hodnoceni bylo provadéno u vSech piipravenych vzorkid. Hlavni kritéria
hodnoceni byla barva, viin€, chut, roztiratelnost, homogenita a konzistence. Hodnoceni bylo
provadéno v pifedem stanovenych intervalech. Vzorky uchovavané pii pokojové teploté byly
hodnoceny po ptipravé, po jednom tydnu, po dvou tydnech, po tfech tydnech, po jednom
meésici, po dvou mésicich, po ptl roce a po roce. Vzorky uchovavané v lednici a termostatu
byly hodnoceny po jednom tydnu, po dvou tydnech, po tfech tydnech, po jednom meésici,
po dvou mésicich, po pul roce a po roce od piipravy. Hodnoceni bylo zaznamenano do

tabulek.
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3.1.3.6. Mikroskopické hodnoceni

Pti mikroskopickém hodnoceni byl pfipraven mikroskopicky preparat. Sklenénou
ty¢inkou byl vzorek promichdn a malé mnozstvi masti z plastového kelimku bylo pfeneseno
na podlozni sklicko. Mast byla nasledné prekryta krycim sklickem a malym tlakem pomoci
tyCinky byla utvofena tenka vrstva, ktera byla prosvétlena mikroskopem a pozorovana.

Takto pfipraveny preparat byl vloZen do mikroskopu, ke kterému byla pfipojena kamera a
pocita¢ a ptipraveny vzorek byl nasniman do pocitace. Na fotografii vytvorené ze vzorku
pomoci programu bylo zméfeno 50 Castic, které byly vybrany tak, aby tvotily reprezentativni

vzorek celého preparatu. Pocitatova sestava s mikroskopem je znazornéna na obrazku 3.2.

Obrdazek 3.2 Pocitacova sestava s mikroskopem na meérent velikosti castic

Megfteni probihalo na pocitaci pomoci mysi, kdy castice byly ru¢né oznaovany. Hodnoty
velikosti ¢astic, které se po oznaceni Castic zobrazovaly, byly sefazeny do tabulky v programu

Microsoft Office Excel. Ukazka méfeni Castic je znazornéna na obrazku 3.3.
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Obrdzek 3.3. Méieni velikosti castic na obrazovce

Z kazdého kelimku obsahujicitho vzorek byly takto pfipraveny 3 preparaty, takze bylo
ziskéno celkem 150 hodnot popisujicich velikost ¢astic vnitini faze. Tyto hodnoty byly déle
zpracovavany pomoci programu Microsoft Office Excel, kde byly rozdéleny do 8 tiid podle
velikosti. Hranice tfid byly odhadnuty tak, aby céstice nespadly pouze do nékteré tiidy.
U kazdé tfidy byl urcen stied tiidy. Déle byla z hodnot vypoctena primérnd velikost castic

ve vzorku a urcen stupen disperzity ¢astic vnitini faze, ktery ma vliv na stalost emulzi.
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4. VYSLEDKY

Béhem experimentu, kdy bylo provadéno jak organoleptické tak mikroskopické
hodnoceni vzorkil pii tiech riiznych teplotach, bylo nasbirano velké mnozstvi vysledného
materialu. VSechny tyto vysledky byly zpracovany, ale jejich uvedeni v této kapitole by praci
zbytecné prodluzovalo a snizilo jeji prehlednost. Proto byly tyto kompletni vysledky uvedeny
do pftiloh této diplomové prace a zde jsou uvadeény jen souhrnné vysledky.

U organoleptického hodnoceni vzork pii pokojové teploté¢ byly vysledky jesté vice
zkraceny. V tabulkéch jsou popsany organoleptické vlastnosti vzorkli ihned po piipravé a
dalsi zmény béhem uchovavani jsou shrnuty v bodech pod tabulkou.

Organoleptické hodnoceni vzorkti uchovavanych v lednici a v termostatu vychazi z popisu
organoleptickych vlastnosti vzorkd ihned po piipravé pfi pokojové teploté a odpovida
tabulkam organoleptického hodnoceni pii pokojové teploté po pripravé. Tabulky pak

zachycuji zmény, ke kterym doslo v pribéhu uchovavani pii danych podminkach.

4.1. Organoleptické hodnoceni polotuhych topickych pripravki

41



Tabulka 4.1. Organoleptické hodnoceni zakladu A vzorki 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté

vzorek viné barva Chut’ konzistence vzhled roztiratelnost
Al propolisova nazloutla, leskla slaba ostfejSi propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
A2 propolisova tmaveé Zluta, leskla propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
A3 bez viné mlécné Zluta, leskla sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
A4 medova mlécné Zluta, leskla sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
A5 medova mlécné Zluta, leskla silna sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
A6 propolisova Zluta, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
A7 medové propolisova Zluta, leskla sladka medové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
A8 medové propolisova Zluta, leskla sladka medové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
A9 propolisova okrova, leskla propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
A10 propolisova okrova, leskla propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
All propolisové medova okrova, leskla propolisové medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra

Zmény b&hem uchovavani:

e U vzorku €. 4, 5, 7, 8 unik oleje z kelimku po 3 tydnech

e U vzorku €. 10, 11 se na povrchu objevily olejové kapky po 3 tydnech

e U vzorku €. 3 se na povrchu objevily olejové kapky po 1 mésici

e Ostatni vzorky nevykazovaly ani po roénim uchovavani zménu organoleptickych vlastnosti
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Tabulka 4.2. Organoleptické hodnoceni zakladu A vzorkii 1-11 uchovdvanych v lednici

tuzsi

| 3.tyden |

; i krupicka na velké krystaly -
A konzistence, povrchu VYRAZEN
krystalky, matny
tuzsi .
A2 konzistence, - krug\ll?éad] a -
krystalky, matny P
twzsi krupicka na
A3 konzistence, - ovrchu -
krystalky, matny P
twzsi krupicka na
A4 konzistence, - ovrchu -
krystalky, matny P
tl.JZS' krupi¢ka na
A5 konzistence, - ovrchu -
krystalky, matny P
tuzsi iy
A6 konzistence, - krug\'ﬁtﬁﬁ a -
krystalky, matny P
tuzsi Ly
A7 konzistence, - krugﬁtﬁﬁ a -
krystalky, matny P
tuzsi Ly
A8 konzistence, - krug\'/(iléalj] a -
krystalky, matny P
tl.JZS' krupi¢ka na
A9 konzistence, - ovrchu -
krystalky, matny P
tl.JZS' krupi¢ka na
A 10 konzistence, - ovrchu -
krystalky, matny P
tzsi krupicka na
All konzistence, - povrchu -

krystalky, matny
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Tabulka 4.3. Organoleptické hodnoceni zakladu A vzorkii 1-11 uchovavanych v termostatu

| 3.tyden | | | 3.mésic |
A1l mékky, leskly z ke“n;t:} unika : : polotuhy tuhy
kapky oleje na oddélent =
A2 mékky, leskly - - olejové faze - VYRAZEN
povrehu VYRAZEN
A3 mekky, leskly - - - polotuhy tuhy
oddéleni
A4 mékky, leskly - - - olejové faze - VYRAZEN
VYRAZEN
2 kelimku unika oddéleni
A5 mekky, leskly olej - - polotuhy olejové faze -
VYRAZEN
A6 meékky, leskly - - - polotuhy tuhy
A7 mékky, leskly - - - polotuhy tuhy
A8 mékky, leskly - - - polotuhy tuhy
A9 meékky, leskly - - - polotuhy tuhy
A 10 meékky, leskly - - - polotuhy tuhy
A1l m&kky, leskly z kelimku unika : : polotuhy tuhy

olej
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Tabulka 4.4. Organoleptické hodnoceni zakladu B vzorki 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté

vzorek viné barva chut’ konzistence vzhled roztiratelnost
Bl propolisova Zluta, leskla propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
B2 propolisova tmaveé Zluta, leskla propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
B3 bez viné mlécné Zluta, leskla nasladla polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
B4 medova mlécné Zluta, leskla sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
B5 medové mandlova mlécné Zluta, leskla sladka medové mandlova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
B6 propolisova Zluta, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
B7 propolisové medova Zluta, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
B8 propolisové medova Zluta, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
B9 propolisova tmavé Zluta, leskla ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
B10 propolisova tmavé Zluta, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
B11 propolisové medova tmaveé Zluta, leskla propolisové medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra

Zmény b&hem uchovavani:

e U vSech vzorku doslo k tniku oleje z kelimku po 3 tydnech

e U vzorku €. 7, 10, 11 se na povrchu objevily olejové kapky po 1 mésici

e Vzorky¢. 7, 10, 11 byly vyfazeny po roce z divodu oddélovani olejové faze

e Ostatni vzorky nevykazovaly ani po roénim uchovavani zménu organoleptickych vlastnosti
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Tabulka 4.5. Organoleptické hodnoceni zakladu B vzorki 1-11 uchovdvanych v lednici

|

B1

tuzsi konzistence,

krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,

na rtech se rozpousti

B2

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B3

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B4

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B5

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B 6

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B7

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B8

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B9

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B 10

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti

B 11

tuzsi konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné krystalky,
na rtech se rozpousti
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Tabulka 4.6. Organoleptické hodnoceni zakladu B vzorkii 1-11 uchovavanych v termostatu

| 1.tyden | | 3.tyden | | | 3.mésic |
B1 mékky, leskly - - - - polotuhy tuhy
B 2 mekky, leskly - - - - polotuhy tuhy
B3 mékky, leskly : : kapky oleje na : polotuhy o|e?-33§ Ii%nzle i
povrchu VYRAZEN
. oddéleni
B 4 mékky, leskly kapkgvcr’(':ﬂﬁ na : : : polotuhy olejoveé faze -
P VYRAZEN
e , kapky oleje na , qddgle,nl
B5 mekky, leskly - ovrchu - - polotuhy olejové faze -
P VYRAZEN
B 6 m&kky, leskly : kapky oleie na : : polotuhy olecj)gj\jg e -
P VYRAZEN
B7 mékky, leskly : : kapky oleje na : polotuhy o|eﬂ-’§3§ e -
povrchu VYRAZEN
mékky, leskly, oddéleni oddéleni
B8 kapky oleje na - - - - olejove faze - olejové faze -
povrchu VYRAZEN VYRAZEN
mékky, leskly, oddéleni oddéleni
B9 kapky oleje na - - - - olejove faze - olejové faze -
povrchu VYRAZEN VYRAZEN
. oddéleni
B 10 mékky, leskly : kapky oleje na : : polotuhy olejové faze -
P VYRAZEN
B 11 meékky, leskly - - - - polotuhy tuhy
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Tabulka 4.7. Organoleptické hodnoceni zakladu C vzorkit 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté

vzorek viné barva chut’ konzistence vzhled roztiratelnost
C1l propolisova svétle Zluta, leskla mandlové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C2 propolisova tmaveé Zluta, leskla ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C3 mandlova mlécné Zluta, leskla sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C4 mandlova mlécné Zluta, leskla sladka mandlova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C5 medova mlécné Zluta, leskla medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C6 propolisova Zluta, leskla ostiejSi propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C7 propolisova Zluta, leskla ostiejSi propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C8 medové propolisova Zluta, leskla sladka medové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C9 propolisova tmavé Zluta, leskla ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
C10 medoveé propolisova okrova, leskla ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
Cl1 medové propolisova okrova, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra

Zmény b&hem uchovavani:

e Uwvzorkaé¢. 1,2,4,5,7,8, 11 byl pozorovan unik oleje z kelimku po 3 tydnech

e U vzorku €. 2 se po 1 mésici sniZila hustota a zacaly se tvofit shluky (hrudky)

e U vzorku ¢. 10 byl pozorovan tnik oleje z kelimku po 1 mésici

e Vzorky €. 2, 8, 10 byly vyfazeny po roce z ditvodu oddélovani olejové faze

e Ostatni vzorky nevykazovaly ani po ro€nim uchovavani zménu organoleptickych vlastnosti
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Tabulka 4.8. Organoleptické hodnoceni zakladu C vzorkii 1-11 uchovavanych v lednici

Ci1

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

| 3.tyden |

| 3.mésic |

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

C2

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

C3

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

C4

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

C5

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

C6

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

c7

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

C8

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

C9

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

Cc 10

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti

c1

tuzsi
konzistence,
krystalky, matny

tuhé jemné
krystalky, na rtech
se rozpousti
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Tabulka 4.9. Organoleptické hodnoceni zakladu C vzorkit 1-11 uchovavanych v termostatu

| 3.tyden | | | 3.mésic |
oddéleni
C1l mekky, leskly - - - polotuhy olejové faze -
VYRAZEN
oddélovani oddéleni
C2 mekky, leskly - - - L olejové faze -
olejové vrstvy VYRAZEN
oddéleni
C & mékky, leskly - - - polotuhy olejové faze -
VYRAZEN
oddéleni
C4 mékky, leskly - - - polotuhy olejové faze -
VYRAZEN
oddéleni
C5 mékky, leskly - - - polotuhy olejove faze -
VYRAZEN
kapky oleje na oddéleni
o3 mékky, leskly ppgwd{u - - polotuhy olejové faze -
VYRAZEN
. o oddéleni
c7 mékky, leskly | K@Pky oleje na : oddelovani | o s faze - | VYRAZEN
povrchu olejové vrstvy VYRAZEN
. L oddéleni
c8 mékky, leskly kapr‘;g’v‘;(':edﬁ na i o%?gféo\‘l’g?\'ly olejové faze - | VYRAZEN
VYRAZEN
kapky oleje na oddélent
ce meékky, leskly povrchu - - polotuhy olejové faze -
VYRAZEN
o terl | kapky oleje na oddslovéni oddelent .
Cc 10 mékky, leskly povrchu - olejové vrstvy olejove faze - VYRAZEN
VYRAZEN
c1 mékky, leskly - - - polotuhy tuhy
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Tabulka 4.10. Organoleptické hodnoceni zdkladu D vzorkii 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté

vzorek viné barva chut’ konzistence vzhled roztiratelnost
D1 propolisova nazloutla, leskla propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D2 silna propolisova tmaveé Zluta silna propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D3 vuné véeliho vosku svétle Zluta, leskla prichut’ olivového oleje polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D4 jemna, medova svétle Zluta, leskla olivové medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D5 medova svétlounce Zluta, leskla sladka, medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D6 nasladla propolisova Zluta, leskla olivové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D7 propolis-med-olivova Zluta, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D8 slaba med-propolisova Zluta, leskla medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D9 medova tmavsi Zluta, leskla propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D10 propolisové medova tmavsi Zluta, leskla sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
D11 medova okrova, leskla sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra

Zmény behem uchovavani:

e U vzorku ¢. 1 tnik oleje z kelimku po 3 tydnech

e Uvzorka €. 2,4, 10, 11 unik oleje z kelimku po 1 mésici

e Vzorky €. 2 a ¢. 4 byly vyfazeny po roce z diivodu oddélovani olejové faze

e Ostatni vzorky nevykazovaly ani po roénim uchovavani zménu organoleptickych vlastnosti
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Tabulka 4.11. Organoleptické hodnoceni zdkladu D vzorkit 1-11 uchovavanych v lednici

| 3.tyden |

| 3.mésic |

tuzsi po okrajich krystalky na zvétseni
D1 konzistence, na kapky, leskly - povrch_uv = - - krystali na
povrchu krystaly krupicka povrchu
tuzsi krystalky na
D2 konzistence, na matny - povrchu = - - -
povrchu krystaly krupicka
D3 konzi;Ltlgr?(I:e, na kr;a E ovlrecshktljl - pl(()r\)//rsc:[ﬁlljky na: - - krz;lsetgslgnr:a
povrchu krystaly PY, y krupicka povrchu
tuzsi na povrchu krystalky na
D4 konzistence, na | kapky, hrudky, - povrchu = - - -
povrchu krystaly matny krupicka
tuzsi hrudky, pokles krystalky na zvétseni
D5 konzistence, na | konzistence, - povrchu = - - krystalt na
povrchu krystaly matny krupicka povrchu
tuzsi hrudky, pokles krystalky na zvétSeni
D6 konzistence, na | konzistence, - povrchu = - - krystalll na
povrchu krystaly matny krupicka povrchu
tuzsi krystalky na
D7 konzistence, na matny - povrchu = k?)?/kr)c/r?f - -
povrchu krystaly krupicka P
exs kapky na
D8 konzi;ltjezr?é:e na povrchu, pokles zvetseni lfjr\yrsctﬁ:]ky na— - - -
' konzistence, krystal(i P o
povrchu krystaly matny krupicka
tuzsi kapky na krystalky na
D9 konzistence, na povrchu, - povrchu = - - -
povrchu krystaly | hrudky, matny krupicka
tuzsi krystalky na
D 10 konzistence, na kapky na - pogrchu ! = - - -
’ povrchu, matny oy
povrchu krystaly krupicka
tuzsi krystalky na
D11 konzistence, na ovliiﬁlsyrgztn . - pogrchu g = - - -
povrchu krystaly P ’ y krupicka
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Tabulka 4.12. Organoleptické hodnoceni zdkladu D vzorkii 1-11 uchovavanych v termostatu

| 3.tyden | | | 3.mésic |
D1 mékky - - polotuhy tuhy
D2 makky . . polotuhy paCh“ttuEey,“mk“’
D3 mekky - - polotuhy tuhy
kapky oleje na oddéleni -
D 4 mékky ppgwd{u - olejové faze - | VYRAZEN
VYRAZEN
kapky oleje na oddéleni
D5 mekky povrchu - polotuhy o@\?ﬁﬁi ;aEzﬁ -
D6 mékky - - polotuhy tuhy
kapky oleje na oddéleni
D7 mékky povrchu - polotuhy ol\?{?ﬁ\éi ;aEzﬁ -
D38 mékky - - polotuhy tuhy
D9 mékky - - polotuhy tuhy
D 10 mékky - - polotuhy tuhy
D11 mékky - - polotuhy tuhy
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Tabulka 4.13. Organoleptické hodnoceni zdkladu E vzorkii 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté

vzorek viné barva chut’ konzistence vzhled roztiratelnost
El propolisova Zluta propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
E2 propolisova tmaveé Zluta propolisova tekutéjsi homogenni, jemny, hladky velmi dobra
E3 olivova mlécéné Zluta medové olivova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
E4 medova mlécné Zluta medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
E5 medova mlécné Zluta medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
E6 propolisova okrové Zluta olivové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
E7 propolisova okrova medové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
E8 propolisové medova okrova propolisové medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
E9 ostrejSi propolisova tmavé Zluta ostrejsi propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
E10 ostrejSi propolisova tmavé Zluta ostrejsi propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobrd
E11 ostfejSi propolisova tmaveé Zluta ostfejSi propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra

Zmény b&hem uchovavani:

e Uvwvzorku¢. 3,4,6,9, 10, 11 unik oleje z kelimku po 3 tydnech

e U vzorku €. 8 tnik oleje z kelimku po 1 mésici

e Vzorek €. 8 byl vyfazen po 6 mésicich z diivodu oddélovani olejové faze

e Vzorky €. 4 a €. 9 byly vyfazeny po roce z diivodu oddélovani olejové faze

e Ostatni vzorky nevykazovaly ani po roénim uchovavani zménu organoleptickych vlastnosti

54



Tabulka 4.14. Organoleptické hodnoceni zdkladu E vzorkii 1-11 uchovavanych v lednici

tuzsi

| 3.tyden |

| 3.mésic |

E1l konzistence, kapky na , - krystalky -
hrudky povrchu, matny
tuzsi zvétseni
E2 konzistence, ovlﬁgﬁhyrrr:ztny - krystalky krystalt na
hrudky P ’ povrchu
tuzsi zvétSeni
E3 konzistence, povljgﬁltjynT;tny - krystalky krystalCi na
hrudky ' povrchu
tuzsi zvétSeni
E4 konzistence, - - krystalky krystalt na
hrudky povrchu
tuzsi
: kapky na -
ES5 kor;]zrljé(la(r;ce, povrchu, matny - krystalky
tuzsi zvétseni
E6 konzistence, povlﬁzr?lljynrlztny - krystalky krystalt na
hrudky ' povrchu
tuzsi zvétseni
E7 konzistence, - - krystalky krystalt na
hrudky povrchu
tuzsi
; kapky na ) .
ES8 kor;]zrljéir;ce, povrchu, matny krystalky
tuzsi
E9 konzistence, - - krystalky -
hrudky
tuzsi
E 10 konzistence, - - krystalky -
hrudky
tuzsi zvétSeni
E 11 konzistence, ka:)?/':é?j - krystalky krystalll na
hrudky P povrchu
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Tabulka 4.15. Organoleptické hodnoceni zdkladu E vzorkii 1-11 uchovavanych v termostatu

| 1.tyden | | 3.tyden | | | 3.mésic |
E1l mé&kky, leskly - - polotuhy tuhy
E2 mekky, leskly - - polotuhy tuhy
meékky, leskly, oddéleni
E 3 kapky oleje na - - polotuhy olejoveé faze -
povrchu VYRAZEN
meékky, leskly, oddéleni
E4 kapky oleje na - - polotuhy olejové faze -
povrchu VYRAZEN
meékky, leskly, oddéleni oddéleni
E3 kapky oleje na - - olejové faze - olejové faze -
povrchu VYRAZEN VYRAZEN
meékky, leskly, oddéleni
E6 kapky oleje na - - polotuhy olejové faze -
povrchu VYRAZEN
E7 meékky, leskly - - polotuhy tuhy
ES8 meékky, leskly - - polotuhy tuhy
oddéleni
E9 mékky, leskly - - polotuhy olejové faze -
VYRAZEN
E 10 mékky, leskly - - polotuhy tuhy
. oddéleni
E 11 mékky, leskly kapky OIeIe N2 | jejove faze - | VYRAZEN VYRAZEN
povrehu VYRAZEN
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Tabulka 4.16. Organoleptické hodnoceni zdkladu F vzorkii 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté

vzorek viné barva chut’ konzistence vzhled roztiratelnost
F1 jemna propolisova Zluta ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F2 silna propolisova tmaveé Zluta ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F3 bez viné mlécéné Zluta sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F4 bez viiné mlécné Zluta sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F5 medova mlécné Zluta sladka medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F6 vyrazna propolisova Zlutd propolisové sladka polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F7 propolisova Zluta propolisové medova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F8 propolisové medova tmaveé Zluta sladka medové propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F9 propolisova tmavé Zluta ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F10 propolisova tmavé Zluta ostra propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra
F11 propolisova tmaveé Zluta sladka propolisova polotuha homogenni, jemny, hladky velmi dobra

Zmény b&hem uchovavani:

U vzorku €. 1, 2, 4, 10, 11 tnik oleje z kelimku po 3 tydnech

U vzorku €. 9 se na povrchu objevily olejové kapky po 3 tydnech

U vzorku €. 3 se na povrchu objevily olejové kapky po 2 mésicich

Vzorek €. 3 a €. 9 byly vyfazeny po roce z diivodu oddélovani olejové faze

Ostatni vzorky nevykazovaly ani po roénim uchovavani zménu organoleptickych vlastnosti
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Tabulka 4.17. Organoleptické hodnoceni zdkladu E vzorkii 1-11 uchovavanych v lednici

F1

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

| 3.tyden |

F2

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

F3

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

velké krystalky
na povrchu

Fa

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

velké krystalky
na povrchu

F5

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

velké krystalky
na povrchu

F6

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

F7

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

F8

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

F9

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

velké krystalky
na povrchu

F 10

tuzsi
konzistence,
hrudky

matny

F11

tuzsi, hrudky

matny
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Tabulka 4.18. Organoleptické hodnoceni zdkladu F vzorkii 1-11 uchovavanych v termostatu

F1

mékky, leskly

kapky oleje na

polotuhy

tuhy

povrchu
F2 meékky, leskly - - polotuhy tuhy
F3 mekky, leskly - - polotuhy tuhy
F4 mekky, leskly - - polotuhy tuhy
F 5 mekky, leskly - - polotuhy tuhy
F 6 meékky, leskly - - polotuhy tuhy
F7 mékky, leskly : kapky oleje na polotuhy olecj)gsg are -
' povrehu VYRAZEN
F8 mékky, leskly : kapr')‘gv‘:'cﬂﬁ na polotuhy tuhy
kapky oleje na oddéleni
F9 meékky, leskly - povrchu polotuhy ol\?{;)lgeA ;aEz’\el -
F 10 mékky, leskly - - polotuhy tuhy
F11 mékky, leskly : kapky oleje na polotuhy tuhy

povrchu

59




4.2. Mikroskopické hodnoceni polotuhych topickych pripravki

Tabulka 4.19. Priumérna velikost castic [um] v zdkladu A-F a vzorcich 1-11 pri laboratorni teploté

zaklad

cislo vzorku

po pripravé

po 1 mésici

po 3 mésicich

po 6 mésicich

po 12 mésicich

1,109 + 0,5847
1,099 + 0,5341
2,902 + 26505
3,861 = 3,0045
2,892 + 1,7407
2,723 £ 2,0017
3,189 £ 2,6656
3,888 £2,9710
3,432 +2,2578
3,039 +2,7071
3,330 + 2,8707

1,423 + 0,6916
1,688 +0,7722
2,708 £ 2,0005
3,614 £ 2,0345
3,990 + 2,6981
3,399 £ 2,3247
3,202 £ 2,5057
3,934 £ 2,4219
3,474 £ 2,3939
3,220 + 2,3052
4,064 + 2,1056

1,438 +0,7217
1,703 + 0,6644
3,274 + 2,3508
3,314 £ 2,7289
3,450 + 2,5171
3,684 +2,6332
4,085 + 2,8803
3,258 + 2,4151
3,612 + 3,0002
3,409 * 3,1555
4,039 + 2,4647

1,672 + 0,8328
1,600 + 0,8431
4,636 + 3,0465
3,933 £ 3,5359
3,399 £ 2,7811
3,353 + 3,3999
3,981 + 3,9039
3,653 £ 3,0117
3,527 + 2,8691
3,970 £ 2,0092
3,954 + 3,0262

1,740 £ 0,6744
1,932 +0,7750
4,102 + 3,9416
4,374 + 4,4886
8,678 + 10,9867
6,788 + 9,0467
6,927 +9,8319
4,858 +4,3182
3,960 + 3,5684
4,494 + 3,8618
4,092 + 3,2789

o N
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1,391 £ 0,6569
1,498 * 0,7558
3,036 +2,1107
2,781 +2,1719
3,191 + 2,3153
3,047 £ 2,3077
3,186 * 2,6091
2,905 * 2,0920
2,766 + 2,3751
2,873 +2,1218
3,408 + 2,3263

1,186 + 0,6101
1,329 + 0,7115
3,959 + 2,3653
4,175 + 2,9700
4,504 + 3,5891
2,742 +1,8182
3,174 + 2,3678
3,381 + 2,5383
3,140 + 2,0570
3,098 + 2,1793
3,378 + 1,8277

1,609 £ 0,7300
1,680 £ 0,6789
3,397 £2,8739
4,245 + 3,9932
4,093 * 3,6551
3,182 £ 3,3059
3,579 £ 2,3567
4,083 £ 2,5350
2,865 11,9690
3,614 +£2,4920
3,467 £ 2,7987

1,719 £ 1,0059
1,836 £ 0,8709
4,856 * 4,5257
4,645+ 4,7733
3,695 * 3,5204
3,657 £ 2,0060
3,686 £ 3,0893
4,388 * 4,3001
3,098 £ 3,4312
3,745 £ 3,7873
3,614 + 3,4118

2,854 + 2,4282
1,835+ 0,7701
4,843 + 54164
10,598 + 17,6546
4,946 + 52771
3,814 £ 3,3780
VYRAZEN
4,349 * 3,6060
3,394 + 3,1908
VYRAZEN
VYRAZEN
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zaklad

cislo vzorku
1

O© 00N UL, WN

o =
= O

po pripravé
1,497 £ 0,7687
2,218 + 0,9211
2,540 + 1,6160
2,979 + 2,4895
3,237 £2,4719
2,456 + 1,8116
2,571 £ 1,9362
2,886 + 2,4143
2,788 + 2,3229
2,796 + 2,0709
3,412 + 2,3358

po 1 mésici
1,439 + 0,7360
1,887 + 0,7099
3,396 + 2,2581
3,630 * 2,6245
3,482 £ 2,1552
3,178 £ 2,3257
3,212 +£2,0162
2,956 + 1,8060
2,870 £ 1,7062
3,301 £ 3,3503
3,461 £2,1043

po 3 mésicich
1,481 £ 0,9166
1,611 +£0,7413
4,908 + 5,3656
3,457 £ 3,1730
3,890 * 3,3083
3,145 + 2,8291
3,256 * 3,0585
3,032 £ 2,3264
2,874 £2,9840
3,416 £ 2,8249
3,504 + 2,9988

po 6 mésicich
1,502 + 0,9238
1,495 + 0,9566
6,752 + 12,2905
4,044 + 3,7542
4,115 + 4,0247
3,965 + 3,6630
3,435 £ 2,9046
3,795 + 3,6871
3,436 12,7800
3,600 + 2,1488
3,875 + 3,4461

po 12 mésicich
1,557 + 1,0477
VYRAZEN
8,551 + 10,3639
5,412 + 5,1093
10,038 + 12,6491
4,187 + 3,3471
4,393 + 4,0649
VYRAZEN
4,921 + 4,7262
VYRAZEN
3,990 + 3,0301

O 0O ~NOO UL, WN P

ol =
N S)

1,800 £ 1,0408
1,951 £ 0,9242
4,943 * 3,4882
4,072 + 2,5905
3,995 13,1810
2,392 + 1,9946
2,941 £ 2,0656
2,806 +2,2180
2,736 £ 2,1804
3,375 12,6639
3,164 + 2,1756

1,771 £ 0,9053
1,540 £ 0,6394
4,250 + 2,6804
4,130 + 2,6025
4,011 £ 2,4535
2,852 +1,7963
3,164 = 1,9664
3,467 £2,2310
2,780 £1,9731
3,070 £ 2,2377
3,055 £1,7799

1,561 £ 0,6931
1,490 £ 0,5725
4,165 * 3,4302
3,904 * 3,1394
4,007  3,0537
3,046 + 2,02801
3,302 £ 2,3830
3,696 +2,9518
2,721 £ 1,8562
3,233 £1,9212
3,689 £ 2,1987

1,549 £ 0,8962
1,608 £ 0,8284
4,025 * 2,9065
4,202 * 3,0154
3,695 * 3,0444
3,195 12,4787
3,350 % 3,5432
3,594 £ 2,6305
3,977 £ 3,7472
3,538 * 3,0484
4,104 * 3,0082

1,4608 + 0,7365
VYRAZEN
4,081 + 4,2536
VYRAZEN
4,027 + 3,5488
4,207 + 3,3204
4,495 + 3,2244
5,182 + 4,2820
4,058 * 3,0980
5,052 + 3,2400
4,893 + 3,7732

O© 00O NOO UL, WNPE

e
(BNS)

2,044 £ 0,8420
1,816 £ 0,5259
3,256 + 2,0321
2,892 £ 1,7555
3,066 = 2,7517
2,638 + 1,9325
2,753 £ 2,0587
2,991 + 2,3005
2,512 + 1,6445
3,382 + 2,3287
3,765 + 2,3977

1,818 £1,3714
1,611 £0,7692
3,123 £ 2,3932
3,028 £ 1,9760
3,117 £ 2,0866
2,622 + 1,6012
3,026 £ 2,1712
3,261 + 1,8326
2,872 +1,6801
3,356 * 1,9337
3,624 + 1,8448

1,849 £ 1,2327
1,712 £ 0,5589
3,026 +2,4372
3,118 £ 1,8106
3,193 £+ 1,9362
2,648 = 1,6929
3,421 £ 2,6296
3,114 £ 2,0017
2,798 + 1,8109
2,770 = 2,0067
2,801 +£2,1977

1,784 +1,1051
1,687 £ 0,7088
3,069 + 2,8493
3,520 + 2,8644
3,310 £ 2,6925
3,054 +2,7528
3,310 £ 2,8207
VYRAZEN
2,624 +1,8237
3,207 + 2,8251
3,382 + 3,3017

2,223 + 1,8088
1,604 + 0,8205
4,250 + 3,4245
VYRAZEN
4,349 + 3,7157
3,658 £ 2,9217
3,868 * 3,5081
VYRAZEN
VYRAZEN
3,598 * 3,249
3,694 £ 2,5480
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1,340 £ 0,7351
1,559 £ 0,6925
2,963 £ 2,5017
2,679 £2,3008
3,433 £3,1293
2,878 £2,7196
2,657 £2,1859
3,861 £2,9307
3,186  2,5222
3,011 £ 2,2435
3,016 £ 2,2800

1,348 % 0,5972
1,569 * 0,7965
3,174 + 2,8874
3,308 * 2,1340
3,726 + 2,7043
3,225 + 2,1459
3,078 * 2,4804
3,727 +2,8216
3,606 * 3,1614
3,238 + 2,5442
3,969 * 2,5484

1,395 £ 0,7644
1,640 £ 0,7855
4,451 * 3,3559
3,051 £2,8812
3,717 £ 3,0780
3,039 £2,6765
3,779 £ 2,6432
3,763 % 3,7296
3,076 £ 2,9725
3,236 * 2,3250
3,926 * 3,0220

1,822 £ 0,8946
1,796 £ 0,8511
3,343 £ 2,5204
4,142 + 2,7941
3,544 £ 3,1443
2,982 * 3,2672
3,981 % 3,3087
3,970 £ 2,7282
3,751 £ 2,6266
3,661 £ 2,3916
4,012 £ 2,9838

1,843 £ 0,9276
2,016 + 0,9770
VYRAZEN
7,789 £ 9,0277
3,769 * 3,6040
4,062 + 4,4706
3,720 * 2,5666
4,907 + 3,5187
VYRAZEN
3,925 +2,6917
4,211 + 3,2978

Tabulka 4.20 Stupen disperzity castic [cm™] méfeny v zdkladu A-F a vzorcich 1-11 pii laboratorni teploté

PBoco~v~ouos~wNP

3,00 x 10* 2,54 x 10° 2,47 x 10* 2,18 x 10* 2,42 x 10°
3,47 x 10* 2,43 x 10* 2,39 x 10* 2,18 x 10* 2,19 x 10*
4,75 x 10° 9,61 x 10° 7,74 x 10° 4,05 x 10° 3,48 x 10°
4,21 x 10° 7,54 x 10° 4,91 x 10° 3,41x10° 2,93 x 10°
1,00 x 10* 5,21 x 10° 5,05 x 10° 4,08 x 10° 2,64 x 10°
8,66 x 10° 8,68 x 10° 5,11 x 10° 3,22 x 10° 2,78 x 10°
3,88 x 10° 7,54 x 10° 7,03 x 10° 3,23x 10° 2,91 x 10°
5,14 x 10° 5,43 x 10° 7,82 x 10° 5,03 x 10° 3,46 x 10°
8,16 x 10° 7,66 x 10° 5,09 x 10° 4,98 x 10° 3,78 x 10°
4,74 x 10° 8,29 x 10° 4,83 x 10° 8,00 x 10° 3,04 x 10°
4,84 x 10° 7,61 x 10° 7,52 x 10° 4,28 x 10° 3,86 x 10°
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1 2,83 x 10* 2,95 x 10* 2,54 x 10* 1,78 x 10* 4,85x 10°
2 2,48 x 10* 2,79 x 10* 2,54 x 10* 2,04 x 10* 2,31 x 10*
3 9,01 x 10° 7,48 x 10° 4,93 x 10° 3,19 x 10° 2,83 x 10°
4 8,70 x 10° 5,26 x 10° 2,97 x 10° 2,91 x 10* 2,96 x 10°
5 7,51 x 10° 3,58 x 10° 3,47 x 10° 4,12 x 10° 2,75 x 10°
B 6 4,90 x 10° 9,69 x 10° 3,43 x 10° 8,24 x 10° 3,74 x 10°
7 4,85 x 10° 4,97 x 10° 7,55 x 10° 5,07 x 10° VYRAZEN
8 8,18 x 10° 5,09 x 10° 5,36 x 10° 2,98 x 10° 3,92 x 10°
9 8,16 x 10° 8,08 x 10° 8,32 x 10° 3,08 x 10° 4,08 x 10°
10 9,48 x 10° 8,23 x 10° 5,27 x 10° 3,32 x 10° VYRAZEN
11 7,58 x 10° 9,12 x 10° 3,63 x 10° 2,45 x 10° VYRAZEN
1 2,29 x 10* 2,52 x 10" 1,94 x 10* 1,99 x 10* 1,75 x 10*
2 2,02 x 10* 2,39 x 10" 2,42 x 10* 1,30 x 10" VYRAZEN
3 1,09 x 10* 7,97 x 10° 2,73 x 10° 2,95 x 10° 2,81 x 10°
4 4,82 x 10° 5,10 x 10° 4,91 x 10° 5,04 x 10° 2,90 x 10°
5 7,17 x 10° 8,29 x 10° 3,71 x 10° 3,18 x 10° 2,62 x 10°
C 6 4,42 x 10° 8,30 x 10° 7,12 x 10° 4,23 x 10° 4,36 x 10°
7 8,51 x 10° 8,50 x 10° 4,81 x 10° 6,95 x 10° 3,00 x 10°
8 8,26 x 10° 1,03 x 10" 7,09 x 10° 3,13 x 10° VYRAZEN
9 4,77 x 10° 9,27 x 10° 3,73 x 10° 5,04 x 10° 3,03 x 10°
10 8,93 x 10° 3,20 x 10° 7,18 x 10° 7,51 x 10° VYRAZEN
11 8,30 x 10° 8,70 x 10° 4,95 x 10° 4,23 x 10° 4,31 x 10°
1 1,85 x 10* 2,09 x 10* 2,67 x 10* 2,03 x 10* 2,50 x 10*
2 2,04 x 10* 2,69 x 10* 2,83 x 10* 2,36 x 10* VYRAZEN
3 4,12 x 10° 5,45 x 10° 5,09 x 10° 5,14 x 10° 3,02 x 10°
4 5,43 x 10° 7,42 x 10° 6,51 x 10° 4,38 x 10° VYRAZEN
5 4,35 x 10° 7.61x 10° 6,71 x 10° 6,86 x 10° 3,78 x 10°
D 6 7,92 x 10° 8,36 x 10° 7,32 x 10° 4,94 x 10° 3,79 x 10°
7 8,20 x 10° 8,91 x 10° 5,10 x 10° 3,48 x 10° 4,00 x 10°
8 8,01 x 10° 8,07 x 10° 3,35x 10° 7,36 x 10° 3,20 x 10°
9 7,52 x 10° 8,99 x 10° 1,01 x 10* 2,96 x 10° 4,32 x 10°
10 7,77 x 10° 8,25 x 10° 9,02 x 10° 4,86 x 10° 4,63 x 10°
11 8,61 x 10° 9,41 x 10° 5,38 x 10° 4,34 x 10° 4,06 x 10°
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1 2,12 x 10* 1,06 x 10* 1,66 x 10” 1,68 x 10* 8,44 x 10°
2 2,74 x 10* 2,48 x 10* 2,72 x 10* 2,49 x 10* 2,41 x 10*
3 7,75 x 10° 4,93 x 10° 4,80 x 10° 3,83 x 10° 5,24 x 10°
4 9,31 x 10° 8,90 x 10° 9,54 x 10° 4,09 x 10° VYRAZEN
5 4,76 x 10° 8,51 x 10° 8,95 x 10° 4,90 x 10° 3,12 x 10°
E 6 8,17 x 10° 9,79 x 10° 9,23 x 10° 4,77 x 10° 7,14 x 10°
7 8,97 x 10° 7,77 x 10° 7,26 x 10° 4,92 x 10° 3,75 x 10°
8 8,44 x 10° 9,18 x 10° 8,15 x 10° VYRAZEN VYRAZEN
9 1,26 x 10* 1,15 x 10* 9,77 x 10° 9,44 x 10° VYRAZEN
10 8,15 x 10° 9,14 x 10° 8,64 x 10° 4,98 x 10° 3,30 x 10°
11 7,66 x 10° 9,21 x 10° 4,76 x 10° 3,96 x 10° 7,07 x 10°
1 2,55 x 10* 3,06 x 10* 2,30 x 10* 2,04 x 10* 1,96 x 10*
2 2,50 x 10* 2,20 x 10* 2,26 x 10* 2,22 x 10* 1,88 x 10*
3 4,72 x 10° 4,88 x 10° 3,62 x 10° 7,74 x 10° VYRAZEN
4 4,53 x 10° 8,66 x 10° 3,36 x 10° 7,16 x 10° 2,65 x 10°
5 6,80 x 10° 5,17 x 10° 5,05 x 10° 3,24 x 10° 3,36 x 10°
F 6 4,72 x 10° 8,32 x 10° 4,77 x 10° 3,75 x 10° 3,21 x 10°
7 8,03 x 10° 7,49 x 10° 7,44 x 10° 3,78 x 10° 5,26 x 10°
8 5,10 x 10° 5,21 x 10° 2,99 x 10° 5,24 x 10° 3,78 x 10°
9 4,89 x 10° 5,18 x 10° 4,70 x 10° 4,93 x 10° VYRAZEN
10 4,89 x 10° 5,00 x 10° 7,07 x 10° 7,79 x 10° 5,22 x 10°
11 7,84 x 10° 7,93 x 10° 4,34 x 10° 5,17 x 10° 4,41 x 10°
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Tabulka 4.21. Priimérnd velikost cdstic [um] a stuperi disperzity éastic [cm™] v zdkladu A-F vzorcich 1-11 pii uchovdvani v termostatu a lednici po

dobu 12 mésicu

Termostat Lednice
zaklad Cislo vzorku | primérna velikost éastic Stupendisparzity|[emir pramérna velikost éastic stupei disperzity [omi]
[um] [um]
1 2,610 + 2,8694 4,52 x 10° VYRAZEN VYRAZEN
2 VYRAZEN VYRAZEN 1,263 + 0,7664 2,18 x 10*
3 3,790 + 3,8250 3,14 x 10° 4,017 + 4,1666 3,19 x 10°
4 VYRAZEN VYRAZEN 3,919 + 3,9678 3,13x10°
5 VYRAZEN VYRAZEN 4,276 + 4,1589 3,83 x 10°
A 6 3,837 + 4,5562 2,85 x 10° 4,272 + 4,9274 2,84 x 10°
7 3,739 + 3,1277 5,05 x 10° 4,671 +5,4719 2,73 x 10°
8 3,582 + 2,8142 6,93 x 10° 3,468 + 4,0383 3,04 x 10°
9 3,744 + 3,0231 6,81 x 10° 3,624 + 3,7779 3,34 x 10°
10 4,037 + 3,8839 3,43 x 10° 3,617 £ 3,2615 4,13 x 10°
11 4,344 + 3,9828 3,13 x 10° 3,844 + 3,7813 3,16 x 10°
1 1,701 + 1,0552 2,00 x 10" 1,214 + 0,6354 3,08 x 10"
2 1,615+0,8003 2,52 x 10* 1,373 + 0,7438 2,81 x 10*
3 VYRAZEN VYRAZEN 5,335 + 5,7988 3,02 x 10°
4 VYRAZEN VYRAZEN 4,135 + 4,0506 3,26 x 10°
5 VYRAZEN VYRAZEN 5,283 + 5,2934 2,96 x 10°
B 6 VYRAZEN VYRAZEN 4,266 + 4,3703 3,29 x 10°
7 VYRAZEN VYRAZEN 3,594 + 3,5958 3,13 x 10°
8 VYRAZEN VYRAZEN 4,435 + 4,7617 3,53 x 10°
9 VYRAZEN VYRAZEN 3,191 + 3,6023 3,85 x 10°
10 VYRAZEN VYRAZEN 4,794 + 4,8085 2,78 x 10°
11 4,716 + 3,8967 3,46 x 10° 3,568 + 3,6299 3,31 x 10°
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Termostat Lednice
zaklad Cislo vzorku | pramérna velikost éastic stupeni disperzity [cm’] primérna velikost &astic stuped disperzity [cm!]
[um] [um]
1 VYRAZEN VYRAZEN 1,214 + 0,7595 2,30 x 10*
2 VYRAZEN VYRAZEN 1,154 + 0,6814 2,64 x 10*
3 VYRAZEN VYRAZEN 4,068 +4,1977 3,03 x 10°
4 VYRAZEN VYRAZEN 7,411 + 11,6067 2,81 x 10°
5 4,208 + 2,8666 6,91 x 10° 4,033 + 3,9814 3,21 x 10°
C 6 VYRAZEN VYRAZEN 3,150 + 3,2870 4,73 x 10°
7 VYRAZEN VYRAZEN 5,984 + 7,0102 3,56 x 10°
8 VYRAZEN VYRAZEN 3,479 +2,7793 7,27 x 10°
9 VYRAZEN VYRAZEN 2,985 + 3,3617 3,78 x 10°
10 VYRAZEN VYRAZEN 3,862 + 3,9455 3,14 x 10°
11 4,533 + 3,6242 3,64 x 10° 3,749 + 2,8259 6,96 x 10°
1 1,276 + 0,6757 2,90 x 10" 1,411 + 0,5570 3,06 x 10*
2 1,472 + 0,7481 2,48 x 10" 1,236 + 0,5241 3,40 x 10*
3 4,197 + 4,2516 3,46 x 10° 4,114 + 3,3921 3,49 x 10°
4 VYRAZEN VYRAZEN 4,397 + 4,0087 3,17 x 10°
5 VYRAZEN VYRAZEN 4,381 + 3,5209 3,60 x 10°
D 6 2,912 + 2,6485 6,99 x 10° 3,652 + 3,5019 4,12 x 10°
7 VYRAZEN VYRAZEN 4,080 + 3,4952 3,81 x 10°
8 3,825 + 3,7227 3,36 x 10° 4,694 + 3,7432 3,69 x 10°
9 3,261 + 3,0257 3,53 x 10° 4,875 + 4,5524 3,16 x 10°
10 3,938 + 3,7869 3,67 x 10° 4,201 + 3,5292 5,13 x 10°
11 3,402 + 3,7139 3,47 x 10° 3,667 + 3,0762 4,17 x 10°
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Termostat Lednice
zaklad Cislo vzorku | primérna velikost éastic Stupendisparzity|[emir pramérna velikost éastic stupei disperzity [omi]
[um] [um]
1 1,326 + 0,6435 2,59 x 10* 1,347 + 1,1523 1,19 x 10*
2 1,559+0,5977 3,07 x 10* 1,470 + 0,7254 2,67 x 10*
3 VYRAZEN VYRAZEN 4,568 + 4,1921 3,62 x 10°
4 VYRAZEN VYRAZEN 3,719 + 3,0211 4,22 x 10°
5 VYRAZEN VYRAZEN 4,579 + 3,8687 3,21 x10°
E 6 VYRAZEN VYRAZEN 2,689 + 21713 4,60 x 10°
7 3,735+ 3,1631 3,66 x 10° 3,308 + 3,2606 3,94 x 10°
8 3,330 £ 2,6122 2,49 x 10° 3,882 + 3,9117 3,20 x 10°
9 VYRAZEN VYRAZEN 2,886 + 3,0762 3,72 x 10°
10 3,929 + 3,1276 4,29 x 10° 5,616 + 7,1355 2,49 x 10°
11 VYRAZEN VYRAZEN 3,887 + 3,7085 3,40 x 10°
1 1,322 + 0,9257 2,10 x 10* 1,553 + 0,9385 2,05 x 10*
2 1,499 + 0,8588 2,35 x 10* 1,252 + 0,5952 3,16 x 10*
3 3,893 + 4,3616 2,83 x 10° 6,643 + 7,6522 2,80 x 10°
4 3,458 + 2,8583 7,08 x 10° 8,444 + 8,7565 2,73 x 10°
5 4,783 + 5,3056 1,58 x 10° 9,780 + 12,9905 2,55 x 10°
F 6 3,546 + 3,8938 2,70 x 10° 7,400 + 10,4452 2,56 x 10°
7 VYRAZEN VYRAZEN 3,546 + 3,6258 3,59 x 10°
8 4,493 + 3,6407 3,66 x 10° 3,875 + 4,0917 3,14 x 10°
9 VYRAZEN VYRAZEN 3,415 + 4,1745 3,20 x 10°
10 9,881 + 9,4360 2,65 x 10° 3,062 + 2,6162 4,89 x 10°
11 3,370 + 2,4058 7,62 x 10° 3,202 + 3,1445 3,47 x 10°
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5. DISKUSE

5.1.Cil

Cilem této prace byla ptiprava, formulace a hodnoceni polotuhych topickych pitipravkl
s obsahem vcelich produktl a to zlutého vosku jako konstitutivni slozky zakladu a medu a
propolisu jako u¢innych slozek piipravki. Celkové zhodnoceni prace probihalo na zakladé¢
vysledka ziskanych b&hem vice jak roéni prace v laboratofich Ustavu technologie 18¢iv.

Na pocatku bylo piipraveno celkem 66 typt vzorkt, které se liSily slozenim zakladu, ale
také koncentraci uc¢innych latek, tedy obsahovym zastoupenim medu a propolisu. Prvni 33
vzorkll jako majoritni slozku zékladu obsahovalo mandlovy olej a tfi rizné koncentrace
kakaového oleje a dalsich 33 vzorkt bylo ptipraveno z olivového oleje a také ze tii riznych
koncentraci kakaového oleje. Med a propolis jako U¢inné slozky byly zastoupeny bud’ kazda
samostatné nebo v kombinaci o riznych koncentracich.

Takto vznikla celd Skala vzorkl, které byly uchovavany pfti tiech riznych teplotich a
prubézné hodnoceny organolepticky i mikroskopicky.

Cilem bylo zjistit, zda jsou piipravené piipravky dostateéné stabilni, jak se méni velikost
¢astic ucinné latky ve vzorku, pfipadné jak se jejich stabilita méni za rGznych podminek,
naptiklad pfi uchovavani pti rozdilnych teplotach.

Byly-li zpozorovany urcité inkompatibility béhem organoleptického hodnoceni, vzorky
byly vyfazeny a dale jiz nebyly hodnoceny ani mikroskopicky ani organolepticky a do
vysledki byly oznageny slovem VYRAZEN.

5.2. Mandlovy versus olivovy olej

Mandlovy a olivovy olej byly v ptipravcich pouzity jako majoritni slozky, a proto se da
predpokladat, ze na ptipravky mély urcity vliv. Ptipravky pfipravené z olivového oleje byly
méné tuhé a také Castecn€ méné stabilni béhem uchovavani pii pokojové teploté. Ptipravky
pfipravené z mandlového oleje mély lepsi tuhost i dalsi organoleptické vlastnosti pti pokojové
teploté, ale pii skladovani v termostatu a v lednici byly na rozdil od ptipravki pfipravenych
Z olivového oleje méné stabilni.

Z celkovych 33 ptipravki ptipravenych z olivového oleje a uchovavanych pii pokojové
teploté bylo do konce studie vyfazeno 7 vzorkl z dlivodu organoleptické nestability, ktera se
projevila oddélenim olejové vrstvy. Tento pocet predstavuje 21,21 % nestabilnich vzorka

z celkového poctu vzorkli. Zatimco u mandlového oleje bylo vyfazeno béhem uchovavani
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pii pokojové teploté 6 vzorkl ze stejného divodu, coz odpovida 18,18 % z celkového poctu
vzorkl. U olivového oleje byl jeden vzorek vyfazen jiz po 6 mésicich, u dalSich 6 vzorki se
nestabilita projevila az po 12 mésicich. U piipravkl s mandlovym olejem bylo vSech 6 vzorka
vytazeno po 12 meésicich uchovavani pti pokojové teploté.

Pfi uchovavani v termostatu bylo vyrazeno celkem 11 vzorkid z celkovych 33 vzorkl
pripravenych z olivového oleje, coz odpovida 33,3 % vzorkl. Zatimco u vzorkl pfipravenych
z mandlového oleje a uchovavanych Vtermostatu bylo vyfazeno 21 2z celkovych 33
ptipravenych vzorki, z ¢ehoz vyplyva, Ze bylo vyfazeno 63,6 % vzork.

Pti uchovavani Vv lednici nebyl vyfazen zadny z celkovych 33 vzorka pfipravenych
z olivového oleje, ale u vzorku pfipravenych z mandlového oleje a uchovavanych v lednici
byl vyfazen 1 vzorek z celkovych 33 ptipravenych vzorki, z ¢ehoz vyplyva, Ze bylo vyfazeno

3,03 % vzorku. Piehled je uveden v grafu 5.1.

m olivovy olej

® mandlovy
olej

Pocet vyfazenych vzorku

pokojova termostat lednice
teplota

Misto uchovavani

Graf 5.1. Viiv oleje na stabilitu vzorkii.

Dalsi organoleptickou vlastnosti, ktera byla ovlivnéna obsahem rizného oleje, byla chut’.
Piipravky s obsahem olivového oleje byly jemnéjsi, ale casto mély vyraznou olivovou
pfichut’, zatimco piipravky pifipravené z mandlového oleje mély Casto natrpklou ptichut’, ktera
se vSak ztracela diky ucinnym slozkam medu a propolisu, ale rozhodné nebyla citit ptichut’
oleje.

Mandlovy olej se projevoval jako mastnéjsi a lépe promasStujici. U pftipravkl
pfipravenych z olivového oleje bylo vysledovano, Ze zhruba po 4-5 nadsobném naneseni na rty
¢1 pokozku ji promasti tak, ze na pokozce zlistavd pocit mastnoty. U mandlového oleje se

tento pocit promasténé a mastné kize dostavoval diive, pfiblizn€ po 3. naneseni ptipravku.

69



Pfi hodnoceni barevné odlisnosti vzorkl pfipravenych z olivového oleje a vzorkl

vy v

pifipravenych z mandlového oleje nebyly shledany témét zadné rozdily, coz lze také posoudit

podle obrazkt 5.1. a 5.2.

Obrazek 5.1. Vzorek s obsahem olivového oleje bez ucinné latky

Obrazek 5.2. Vzorek s obsahem mandlového oleje bez ucinné latky.
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Na zékladé ziskanych vysledkl nebyla pozorovéana zavislost daného druhu oleje v zakladu

na stupni disperzity. U vSech vzorki po ptiprave byl stupen disperzity srovnatelny.

5.3. Vliv koncentrace kakaového oleje

Kakaovy olej byl do vzorkd pfidavan ve tiech riznych koncentracich a to v koncentraci
5%, 7,5 % a 10 %. Pfi posuzovani zakladnich organoleptickych vlastnosti bylo vysledovano,
ze chut’ ani viin€ nejsou ve vzorku nijak vyznamné kakaovym olejem ovliviiovany.

Nejlépe se rozdily v obsahu kakaového oleje sledovaly na tuhosti piipravki. VSechny
vzorky ihned po pfipravé byly témét tekuté a velice dobfe se po piipravé daly pielévat
z kelimku do kelimku. JiZ po dni se dala pozorovat urcita zmeéna, ktera vedla ke ztuhnuti
ptipravku, ale zatim nebyly rozdily moc znatelné. Az po 6 mésicich uchovavani dochéazelo ke
znatelnéj$im rozdilim. Nejtuzsi ptipravky obsahovaly 10 % kakaového oleje, méné tuhé byly

cvwr

obsahujicich 5 % kakaového oleje.

W vzorek 1

= vzorek 3

Velikost castic [um]

vzorek 6

5 % kakaového 7,5 % kakaového 10 % kakaového
oleje oleje oleje

Graf 5.2. Priumérna velikost castic u vzorki s obsahem 0,5 % propolisu, 5 % medu a
smesi 0,5 % propolisu a 5 % medu V zdkladech D s5 % kakaového oleje, E se 7,5 %

kakaového oleje a F s 10 % kakaového oleje v olivovém oleji po pripravé.

Obsah kakaového oleje mél vliv na tuhost ptipravkt pii rizném zpusobu uchovavani.

Ptipravky vSech koncentraci kakaového oleje uchovavané pii pokojové teplot€¢ mély stiedni
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tuhost. Ptipravky vSech tii koncentraci uchovavané v termostatu byly velmi tekuté, témét jako
po ptipravé a mnohdy jesté tekutéjsi, coz bylo ziejmé zplsobeno tim, ze kakaovy olej nemohl
pii teploté 30 °C meénit své konformace a tudiZ nemohl zcela zkrystalizovat. Vzorky vSech tfi
koncentraci kakaového oleje uchovavané v lednici mély vysokou tuhost, kterd castecné
branila roztirani. Ve vzorcich se zacaly tvoftit hrudky a krystalky pravdépodobné z kakaového
oleje, které byly pii nanaseni na rty a kizi citit a zpiisobovaly nepiijemny pocit. Tento pocit
v8ak vzapéti vymizel, nebot’ krystalky a hrudky se G€inkem zvySeni teploty ihned po naneseni
na rty a kizi rozpoustély.

Pti mikroskopickém hodnoceni ihned po pfipravé nebyly pozorovany zadné vyznamné
zmény velikosti &astic, které by byly zptisobeny riiznou koncentraci kakaového oleje. Castice
ve vSech vzorcich mély zhruba stejnou primérnou velikost, jak je ukdzano na grafu 5.2.
Na obrazcich 5.3. az 5.8. jsou zobrazeny fotografie mikroskopickych preparatii potizené ihned
po pripravé u vzorki s riznym obsahem kakaového oleje.

Stejné tak u stupné disperzity Castic vnitini faze ziskaného z méteni velikosti castic nebyly
shledény zavislosti na pfitomné koncentraci kakaového oleje. Stupeii disperzity se po piiprave
u jednotlivych vzorku v zdsad¢ neliSil. Béhem uchovavani dochazelo u nckterych vzorki

k nardstu stupné disperzity, ale u podstatné ¢asti k jeho poklesu.

Obrazek 5.3. Vzorek A6 s medem, propolisem a 5 % kakaového oleje v mandlovém oleji
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Obrdazek 5.4. Vzorek B6 s medem, propolisem a 7,5 % kakaového oleje v mandlovém oleji

Obrdzek 5.5. Vzorek C6 s medem, propolisem a 10 % kakaového oleje v mandlovém oleji

Obrazek 5.6. Vzorek D6 s medem, propolisem a 5 % kakaového oleje v olivovém oleji
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Obrdzek 5.7. Vzorek E6 s medem, propolisem a 5 % kakaového oleje v olivovém oleji

Obrdazek 5.8. Vzorek F6 s medem, propolisem a 5 % kakaového oleje v olivovém oleji

5.4. Vliv u¢innych latek

Do vzorki jako uc¢inna slozka byl pridavan propolis, med a také smés medu a propolisu
v riiznych koncentracich. (Viz obrazek 5.9.-5.11.)

Pti organoleptickém hodnoceni bylo pozorovano, Ze ob¢ ucinné latky ovliviiuji predevsim
barvu a chut’. Vzorky, do kterych byl pfidan propolis, znateln¢ ztmavly. Vzorky, do kterych
byl ptfidan med, se vybarvily do mlé¢né barvy. Vzorky, do kterych byla pfidana smés medu a
propolisu, taktéz znateln¢ ztmavly. V1iv medu na zbarveni se ve smési neprojevil.

U vzorkt pfipravenych s propolisem pievazovala ostra az hotk4 chut’ propolisu, zatimco
vzorky s medem byly nasladlé. Ve vzorcich se smési medu i propolisu se nasladla chut

projevovala jen velmi malo.
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Obrazek 5.9. Mikroskopicky snimek vzorku s propolisem

Obrdazek 5.10. Mikroskopicky snimek vzorku s medem

Obrazek 5.11. Mikroskopicky snimek vzorku s propolisem a medem
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Nejvice se zména zbarveni a chuti projevila u vzorkll s 1 % propolisu, dale u vzorka
s 10 % medu a také u vzorki s obsahem 10 % medu a 1 % propolisu. Vliv u¢innych latek na

zbarveni lze posoudit na obrazcich 5.12.-5.14.

Obrazek 5.12. vzorek A2 s obsahem 1 % propolisu

Obrazek 5.13. vzorek A5 s obsahem 10 % medu

76



obrazek 5.14. vzorek A1l s obsahem 1 % propolisu a 10 % medu.

Pti mikroskopickém hodnoceni neni vliv u€innych latek viditelny zcela na prvni pohled.
V prvni fazi byly hodnoceny pocty stabilnich vzorkli s medem, propolisem a smési medu a
propolisu bez ohledu na jejich koncentraci obsazenou v pifipravku. Z grafu 5.3. vyplyva, ze
nejméné stabilni pii uchovavani za pokojové teploty jsou vzorky se smési medu a propolisu,
kde bylo z celkovych 36 vzork vyfazeno 8 vzorku, coz odpovida 22,22 % nestabilnich
vzorkl. U vzorkd s obsahem medu a vzorkt s obsahem propolisu bylo shodné nestabilnich
16,67 %, kde u propolisovych vzorkli byly nestabilni 2 vzorky z 12 a u medovych vzorki
byly vytazeny 3 vzorky z celkovych 18 vzorkda.

Vzorky s propolisem, medem a smési propolisu a medu uchovavané v lednici byly
mnohem stabilnéjsi. Pouze u vzorkd obsahujicich jako u¢innou latku propolis doslo u jednoho
vzorku z celkovych 12 ptipravenych k nestabilité a jeho vyfazeni, coz odpovida 8,3 %.

Naopak u vzorkti uchovavanych v lednici se nestabilita s u¢innymi slozkami projevila
mnohem vice. Z celkovych 12 vzorkl pfipravenych s propolisovym extraktem byly 3 vzorky
nestabilni a byly vyfazeny, coz vyjadiuje 25 % nestabilnich vzorkd.

Z celkovych 18 pfipravenych vzorkli s obsahem medu bylo nestabilnich dokonce 13
vzorkd, coz je nejvice ze vSech hodnocenych skupin a odpovida to 72,22 %. Vzorki se smé&si
medu a propolisu bylo ptipraveno celkem 36 a z toho bylo 16 vzorkl nestabilnich, coz lze

vyjadrit jako 44,44 %.
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Graf 5.3. Procento vyrazenych vzorkit po roce pri uchovavani pri pokojové teploté,

v lednici a v termostatu.

Pti méfeni velikosti ¢astic pod mikroskopem byly pozorovany urcité zavislosti. Vzorky
piipravené s ucinnou latkou propolisem vykazovaly dobrou kvalitu. Thned po piipravé se
velikost ¢astic pohybovala v rozmezi 1,11-2,04 pm u vzorkl s 0,5 % propolisu a u vzork
s1% propolisu vrozmezi 1,10-2,22 um. (viz graf 5.4.) Po 12 mésicich uchovavani

dochazelo u vétsiny vzorkl ke zvétSovani ¢astic propolisu.

3
-g- zaklad A
< 2 = zéklad B
du-,l z
4 m zaklad C
18]
& m zéklad D
= 1
o m zaklad E
>

m ziklad F
0
0,5 % propolisu 1 % propolisu

Graf 5.4. Primérna velikost castic U vzorkii s ucinnou latkou propolisem po priprave.
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Graf 5.5. Prumérna velikost castic u vzorkii s ucinnou latkou propolisem po 12 mésicich

uchovavani pri pokojové teplote.

Nejvice probihalo zvétSovani propolisovych astic ve vzorku Bl a 0 néco méné ve
vzorcich A2 a B2. U vzorkti D1 a E2 dokonce dochazelo ke zmenSovani ¢astic, coz mohlo byt
pravdépodobné zplsobeno $patnym promichanim vzorku prfed méfenim a tedy sedimentaci
vetSich Castic ke dnu kelimku. (viz graf 5.5.)

Vzorky uchovavané po dobu 12 mésict v termostatu nevykazovaly zadnou anomalii a az
na vzorek Al byly ¢astice namétené po roce uchovavani mensi nez u vzorkd uchovavanych
pii pokojové teploté. Céstice naméfené ve vzorcich uchovavanych v lednici taktéz byly mensi
nez ¢astice ve vzorcich uchovavanych po dobu 12 mésicii pii pokojové teploté.

Piipravky obsahujici jako t¢innou slozku med byly nejméné stabilni. Céstice medu byly
oproti propolisovym casticim po ptipraveé vétsi a mély mnohem vétsi tendenci se shlukovat a
vytvaret veétsi Castice. (Viz graf 5.6.) U téchto vzorkd byl i naméfen nejvétsi rozdil mezi
¢asticemi po ptipravé a po uchovavani po dobu dvanacti mésici pti pokojové teploté, a to
uvzorku B4, kde rozdil mezi primérnou velikosti castic ¢inil 7,81 um. (Viz graf 5.7.)
U vSech téchto vzorkl s uc¢innou latkou medem doslo ke zvétSeni €astic béhem uchovavani
pfi pokojové teploté, vyjimku tvofil vzorek D3, kde se ¢astice zmenSily nebo spise
sedimentovaly na dno kelimku.

Pfi uchovavani Vv termostatu byla velkd cast vzorkt vyfazena diky organoleptické
nestabilité, takze vétSina vzorkli nebyla mikroskopicky zméfena, ale vzorky organolepticky
stabilni a zméfené¢ vykazovaly jen malé zvétSeni Castic. Vzorky, které byly zméfeny,

odpovidaly velikosti ¢astic vzorkim uchovavanym pii pokojové teploté. Vzorky méfené po
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roce uchovavani v lednici vykazovaly vétsi stabilitu nez vzorky z termostatu. Zaklad F byl
vSak pro med shledan jako nevhodny, nebot’ se v ném po ro¢nim uchovavani v lednici ¢astice
zvétsily vice jak dvojnasobné na rozdil od ostatnich vzorkl. K podobnému zvétSeni Castic

doslo i1 ve vzorku C5.

E zaklad A

3

‘; m zaklad B

a

NG 1 zéklad C

2 m zéklad D

=

E m zdklad E
m zaklad F

5 % medu 7,5 % medu 10 % medu

Graf 5.6. Primérnd velikost castic u vzorkii s ucinnou latkou medem po pripravé.
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5 % medu 7,5 % medu 10 % medu

Graf 5.7. Primernd velikost castic u vzorkit s medem po 12 mésicich uchovavani

pri pokojove teplote.
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Posledni hodnocenou skupinou z hlediska uc¢innych latek byly smési rtiznych koncentraci

medu a propolisu. Tato skupina obsahovala vice stabilnich vzorkid nez skupina s medem, ale

zaroven zde bylo vétsi mnozstvi méné stabilnich vzorkl nez ve skupiné vzorki pfipravenych

s propolisem.

Po piipravé se namétena velikost ¢astic na mikroskopu téméf shodné pohybovala kolem

3 um, az na vzorky A8, F8 a E11, kter¢ se velikost

rowr

1 Cas

tic blizily 4 um. (viz graf 5.8. 2 5.9.)
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Graf 5.8. Priumeérna velikost castic u vzorkii s ucinnymi latkami medem a 0,5 % propolisu

po priprave.
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Graf'5.9. Prumérna velikost castic u vzorkii s ucinnymi latkami medem a 1 % propolisu po

priprave.
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Po roce uchovavani pti pokojové teploté doslo ke zvétSeni Castic u vSech vzorkt priblizné
stejné, pouze u vzorki A6 a A7 byly castice 1,5-ndsobné vétsi nez castice v ostatnich

vzorcich. (viz graf 5.10. a 5.11.)
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0,5 % propolisu 0,5 % propolisu 0,5 % propolisu
5% medu 7,5 % medu 10 % medu

Graf 5.10. Velikost castic u vzorki s ucinnymi latkami medem a 0,5% propolisu po 12

meésicich uchovavani pri pokojove teplote.
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Graf 5.11. Priumérna velikost castic u vzorki s ucinnymi latkami medem a 1 % propolisu

po 12 mésicich uchovavani pri pokojové teplote.

Vzorky se smési ucinnych latek, tedy medem a propolisem, byly také uchovavany

Vv termostatu. I zde byla velkéd ¢ast vzorkl vyfazena z diivodu organoleptické nestability, ale
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ostatni vzorky vykazovaly opét témér stejné zvétSeni velikosti ¢astic. Pouze u vzorku F10
doslo k vice nez dvojnasobnému zvétseni ¢astic. U vzorkl uchovavanych po dobu 12 mésici
v lednici taktéz doslo k mirnému zvétSeni ¢astic od méfeni po piipravé, ale zaroven téméf ve
vSech vzorcich byly namétfeny velikosti ¢astic mensi nez velikosti castic ve vzorcich
z termostatu, ale i velikosti ¢astic ve vzorcich uchovavanych pti pokojové teploté.

Obsah uc¢innych latek mél pomérné zasadni vliv na hodnotu stupné disperzity vnitini faze.
Nejvétsi hodnota stupné disperzity byla piifazena vzorkim s obsahem propolisu. Naopak
nejmensi hodnotu stupné disperzity mély vzorky s medovymi Casticemi. Mezi témito dvéma
poly se ne¢kde uprostied nachazely vzorky s medem i propolisem zaroven, které mély stiedni
hodnotu stupn¢ disperzity.

Béhem 12 mésichh uchovavani se stupenn disperzity ménil. U velké casti vzorkll se
postupné snizoval a velkd Cast té€chto vzorkl byla nakonec vyfazena z diivodu nestability a
oddélovani vnitinich fazi. Nejvétsi pokles stupné disperzity byl zaznamenan u vzorki
s medem, naopak u vzorkd s propolisem dosSlo k nejmensimu poklesu stupné disperzity.

Vzorky se smési medu a propolisu opét staly uprostied téchto dvou skupin.

5.5. Vliv podminek a doby uchovavani

Podminky a doba uchovavani patii mezi zakladni procesy, které ovlivnily stabilitu vSech
vzorkl pfipravenych v této experimentalni praci a byly vyhodnoceny jako negativni vlivy.

Vzorky béhem skladovani byly uchovavany pii tfech riznych teplotach a to v lednici,
pii pokojové teploté a v termostatu a byly sledovany po pfipravé, po jednom mésici, po tiech
mésicich, po Sesti mésicich a po roce.

Pfi hodnoceni organoleptickych vlastnosti u vzorkd v lednici doslo ke zvySeni tuhosti,
povrch se vétSinou béhem prvniho mésice zménil na matny a zvysila se zrnitost vzorku. Barva
a chut nebyly uchovavdnim v lednici ovlivnény, stejné tak se neprokazal vliv délky
uchovavani na organoleptické vlastnosti.

U vzorkt uloZenych po pfipravé v termostatu bylo po mésici z organoleptickych vlastnosti
patrné snizeni tuhosti a vzorky zustavaly tekuté od pfipravy nebo se dokonce ztekucovaly.
Ani zde viin€ a chut’ nebyly nijak vyznamné podminkami a dobou uchovavani ovlivnény.

Zasadni vlastnosti, ktera byla ovlivnéna, byla stabilita vzorkd. Vzorky v lednici byly
mnohem stabilng&jsi a z celkového mnozstvi 66 vzorkll byl vyfazen pouze 1 vzorek, zatimco u
vzorkd v termostatu se stabilita velmi snizila a z celkovych 66 vzorkii bylo vyfazeno celkem
31 vzorkl. B€hem uchovévani pii pokojové teploté se vytradilo celkem 13 vzorkl z davodu

organoleptické nestability. Tato skutecnost je zobrazena na grafu 5.12.
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Grafu 5.12. Pocet vyrazenych vzorkii behem uchovavani V lednici, pri pokojové teploté a

V termostatu po dobu 12 mésicii.

Celkové lze zhodnotit, Ze ¢im déle byly vzorky uchovavany, tim méné byly stabilni a
rozkladaly se na dvoufazové smési. Projevem nestability vzorkti uchovavanych v termostatu a
pii pokojové teploté bylo unikani oleje z kelimku. Olej postupné vzlinal po sténach a vytékal
Z kelimku.

Podminky a doba uchovavani mély ur€ity vliv také na velikost Castic sledovanou pfi
mikroskopickém hodnoceni. Zvlast¢ u vzorkli uchovavanych V termostatu dochazelo
k nardstu velikosti Castic, az vzniku nestabilniho a nehomogenniho vzorku. U vzorku
uchovavanych V lednici také doSlo k ur€itému naristu velikosti ¢astic, ale vzorky piesto
zlstaly homogenni a stabilni.

U vzorkt vétSinou dochéazelo béhem 12 mésict k postupnému zvétSovani velikosti ¢astic
obsazenych ucinnych latek, jak ukazuje graf 5.13. Tyto vzorky jsou také zobrazeny na
obrazku 5.15.
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Velikost castic [um]

po pol po3 po 6 po 12
pripravé mésici mésicich  mésicich  mésicich

Doba uchovavani v mésicich

Graf 5.13. Velikost castic u vzorku C3 pri uchovavani po dobu 12 meésicii.

(@)

(b)
Obrazek 5.15. Vzorek C3 s5 % medu a 10 % kakaového oleje v mandlovém oleji po

pripravé (a) a po roce uchovavani (b).
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Velikost castic [um]
=

po pol po3 po 6 po 12
ptipravé mésici meésicich mésicich mésicich

Doba uchovavani v mésicich

Graf 5.14. Velikost castic u vzorku D1 pri uchovavani po dobu 12 mésicii.

(@)

(b)
Obrazek 5.16. Vzorek D1 s 0,5 % propolisu a 5 % kakaového oleje v olivovém oleji po

pripravé (a) a po roce uchovavani (b).
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Vyjimku tvofi vzorky D1, D3, E2 a El1 pfipravené z olivového oleje a vzorek C2
pripraveny z mandlového oleje, u kterych béhem 12 mésict sledovani dochazelo ke kolisani
velikosti ¢astic, piipadné k jejich zmensovani zobrazeném v grafu 5.14. a na obrazku 5.16.

ZvétSovani castic probihalo rovnomérné a stejné¢ ve vSech vzorcich, takze pfi méfeni
vzorkli po 12 mésicich uchovavani pii pokojové teploté, v lednici a v termostatu byly
namefeny srovnatelné velikosti ¢astic. Mikroskopické obrazky vzorkli po uchovéavani pfi
laboratorni teploté, v lednici a v termostatu jsou zobrazeny dale (viz obrazek 5.17., 5.18.,
5.19.).

Obrazek 5.17. vzorek D3 s5 % medu a 5 % kakaového oleje v olivovém oleji po roce

uchovavani pri pokojové teplote.

Obrazek 5.18. vzorek D3 s5 % medu a 5 % kakaového oleje v olivovém oleji po roce

uchovavani v lednici.
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Obrazek 5.19. vzorek D3 s5 % medu a 5 % kakaového oleje v olivovém oleji po roce

uchovavani v termostatu.

VIiv doby uchovavani se ¢asteéné projevil pii mikroskopickém méteni, kdy vzorky byly
stale hutnéjsi s vét§im mnozstvim krystalli a tim vznikaly silné€j$i méné pruhledné preparaty,
které se obtiZné ptipravovaly a mikroskopovaly.

Stupen disperzity se béhem uchovavani u vétSiny vzorki snizoval v zavislosti na délce
doby uchovavani. Nejméné se stupenn disperzity ménil u vzorki uchovavanych v lednici,

naopak v termostatu dochazelo k nejvétsimu pohybu hodnot stupné disperzity.
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6. ZAVER

Na zéklad¢é experimentu bylo zjisténo, ze:

>

Pouzitim rostlinnych oleji a vcelich produkth lze pfipravit fadu stabilnich a
organolepticky vyhovujicich ptipravk.

Nejlepsimi zaklady pro zapracovani U¢innych latek z hlediska stability po ro¢nim
uchovavani byly pfipravky ptipravené z olivového oleje, které sice vykazovaly nizsi
tuhost a také ¢astecné mensi stabilitu béhem uchovavani pti pokojové teploté, ale byly
mnohem stabilnéjSi nez piipravky pfipravené z mandlového oleje uchovavané
V termostatu a lednici. Vzorky pfipravené z mandlového oleje vSak vykazovaly vétsi
tuhost a ostatni organoleptické vlastnosti.

Koncentrace kakaového oleje neovlivituje chut’ ani viini pfipravku, ale projevuje se na
tuhosti piipravku. Nejtuzsi ptipravky jsou s 10 % kakaového oleje. Stabilita nebyla
obsahem ruzné koncentrace kakaového oleje zasadné ovlivnéna.

Utinné latky med a propolisovy extrakt ovlivnily organoleptické vlastnosti. Nejvice se
zména zbarveni a chuti projevila u vzorkt s 1 % propolisu, dale u vzorka s 10 % medu
a také u vzorkt s obsahem 10 % medu a 1 % propolisu. Nejméné stabilni skupinou
vzorkll uchovavanych pii pokojové teploté byly ptipravky se smési medu a propolisu
s riznou koncentraci. V termostatu predstavovaly nejméné stabilni skupinu pfipravky
smedem. Celkové vyplyva, ze stabilita je negativné ovlivnéna u vzorku, kde je
pfitomna jako u¢inna slozka med.

Z hlediska mikroskopického hodnoceni byly vzorky s obsahem propolisu stabilni.
Nejvice se castice u vzorkli s obsahem propolisu zvétSovaly pii uchovavani
pti pokojové teploté. Vzorky sobsahem medu byly z hlediska mikroskopického
hodnoceni nejméné stabilni. U vzorku B4 se ¢astice béhem 12 mésict uchovavani pii
pokojové teploté dokonce zvétSily v priméru o 7,81 pum. Podobné hodnoty byly
naméteny 1 u vzorkli uchovavanych v termostatu. Stejné tak v lednici se velikost ¢astic
po 12 mésicich neumérné zvétSovala, a tyto vzorky byly nestabilni. Vzorky se smési
medu a propolisu se svoji stabilitou nachazely mezi vzorky s medem a vzorky
s propolisem. U vétSiny téchto vzorkd dochazelo jen k mirnému zvétSovani ¢astic.
Stupent disperzity byl zdsadné ovlivnén ptitomnosti ucinné latky. Nejvyssi stupeni
disperzity byl naméten u vzorki s propolisem a béhem uchovavani se ménil nejménc.
U vzorki s medem byl stupen disperzity nejmensi a béhem uchovavani navic

dochazelo k jeho nejvétsimu poklesu.
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» Vliv podminek a doby uchovavani se negativné projevil pfedevsim pii zméné¢ teploty a
po delsim obdobi tedy po roce uchovavani. Vzorky uchovavané v termostatu byly
nejméné stabilni, zatimco vzorky z lednice byly nejstabilnéjsi. Organoleptické
vlastnosti se ménily v zavislosti na teploté, kdy v lednici byly vzorky nejtuzsi, naopak
V termostatu nejtekutéj$i. Vlivem podminek a doby uchovéavani zddné dalSi zmény
z hlediska organoleptickych vlastnosti nebyly odhaleny. Stupen disperzity byl
nejstabilnéjsi pfi uchovavani v lednice, naopak nejvétsiho kolisani dosahoval u vzorka

uchovavanych v termostatu.
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8. SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

PC — fosfatidylcholin

Pl — fosfatidylinositol

PE — fosfatidylethanolamin
PA — kyselina fosfatidova
PS — fosfatidylserin

TAG — triacylglycerol

P — kyselina palmitova

S — kyselina stearova

O — kyselina olejova

L — kyselina linolova
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9. SEZNAM PRILOH

Ptiloha €. 1: Organoleptické hodnoceni vzorki pfi laboratorni teploté
Ptiloha €. 2: Vysledky méfeni velikosti ¢astic a stupné disperzity U vzorkti uchovavanych

pti laboratorni teploté po dobu 12 mésici. (pouze v elektronické verzi)
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10.PRILOHY

Priloha ¢é.1

Tabulka 10.7.

Organoleptické hodnoceni zakladu A vzorkii 1-11 uchovavanych pvi laboratorni teploté

vzorek

po pripravé

1. tyden

2, tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

Al

propolisova viiné
nazloutla, leskly

slaba propolisova ostfejsi chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

A2

propolisova viné

tmavé Zluta, leskly
propolisova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

A3

bez viiné

mlécné Zluta, leskly
sladka medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

kapky
oleje na
povrchu

A4

medova viné

mlécné Zluta, leskly
sladka medova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku
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vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

A5

medova viné

mlécné Zluta, leskly

silna sladka medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

A6

propolisova viiné

Zluta, leskly

sladka propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

A7

medové propolisova viiné

Zluta, leskly

sladka medové propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

A8

medoveé propolisova viiné

Zluta, leskly

sladka medové propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky

velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

A9

propolisova viné

okrova, leskly

propolisova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
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vzorek po pripravé 1. tyden 2. tyden 3. tyden 1. mésic | 2. mésice | 3. mésic | 6. mésicl rok

propolisova viné
okrova, leskly

A 10 Propolispvé chyt’ i i o'fé}gkr?a i i i i i
polotuha konzistence povrchu
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
propolisové medova viiné
okrova, leskly
sladka propolisové medova chut ka_pky

All , ) - - oleje na - - - - -
polotuha konzistence povrchu
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

Tabulka 10.2. Organoleptické hodnoceni zdakladu B vzorkii 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté
vzorek po pfipravé 1. tyden 2. tyden 3. tyden 1. mésic | 2. mésice | 3. mésic | 6. mésicl rok

propolisova viné
Zluta, leskly

B1 propolisova chut i i unik oleje ) ) ) ) )
polotuha konzistence z kelimku
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
propolisova viné
tmaveé Zluta, leskly

B2 propolisova chut unik oleje

i i z kelimku i i i i i

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
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vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

B3

bez viné

mlécné Zluta, leskly
nasladla chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

B4

medova vliné

mlécné Zluta, leskly
sladka medova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

B5

medové mandlova viné
mlécéné Zlutd, leskly

sladka medové mandlova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

B 6

propolisova viné

Zluta, leskly

sladka propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

B7

propolisové medova viiné
Zluta, leskly

sladka propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

kapky
oleje na
povrchu

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN
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vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

B8

propolisové medova viné
Zluta, leskly

sladka propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

B9

propolisova viiné

tmavé Zlutd, leskly

ostra propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

B 10

propolisova viné

tmavé Zluta, leskly

sladka propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

kapky
oleje na
povrchu

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN

B 11

propolisové medova viiné
tmavé Zluta

propolisové medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

kapky
oleje na
povrchu

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN
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Tabulka 10.3.

Organoleptické hodnoceni zakladu C vzorku 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté

vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

C1

propolisova viné

svétle Zluta, leskly
Mandlové propolisova viné
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

c2

propolisova viné

tmavé Zluta, leskly

ostra propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

hodné
tekuty,
vznikaji
srazeniny

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN

C3

mandlova viné

mlécéné Zluta, leskly
sladka medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

C4

mandlova viné

mlécné Zluta, leskly
sladka mandlova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

105



vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

C5

medova vliné

mlécné Zluta, leskly
medova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

Cé6

propolisova viiné

Zluta, leskly

ostfejSi propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

c7

propolisova viné

ostfejSi propolisova chut
Zluta, leskly

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

C8

medoveé propolisova viiné
Zluta, leskly

sladka medové propolisova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN

C9

propolisova viné

tmaveé Zluta

ostra propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
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vzorek

po pfipravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicl

rok

C10

medové propolisova viiné
okrova, leskly

ostra propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

oddéleni
olejové
faze -
VYRAZEN

c11

medové propolisova viné
okrova, leskly

sladka propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

Tabulka 10.4.

Organoleptické hodnoceni zakladu D vzorkii 1-11 uchovdvanych pri laboratorni teploté

vzorek

po piipravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

D1

propolisova viné
nazloutly, leskly
propolisova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje

D2

silna propolisova viné
tmavé Zluta, leskly

silna propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje

VYRAZEN
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vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

D3

vuné véeliho vosku

svétle Zluta, leskly

prichut’ olivového oleje
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

D4

jemna viné medu

svétle Zlutd, leskly

pfichut olivové medova
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN

D5

medova vliné

svétlounce Zluta, leskly
sladka medova pfichut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

D6

nasladla viné propolisu
Zluta, leskly

olivoveé propolisova pfichut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

D7

vuneé propolisu, medu, oliv
Zluta, leskly

sladka propolisova pfichut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

108



vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

D8

slaba medové propolisova viné

Zluta, leskly

medova pfichut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

D9

medova viné

tmavsi Zluta, leskly
propolisova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

D 10

propolisové medova viiné
tmavsi Zluta, leskly

sladka propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje

D11

medova vliné

okrova, leskly

sladka medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
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Tabulka 10.5.

Organoleptické hodnoceni zakladu E vzorki 1-11 uchovavanych pvi laboratorni teploté

vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

E1l

propolisova viné

Zluta

propolisova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

E?2

propolisova viné

tmavé Zluta

propolisova pfichut
tekutéjsi konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

E3

vuné olivového oleje
mlécné Zluta

medové olivova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

E4

medova viné

mlécné Zluta

medova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN
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vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

ES

medova viné

mlécné zluta

medova chut

polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

EG6

propolisova viiné

Zluta okrova

olivové propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

E7

propolisova viné

okrova

medoveé propolisova viiné
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

E 8

propolisové medova viné
okrova

propolisové medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN

VYRAZEN

E9

ostfejSi propolisova viiné
tmaveé Zluta

ostfejSi propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN
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vzorek po pripravé 1. tyden 2. tyden 3. tyden 1. mésic | 2. mésice | 3. mésic | 6. mésicl rok

ostfejsi propolisova viiné
tmaveé Zluta
ostfejSi propolisova chut unik oleje

E 10 , ) - - . - - - - -
polotuha konzistence z kelimku
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
ostrejsi propolisova viiné
tmaveé Zluta
ostfejSi propolisova chut unik oleje

E11 ! ) - - h - - - - -
polotuha konzistence z kelimku
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

Tabulka 10.6. Organoleptické hodnoceni zakladu F vzorkii 1-11 uchovavanych pri laboratorni teploté
vzorek po pfipravé 1. tyden 2. tyden 3. tyden 1. mésic | 2. mésice | 3. mésic | 6. mésicl rok

jemna propolisova vuné
Zluta

F1 ostra propolisova chut i i unik oleje ) ) ) ) )
polotuha konzistence z kelimku
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
silna propolisova viné
tmavé Zluta

Fo ostra propolisova chut’ i i unik oleje i ) ) ) )
polotuha konzistence z kelimku

homogenni, jemny, hladky
dobré roztiratelnost, hrudky
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vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

F3

bez viiné

mlécné zluta

sladka medova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

kapky
oleje na
povrchu

oddéleni
olejové
faze -

VYRAZEN

F4

bez viné

mlécné Zluta

sladka medova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

F5

medova viné

mlécéné Zluta

sladka medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

F 6

vyrazna propolisova viné
Zluta

propolisové sladka chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

F7

propolisova viné

Zluta

propolisové medova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost
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vzorek

po pripravé

1. tyden

2. tyden

3. tyden

1. mésic

2. mésice

3. mésic

6. mésicu

rok

F8

propolisové medova viné

Zluta

sladka medoveé propolisova chut
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

F9

propolisova viiné

tmaveé Zluta

ostra propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

kapky
oleje na
povrchu

oddéleni
olejové
faze -
VYRAZEN

F 10

propolisova viné

tmavé Zluta

ostra propolisova chut’
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku

F11

propolisova viné

tmavé Zluta

sladka propolisova
polotuha konzistence
homogenni, jemny, hladky
velmi dobra roztiratelnost

unik oleje
z kelimku
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Ptiloha ¢.2

Tabulka ¢. 10.7. Hodnoty ziskané pri mikroskopickéem hodnoceni vzorku ¢. 1V zdakladu A

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prameérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

Castic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Ccastice [um]
po pripravé 1,109 + 0,5847 3,00 x 10* 0,185 4,533
po 1 mésici 1,423 £ 0,6916 2,54 x 10* 0,392 4,033
po 3 mésicich 1,438 £0,7217 2,47 x 10* 0,392 4,816
po 6 mésicich 1,672 + 0,8328 2,18 x 10* 0,703 5,796
po 12 mésicich 1,740 £ 0,6744 2,42 x 10* 0,471 5,238

Tabulka ¢. 10.8. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 2 V zakladu A

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvétsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | C&astice [um]
po pfipravé 1,099 + 0,5341 3,47 x 10* 0,131 3,418
po 1 mésici 1,688 £ 0,7722 2,43 x 10 0,131 4,732
po 3 mésicich 1,703 £ 0,6644 2,39 x 10* 0,703 5,166
po 6 mésicich 1,600 + 0,8431 2,18 x 10* 0,292 5,83
po 12 mésicich 1,932 £ 0,7750 2,19 x 10* 0,836 3,896

Tabulka ¢. 10.9. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 3 v zdkladu A

pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

Gastic [um] disperzity [cm™] | &astice [um] | &astice [um]
po pfipravé 2,902 + 26505 4,75 x 10° 0,522 20,36
po 1 mésici 2,708 + 2,0005 9,61 x 10° 0,653 12,198
po 3 mésicich 3,274 + 2,3508 7,74 x 10° 0,584 13,21
po 6 mésicich 4,636 + 3,0465 4,05 x 10° 1,204 17,17
po 12 mésicich 4,102 + 3,9416 3,48 x 10° 0,185 26,02
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Tabulka ¢. 10.10. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 4 v zakladu A

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,861 £ 3,0045 4,21 x 10° 1,053 15,55
po 1 mésici 3,514 £ 2,0345 7,54 x 10° 1,168 9,821
po 3 mésicich 3,314 £ 2,7289 4,91 x 10° 0,923 16,31
po 6 mésicich 3,933 £ 3,5359 3,41x10° 0,261 19,91
po 12 mésicich 4,374 + 4,4886 2,93 x10° 0,292 26,3

Tabulka ¢. 10.11. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 5 v zakladu A

pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | &astice [um]
po pfipravé 2,892 + 1,7407 1,00 x 10* 0,784 13,33
po 1 mésici 3,990 £ 2,6981 5,21 x 10° 0,942 15,24
po 3 mésicich 3,450 £ 2,5171 5,05 x 10° 0,471 15,76
po 6 mésicich 3,399 + 2,7811 4,08 x 10° 0,471 16,56
po 12 mésicich 8,678 + 10,9867 2,64 x 10° 0,131 77,46

Tabulka ¢. 10.12. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 6 v zakladu A

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | C&astice [um]
po pfipravé 2,723 + 2,0017 8,66 x 10° 0,554 13,4
po 1 mésici 3,399 + 2,3247 8,68 x 10° 0,923 13,73
po 3 mésicich 3,584 £ 2,6332 5,11 x 10° 1,123 16,34
po 6 mésicich 3,353 £ 3,3999 3,22 x 10° 0,37 19,46
po 12 mésicich 6,788 + 9,0467 2,78 x 10° 0,522 92,9
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Tabulka ¢. 10.13. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 7 V zakladu A

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pripravé 3,189 + 2,6656 3,88 x 10° 0,666 18,3
po 1 mésici 3,202 + 2,5057 7,54 x 10° 0,538 13,58
po 3 mésicich 4,085 + 2,8803 7,03 x 10° 0,761 14,42
po 6 mésicich 3,981 £ 3,9039 3,23x10° 0,584 19,82
po 12 mésicich 6,927 + 9,8319 291x10° 0,413 80,96

Tabulka ¢. 10.14. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 8 v zakladu A

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | &astice [um]
po pfipravé 3,888 £ 2,9710 5,14 x 10° 0,414 18,4
po 1 mésici 3,934 £2,4219 5,43 x 10° 1,204 17,11
po 3 mésicich 3,258 £ 2,4151 7,82 x 10° 0,653 12,48
po 6 mésicich 3,653 £ 3,0117 5,03 x 10° 0,653 16,59
po 12 mésicich 4,858 +4,3182 3,46 x 10° 0,413 25,49

Tabulka ¢. 10.15. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 9 v zakladu A

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | C&astice [um]
po pfipravé 3,432 + 2,2578 8,16 x 10° 0,794 12,51
po 1 mésici 3,474 + 2,3939 7,66 x 10° 1,053 14,38
po 3 mésicich 3,612 + 3,0002 5,09 x 10° 0,584 18,26
po 6 mésicich 3,527 £ 2,8691 4,98 x 10° 0,292 16,54
po 12 mésicich 3,960 + 3,5684 3,78 x 10° 1,131 18,66
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Tabulka ¢. 10.16. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 10 v zakladu

A pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,039 £ 2,7071 4,74 x 10° 0,584 16,65
po 1 mésici 3,220 + 2,3052 8,29 x 10° 0,739 14,26
po 3 mésicich 3,409 £ 3,1555 4,83 x 10° 0,554 16,44
po 6 mésicich 3,970 £ 2,0092 8,00 x 10° 1,053 10,43
po 12 mésicich 4,494 + 3,8618 3,04 x 10° 0,471 20,37

Tabulka ¢ 10.17. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 11 V zdkladu

A pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | &astice [um]
po pripravé 3,330  2,8707 4,84 x 10° 0,653 15,14
po 1 mésici 4,064 +2,1056 7,61 x 10° 0,761 11,37
po 3 mésicich 4,039 + 2,4647 7,52 x 10° 1,183 13,24
po 6 mésicich 3,954 + 3,0262 4,28 x 10° 0,666 15,78
po 12 mésicich 4,092 + 3,2789 3,86 x 10° 0,761 18,66

Tabulka ¢. 10.18. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 1 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teploté.

priimérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | C&astice [um]
po pfipravé 1,391 + 0,6569 2,83 x10* 0,131 3,52
po 1 mésici 1,186 £ 0,6101 2,95 x 10* 0,131 4,317
po 3 mésicich 1,609 + 0,7300 2,54 x 10* 0,471 4,467
po 6 mésicich 1,719 £ 1,0059 1,78 x 10* 0,584 7,082
po 12 mésicich 2,854 +2,4282 4,85 x 10° 0,653 17,11
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Tabulka ¢. 10.19. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 2 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primeérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 1,498 + 0,7558 2,48 x 10* 0,292 4,05
po 1 mésici 1,329 £ 0,7115 2,79 x 10° 0,131 4,098
po 3 mésicich 1,680 + 0,6789 2,54 x 10* 0,554 3,621
po 6 mésicich 1,836 + 0,8709 2,04 x 10* 0,584 6,242
po 12 mésicich 1,835+ 0,7701 2,31 x 10 0,761 4,675

Tabulka ¢. 10.20. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 3 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | &astice [um]
po pripravé 3,036 + 2,1107 9,01 x 10° 0,653 11,23
po 1 mésici 3,959 + 2,3653 7,48 x 10° 0,826 11,35
po 3 mésicich 3,397 £ 2,8739 4,93 x 10° 0,703 15,12
po 6 mésicich 4,856 + 4,5257 3,19 x 10° 0,261 21,01
po 12 mésicich 4,843 +5,4164 2,83 x 10° 0,369 33,59

Tabulka ¢. 10.21. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 4 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teploté.

priimérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | C&astice [um]
po pfipravé 2,781 +2,1719 8,70 x 10° 0,653 14,33
po 1 mésici 4,175+ 2,9700 5,26 x 10° 1,168 16,94
po 3 mésicich 4,245 + 3,9932 2,97 x 10° 1,02 20,54
po 6 mésicich 4,645 +4,7733 2,91 x 10* 0,261 29,39
po 12 mésicich | 10,598 + 17,6546 2,96 x 10° 0,262 120,6
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Tabulka ¢. 10.22. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 5 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primeérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,191 £ 2,3153 7,51 x 10° 0,923 13,82
po 1 mésici 4,504 £ 3,5891 3,58 x 10° 0,942 21,42
po 3 mésicich 4,093 + 3,6551 3,47 x 10° 0,739 21,84
po 6 mésicich 3,695 + 3,5204 4,12 x 10° 0,369 16,19
po 12 mésicich | 4,946 £ 5,2771 2,75 x 10° 0,554 29,14

Tabulka ¢. 10.23. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 6 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teplote.

pramérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | &astice [um]
po pFipravé 3,047 £ 2,3077 4,90 x 10° 0,876 16,11
po 1 mésici 2,742 + 1,8182 9,69 x 10° 0,652 12,28
po 3 mésicich 3,182 + 3,3059 3,43x10° 0,471 20,42
po 6 mésicich 3,657 £ 2,0060 8,24 x 10° 0,836 10,58
po 12 mésicich 3,814 + 3,3780 3,74 x 10° 0,471 16,44

Tabulka ¢. 10.24. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 7V zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teploté.

priimérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | C&astice [um]
po pfipravé 3,186 = 2,6091 4,85 x 10° 0,761 16,81
po 1 mésici 3,174 + 2,3678 4,97 x 10° 0,653 15,41
po 3 mésicich 3,579 + 2,3567 7,55 x 10° 0,538 11,76
po 6 mésicich 3,686 + 3,0893 5,07 x 10° 0,369 19,67
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen
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Tabulka ¢. 10.25. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 8 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primeérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,905 + 2,0920 8,18 x 10° 0,392 11,81
po 1 mésici 3,381 £ 2,5383 5,09 x 10° 0,653 16,17
po 3 mésicich 4,083 + 2,5350 5,36 x 10° 0,666 15,92
po 6 mésicich 4,388 + 4,3001 2,98 x 10° 0,261 21,49
po 12 mésicich 4,349 + 3,6060 3,92 x 10° 0,522 20,66

Tabulka ¢. 10.26. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 9 v zakladu B

pri uchovavani pri pokojové teplote.

pramérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | &astice [um]
po pfipravé 2,766 + 2,3751 8,16 x 10° 0,666 14,5
po 1 mésici 3,140 + 2,0570 8,08 x 10° 0,261 10,39
po 3 mésicich 2,865 = 1,9690 8,32 x 10° 0,666 9,66
po 6 mésicich 3,098 + 3,4312 3,08 x 10° 0,292 18,02
po 12 mésicich 3,394 + 3,1908 4,08 x 10° 0,292 16,35

Tabulka ¢. 10.27. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 10 v zakladu

B pri uchovavani pri pokojové teplote.

primeérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | C&astice [um]
po pfipravé 2,873 +2,1218 9,48 x 10° 0,584 14,92
po 1 mésici 3,098 +2,1793 8,23 x 10° 0,538 12,10
po 3 mésicich 3,614 +2,4920 5,27 x 10° 0,653 16,13
po 6 mésicich 3,745 + 3,7873 3,32 x 10° 0,168 19,97
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen
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Tabulka ¢. 10.28. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 11 Vv zakladu

B p7i uchovavani pri pokojove teplote.

primeérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,408 + 2,3263 7,58 x 10° 0,703 10,55
po 1 mésici 3,378 + 1,8277 9,12 x 10° 0,653 9,666
po 3 mésicich 3,467 + 2,7987 3,63 x 10° 0,261 23,52
po 6 mésicich 3,614 + 34118 2,45 x 10° 0,653 69,57
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.29. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 1 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 1,497 £ 0,7687 2,29 x 10* 0,554 5,866
po 1 mésici 1,439 + 0,7360 2,52 x 10* 0,471 4,578
po 3 mésicich 1,481 £ 0,9166 1,94 x 10" 0,471 5,288
po 6 mésicich 1,502 + 0,9238 1,99 x 10 0,131 5,024
po 12 mésicich 1,557 £1,0477 1,75 x 10* 0,131 5,629

Tabulka ¢. 10.30. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 2 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pripravé 2,218 + 0,9211 2,02 x 10* 0,739 4,86
po 1 mésici 1,887 + 0,7099 2,39 x 10 0,761 4,708
po 3 mésicich 1,611 +£0,7413 2,42 x 10° 0,131 4,527
po 6 mésicich 1,495 + 0,9566 1,3x 10" 0,292 7,597
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen
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Tabulka ¢. 10.31. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 3 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,540 + 1,6160 1,09 x 10* 0,413 9,724
po 1 mésici 3,396 + 2,2581 7,97 x 10° 1,045 13,15
po 3 mésicich 4,908 + 5,3656 2,73x10° 0,185 27,02
po 6 mésicich 6,752 + 12,2905 2,95 x 10° 0,653 84,42
po 12 mésicich 8,551 + 10,3639 2,81 x 10° 0,392 63,74

Tabulka ¢. 10.32. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 4 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,979 + 2,4895 4,82 x 10° 0,653 17,15
po 1 mésici 3,630 £ 2,6245 5,10 x 10° 0,739 15,8
po 3 mésicich 3,457 £ 3,1730 4,91 x 10° 0,522 16,62
po 6 mésicich 4,044 + 3,7542 5,04 x 10° 0,653 25,57
po 12 mésicich 5,412 £ 5,1093 2,9x10° 0,261 27,56

Tabulka ¢. 10.33. Hodnoty ziskané pri mikroskopickem hodnoceni vzorku ¢. 5 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,237 £ 2,4719 7,17 x 10° 0,653 13,88
po 1 mésici 3,482 £ 2,1552 8,29 x 10° 0,951 12,56
po 3 mésicich 3,890 + 3,3083 3,71 x 10° 0,653 18,84
po 6 mésicich 4,115 + 4,0247 3,18 x 10° 0,703 23,06
po 12 mésicich | 10,038 + 12,6491 2,62 x 10° 0,185 79,72
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Tabulka ¢. 10.34. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 6 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,456 + 1,8116 4,42 x 10° 0,653 15,39
po 1 mésici 3,178 £ 2,3257 8,3x 10° 0,703 14,58
po 3 mésicich 3,145 £ 2,8291 7,12 x 10° 0,413 14,2
po 6 mésicich 3,965 * 3,6630 4,23 x 10° 0,584 18,6
po 12 mésicich 4,187 + 3,3471 4,36 x 10° 0,703 23,05

Tabulka ¢. 10.35. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 7 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,571 £ 1,9362 8,51 x 10° 0,653 11,45
po 1 mésici 3,212 £ 2,0162 8,5x 10° 0,666 12,96
po 3 mésicich 3,256 + 3,0585 4,81 x 10° 0,413 15,3
po 6 mésicich 3,435 + 2,9046 6,95 x 10° 0,413 14,13
po 12 mésicich 4,393 + 4,0649 3,00 x 10° 0,292 23,54

Tabulka ¢. 10.36. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 8 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,886 £ 2,4143 8,26 x 10° 0,653 14,4
po 1 mésici 2,956 + 1,8060 1,03 x 10* 0,703 14,17
po 3 mésicich 3,032 + 2,3264 7,09 x 10° 0,261 14,21
po 6 mésicich 3,795 £ 3,6871 3,13 x 10° 0,653 22,26
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen
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Tabulka ¢. 10.37. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 9 v zdakladu C

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,788 + 2,3229 4,77 x 10° 0,584 17,82
po 1 mésici 2,870 + 1,7062 9,27 x 10° 0,413 9,348
po 3 mésicich 2,874 + 2,9840 3,73x10° 0,554 17,55
po 6 mésicich 3,436 £ 2,7800 5,04 x 10° 0,554 20,21
po 12 mésicich 4,921 +4,7262 3,03x 10° 0,369 26,86

Tabulka ¢. 10.38. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 10 v zakladu

C p7i uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,796 + 2,0709 8,93 x 10° 0,538 12,18
po 1 mésici 3,301 £ 3,3503 3,20 x 10° 0,538 18,33
po 3 mésicich 3,416 £ 2,8249 7,18 x 10° 0,261 14,76
po 6 mésicich 3,600 + 2,1488 7,51 x 10° 0,995 11,03
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.39. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 11 v zakladu

C pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,412 + 2,3358 8,30 x 10° 0,653 13,38
po 1 mésici 3,461 £ 2,1043 8,70 x 10° 0,653 11,62
po 3 mésicich 3,504 + 2,9988 4,95 x 10° 0,185 15,79
po 6 mésicich 3,875 £ 3,4461 4,23 x 10° 0,292 22,71
po 12 mésicich 3,990 £ 3,0301 4,31 x 10° 0,522 15,47
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Tabulka ¢. 10.40. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 1 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primeérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm-1] | Eastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 1,800 + 1,0408 1,85x 10* 0,413 5,653
po 1 mésici 1,771 £ 0,9053 2,09 x 10* 0,471 4,833
po 3 mésicich 1,561 + 0,6931 2,67 x 10" 0,363 4,589
po 6 mésicich 1,549 + 0,8962 2,03x10* 0,185 6,121
po 12 mésicich 1,4608 + 0,7365 2,50 x 10* 0,131 4,229

Tabulka ¢. 10.41. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 2 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost
¢astic [um]

stupen
disperzity [cm™]

nejmensi
Castice [um]

nejvetsi
Castice [um]

po pfipravé 1,951 + 0,9242 2,04 x 10°* 0,538 5,359

po 1 mésici 1,540 £ 0,6394 2,69 x 10* 0,538 4,079
po 3 mésicich 1,490 £ 0,5725 2,83 x 10" 0,584 4,15
po 6 mésicich 1,608 + 0,8284 2,36 x 10* 0,292 4,879
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.42. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 3 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost
Castic [um]

stupen
disperzity [cm'l]

nejmensi
¢astice [um]

nejvetsi
Castice [um]

po pfipravé 4,943 + 3,4882 4,12 x 10° 1,615 25,97
po 1 mésici 4,250 + 2,6804 5,45 x 10° 1,053 15,78
po 3 mésicich 4,165 + 3,4302 5,09 x 10° 0,653 16,19
po 6 mésicich 4,025 + 2,9065 5,14 x 10° 0,876 15,14
po 12 mésicich 4,081 £ 4,2536 3,02 x 10° 0,538 24,89
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Tabulka ¢. 10.43. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 4 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 4,072 + 2,5905 5,43 x 10° 1,02 17,085
po 1 mésici 4,130 + 2,6025 7,42 x 10° 0,995 14,91
po 3 mésicich 3,904 £ 3,1394 6,51 x 10° 0,46 13,693
po 6 mésicich 4,202 + 3,0154 4,38 x 10° 0,826 16,8
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.44. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 5 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,995 + 3,1810 4,35 x 10° 0,447 22,92
po 1 mésici 4,011 +£2,4535 7,61 x 10° 0,68 12,92
po 3 mésicich 4,007 + 3,0537 6,71 x 10° 0,392 14,589
po 6 mésicich 3,695 £ 3,0444 6,86 x 10° 1,053 14,63
po 12 mésicich 4,027 + 3,5488 3,78 x 10° 0,082 18,85

Tabulka ¢. 10.45. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 6 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,392 + 1,9946 7,92 x 10° 0,653 12,64
po 1 mésici 2,852 +1,7963 8,36 x 10° 0,471 11,83
po 3 mésicich 3,046 + 2,02801 7,32 x10° 0,522 10,344
po 6 mésicich 3,195 £ 2,4787 4,94 x 10° 0,739 17,83
po 12 mésicich 4,207 + 3,3204 3,79 x 10° 1,183 18,67
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Tabulka ¢. 10.46. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 7 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,941 + 2,0656 8,20 x 10° 0,836 11,76
po 1 mésici 3,164 + 1,9664 8,91 x 10° 0,784 10,69
po 3 mésicich 3,302 £+ 2,3830 5,10 x 10° 0,666 15,55
po 6 mésicich 3,350 £ 3,5432 3,48 x 10° 0,413 19,16
po 12 mésicich 4,495 + 3,2244 4,00 x 10° 0,826 19,89

Tabulka ¢. 10.47. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 8 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,806 + 2,2180 8,01 x 10° 0,653 12,72
po 1 mésici 3,467 £ 2,2310 8,07 x 10° 0,826 12,24
po 3 mésicich 3,696 £ 2,9518 3,35 x 10° 0,37 17,76
po 6 mésicich 3,594 + 2,6305 7,36 x 10° 0,292 14,89
po 12 mésicich 5,182 £ 4,2820 3,20 x 10° 1,02 27,61

Tabulka ¢. 10.48. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 9 v zakladu D

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,736 + 2,1804 7,52 x 10° 0,761 13,91
po 1 mésici 2,780 + 1,9731 8,99 x 10° 0,47 11,13
po 3 mésicich 2,721 + 1,8562 1,01 x 10* 0,876 13,14
po 6 mésicich 3,977 £ 3,7472 2,96 x 10° 0,923 22,54
po 12 mésicich 4,058 + 3,0980 4,32 x 10° 0,923 19,12




Tabulka ¢. 10.49. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 10 v zakladu

D pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,375 £ 2,6639 7,77 x 10° 0,522 12,09
po 1 mésici 3,070 £ 2,2377 8,25 x 10° 0,471 13,18
po 3 mésicich 3,233 £1,9212 9,02 x 10° 0,995 13,76
po 6 mésicich 3,538 £ 3,0484 4,86 x 10° 0,554 20,13
po 12 mésicich | 5,052 + 3,2400 4,63 x 10° 0,371 17,01

Tabulka ¢. 10.50. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 11 v zakladu

D pri uchovavani pri pokojové teploté.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pFipravé 3,164 + 2,1756 8,61 x 10° 0,826 12,28
po 1 mésici 3,055 £ 1,7799 9,41 x 10° 0,876 12,26
po 3 mésicich 3,689 + 2,1987 5,38 x 10° 1,053 15,49
po 6 mésicich 4,104 + 3,0082 4,34 x 10° 0,951 17,17
po 12 mésicich 4,893 + 3,7732 4,06 x 10° 0,538 25,53

Tabulka ¢. 10.51. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 1 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna

velikost ¢astic [um]

stupen

disperzity [cm'l]

nejmensi

Castice [um]

nejvetsi

Castice [um]

po pfipravé 2,044 + 0,8420 2,12 x 10* 0,653 5,905
po 1 mésici 1,818 +1,3714 1,06 x 10* 0,538 10,01
po 3 mésicich 1,849 + 1,2327 1,66 x 10 0,538 6,388
po 6 mésicich 1,784 £ 1,1051 1,68 x 10* 0,261 6,388
po 12 mésicich 2,223 +1,8088 8,44 x 10° 0,261 8,388
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Tabulka ¢. 10.52. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 2 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pripravé 1,816 + 0,5259 2,74 x 10* 0,794 3,37
po 1 mésici 1,611 £ 0,7692 2,48 x 10* 0,261 4,832
po 3 mésicich 1,712 £ 0,5589 2,72 x 10" 0,292 2,876
po 6 mésicich 1,687 + 0,7088 2,49 x 10* 0,131 4,833
po 12 mésicich 1,604 + 0,8205 2,41 x 10 0,471 4,833

Tabulka ¢. 10.53. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 3 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pFipravé 3,256 + 2,0321 7,75 x 10° 0,914 10,61
po 1 mésici 3,123 £ 2,3932 4,93 x 10° 0,703 18,63
po 3 mésicich 3,026 £2,4372 4,80 x 10° 0,761 16,7
po 6 mésicich 3,069 + 2,8493 3,83x 10° 0,739 16,57
po 12 mésicich 4,250 £ 3,4245 5,24 x 10° 0,538 24,66

Tabulka ¢. 10.54. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 4 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teploté.

priimérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,892 + 1,7555 9,31 x 10° 0,666 10,97
po 1 mésici 3,028 + 1,9760 8,90 x 10° 1,053 12,71
po 3 mésicich 3,118 + 1,8106 9,54 x 10° 1,123 13,61
po 6 mésicich 3,520 + 2,8644 4,09 x 10° 0,653 16,65
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen
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Tabulka ¢. 10.55. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 5 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,066 £ 2,7517 4,76 x 10° 0,653 17,67
po 1 mésici 3,117 + 2,0866 8,51 x 10° 0,471 12,14
po 3 mésicich 3,193 £ 1,9362 8,95 x 10° 0,761 9,769
po 6 mésicich 3,310 £ 2,6925 4,90 x 10° 0,761 15,32
po 12 mésicich | 4,349 + 3,7157 3,12 x 10° 0,942 18,17

Tabulka ¢. 10.56. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 6 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,638 + 1,9325 8,17 x 10° 0,666 9,66
po 1 mésici 2,622 £ 1,6012 9,79 x 10° 0,739 9,671
po 3 mésicich 2,648 £ 1,6929 9,23 x 10° 0,471 9,54
po 6 mésicich 3,054 + 2,7528 4,77 x 10° 0,131 15,12
po 12 mésicich 3,558 £ 2,9217 7,14 x 10° 0,471 14,57

Tabulka ¢. 10.57. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 7 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,753 + 2,0587 8,97 x 10° 0,914 13,76
po 1 mésici 3,026 £2,1712 7,77 x 10° 0,413 14,19
po 3 mésicich 3,421 + 2,6296 7,26 x 10° 0,739 13,22
po 6 mésicich 3,310 £ 2,8207 4,92 x 10° 0,185 16,12
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen
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Tabulka ¢. 10.58. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 8 v zakladu E

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm’l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,991 + 2,3005 8,44 x 10° 0,653 14,54
po 1 mésici 3,261 + 1,8326 9,18 x 10° 0,826 12,32
po 3 mésicich 3,114 £ 2,0017 8,15 x 10° 0,538 13,42
po 6 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.59. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 9 v zdakladu E

pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,512 + 1,6445 1,26 x 10" 0,653 13,24
po 1 mésici 2,872 £ 1,6801 1,15 x 10* 0,584 8,296
po 3 mésicich 2,798 £ 1,8109 9,77 x 10° 0,739 13,17
po 6 mésicich 2,624 +1,8237 9,44 x 10° 0,703 10,72
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.60. Hodnoty ziskané pri mikroskopickéem hodnoceni vzorku ¢. 10 v zakladu

E pFi uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
Castic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] | Castice [um]
po pfipravé 3,382 + 2,3287 8,15 x 10° 0,369 13,46
po 1 mésici 3,356 + 1,9337 9,14 x 10° 0,538 11,67
po 3 mésicich 2,770 + 2,0067 8,64 x 10° 0,522 14,26
po 6 mésicich 3,207 £ 2,8251 4,98 x 10° 0,392 19
po 12 mésicich 3,598 + 3,249 3,30 x 10° 0,538 16,68
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Tabulka ¢. 11.61. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnocent vzorku ¢. 11 v zakladu

E pri uchovavani pri pokojove teplote.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] Castice [um]
po pfipravé 3,765 £ 2,3977 7,66 x 10° 0,653 13,33
po 1 mésici 3,524 + 1,8448 9,21 x 10° 0,942 10,64
po 3 mésicich 2,801 + 2,1977 4,76 x 10° 0,836 18,68
po 6 mésicich 3,382 £ 3,3017 3,96 x 10° 0,584 20,45
po 12 mésicich 3,694 £ 2,5480 7,07 x 10° 0,413 11,66

Tabulka ¢. 10.62. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 1V zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] Gastice [um]
po pfipravé 1,340 £ 0,7351 2,55 x 10* 0,131 4,39
po 1 mésici 1,348 £ 0,5972 3,06 x 10* 0,261 4,219
po 3 mésicich 1,395 £ 0,7644 2,3x 10" 0,37 6,52
po 6 mésicich | 1,822 +0,8946 2,04 x 10* 0,653 5,901
po 12 mésicich 1,843 £ 0,9276 1,96 x 10* 0,584 5,947

Tabulka ¢. 10.63. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 2 v zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] Castice [um]
po pfipravé 1,559 + 0,6925 2,5x10* 0,292 3,696
po 1 mésici 1,569 + 0,7965 2,2x10* 0,261 5,752
po 3 mésicich 1,640 £+ 0,7855 2,26 x 10° 0,185 5,288
po 6 mésicich 1,796 £ 0,8511 2,22 x 10* 0,522 4,955
po 12 mésicich 2,016 £ 0,9770 1,88 x 10" 0,761 6,029
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Tabulka ¢. 10.64. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 3 v zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] Castice [um]
po pfipravé 2,963 + 2,5017 4,72 x 10° 0,914 21,63
po 1 mésici 3,174 £ 2,8874 4,88 x 10° 0,584 17,51
po 3 mésicich 4,451 + 3,3559 3,62 x 10° 1,204 19,23
po 6 mésicich 3,343 £ 2,5204 7,74 x 10° 0,131 14,4
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.65. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 4 v zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Gastice [um] | Castice [um]
po pfipravé 2,679 £ 2,3008 4,53 x 10° 0,794 15,69
po 1 mésici 3,308 £ 2,1340 8,66 x 10° 0,471 12,12
po 3 mésicich 3,051 £2,8812 3,36 x 10° 0,653 16,66
po 6 mésicich 4,142 + 2,7941 7,16 x 10° 0,836 14,25
po 12 mésicich 7,789 + 9,0277 2,65 x 10° 0,471 59,04

Tabulka ¢. 10.66. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 5 v zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] Castice [um]
po pfipravé 3,433 + 3,1293 6,80 x 10° 0,826 14,38
po 1 mésici 3,726 £ 2,7043 5,17 x 10° 0,836 21,8
po 3 mésicich 3,717 + 3,0780 5,05 x 10° 0,794 15,94
po 6 mésicich 3,544 + 3,1443 3,24 x 10° 0,471 17,34
po 12 mésicich 3,769 + 3,6040 3,36 x 10° 0,131 20,3




Tabulka ¢. 10.67. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 6 v zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] Castice [um]
po pfipravé 2,878 +2,7196 4,72 x 10° 0,392 20,13
po 1 mésici 3,225 £ 2,1459 8,32 x 10° 0,826 12,14
po 3 mésicich 3,039 £ 2,6765 4,77 x 10° 0,876 15,21
po 6 mésicich 2,982 + 3,2672 3,75x 10° 0,261 16,95
po 12 mésicich 4,062 +4,4706 3,21 x10° 0,292 28,77

Tabulka ¢. 10.68. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 7V zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost stupen nejmensi nejvetsi
Castic [um] disperzity [cm™] | &astice [um] Castice [um]
po pfipravé 3,186  2,6091 4,85 x 10° 0,761 16,81
po 1 mésici 3,174 £ 2,3678 4,97 x 10° 0,653 15,41
po 3 mésicich 3,579 £ 2,3567 7,55 x 10° 0,538 11,76
po 6 mésicich | 3,686 + 3,0893 5,07 x 10° 0,369 19,67
po 12 mésicich VYRAZEN VYRAZEN VYRAZEN VYRAZEN

Tabulka ¢. 10.69. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 8 v zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] Castice [um]
po pfipravé 3,861 + 2,9307 5,10 x 10° 0,794 17,67
po 1 mésici 3,727 £ 2,8216 5,21 x 10° 0,471 16,04
po 3 mésicich 3,763 + 3,7296 2,99 x 10° 0,292 18,29
po 6 mésicich 3,970 £ 2,7282 5,24 x 10° 0,794 18,05
po 12 mésicich 4,907 + 3,5187 3,78 x 10° 0,826 22,68
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Tabulka ¢. 10.70. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 9 v zakladu F

pri uchovavani pri pokojové teploté.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [Cm'l] Castice [um] Castice [um]
po pfipravé 3,186 + 2,5222 4,89 x 10° 0,653 15,08
po 1 mésici 3,606 + 3,1614 5,18 x 10° 0,653 15,05
po 3 mésicich 3,076 £ 2,9725 4,70 x 10° 0,584 16,02
po 6 mésicich 3,751 £ 2,6266 4,93 x 10° 0,471 16,99
po 12 mésicich vyfazen vyfazen vyfazen vyfazen

Tabulka ¢. 10.71. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 10 v zakladu

F pri uchovavani pri pokojové teplote.

prumérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm'l] Castice [um] Gastice [um]
po pfipravé 3,011 +£2,2435 4,89 x 10° 0,292 16,99
po 1 mésici 3,238 £ 2,5442 5,00 x 10° 0,836 16,06
po 3 mésicich 3,236 £ 2,3250 7,07 x 10° 0,522 14,03
po 6 mésicich | 3,661 %2,3916 7,79 x 10° 0,836 13,56
po 12 mésicich 3,925 £ 2,6917 5,22 x 10* 0,666 15,08

Tabulka ¢. 10.72. Hodnoty ziskané pri mikroskopickém hodnoceni vzorku ¢. 11 v zakladu

F pri uchovavani pri pokojové teplote.

primérna velikost

stupen

nejmensi

nejvetsi

¢astic [um] disperzity [cm™] | &astice [um] Castice [um]
po piipravé 3,016 + 2,2800 7,84 x 10° 0,653 12,2
po 1 mésici 3,969 + 2,5484 7,93 x 10° 0,761 13,48
po 3 mésicich 3,926 £ 3,0220 4,34 x 10° 0,185 17,76
po 6 mésicich 4,012 +2,9838 5,17 x 10° 0,923 15,15
po 12 mésicich 4,211 + 3,2978 4,41 x 10° 0,392 27,62
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