Ceska zemé&délska univerzita v Praze
Fakulta agrobiologie, potravinovych a prirodnich zdroji

Katedra zahradnictvi

Fakulta agrobiologie,
potravinovych a pfirodnich zdroju

Zhodnoceni zastoupeni jednotlivych ovocnych druhi
v napojich s ovocnou sloZzkou

Diplomova prace

Bec. Denisa Mikanova

Kvalita potravin a zpracovani zemédélskych produktu

Ing. Lukas Zika, Ph.D.

© 2022 CZU v Praze



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze svou diplomovou praci "Zhodnoceni zastoupeni jednotlivych ovocnych
druht v napojich s ovocnou slozkou" jsem vypracovala samostatné pod vedenim vedouciho
diplomové prace a s pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdrojt, které jsou
citovany v praci auvedeny v seznamu literatury na konci prace. Jako autorka uvedené
diplomové prace dale prohlasuji, ze jsem v souvislosti s jejim vytvofenim neporusila autorska

préava tfetich osob.

V Praze dne 14. 4. 2022




Podékovani

Rada bych touto cestou podekovala Ing. Lukasi Zikovi, Ph.D. za odbornou pomoc,
cenné rady a pfipominky, vstficny pfistup, ochotu, trpélivost a vénovany cas, ktery mi po
celou dobu psani diplomové prace poskytl. Déle bych chtéla podékovat své rodin€, predev§im

sestfe a mamince za pomoc, podporu a trpélivost po celou dobu mého studia.



Zhodnoceni zastoupeni jednotlivych ovocnych druhi
v napojich s ovocnou sloZzkou

Souhrn

Cilem prace bylo zhodnotit trh s nealkoholickymi ovocnymi néapoji. Na dodrzovani
pitného rezimu se vyznamnou meérou podili konzumace ovocnych §tav a napoji smoothie.
Rozdil mezi témito napoji je v podilu ovocné slozky. Byla popsana nenahraditelna uloha ovoce
pfi vyzivée ¢loveéka.

Stanovila jsem Ctyfi zékladni hypotézy, které byly potvrzeny ¢i vyvraceny na zakladé
vysledku z praktické ¢asti.

V prvni Casti prace byla popsana historie vyroby ovocnych nealkoholickych napoju,
suroviny potfebné k jejich vyrobé€ a legislativni pozadavky. Déle také predb&zné technologické
operace a technologie vyroby. Podstatnou casti této kapitoly byla problematika napoje typu
smoothie. Reserse se zabyvala i faktory ovliviiujicimi spotiebitele pii nakupu téchto vyrobka a
spotiebitelskym prostiedim v Ceské republice.

V ramci praktické ¢asti bylo se 64 respondenty provedeno senzorické hodnoceni
napojovych koncentrati a vyplnén dotaznik zjistujici preference ohledné nakupu a spotieby
nealkoholickych ovocnych napoju. Vice nez polovina respondenti spravné zodpovédéla
otazku, co je to smoothie, nicméné je patrny vliv absence legislativy pro tento druh néapoje.
Hodnotitelé vykazali ochotu pfiplatit si za své preference at’ uz s ohledem na obalovy material
¢i prichut nealkoholickych ovocnych napojia. Dale bylo zjisténo, Ze nejCastéjsSim divodem
konzumace téchto napoju je chut’ a nejbéznéjsim prostiedim domov. V této Casti byl zaroven
proveden prazkum etiket nealkoholickych ovocnych napoji prodavanych v béznych
obchodnich fetézcich. Nejdulezitéjsim faktem plynoucim z prizkumu etiket bylo potvrzeni
nejcastéji pouzivaného ovocného druhu, tedy jablek. Ze senzorické analyzy vyplynulo, ze
vzorek obsahujici nejvétsi obsah ovocné slozky nebyl vniman jako nejlepsi ani senzoricky
nejkvalitnéj§i. Nejlépe hodnoceny byl ndpojovy koncentrat znacky YO s podilem ovocné
slozky 10 %. V neposledni fad€ bylo upozornéno na fakt, ze jednim z hlavnich marketingovych
nastroju prodeje jsou obalové materialy. Vyrobci upozoriuji predevsim na vysoky podil ovocné
slozky. Pokud je tomu naopak, tato informace je vétSinou obsazena pouze ve slozeni. Piikladem
jsou dva multivitaminové ovocné napoje od stejného vyrobce, které se lisi v obsahu ovocné
slozky o0 65 %. Veskera vyplyvajici zjisténi jsou popsana v kapitole Vysledky.

Hlavni hypotéza ohledné nejvice preferovaného typu ovocného napoje se potvrdila, jsou
jim dzusy/nektary/ovocné napoje.

Na zékladé zjisténych dat bylo v praci uvedeno nékolik doporuceni pro vyrobce
ovocnych nealkoholickych napoji — vice ochutnavek v prodejnach a tprava poméru fedéni
napojovych koncentrata.

Klic¢ova slova: zpracovani, ovoce, napoj, most, dzus, sirup



Evaluation of the fruit species content in beverages with a
fruit component

Summary

The aim of the thesis was to evaluate the market with soft fruit drinks. Drinking fruit
juices and smoothie drinks plays a significant role in adhering the drinking regime. The
difference between these drinks is in the fruit compound ratio. The irreplaceable role of fruit in
human nutrition has been identified.

I set out four basic hypotheses that were confirmed or disproved based on the results of
the practical part of this thesis.

The history of the fruit soft drinks production, raw materials needed for their production
and legislative requirements were described in the first part of the thesis. Furthermore,
preliminary technological operations and production technology. A fundamental part of this
chapter was the matter of smoothie. The research also dealt with factors influencing consumers
when buying these products and the consumer environment in the Czech Republic.

In the practical part, a sensory evaluation of beverage concentrates was undertaken with
64 respondents and a questionnaire was filled in to find out preferences regarding the purchase
and consumption of soft fruit drinks. More than a half of the respondents correctly answered
the question of what a smoothie is, however, the effect of the absence of legislation for this type
of drink is obvious. The respondents showed a willingness to pay extra for their preferences,
either with regard to the packaging material or the taste of non-alcoholic fruit drinks. It was
also found that the most common reason for consuming these drinks is taste and the most
common environment is respondents home. In this part of the thesis, a survey of soft fruit drink
labels sold in common retail chains was conducted as well. The most important fact resulting
from the label research was the confirmation of the most commonly used sort of fruit, i.e.
apples. The sensory analysis resulted into that the sample containing the highest content of the
fruit component was not perceived as the best or with the highest sensory quality. The best rated
was the YO brand beverage concentrate with a 10 % fruit content. Last but not least, it was
pointed out that one of the main marketing tools for sales is packaging materials. Producers
draw attention mainly to the high rate of fruit components. If it happens vice versa, this
information is usually only contained in the composition of product. An example is two
multivitamin fruit drinks from the same manufacturer, which differ in the fruit component
content by 65 %. All the outcomes are described in the Results chapter.

The major hypothesis regarding the most preferred type of fruit drink has been
confirmed, which is juices/nectars/fruit drinks.

Based on the obtained data, several recommendations for fruit soft drinks producers
were adduced in the thesis — more tastings in supermarkets and adjustment of the dilution ratio
of beverage concentrates.

Keywords: processing, fruit, beverage, cider, juice, syrup
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1 Uvod

Jednim ze zakladnich faktoru, které se podileji na zdravi ¢loveka, je spravna vyziva. Jejim
zakladem je pestrost a rozmanitost. Obsahem spravné vyzivy je mimo dostateCny prisun
potravin také dodrzovani pitného rezimu.

Pro vyzivu ¢lovéka je konzumace ovoce a zeleniny dilezita. Nenahraditelna aloha ovoce
je dana poskytovanim esencialnich latek, vitamint, mineralnich latek apod. Pokud je strava
dostatecné obohacena o tyto produkty, je povazovana za vyznamnou pro prevenci
kardiovaskularnich chorob (Bazzano et al. 2002).

Podle Svétové zdravotnické organizace je za idealni mnozstvi denni spotieby pro ¢lovéka
povazovano 400 g ovoce a zeleniny, rozd€lenych do péti porci. Jedna porce, ktera je zhruba ve
velikosti dlan€, ma hmotnost cca 80-100 g.

Jak jiz bylo zminéno, konzumaci Cerstvého ovoce lze snizit riziko vzniku celé fady
chronickych chorob. Jelikoz ne vzdy je mozna pifiméa konzumace ovoce, 1ze ji nahradit pitim
ovocnych §tav a smoothie napoju. Tyto produkty mohou zastoupit podil z doporu¢ovaného
denniho piijmu ovoce a zaroven také cast pfijimanych tekutin (Bhardwaj et al. 2014).

Trendem mezi spotiebiteli je zdrava a pestra strava a nejinak tomu je i u napoji. Vznika
tedy poptavka po nealkoholickych néapojich, které nemaji za ukol pouze splnéni dostate¢ného
ptijmu tekutiny, ale také poskytuji dalsi pfidané hodnoty. At uz se jedna o vlakninu, vitaminy,
mineralni latky apod.. Z tohoto divodu se pii vyrobé vyuziva pestra Skala ovoce, zeleniny,
raznych druht kofeni a bylinek, vCetné jejich kombinaci (EuroZpravy.cz 2016).

Je znamo, Ze nejen z divodu fyziologickych, ale také kvuli pozitku, si ¢lovék uz od
davnych dob vyrabél rizné napoje. Poté jiz nasledovala pramyslova vyroba nealkoholickych
napoju, jejiz pocatky se vztahuji ke konci 17. stoleti (Rop & Hrabé 2009).

Ke konci 19. stoleti pak datujeme zaCatek primyslové vyroby napoji ovocnych a
zeleninovych (Pietka et al. 2017).


http://EuroZpravy.cz

2 Védecka hypotéza a cile prace

Cilem prace bylo zmapovat sloZeni nealkoholickych napoji na bazi ovoce z ruznych
obchodnich siti, a to z hlediska zastoupeni jednotlivych ovocnych druhti. V praktické ¢asti bylo
nasledné cilem zjistit preference téchto typt napoji u konzumentu.

Konkrétni hypotézy v praktické ¢asti byly stanoveny takto:

1.

Ovocnymi napoji, které lidé konzumuji nejradé€ji jsou dzusy/nektary/ovocné
napoje.

Preferencni pfichut bude rozhodujicim faktorem, za ktery budou lidé ochotni
zaplatit vys$si cenu, a to zeyjména Zeny.

Preferencni obal bude rozhodujicim faktorem, za ktery budou lidé ochotni
zaplatit vys$si cenu, a to zeyjména Zeny.

Vzorek s nejmensim obsahem ovocné slozky bude respondenty hodnocen
nejhafe v porovnani s ostatnimi.



3 Literarni reSersSe
3.1 Nealkoholické ovocné napoje

Za nealkoholické napoje povazujeme dle platné legislativy, tedy vyhlasky ¢. 248/2018
Sb., viechny napoje sniz§im obsahem alkoholu nez 0,5 obj. % ethanolu. Clenéni
nealkoholickych napoju a koncentratua k jejich ptiprave je uvedeno v Tabulce 1.

3.1.1 Historie vyroby napoju

Pocatky primyslové vyroby nealkoholickych napoji v Evropé datujeme na konec
17. stoleti. V této dobé se zacaly do lahvi plnit limonady a jako prvni konzervaéni €inidlo byla
pouzita sira. Syceni vody oxidem uhli¢itym, tedy prvni pouziti této metody, je piisuzovano
Nicholasu Paulovi roku 1789 (Rop & Hrab¢ 2009).

V roce 1886 lékarnik z Atlanty J. S. Pemberton svafil smés ofiska kolovniku, kolovych
listd a kofeinu. Tuto smés nabizel jako 1€k na kocovinu a bolesti hlavy. Timto rokem se datuje
puvod nejrozsitenéjsich kolovych napoju (Pietka et al. 2017).

Pocatek primyslové vyroby v oblasti ovocnych a zeleninovych napoju je davan do
souvislosti s prvnim primyslovym vyuzitim pasterace kolem roku 1896. Propagatorem vyroby
pasterovanych ovocnych §t'av byl také slechtitel vinné révy Miiller Thurgau. V patnactém az
sedmnactém stoleti bylo zahajeno staceni a distribuce ptirodnich mineralnich vod, ale az v roce
1822 byl zkonstruovan staceci stroj pro plnéni lahvi pod hladinou oxidu uhli¢itého (Kadlec et
al. 2012).

3.1.2 Vyroba a spotieba nealkoholickych napoju

Tyto napoje se vyrabi ze stanovenych surovin, primarné z vody. Voda musi byt pitna a
zdravotné nezavadna, puvodem z povrchového i podpovrchového zdroje. Puvod vody
ovliviluje jeji upravu pred pouzitim pii vyrob€ nealkoholickych napoji. Dale se vyuzivaji
rostlinné, zivocisné, ovocné nebo zeleninové suroviny, pfirodni nebo uméla sladidla. Mozna je
také kombinace t&chto surovin, piipadné syceni oxidem uhli¢itym (Kadlec et al. 2012; Cizkova
2016).

Ovocné a zeleninové §tavy lze jisté zaradit mezi zdravé potraviny, a to diky velkému
mnozstvi zdravych slozek, jako jsou vitaminy, antioxidanty a polyfenoly, které¢ maji nekolik
pozitivnich pfinost pro lidské zdravi. Byly také navrzeny jako nové vhodné médium pro
fortifikaci s probiotickymi kulturami, které jsou jiz umistény jako zdravy potravinovy produkt
(Nemat et al. 2013).

Cashwell (2009) rozdé€luje §tavy do dvou hlavnich kategorii, pfi¢emz to, ¢im se odlisuji,
je samoziejmé podil ovocné slozky, kdy prvni kategorie ma 100% podil a druha vzdy méné nez
100% podil.



Tabulka 1: Clenéni nealkoholickych napojt a koncentratt k jejich piipravé na skupiny a
podskupiny a smyslové pozadavky na jejich jakost (Vyhlaska ¢. 248/2018 Sb.)

Druh

Nealkoholicky

napoj

Koncentrat k
pripravé

nealkoholickych

napoju

ovocna nebo
zeleninova

nealkoholicky
napoj ochuceny

sodova voda
ovocny nebo

zeleninovy
koncentrat

koncentrat

susena ovocna

zeleninova

Podskupina

ovocny nebo
zeleninovy
napoj
limonada
mineralni
voda
ochucena
pitna voda
ochucena
pramenita
voda
ochucena

sirup

napoj v
prasku

Smyslové pozadavky

Vzhled
¢iry az kalny,
pfipadné s obsahem
protlaku, dfené nebo
kouskii ovoce nebo
zeleniny, bez cizich
piimeési
¢iry az kalny,
ptipadné s obsahem
protlaku, dfené nebo
kouskil ovoce nebo
zeleniny, bez cizich
primeési

¢iry az kalny,
ptipadné s mirnym
sedimentem, bez
cizich pfimési

¢iry az jiskrny bez
sedimentu a cizich
primeési
opalizyjici az kalny
se sedimentem, bez
cizich pfimési
¢iry az kalny,
ptipadné s mirnym
sedimentem, bez
cizich pfimési
prasek, granule
nebo tablety, bez
cizich pfimési

bez cizich pfimési a
pacht

Chut’ a vuné

odpovidajici
pouzitym
slozkam bez
cizich pfichuti
a pachu

Cista bez
cizich pfichuti
a pachu

odpovidajici
pouzitym
slozkam bez
cizich pfichuti
a pachu



Podle Mudgila a Baraka (2018) byla v roce 2016 hodnota mezinarodniho trhu
s nealkoholickymi napoji odhadnuta na 967,3 miliardy USD. V tomto roce se ocekavalo, ze
tento trh poroste az do roku 2025, a to odhadovanym ro¢nim tempem 5,8 %. Zemé s nejvyssi
spotiebou nealkoholickych napoju v pfepoctu na jednoho obyvatele jsou uvedeny v Tabulce 2.
Muzeme vidét, ze mezi prvni Argentinou se 155 litry a USA se 154 litry na druhé piicce je
rozdil pouhy litr. Dalsi zemé se spotiebou nad 100 litrt jsou Chile, Mexiko, Uruguay a Belgie.

Tabulka 2: Zemé s nejvyssi spotifebou nealkoholickych napoju / 1 obyvatele v roce 2016

(Mudgil & Barak 2018)
. Spotieba na 1 obyvatele za
Zem¢ rok (v litrech)

Argentina 155

USA 154
Chile 141

Mexiko 137
Uruguay 113
Belgie 109
Némecko 98
Norsko 98
Saudskéa Arabie 89
Bolivie 89

Nasledujici Tabulka 3 zobrazuje spotiebu nealkoholickych napoji v Ceské republice za

rok na jednoho obyvatele. Rokem s nejvyssi spotfebou byl rok 2018, od té doby je znatelny
mirny pokles.

Tabulka 3: Spotteba nealkoholickych napoji v CR na obyvatele za rok

(CSU 2020)
Potraviny a Index
nealkoholické 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2020/
napoje 2019

Mineralni vody a
nealkoholické 287,0 2780 264,00 249,0 2499 2478 2419 251,5 2468 2382 96,5
napoje
Mineralni vody 65,0 63,0 590 550 564 575 553 625 568 543 956
Sodové vody 38,0 35,0 320 280 31,2 309 302 314 296 283 955
Limonady 106,0 1040 980 940 92,8 892 893 929 938 90,7 96,7
Ostatni napoje 78,0 76,0 750 72,0 69,5 702 670 647 66,7 649 974

Tato data podporuje i vyzkum Ceskoslovenské obchodni banky, a. s. z roku 2014, ze
kterého vyplyva, ze spotieba nealkoholickych napoji do roku 2014 konstantné klesala, a to jiz
od roku 2009. Z divodu krize zacali lidé Setfit na zbytném zbozi, a to pfevazné limonadach a
kolovych napojich. Dalsim velice dulezitym aspektem je fakt, ze vzrostla obliba kohoutkové
vody. Z vyzkumu spole¢nosti Veolia Voda Cesk4 republika vyplynulo, Ze 44 % dotazovanych



povazuje kohoutkovou vodu za srovnatelnou s balenou a 85 % respondentt ji hodnoti jako
celkove dobrou. Poslednim velice vyznamnym faktorem je zvySeny zajem o kvalitni stravovani
a zdravy zivotni styl (CSOB a.s. 2014).

3.1.3 Legislativni pozadavky na nealkoholické ovocné napoje

Nealkoholické napoje a koncentraty k pfipravé nealkoholickych napoji, definované
Vyhlaskou ¢. 248/2018 Sb. Pro ucely této vyhlasky se rozumi:

e Nealkoholicky napoj obsahujici nejvyse 0,5 % objemovych ethanolu méfenych
pfi teplote 20 °C.

e Koncentratem k pfipraveé nealkoholickych napoju se rozumi ,,vyrobek obsahujici
nejvyse 0,5 % objemovych ethanolu métenych pfi teploté 20 °C*, napojovym
koncentratem je zahu$téna smés surovin k pfipravé nealkoholickych napoju
uréend k jejich pfipravé fedénim a napojem v prasku se rozumi smés ve forme
granuli nebo komprimati k pfipraveé nealkoholickych napoji rozpusténim.

e Pro napojovy koncentrat obsahuyjici vice nez 50 % hmotnostnich cukri 1ze
pouzit nazev sirup.

e Ovocnou a zeleninovou Stavu vyhlaska rozdéluje na Cerstvou, pfirodni z
koncentratu anebo koncentrovanou. Pro ucely vyhlasky se rajCata povazuji za
ovoce. Ovocna nebo zeleninova §t'ava je ,,zkvasitelny, ale nezkvaseny vyrobek*,
ktery je ziskan z jedlych casti ,,.zdravého, Cerstvého, chlazeného nebo zmrazeného
ovoce nebo zeleniny*. Do Cerstvé §tavy ,nelze pridat dalsi slozky s vyjimkou
bylin a semen rostlin“ a vyrobek nesmi byt taktéz nijak oSetfeny. Pfirodni stava
se od Cerstvé lisi v tom, ze do ni nemohou byt pfidany zadné dalsi slozky. Jakmile
je z ovocné nebo zeleninové S$tavy odstranén podil vody, jednd se o
koncentrovanou stavu.

e Nektar je ve vyhlasce popsan jako ,,zkvasitelny, ale nezkvaseny vyrobek*, ktery
vznikne ptidanim vody, popfipadé cukru nebo medu k ovocné ¢i zeleninové §tave
ptipadné jejich koncentratu. Vyhlaska také definuje, ze vyrobky se snizenou
energetickou hodnotou mohou nahradit cukry nebo med umélymi sladidly podle
,hafizeni o potravinaiskych pfidatnych latkach“. U ovocného nektaru musi byt
také uveden minimalni obsah ovocné slozky. Fyzikalni a chemické pozadavky na
ovocné nektary jsou uvedeny v Tabulkach 4,5 a 6.

V nazvu ani oznaceni nealkoholického napoje, s vyjimkou ovocnych a zeleninovych §t'av,
, ,,100%" nebo ,,stoprocentni“ a obdobné vyrazy* (viz §
7 vyhlasky ¢. 248/2018 Sb.). Jako nektar mohou byt oznaceny takové ovocné napoje, které
obsahuji minimalné 25-50 % Stavy, dfen€ anebo jejich smési, a to v zavislosti na druhu ovoce.
Dle Cizkové (2018) jsou vyrobky z ovoce Gastym piedmétem falfovani. K tomu dochazi
riznymi zpusoby, napf. nahradou draz§iho ovoce levnéjsim, pfipadné fedénim vodou a
naslednym pfislazenim apod.

Obsah ovocného podilu u ovocnych napoju musi byt uveden na obalu. Nejedna-li se o

nelze pouzit oznaceni ,,dzus”, ,,juice®

napoj z koncentratu, je tento udaj nutny. Zde se zpravidla obsah ovoce pohybuje pod 25 %
(Pokorna & Matg€jova 2010).



Tabulka 4: Fyzikalni a chemické pozadavky na ovocné nektary
(Vyhlaska ¢. 248/2018 Sb.)

L. Ovoce s kyselou §tavou nevhodnou k pifimé spotiebe

Maracuja (plody mucenky) 25
Quito naranjillos 25
Cerny rybiz 25
Bily rybiz 25
Cerveny rybiz 25
Angrest 30
Rakytnik 25
Trnky 30
Slivy 30
Svestky 30
Jetabiny 30
Sipky 40
Visné 35
Ttesne 40
Boravky 40
Bezinky 50
Maliny 40
Meruriky 40
Jahody 40
Ostruziny 40
Brusinky 30
Kdoule 50
Citrony a limety 25
Jiné ovoce této kategorie 25

Tabulka 5: Fyzikalni a chemické pozadavky na ovocné nektary
(Vyhlaska ¢. 248/2018 Sb.)

III. Ovoce se §t'avou vhodnou k pfimé spotiebé

Jablka 50

Hrusky 50

Broskve 50

Citrusové plody s vyjimkou citronti a 50
limet

Ananas 50

Rajcata 50

Jiné ovoce této kategorie 50



Tabulka 6: Fyzikalni a chemické pozadavky na ovocné nektary
(Vyhlaska ¢. 248/2018 Sb.)

Minimalni obsah §t’avy, drené
Ovocné nektary vyrobené z nebo jejich smési (% objemové
konecného vyrobku)
II. Ovoce s nizkym obsahem kyselin nebo s vysokym podilem drené ¢i
aromatickych latek, se stavou nevhodnou k piimé spotrebé

Mango 25

Banany 25

Kvajava 25

Papaja 25

Lici 25

Azerola (neapolské miSpule) 25

Plod l1dhevniku (Annona musricata, 25

anona ostnita)

Plod l1ahevniku (Annona reticulata, 25
anona sitovana)

Cukrova jablka (Annona cheimola, 25
anona Cerimoja)

Granatova jablka 25

Plody akasSu (Anacardium occidentale, 25

ledvinovnik zapadni)

Spanélské $vestky (mombin) 25

Umbu 25

Jiné ovoce této kategorie 25

3.14 Pozadavky na kvalitu

Mezi zakladni kvalitativni pozadavky se fadi viiné, vzhled a chut’, které jsou zavislé na
zpusobu vyroby a markantn€ se liSi podle pouzitych surovin a skupiny napoju. Vzhled muze
byt kalny, Ciry (ten ma vétSina ochucenych nealkoholickych napoji) nebo muze obsahovat
kousky ovoce ¢i sedliny. V ¢irych napojich nesmi byt sedimenty ani zakaly. Na chuti nesmi byt
znat cizi pachy ¢i prichuté. Co se tyCe parametru fyzikalné-chemickych, zde se klade diiraz na
hodnotu rozpustné susiny. Ta je sledovana spolecné s titrani kyselosti, ktera hodnoti obsah
kyselin v napoji. U nékterych ovocnych napojt, napi. ovocné stavy, je stanovena minimalni
hodnota rozpustné susiny tak (vyjadfovana ve stupnich Brix), aby nebyly koncentrat ¢i ovocna
§tava piili§ nafedény vodou (Cizkova 2016).

3.1.5 Vliv konzumace ovocnych §t'av na zdravi ¢lovéka

Strava, ktera je bohata na ovoce a zeleninu, byva ¢asto davana do souvislosti s prevenci
kardiovaskularnich chorob (Bazzano et al. 2002) a ochranou proti n€kolika béznym druhtim
rakoviny (van’t Veer et al. 2000).

Predpoklada se, ze aktivnimi slozkami ve vztahu k ochrané proti chronickym
onemocnénim je s vysokou pravdépodobnosti rozpustna vlaknina a spolu s ni jeden anebo vice



antioxidantl. Pfes rozsahly vyzkum se nepodafilo urcit, u kterych antioxidantii je nejvyssi
predpoklad ptiznivého ucinku. Uspokojivé vysledky nepfiinesly ani dopliikové studie o
vitaminu C, E nebo karotenu (Stanner et al. 2003).

V minulosti nedokézaly epidemiologické studie rozli§it €inky pfi konzumaci ovoce a
pfi piti ovocnych stav. Ackoli ma vétSina §t'av nedostatek vlakniny, jsou v nich pfitomny dalsi
nutri¢ni slozky jako antioxidanty a kyselina listova (Lugasi & Hovari 2003).

Pro podporu obecné zastavaného nazoru, ze Stavy jsou mensim pfinosem pro prevenci
chronickych onemocnéni nez konzumace celého ovoce, neexistuje dostatecné mnozstvi dikazt
(Ruxton et al. 2006).

3.1.6 Smoothie

Dulezitou soucasti trhu s ovocnymi napoji je v neposledni fadé také smoothie, které je
jednozna¢né tazeno do kategorie zdravych napoji. Pii jeho pfipravé nedochazi k zadnym
ztratam vlakniny, a to kvuli tomu, ze se pfipravuje rozmixovanim Cerstvého ovoce. Z toho
vyplyva dalsi vyhoda, a tou je vyssi sytici funkce zptisobena mixovanim duziny, ktera zvySuje
objem a hustotu napoju (Alberts 2019).

Napoje smoothie lze rizné€ dochucovat a kombinovat s riznymi seminky nebo ofisky.
Vhodna jsou chia ¢i slunecnicova seminka, ovesné vlocky, je mozné pridat jogurt, mléko,
pfipadné ochutit medem. (Healthy Smoothie HQ 2012). Vzhledem k riznym moznostem tGprav
1ze smoothie brat i jako nahradu za snidani, pfipadné svacinu. Diky cukru z ovoce muze t€lo
rychle Gerpat energii, proto jej lze konzumovat pred zvysenou télesnou aktivitou (Svédova
2013).

Pro smoothie napoje neexistuje zadna vyhlaska ani presna definice. V podstaté se jedna
o husty napoj pfipraveny z ovoce, pfipadné zeleniny, bez pfidanych sladidel, cukru nebo
konzervanti. Jejich pravidelna konzumace posiluje imunitni systém a podporuje zdravi
(Horova 2016).

Na druhou stranu vSak nadmérné piti t€chto napoji muze zpusobit problémy s chrupem
z divodu vysokého obsahu kyselin a cukru (Rajauria & Tiwari 2017).

Vzhledem k absenci oficialni definice muzeme smoothie oznacit jako napoje
z rozmixovaného ovoce v kombinaci s dzusem ¢i ovocnou Stavou (Cashwell 2009).

Pro jejich pfipravu se hodi ovoce, které je dostupné a konzumované po celém svéte.
Uvést mizeme napiiklad banany, ananas, pomerance, mango, kiwi, jahody, jablka a broskve
(Teleszko & Wojdyto 2014).

Pfi vyrobé je vzdy nutné dodrzovat vSechna hygienicka nafizeni. Musi se pouzivat
zasadné pouze vysoce kvalitni ovoce, které nevykazuje znadmky poskozeni, hniloby, ¢i napadeni
plisni. Zaroven je nutné zabranit kontaminaci v ramci skladovani surovin (Ashurst et al. 2017).

Diky vysokému obsahu zdravych latek ptisobi smoothie o€istné€ a harmonicky na cely
organismus. Toto ma pozitivni vliv i na spanek, kdy do smoothie mizeme ptidavat také rizné
bylinky, napt. hefrmanek, muskat, levanduli a podobné. Doporucuje se je predem namocit na 15
minut do vody a poté pridat k ostatnim pfisadam (Guth & Hickisch 2014).

Vzhledem k odlisnému zpracovani ovoce pro vyrobu smoothie a dzusu se tyto vyrobky
lisi mnozstvim poskytované energie i obsahem vlakniny, sacharidi a cukri (Ruxton 2008).



V Tabulce 7 je uvedeno srovnani nutricniho slozeni smoothie a cerstvé vymackané
pomerancové stavy.

Tabulka 7: Srovnani nutri¢niho slozeni (na 100 g) pramérného smoothie a Cerstvé
vymackané pomerancové stavy (Ruxton 2008)

Cerstvé vymackana

Smoothie . 2 vz
pomerancova st'ava

Energie (kcal) 56 43

Bilkoviny (g) 0,6 0,7
Tuky (g) 0,3 0
Sacharidy (g) 14,4 9
Z toho cukry (g) 12,1 9
Vlaknina (g) 1,7 0,1
Vitamin C (mg) 41 30

Dle Ruxtona (2008) spliiovaly v té dobé oba napoje podminky pro tvrzeni, Ze jsou
vyznamnym zdrojem vitaminu C.

Historie smoothies je pfimo provazana s vynalezem kuchyiiského mixéru. Ve 30. letech
20. stoleti jej vynalezl Ameri¢an Stephen Poplawski, pivodem Polak. Vzapéti se v obchodech
se zdravou vyZzivou zacaly objevovat nabidky mixovanych napoju. Prvni recepty na smoothie
se objevily zhruba o deset let pozdé€ji. Skutecny nartst popularity vsak prisel v 60. letech spolu
s rostouci oblibou makrobiotickych a zdravych potravin (Koslo 2015).

Prvni fetézec, ktery se na mixované napoje specializoval, vznikl v 70. letech 20. stoleti.

Vzhledem ke své nesnasenlivosti laktozy si americky teenager Steve Kuhnau zacal sam
mixovat ovocné napoje s ledem a ovocnou §t'avou, ktera nahrazovala mléko. Takto pfipravené
napoje byly velmi chutné, a proto si v pribéhu let oteviel obchod se zdravou vyZivou, znamy
pod nazvem ,,Smoothie King“ (Healthy Smoothie HQ 2012).

S vyrobou vSech cCerstvych napoju souvisi také velké mnozstvi moznych problému.
Vyjmenovat muzeme napiiklad enzymatické nebo neenzymatické hnédnuti, patogenni
mikrobialni kontaminaci, ztratu nékterych nutriénich slozek vlivem kysliku, svétla a dalsi
fyzikalné — chemické zmény v prabéhu zpracovani (Aadil et al. 2019). Vsechny tyto faktory
ovliviiuje Cas a teplota, proto se doporucuje smoothie podavat hned po jeho priprave. Pokud
neni podavano okamzité, je vhodné jej zamrazit. Teplota vhodna pro podavani smoothies je
15 °C (Moura et al 2017).

Neméné¢ dulezity je také zpusob servirovani. ,,Smoothie bowls* neboli smoothie misky
jsou momentalné ziejme€ nejveétsim trendem. Misky mohou byt zrlznych materiald,
porcelanové, sklenéné ¢i bambusové. Nejcastéji jsou servirované jako snidané, kdy je mozné
zdobeni riznymi posypkami nebo také cerstvym ovocem (Chace 2017).

Nejbéznéjsim a ziejmé idealnim zpiisobem servirovani je v klasickych sklenicich. Ve
sklenénych poharech je mozné ihned vidét produkt a barvu, coz je pro spotiebitele dulezité. Je
mozné pouzit téméf jakoukoli recyklovanou sklenénou lahev. Dalsi alternativou jsou
jednorazové kelimky, ve kterych je mozné odnést napoje s sebou. Neni nutné pouzivat plastové
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kelimky, existuji jiz jejich ekologické alternativy, napiiklad z bambusového vladkna (Life
Smoothies 2019).

3.2 Suroviny k vyrobé nealkoholickych ovocnych napoju

Za zakladni suroviny pro vyrobu nealkoholickych napoji povazujeme ovoce a nekteré
druhy zeleniny. K surovindm pomocnym fadime vodu, oxid uhlicity, sladidla, kyseliny,
aromatické latky a barviva (I¢ik et al. 1981).

Zpracovavame zasadné nezavadné a Cerstvé ovoce ve vhodné fyziologické zralosti.
Ovoce, které je pfipadné napadeno hnilobou nebo plisni, neni mozné zpracovavat dal a od
zdravého ovoce jej musime oddélit a provést jeho likvidaci jako organického odpadu
(Dostalova & Kadlec 2014).

3.2.1 Voda

Voda je zakladni surovina pro vyrobu nealkoholickych napoji. RozliSujeme vodu
povrchovou (feky, nadrze) a podzemni (vrty) podle ptivodu zdroje. Lisi se zptisobem ochrany
a kvalitou zdroju, rozdilné jsou i legislativni pozadavky. V soucasnosti je na trhu mnoho druha
balenych vod, tyto maji z hlediska spotiebitele prednost vzhledem k davére k jeji kvalité,
pfichutim a dostupnosti. Obecné mizeme vodu rozdé€lit na vodu z kohoutku a vodu balenou, ta
se dale déli na vodu mineralni, pramenitou (stolni), kojeneckou a pitnou (Havlik 2006).

Balené vody, predev§im podzemni mineralni, pramenité, jsou podle zakona potravinami
a jsou regulovany dle zadkona o potravinach. To znamena, ze pro né plati stejné zakonné
pozadavky jako na jiné potraviny. Podrobnosti jsou stanoveny vlastni provadéci vyhlaskou,
podle které se balené vody rozde€luji na mineralni, pramenité, kojenecké a pitné. Prvni tfi druhy
vod jsou vzdy podzemni, ovSem balena pitna voda je zpravidla povrchova. Pro jeji vyrobu se
jako surovina zpravidla pouzije voda z vodovodu, ktera se dosyti oxidem uhli¢itym. Mineralni
vody tvoti mezi balenymi vodami zvlastni skupinu. Ministerstvo zdravotnictvi dohlizi na jejich
zdroje, osvédCuje je, povoluje podminky pro jejich Cerpani, vyhlasuje pasma hygienické
ochrany, kontroluje dodrzovani stanovenych zasad a legislativy, v€etné kontroly Cerpani zdroja
v ramci povolenych limitd a pozadavkt apod.. Pii dodrzeni vSech uvedenych legislativnich
pozadavkl je mozné balit a distribuovat mineralni vody jako pfirodni mineralni a pfirodni
pramenité vody. V praxi to znamena, Ze jsou upraveny zasadné€ zpusoby povolenymi v ramci
Evropy bez desinfekce a pouze obohaceny oxidem uhli¢itym (Kadlec et al. 2012; Burda 2013).

Vyhlaska & 275/2004 Sb. Ministerstva zdravotnictvi Ceské republiky stanovuje
pozadavky na jakost a zdravotni nezdvadnost balenych vod v souladu se smérnicemi Evropské
unie. Pro dosazeni nezavadnosti kohoutkové vody se pouziva chlor, ktery je ale rizikovy a pro
konzumenta toxicky. Jak zminluje Foit (2003) nadméma konzumace chlorované pitné vody
prokazateln€ zvySuje riziko nadorovych onemocnéni. Tvrzeni Foita potvrzuje i Mandzukova
(2006), ktera tika, ze okamzitd konzumace chlorované vody z kohoutku neni spravna volba.
Podle ni je vhodné nechat vodu odstat nejméné 12 hodin.
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3.2.2 Ovoce

3.2.2.1 Jadrové ovoce

U vétsiny napoju jsou k vyrobé pouzivana jablka, ktera jsou u nas nejvice péstovanym
ovocem. Jablka padana a jablka nizSich jakostnich tfid jsou zpracovana na §tavu, pfiCemz
nejvhodnéjsi jsou jejich podzimni a zimni odridy. Vylisnost jablek se pohybuje okolo 70 %
(Rop & Hrabé 2009). U ploda je udavan obsah vody 85 %, sacharidi 12—14 %, bilkovin
pfiblizné 0,3 % a u lipidl je to méné nez 0,1 %. V zavislosti na zralosti, odrude, ekologickych
podminkach a oblasti péstovani mohou byt tyto hodnoty rozdilné (Sinha et al. 2012). Mohou se
pouzit i jablka strupovita, pro vyrobu napoji nejsou vhodna namrzla, plesniva nebo nahnila.
Jablka maji vysoky podil ovocné §tavy, vyssi obsah pektind, stfedni hodnoty vitamint a jsou
chutoveé vyvazena co se tyCe pomeéru kyselin a cukra (Kott 1988). V jablcich se uklada vitamin
C, ovSem pii tepelné upravé dochazi k jeho az 70% ztraté. Dale obsahuji malé mnozstvi
sacharidi, minimalni mnozstvi bilkovin a hodné€ vody (Oberbeil & Lentz 2014). Jsou
vyznamnym zdrojem barviv a bioaktivnich latek (Teubner 2008).

Mén¢ vhodnym ovocem jsou hrusky vzhledem k jejich specifické staveé, chemickému
slozeni a Spatnému lisovani. Jsou-li hrusky zpracovavany, probiha jejich lisovani soucasné
s lisovanim jablek. Vylisnost u hrusek je do 60 % (Rop & Hrabé¢ 2009). V porovnani s jablky
obsahuji méné vitaminu C, ale téméf dvakrat vice vlakniny (Teubner 2008). Jsou nachylnéjsi
k nahnédnuti, proto musi byt jejich zpracovani rychlé. Obsahuji shluky bun€k znesnadiujici
lisovani, 1 proto jsou zpracovavany spolecn¢ s jablky (Kott 1988).

3.2.2.2 Peckové ovoce

Za nejvhodnéjsi peckové ovoce k vyrob€ ovocnych napoja jsou povazovany visn€, a to
predevsim diky jejich typické kyselé barevné staveé s kofenénym aroma. Vylisnost je piiblizné
67 %. Vzhledem k tomu, Ze vi$né€ jsou nedostatkovou surovinou, 1ze pouzit také tfeSné, nejlépe
srdcovky ¢i chrupky.

Dalsi peckové ovoce naptiklad broskve, meruiiky, Svestky jsou vice zpracovavany na
destilaty a méné na dreniové napoje. Tyto druhy nejsou vhodné k lisovani.

Jednim z pozadavku pii zpracovani peckového ovoce je jeho odstopkovani (Kadlec et al.
2012; Oberbeil & Lentz 2014).

3.2.2.3 Drobné ovoce

Do této skupiny fadime napiiklad angrest, rybiz, jahody a maliny. Z lesnich plodi se
pouzivaji ostruziny, Sipky a boravky. Vylisnost rybizu, ostruzin a bortvek je pfiblizné okolo
70 %, u malin a jahod je to 74 %. Vzhledem k nizkému obsahu vody u Sipka se Stava neziskava
lisovanim, ale vyluhovanim ve vodé (Rop & Hrabé 2009).

3.2.2.4 Hrozny révy vinné

Vylisnost hroznti révy vinné je zhruba 70 %. Na zaklad¢ klimatickych podminek a odrady
je dan obsah kyselin a cukri. U révy vinné rozliSujeme odridy stolni, mostové a pfimonosné
hybridy, ptfi¢emz stolni odriidy jsou vhodné k pfimé konzumaci a mostové pro zpracovani na
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vino. Kfizenci americké divoké révy a uslechtilych odrid, pfimonosné hybridy, maji malo
kvalitni hrozny s ptichuti malin a jahod. Tyto se zpracovavaji na mosty. (Rop & Hrabé 2009).
Hrozny jsou tvoreny az z 80 % procent vodou, dale pak pfevazné sacharidy. Obsahuji hlavné
vitaminy skupiny B, dale pak draslik, vapnik, zelezo a fosfor (Teubner 2008).

3.2.2.5 Jizni ovoce

Vzhledem k na§im klimatickym podminkam je tropické a subtropické ovoce dovazeno
predevsim ve formé polotovart a ke zpracovani Cerstvych plodi dochazi pouze vyjimecéne.
Ztejmé nejvyznamnéjsi skupinou jsou citrusové plody, citrony, pomerance, mandarinky a
grapefruity. Tyto obsahuji vitamin C spolecné s kyselinou citronovou. Z dalSiho ovoce je pro
vyrobu napoji vhodné také mango, ananas, moruse a dalsi druhy (Kadlec et al. 2012; Oberbeil
& Lentz 2014).

3.2.3 Cukry a uméla sladidla

Cukry a uméla sladidla se pouzivaji pouze pii vyrobé nektart a napoju. Nejsou pritomny
v dzusech ani ve smoothie (Dostalova & Kadlec 2014).

Sachar6za je bézné€ pouzivané piirodni sladidlo, které do vyroby napoji vstupuje
v sypkém stavu nebo formou tekutého cukru (vodny roztok sachardzy s koncentraci 66 %).
Muze vstupovat i ve formé cukru invertovaného (sachardza rozlozena na glukozu a fruktozu)
(Cizkova 2016).

Dale je mozné pouzit smeési roztokli sacharozy s glukozovym, maltézovym nebo
fruktézovym sirupem s obsahem 55-90 % fruktozy. Fruktdéza ma 1,2x vyssi sladivost nez
sacharoza, fruktozové sirupy se pouzivaji v napojich light a produkt tak ma niz§i obsah energie
(Kadlec et al. 2012; Gabrovska & Chylkova 2017).

Pti vyrobé nizkoenergetickych napoju se pouzivaji alkoholické cukry, zejména sorbitol,
manitol a xylitol. Podileji se na zlepSeni chuti, vzhledem k chladivému pocitu v Gstech.
Nahradni sladidla slouzi k dosazeni sladké chuti zejména nizkoenergetickych napojii. Vyhlaska
stanovi druhy a podminky pouziti umélych sladidel. V praxi je vyuzivan sacharin, aspartam,
cyklamaty, acesulfan draselny a dalSi. Zpravidla je pouzita smés z nékolika latek kvuli
priblizeni chut'ového vjemu sacharoze. Pro kojence a malé déti je pouzivani sladidel zakazano
(Kadlec et al. 2012; Copikové 2013).

3.2.4 Aromata, tresti, barviva, kyseliny, horké latky

Jako senzoricky vjem zaznamenany chutovymi poharky a ¢ichovymi organy se definuje
aroma napoju. Mezi aromatické latky fadime tedy vonné tékavé latky pusobici na Cichové a
chutové buriky. Do napoju jsou pro Gpravu vuné a chuti zamérné pridavany (Kadlec et al.
2012).

Aromata muzeme rozdélit podle pavodu do tii skupin: aromatické latky prirodni, obsahuji
latky ziskané z ptirodnich zdroji fyzikalnimi nebo fermenta¢nimi postupy, dale aromata
ptirodné identicka, ta se ziskavaji syntézou, ale jsou identicka se slozkami aromat pfirodnich.
Tteti skupinou jsou synteticka aromata, coz jsou syntetické latky, které jsou pouze nositeli
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smyslovych vlastnosti podobnych pfirodnim latkdm. Vzhledem k vys$i cené a nizsi stabilité
ptirodnich aromat se stale vice vyuZivaji aromata synteticky vyrobena (Cizkova 2016).

Pro aromatizaci jsou pouzivany ruzné tresti (roztok aromatickych latek v ethanolu).
Aromatické pasty jsou obvykle sloZzeny z roztoku barviv a rozpusténych vonnych latek a
jable¢né dien€. Pro vyrobu napoju bez podilu ovoce jsou pouzivany baze. Jsou to slozitéjsi
smeési podobné pastam obohacené o nutricné dulezité latky (Hrudkova et al. 1989; Horcin &
Vietoris 2007).

Pro vyrobu napoji lze pouzit vSechna povolena barviva spliyjici pozadavky podle
legislativy. Barviva musi byt zdravotné nezavadna, rozpustnd a vysoce barevné mohutna,
zaroven vSak nesmi ovliviiovat chut’ a vini vyrobku. Barviva rozliSujeme na pfirodni a
synteticka (Dostalova & Kadlec 2014).

Prvni jmenované se ziskavaji z riznych druha a Casti zivocicht nebo rostlin a vyuzivaji
se pii barveni praskovych nealkoholickych napoji, ovocnych koncentrati a dalSich potravin.
Casto jsou pouzivany tmavé Gervené antokyany z modrych hroznd révy vinné, jsou viak malo
stabilni a vyuziti je ekonomicky narocné. Dal§im zastupcem piirodnich barviv jsou lipofilni
karotenoidy, které jsou velmi intenzivni a pfidavaji se do praskovych i tekutych
nealkoholickych napoja. Zaradit sem muZeme taktéz kurkumin, chlorofyl, riboflavin a
xantofyly. Syté Cervena kosSenila (kyselina karminova) je nejznaméjsi prirodni barvivo ziskané
z hmyzu. Odpafenim vody z cukerného kuléru nebo jinym zplisobem miizeme ziskat dalsi
ptirodni barvivo — karamel (HorCin & Vietoris 2007). Ten je v potravinach a napojich
nejpouzivangj$im, tzv. hnédym barvivem (Pollmer et al. 1998). Jedna se vlastné o spaleny cukr
s lehce hotkou, ale piijemnou chuti (Winter 2009).

Indigotin (modry), azorubin (Cerveny), tartrazin (zluty) a brilantni modf jsou ptiklady
syntetickych barviv v napojaiském prumyslu. Lze je i kombinovat a ziskat tak dalsi barviva.
(Hor¢in & Vietoris 2007).

K dochuceni nealkoholickych napoji se pouzivaji kyselé latky. (Hrudkova et al. 1989).
Schopnost disociace (Sté€peni elektrolytti molekulami vody) a celkova koncentrace organickych
kyselin a jejich soli zapficinuji kyselost napoju. Kyselost rozlisujeme aktivni a titracni, na
konecné stanoveni kyselosti napoje ma vliv karbonatova tvrdost vody. Pro nejvyssi okyselujici
schopnost se vyuziva predevSim kyselina citronova, méné pak kyselina vinna, jableCna a
mlécna. Kyselinu citronovou piirozené obsahuji rizné druhy ovoce, prumyslové se ziska
fermentaci melasy plisni Aspergillus niger L (Hor¢in & Vietoris 2007).

Vétsinu hotkych latek uplatiujicich se pfi vyrobé nealkoholickych napoja tvoti alkaloidy.
Lze je ziskat v podobé vyluhti mletych suSenych rostlinnych drog extrakci rozpoustédlem.
Hovotime-li o ethanolovém vyluhu z jednoho druhu drogy, nazyvame jej tinkturou. Oproti
diivejSimu vyraznému vyuziti chininu s teratogennimi ucinky se do popredi nyni dostavaji
horké latky jako jsou chmelové hoiiny (resupony, humulony, lupulony), naringin nebo
quassin. Chinin se stale pouziva, ovSem ve formé soli, protoze se ve vodé hiife rozpousti
(Hor¢in & Vietoris 2007).
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3.2.5 Konzervacéni latky

Ke konzervovani nékterych druhti nealkoholickych napoji se pouzivaji chemické
konzervacni latky, nejcastéji kyselina sorbova. Tu Ize kombinovat s kyselinou askorbovou,
ktera zvysuje konzervacni uc¢inek kyseliny sorbové v napojich. Ta je pouzivana ve formée dobie
rozpustné draselné nebo sodné soli. Kromé této kyseliny je povolena i kyselina benzoova a
smes téchto dvou kyselin. Limity konzervacnich latek v téchto potravinach jsou stanoveny
legislativou. Diky pouziti uvedenych konzervacnich latek dochazi k zajisténi stability napoju,
vyrabénych zejména michanim za studena. Udrznost téchto napojd zajistuje kombinace dvou
konzervacnich faktort, snizené pH a syceni oxidem uhli¢itym. Pii vyrob€ napoju lze kromé
zminéného postupu konzervace pouzit chemosterilant. Jedna se o latku prodavanou pod nazvem
Velcorin, kterd ma inaktivacni ucinek na ptitomné mikroorganismy, a diky ni postupné dochazi
k rozkladu sterilantu na methanol a oxid uhlicity (Bacikova et al. 2002; Kadlec et al. 2012).

3.2.6 Oxid uhli¢ity

Oxid uhlicity je pouzivan jako konzervacni latka v pfipadé€ sycenych napoji. Reakci vody
a oxidu uhli¢itého vznika v napoji kyselina uhli¢ita. Maze byt soucasti mineralnich vod, vznika
taktéz v ovocnych stavach, které zacinaji kvasit. Je dodavan do sodovek, limonad a napoju.
Sloucenina musi byt vzdy potravinaiské kvality, pro ucely technologie napoji se pouziva
v plynné formé (Hor¢in & Vietoris 2007).

3.2.7 Koncentraty, sirupy

Dle Vyhlasky Ministerstva zeméedélstvi 248/2018 Sb. je koncentrat vyrobek ziskany
z ovocné §tavy jednoho nebo vice druhti ovoce po fyzikalnim odstranéni specifického podilu
obsahu vody. Takové snizeni nesmi byt mensi nez 50 % objemu. Napojové koncentraty deélime
na podskupiny — sirupy, napoje v prasku a nizkoenergetické napojové koncentraty.
Sirupy se vyuzivaji k vyrobé ochucenych napoja. Vyrabime je dvéma riznymi zptsoby,
a to za studena a za tepla. Pfi vyuziti prvni metody prosakuje upravena chladna §t'ava vrstvou
cukru, ktery se timto rozpousti. Vyrobni zafizeni pro tuto metodu se nazyva barukant. Tato
technologie vSak neni pfili§ ucinna a kvili tomu se prili§ nevyuziva. Nejrozsifenéjsi postup je
vyroba za tepla, kdy lze inaktivovat enzymy ve Stavach zahtfevem. Tento postup je rychly,
dochazi k zahtfevu §tavy (piipadné vody) a poté k postupnému rozpousténi cukru. Vyuzivany
jsou duplikatorové kotle, které mohou mit piipadné nizsi tlak (Kadlec et al. 2012; Cizkova
2016).

3.3 Predbézné technologické operace

3.3.1 Sklizen

Pfi zpracovani ovoce je prvni operaci sklizeii. Dobu sklizné urcuje tzv. technologicka
zralost, predstavujici stav plodiny (textura, latkové slozeni, barva atd.), kterd vyhovuje
pozadavkim daného zpracovani. Technologicka zralost nemusi odpovidat fyziologické zralosti
a pro dané plodiny se lii i podle zptisobu zpracovani. (Kadlec et al. 2012)
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Je dulezité, aby plody byly bez hrubého poskozeni, kontaminace plisni nebo hnilobou,
zdravé. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o zivé organismy, dochazi béhem zrani k riznym
zménam, jez mohou ovlivnit jejich kvalitu. Musi vykazovat potravinaiskou kvalitu, mit plnou
chut’ a byt dostatecné zralé (Bates et al. 2001).

Pii mechanické sklizni muze dojit k poSkozeni ploda, z cehoz vyplyva riziko rastu
patogennich organisma a tim ke zméné chuti (Ashurt 2014).

Rucni sklizeni je nejlepsi zptisob sklizné. V soucasné dobé je ovsem trendem piechazeni
k celkové mechanizaci a tim padem i ke strojové sklizni. U nékterych druhti ovoce ale tento
zpusob neni mozny (Tauferova 2014).

3.3.2 Skladovani

Odolnost ovoce vuci zménam po sklizni je rizna. Témér vzdy dojde vlivem
mechanického poskozeni a v disledku respirace ke kvalitativnim ztratam. Z tohoto divodu
sméfuji moderni technologie k omezeni doby skladovani na nezbytné nutnou a zasadné v
chlazenych prostorach. Teplota pii skladovani je velmi dilezita s ohledem na druh
skladovaného ovoce (Bates et al. 2001). Nezadouci vlivy béhem sklizn€ a manipulace na kvalitu
§tavy jsou uvedeny v Tabulce 8.

Tabulka 8: Nezadouci vlivy na kvalitu §tavy béhem sklizné a manipulace
(Bates et al. 2001)

Proces Zpusobena chyba Dusledek
doba sklizné prilis brzy nedostatecné vyvinuta chut’
a barva, nizka vytéznost
doba sklizné prilis pozdé pocinajici kazeni a nizka
kvalita
zpusob sklizné (drsné zneCisténi a poskozeni kazeni, kontaminace
zachazeni s ovocem) ovoce
nespravné baleni nedodrzeni hygienickych kontaminace
podminek
doprava nechranéné ovoce zhorSeni a poskozeni ovoce
teplota prilis vysoka/nizka prudké zhorSovani kvality
manipulace pfi preprave poskozené ovoce prudké zhorSovani kvality

3.3.3 Cisténi

Dalsi fazi je Cisténi, pii kterém dochazi k odstraniovani kontaminanti ze surovin az na
takovou urover, aby byly vhodné ke zpracovani. Pokud nelze jejich mnozstvi snizit na arover,
ktera je akceptovatelna, nesmi byt surovina dale zpracovavana (Bates et al. 2001; Kadlec et al.
2012). Kontaminanty konzervarenskych surovin jsou uvedeny v Tabulce 9.

Mikroorganismy se béhem vegetace objevuji na ovoci kvuli kontaktu s hmyzem, prachem
a styku se zemi. Na jeho povrchu pak muzeme objevit bakterie a viry zptsobujici choroby lidi
a houbové formy rostlinnych saprofytd a paraziti (Kyzlink 1988).
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Tabulka 9: Kontaminanty konzervarenskych surovin (Kadlec et al. 2012)

Kovy zelezné 1 nezelezné kusy kovi, Srouby,
piliny, Spony

Mineralni latky zemina, motorove oleje, vazelina, kameny

Nepozivatelné ¢asti rostlin listy, vétévky, skorapky, slupky, stonky

Nepozivatelné zivociSné produkty srst, kosti, vykaly, krev, hmyz

Chemikalie rezidua hnojiv, postiikt

Mikroorganismy plody napadené hnilobou, plisni

Produkty ¢innosti mikroorganismu toxiny, barviva, horké latky, latky puasobici
pfipachy

Rozlisujeme dva druhy Cisténi, a to zptisobem suchym a mokrym (prani).

Méné nakladny, ale také méné ucinny zpusob je suché Cisténi, proto je vyuzivano
v daleko mensi mife. Sem mizeme zahrnout rizné separatory, které vyuzivaji proud vzduchu,
separatory a detektory kovu, separatory v podobé naklonénych past, oddélovani necistot na
pasech a dalsi (Kadlec et al. 2012).

Mokré cisténi, neboli prani, je U¢inngjsi zejména pii odstraiiovani zeminy, rezidui
pesticidi a prachu. Na druhou stranu zde vznika velka produkce odpadnich vod, které se
nakladné likviduji. Rozlisujeme zde tfi faze, predmaceni, vlastni prani a oplach pitnou vodou.
V praxi rozlisSujeme Sirokou Skalu pracek (vzduchové, vibracni, flotacni, bubnové, sprchové,
hieblové, kartacové aj.) rozdélenych podle vhodnosti pro suroviny mekké az vysoce odolné.
V prubéhu prani dochazi k odstranéni plisni a bakterii, které by mohly ovlivnit vysledny
produkt (Reyes de Corcuera et al. 2014).

3.3.4 Tridéni— inspekce

Pro dosazeni pozadované kvality, efektivnosti a vytéznosti je dalSim krokem tfidéni.
Ttidéni rozliSujeme dle provedeni na rucni a mechanizované. Dale lze tfidéni provadét dle
jakosti (inspekce), a to v zavislosti na zralosti, velikosti a barve. Tyto typy tfidéni se pfirozené
prekryvaji (Mudgil & Barak 2018).

Inspekce se provadi zpravidla ru¢né na zacatku zpracovani, obvykle po prani surovin na
dopravnich pasech, Casté je ale také jako mezioperacni kontrola naptiklad po loupani. Cilem je
vyftazeni suroviny nevhodné pro dalsi zpracovani (napadeni chorobami ¢i skadci, barva, tvar,
stuperi zralosti) a pifipadné vytazeni zbytka pfimési. Oproti tomu tfidéni dle velikosti se provadi
strojove, a to dle hmotnosti nebo rozméru. Ttidéni ovoce je velmi dilezitym krokem vzhledem
k odstranéni poskozeného ovoce, aby nedoslo ke kontaminaci velkého mnozstvi kone¢ného
produktu (Bates et al. 2001; Kadlec et al. 2012).

3.3.5 Odstranéni nepozivatelnych ¢asti

Za nepozivatelné ¢asti povazujeme ty ¢asti rostlinného pletiva, které nejsou stravitelné.
Radi se sem odstopkovani, pficemz se po odstranéni stopky plod narusi, uvoliiuje §tavu a
dochazi k rychlé mikrobialni zkaze. Dale odpeckovani, pii kterém jsou pecky mensich ploda
vyrazeny trnem, vétsi plody se puli a nasledn€ se pecky vyloupnou. Nasleduje loupani ovoce,
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kde rozliSujeme loupani mechanické, termické a chemické. Pro mechanické loupani musi byt
zelenina vytiidéna, loupe se pomoci noze nebo struhadel. Termické loupani je vhodné spise pro
zeleninu, vyuziva pusobeni vysokych teplot po kratkou dobu. Pro chemické loupani je typické
pusobeni roztokd hydroxidu sodného zesilujici ti€inek vyssi teploty. Tento typ loupani je velmi
ucinny, nevyhodou je ale prace s horkymi roztoky louhu a siln¢ alkalicka reakce odpadu (Rop
& Hrabé 2009; Kadlec et al. 2012).

3.3.6 Déleni

Déleni je poslednim krokem predbéznych technologickych operaci. Nékdy je provadéno
soucasné s odjadiincovanim nebo odpeckovanim. Dulezitou skuteCnosti je, ze na zakladé
velikosti d€lenych surovin 1ze ovlivnit prubéh technologickych operaci, které jsou zaloZené na
sdileni tepla ¢i hmoty (Kadlec et al. 2012).

3.4 Technologie vyroby
3.4.1 Vyroba ¢irych §tav

Ciré §tavy jsou klasifikovany jako napoje, které se piipravuji vyhradné z ovoce, nesmi
tedy obsahovat zadny zakal. Vyroba Ciré §tavy je prvnim krokem k dal§imu zpracovani na
Stavni koncentraty ve stavu, v jakém se poté skladuji a prodavaji v obchodech. Nejvice
pouzivanym ovocem pii tomto zpracovani jsou bezesporu jablka. Dal§imi v poradi jsou hrusky
a hrozny, jejichz objem je ovSem zhruba desetkrat nizsi. Podil ostatniho ovoce je de facto
zanedbatelny. Nejdulezitéjsim aspektem vhodnosti ovoce pro lisovani je velky obsah stavy a
ne plna zralost (naopak vyzralé ovoce se pouziva pro vyrobu kalnych s§téav). Dale ovoce
samoziejmé nesmi byt mechanicky poskozené, napadené chorobami ani piili§ tfislovité.
Naptiklad zminéna jablka se v naSich podminkéach ke zpracovani dopravuji plavenim ve
vodnich zlabech. Zpracovani zacind standardné pranim, inspekci a odstranénim
nepozivatelnych ¢asti. Vynechava se, vzhledem k nakladnosti a obtizné proveditelnosti,
antioxidacni opatfeni. Vyznamnym krokem, na kterém zavisi vytéznost zpracovani, je drceni.
Pro otevieni bun¢k a zaroven zachovani dostatku hrubych utrzka, které slouzi jako drenaz
k odtoku §t'avy, se pouzivaji mlynky, jez nastrouhaji ovocné pletivo. Predtim, nez se drt’ lisuje,
se podrobuje pusobeni enzymovych preparati z divodu zvySeni vyté€znosti lisovani. Hlavni
slozkou téchto preparatti jsou pektolytické enzymy — pektolyza ma za tkol dokoncit otevieni
co nejvetsiho mnozstvi bunék v drti a zaroven zachovat jeji hruby charakter. Pisobeni téchto
enzyml zvySuje refrakci stavy o cca 1-5 %, zaroven je podpofeno snizeni viskozity.
Dusledkem je ovSem také horsi barva §tavy, zpusobena oxidaci v priabéhu puasobeni
pektolytickych enzymil. Diky pektolyze drti dochazi ke zvySovani vytéznosti lisovani o zhruba
10 % (Kadlec et al. 2012).

Po tomto procesu je drt pfipravena k lisovani. Rozmélnéné ovoce je bud
stlateno mechanicky mezi plochy lisu nebo odstfedivou silou v lisovacich odstfedivkach
a dochazi k oddeleni pevného zbytku pletiv od stavy (Tauferova 2014).

Z divodu zvySeni vytéznosti §tavy se vyuziva dvojitého lisovani. Toho se docili
smichanim vylisk s vodou v poméru 1: 1 a po 2 hodinach se zopakuje proces lisovani. Takto
ziskana stava se ovSem nesmi povazovat za ovocnou Stavu. Napftiklad u jadrového ovoce se
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ale vyuziva pfi vyrobé stavniho koncentratu. U citrusového ovoce se naopak tato Stava nemicha
s tou, ktera je ziskana z prvniho lisovani z divodu vyssiho obsahu horkych latek (Kadlec et al.
2012). Tato latka je obsazena v kife a stavé citrusového ovoce. Jedna se o aktivni flavonoidni
glykosid, konkrétné latku hesperidin (Banjerdpongchai et al. 2016).

Lisovanim vznika matné zakalena §tava, ktera muze byt vyuzivana i bez odstranéni
kalnych latek, toho se ale vyuziva velmi malo. Aby se ziskala Cira stava, je nutné provést tzv.
Cifeni, které se v dnesni dobé¢ provadi pii konzervaci §tav na Stavni koncentrat (Kott 1988;
Kadlec et al. 2012). Schéma vyroby lisovanych §tav je uvedeno na Obrazku 1.

piisun ovoce _
(plavenl() vyroba
Etavnich
koncentratu
Tisovant i filtrace nebo [ ulozeni |
drcent + pfidavek s°4 odstfedéni konzervované
rce
pektolytického extrakce $tavy v tancich
enzymu vyliskl | i
filtrace nebo Izonzervace
pektlyza ot reovanT ] _Ly| odstedeni pasterace,
I 802, C02)

Obrazek 1: Schéma vyroby lisovanych stav (Kadlec et al. 2012)

3.4.2 Vyroba stavnich koncentrata

Pti vyrobé€ stavniho koncentratu dochazi k zahusténi stavy na koncentraci 65-70 %,
kdy je nizké pH a aktivita vody. Stava se ptivadi do odparky, kde se pii teploté okolo 100 °C
odpafi zhruba 10-30 % vody, se kterou se oddéluji 1 t€kave latky tvotici typické aroma pro dany
typ ovoce (to by se mohlo pfi dalSich fazich ménit). Pred zahusténim se musi stava jeste upravit,
aby se nezakalila a b&hem zahuitovani se netvofil pektinovy rosol. Cifenim se dosahne
odstranéni kald z divodu dalSiho nezakalovani koncentratu béhem skladovani (Kadlec et al.
2012). Koncentrace probiha pti zhruba 45 °C v odparkach. Z pary se ziska aromovy koncentrat,
ktery je vedlejsim produktem vyroby koncentratti. Hotovy koncentrat se se po vychlazeni plni
do velkoobjemovych tankd, v nichz se skladuje (Hor¢in & Vietoris, 2007). Je nutné jej dale
kontrolovat kvili pasobeni odolnych mikroorganismi. Meél by mit hustou sirupovitou
koncentraci s obsahem rozpustné susiny minimaln& 65 % (Kadlec et al. 2012). Cifeni je velice
potiebna operace pii zpracovani kalnych §tav. Zakal je zptusoben pfitomnosti pektind, které
mohou zpusobit tvorbu dalSiho zakalu ve $tavach béhem skladovani, a proto musi byt
odstranény (Mudgil & Barak 2018).

Metoda zahustovani nemusi byt pouze tepelna, existuje také metoda vymrazovanim
vody. Diky odstfedéni krystalkii ledu vznikne koncentrat s plnym aroma. (Hor¢in & Vietoris
2007). Schéma vyroby §tavnich koncentratt je zobrazeno na Obrazku 2.
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Obrazek 2: Schéma vyroby stavnich koncentratt (Kadlec et al. 2012)
3.4.3 Vyroba dfenovych napoju

Drefiové napoje, jinak také nazyvané dzusy, jsou vyrabény z Cerstvych plodi (po
vytiidéni a oprani), které jsou zpracovany na zeleninové nebo ovocné sterilované protlaky.
Protlak ¢i $fava se zahfiva v tancich na teplotu minimalné 70 °C, poté se pfidava kyselina
citronova pro dodani kyselosti a také z divodu konzervace. Nasledné se plni do obald a chladi
(Kadlec 2002; Horc¢in 2004).

3.44 Vyroba sirupu

Dle Kadlece (2002) jsou zakladni slozkou sirupti ovocné baze, cukry, pitna voda,
barviva, kyseliny, konzervaéni prostiedky a aromatické latky. Délime je do n€kolika kategorii,
a to podle mnozstvi ovocné slozky:

- sirupy s pfichuti — neobsahuji ovocnou §tavu, pouze aromatické latky, vodu, cukr,

Skrobovy sirup a kyselinu citronovou,

- sirupy s piidavkem ovocné §tavy — v nafedéném napoji je obsah ovocné Stavy

maximalné 1/8 hmotnostniho podilu,

- ovocné sirupy — ovocné $tavy je minimalné 1/8 hmotnostniho podilu, ktery je stanoven

pro nektary.

3.4.5 Vyroba ovocnych mosti

Ovocné mosty jsou vyrabény z Gerstvé vylisované §tavy, koncentratd i sukust. Dale
se muze pridavat cukr, pitna voda a oxid uhlicity. Po smichani se roztok filtruje, zahfiva na
78 °C, a to bud’ pied plnénim &i po ném. Podle toho vznika bud’ nesyceny nebo syceny napoj
(Iicik et al. 1981).

3.5 Obalovy material
Z obalovych materiala se nesmi uvolfiovat toxické a senzoricky aktivni slozky, zaroven
musi splfiovat pozadavky na materialy a pfedméty, které piichazi do styku s potravinami

(Cizkova 2016). Baleni je zaroveil operaci zakonCujici vyrobu a zpracovani kazdého napoje.
Primarni funkci obalu je samoziejmé ochrana napoje, jak pii skladovani, tak pii nasledné
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manipulaci. Dilezitou funkci ma ov§em i v oblasti marketingu napoju. Nejbéznéjsimi formami
obald jsou:

- sklenéné lahve,

- PET lahve,

- napojové kartony,

- plechovky.

Nékteré druhy napoju vyzaduji své specifické obaly, napf. sudy (toCené limonady)
(Mudgil & Barak 2018).

Vyhodou sklenénych lahvi je jednozna¢né odolnost vi¢i zménam (chemickym i
teplotnim) a moznost opakovaného pouziti. Za nevyhody lze povazovat vys§i hmotnost a
kiehkost.

U PET lahvi je hlavnim kladem nizk4d hmotnost, recyklovatelnost a nizsi naklady na
vyrobu. Nevyhodou je vSak propustnost plynt (napf. oxid uhlicity) a teplotni nestabilita.

Devizou napojovych kartont je ochrana pred svétlem, neni vSak mozné je vyuzit pro
sycené napoje a vzhledem k neprihlednému obalu nejsou vidét ptipadné vady.

Nepropustny obal maji také plechovky, i zde je znemoznéna vizualni kontrola kvality,
dale je narocna vyroba a vysokeé riziko kontaminace vrchni ¢asti plechovky. Naopak vyhodou
je nizka hmotnost, recyklovatelnost a ochrana napoje pred svétlem (Cizkova 2016).

3.6 Faktory ovliviiujici rozhodovani spotiebitele pri nakupu

Nakupni chovani, tedy to, jak se spottebitel chova pti nakupu zbozi, je ovlivnéno mnoha
faktory, a to zejména osobnimi, spolecenskymi, kulturnimi ¢i psychologickymi (Hes et al.
2008). Kulturni a socialni prostfedi ptisobi na utvareni preferenci, zakladnich hodnot a chovani
spotiebiteld. Zaroven spoleCnost, ve které vyrustaji, utvaii mimo jiné vztahy s ostatnimi
spottebiteli (Kotler & Armstrong 2016). SpoleCenské faktory jsou velice ovlivnény okolim,
které ma vliv na postoj a chovani jednotlivce. Osobni faktory jsou spjaty s individualnim
zivotnim stylem, psychologické zavisi napt. na motivaci a postojich jedince. Mimo to je velice
podstatny tzv. marketingovy mix — napt. distribuce, cena, komunikace a samotny vyrobek (Hes
et al. 2008). Davodem koupé je vzdy uspokojeni potieb a prani daného zakaznika (Jakubikova
2008).

3.6.1 Kvalita vyrobku

Kvalita vyrobku hraje markantni roli pfi rozhodovani o koupi. Pokud nebude kvalita pro
zakaznika dostateCna, s nejvétsi pravdépodobnosti to nemuze byt ,, dohnano“ ani efektivni
reklamou (Karlicek et al. 2013).

3.6.2 Cena

Pro velkou cCast spotiebitell je cena, resp. jeji snizeni naptiklad pomoci slevovych akci
¢i vyprodejt, jednim z nejvyznamnéjsich hledisek pro nakup. Velmi Casto spotiebitelé udavaji
jako padny divod k nakupu kvalitu, mnohdy ale k nakupu nedojde z davodu vyssi ceny (Hes
et al. 2008). Nejtypictejsimi nastroji k ovlivnéni ceny jsou veérnostni karty, vicekusova (multi)
baleni, odmény za pravidelné nakupy. Poté se oCekava, ze urcita Cast zakaznikl si na zakladé
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splnénych ocekavani koupi v budoucnu produkt i za nesnizenou cenu. Praxe ale ukazuje, ze pfi
slevovych akcich nakupuji vice daného zbozi spiSe zakaznici, ktefi ho jiz znaji. Jedna se tedy
spiSe o stimulaci stavajicich zakaznikt k vétsSimu objemu nakupt (Karlicek et al. 2013).

3.6.3 Obal

Obal ma nejdulezit€jsi funkci pfi samotné propagaci. Zaroven ma totiz i komunikacéni
funkci — poskytuje informace o slozeni, vlastnostech a samotném vyrobku jako takovém.
Z marketingového hlediska ma ptsobit dostatecné atraktivné, aby vzbudil zvySenou pozornost
spotiebitele vedouci i k ptivodné neplanovanému nakupu zbozi (Hes et al. 2008).

3.6.4 Nakupni podminky

V rozhodovani o koupi hraje velmi vyznamnou roli misto prodeje a jeho samotna
uprava. Hodnoti se obchod jako takovy — usporadani, zatizeni, ale kuptikladu i pracovnici a
jejich chovani, velikost sortimentu a pohodlnost nakupovani (Hes et al. 2008). Tzv. in-store
marketing, tedy marketing v misté¢ prodeje, je vnimam jako posledni moznost ovlivnéni
zakaznika pfed koupi ve prospéch daného produktu. Tato forma je vniména relativné dobie
spotiebiteli a nékteré zdroje uvadi, ze ma témet 80% podil na rozhodnuti o ndkupu pfimo na
misté (Bocek et al. 2009).

3.7 Spotiebitelské prostiediv Ceské republice

Z pohledu domacnosti je spotieba souhrnem veskerych vydaji na individualni potieby
(Jilek et al. 2000). Predikce spotieby v oblasti napoji a potravin je podstatna a nezbytna kvuli
vyvoji potravinarské a zemédelské vyroby a stanoveni potravinové a vyzivové politiky statu.
Déli se na naturalni, to znamena to, co si obyvatelstvo vyrobi samo a trzni spotiebu, tedy to, co
obyvatelstvo miize nakoupit — veskeré potraviny a napoje (Stikova 1997).

3.7.1 Vyvoj spotirebnich zvyklosti

Cesti spotiebitelé od 90. let markantn& zménili své nakupni a spotiebni zvyklosti. V 90.
letech se zlepSilo zasobovani a nabidka potravin a napoji se rozSifovala. V dusledku
liberalizace cen ale doslo také k jejich vyraznému rustu. V poslednich letech jsou zvyklosti
velmi ovliviiovany vétSim tlakem na zdravé stravovani a zvySenym zajmem o biopotraviny. Po
roce 2001 spottebitelé vice nakupuji ve vétSich obchodnich fetézcich a dokazi se 1épe orientovat
v nabidce (Stikova & Krej&i 2002).

3.7.2 Vliv zmény cen na spotirebu

Cena potravin je jednim z nejdulezitéjSich faktora pusobicich na velikost spotieby.
ZvySeni ceny produktu se obecné projevuje snizenim spotieby a naopak. Dulezité jsou i vySe
piijmu spotiebitell, a to hlavné€ v porovnani tempa zvySovani piijmi vs. tempa zvySovani cen
za potraviny a napoje (Stikova et al. 2006).
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4 Metodika

Zjistovani dat pro ucely praktické Casti této prace probehlo dotaznikovym Setfenim a
senzorickym hodnocenim, oboji se stejnou skupinou respondenti. Ti byli zftad studentd
prevazng tietiho roéniku FAPPZ Ceské zemédélské univerzity v Praze. Obé& Setieni se
uskutecnila v aredlu Demonstracni a vyzkumné stanice Troja pod dohledem a odbornym
vedenim Ing. Lukése Ziky, Ph.D. a probihala v ramci cvieni pfedmétu Zaklady technologie
zpracovani ovoce a zeleniny. Cviceni probihala v ramci jednoho dne po mensich skupinach.
Vzhledem k tomu, Ze na sebe jednotlivé ¢asti nenavazovaly, jejich poradi nebylo ur¢eno. Kazdy
respondent si tedy mohl vybrat, zda chce zacit preferenénim dotaznikem ¢i senzorickym
hodnocenim.

4.1 Senzorické hodnoceni

Pti senzorické analyze, jedné z metod pro urCovani kvality potravinaiskych vyrobkda,
dochazi k hodnoceni potravin pomoci nasich péti smysli, nejcastéji ¢ichem, chuti a zrakem
(Lawless & Heymann 2010; Edelstein 2014). Dale vnimame napftiklad teplo, chlad nebo bolest
(Pokorny et al. 1998). Priméarné dochazi k hodnoceni piijemnosti, které je relativné jednoduché,
nazyva se tzv. hedonické. Az poté si v§imame vjemu a dochazi k tzv. intenzivnimu hodnoceni.
Intenzita zavisi na koncentraci latek, které jsou senzoricky aktivni a maji vliv na podrazdéni
smyslovych receptord, jez se prenasi do nervové soustavy a je zpracovavano na pocitky, z nichz
vznika vjem. Na tomto zaklade vyslovuje svtij posudek (Kemp et al. 2009).

Aby bylo dosazeno spolehlivych, piesnych, objektivnich a reprodukovatelnych
vysledki, musi senzoricka analyza probihat za podminek, kdy jsou co nejvice eliminovany
rusivé vlivy. I tak jsou ale ziskané udaje velmi Casto ovlivnény osobnimi preferencemi.
Dokonce se v nich odrazi motivace a nalada ucastnikt a predchozi zkusSenosti s obdobnymi
produkty (Pomeranz & Meloan 1994).

Existuji mezinarodni normy, které stanovuji podminky senzorické analyzy, a to
predeviim norma CSN ISO 6658, ktera uréuje, jak ma byt vybavena mistnost a zptisob a
predlozeni vzorkd. Dale se touto problematikou zabyvaji napt. normy CSN ISO 8586
Senzoricka analyza — Obecna smérnice pro vybér, vycvik a sledovani ¢innosti posuzovatelt a
CSN ISO 5492 Senzoricka analyza — slovnik.

Dle vySe zminénych norem je kladen vysoky pozadavek na pracovis§teé. Mistnost pro
pfipravu vzorkti musi byt oddélena od mistnosti, ve které probiha hlavni hodnoceni. Ta by méla
byt Cista, vétratelna, prosta jakychkoliv pachi, idealné svétla a rovnomémé osvétlena.
Dulezitym parametrem je také dostatek klidu na hodnoceni pro posuzovatele. Taktéz nadobi
pouzivané pro vzorky by mélo byt bez zapachu ¢i viné, Cisté, pruhledné a samoziejmé
zdravotné nezavadné. Hodnotitelé by neméli byt nemocni ani unaveni. Nejvhodnéjsi denni doba
pro hodnoceni je stanovena od 9 do 11 hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne
(Pokorny et al. 1997). Hodnotitelé by neméli byt informovani o jakychkoliv skute¢nostech,
které by mohly ovlivnit jejich hodnoceni. Bezprostfedné pifed hodnocenim hodnotitelé dostat
pokyny, jak maji vyplnit pfedkladané formulare.
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4.1.1 Vlastni senzorické hodnoceni

Do senzorického hodnoceni bylo vybrano 5 vzorki napojovych koncentrati raznych
vyrobcu a kvality. Jedna se o bézn€ dostupné napojové koncentraty ve standardnich obchodnich
fetézcich. Vzorky mély spoleény pouze jeden jmenovatel, a to pomerancovou prichut. Byly
interné oznaceny kodem, aby nemohlo dojit k rozpoznani napt. vyrobce. Fotodokumentace
sirupu a jejich pfesného slozeni se nachazi v Priloze 1, zde je jejich vycet v Tabulce 10.

Tabulka 10: Pouzité napojové koncentraty a interni oznaceni vzorku

Vyrobce Procentudlni obsah ovocné slozky Interni oznaceni vzorku
HELLO 10 % AD21
YO 10 % FC15
DOBRA VODA 1% KR32
JUPI 20 % LJ25
MOSTENICKY SIRUP 10 % 7338

Jednotlivé vzorky jsem pfipravila pfed pfichodem studenti do pfedem oznacenych,
Cistych (novych), prahlednych nadob bez necistot a zapachu, a to v odlisné mistnosti od té, kde
se pozd¢ji provadelo samotné hodnoceni. Postup pfipravy (koncentrace) probéhl dle instrukci
vyrobce napojového koncentratu.

Studenti byli rozdéleni do Ctyt skupin, které se stiidaly zhruba po 45 minutach.
Hodnoceni probihalo v dopolednich hodinach. Po kazdé skupin€ se mistnost vyvétrala.
Respondentim bylo vysvétleno, jak senzorické hodnoceni provadét, ze nezalezi na poradi
ochutnavanych vzorkll, aby mezi nimi neutralizovali chut’ v Gstech vodou a jakym zplisobem
se maji vjemy vypliovat do predlozené tabulky.

Po zahajeni cviCeni dostal kazdy respondent 5 riznych vzorkt a jednu nadobu s istou
vodou kvili moznosti neutralizace chuti mezi jednotlivymi ochutnavkami. Fotodokumentace
z ptipravy tvoii Pilohu 2. K této Casti byl pfipojen dotaznik s ¢iselnym a k nému odpovidajicim
slovnim hodnocenim jednotlivych otazek. Tento dotaznik je Ptilohou 4, slovni hodnoceni tvori
Ptilohu 5.

Hodnoceny byly nasledujici deskriptory:
1.Vzhled

2. Viné — Cistota

3. Vine — intenzita

4. Chut — cistota

5. Chut — intenzita ovocné chuti

6.Chut’ — intenzita sladké chuti

7. Chut — pfirozenost ovocné chuti

8. Celkovy dojem
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Vyhodnocenim této ¢asti jsou vystupy ze statistického programu Statistica s vyuzitim
jednofaktorové ANOVA metody s podrobnéjsim vyhodnocenim post hoc LSD testem (bodova
stupnicova metoda s popisem) a Friedmantv test (porfadova zkouska). Dale pak kontingencni
tabulka na vyhodnoceni otazky , Ktery vzorek obsahuje podle vas nejvyssi podil ovocné
slozky?“, kde se vypocitala Cetnost odpovedi pro dané vzorky.

1. Bodova stupnicova metoda s popisem

Zde se hodnotily jiz vySe popsané znaky jakosti. K usnadnéné zatazeni do Ciselné
stupnice se zkombinovala bodova stupnice s popisem. Kazdy jakostni znak mél pét stupnd.
Stuperi s nejvy$sim bodem (5) odpovidal nejvyssi jakosti a stupenl s nejniz§im bodem (1)
odpovidal nejnizsi jakosti. Z toho vyplyva, ze ¢im mensi hodnotu respondent uvedl, tim byl
vzorek horsi jakosti v charakteristice, ktera podle nich odpovidala senzorické jakosti vyrobku.

2. Potadova zkouska
Pii této zkouSce hodnotitelé setazovali vzorky dle senzorické jakosti sestupné od
nejlepsiho vzorku po nejhorsi vzorek.

4.2 Preferenc¢ni dotaznik

Po pfichodu dostali respondenti také preferencni dotaznik, ktery je Prilohou 3. Data
z tohoto dotazniku jsou popsana a zobrazena pomoci grafii v kapitole Vysledky. Cilem této
casti bylo zjistit, zda respondenti vi, co je smoothie, jaké napoje konzumuji nej¢astéji a z jakého
divodu a jaké preference maji pfi jejich koupi.
Vyzkumu se zucastnilo celkem 64 respondent.

4.3 Pruzkum etiket

Do tohoto pruzkumu byly zatazeny vyrobky bézné€ dostupné v obchodnich sitich prodejen
Globus, Kaufland, Makro, Lidl, Tesco a Country life. Tyto prodejny nabizi zaroven produkty
mensi produkce nebo své vlastni (napf. Solevita, Mostarna Hostétin, K-Classic) a produkci
velkych vyrobct (napt. Toma, Relax). Pii vybéru byl bran v potaz podil ovocné slozky, nazev,
typ, hlavni ovocny druh, obal a v neposledni fad€ bylo zohlednéno slozeni a znacka produktu.

V soucasné dobé je na trhu Siroka Skala ovocnych napoji. Od téch méné az po vysoce
kvalitni s ohledem na podil ovocné slozky obsazenych ovocnych druhd. Proto se pfi porovnani
slozeni bralo v potaz pouze 5 nejzastoupenéjSich ovocnych druhd. Nekteré vyrobky totiz
obsahuji mnoho slozek s relativné zanedbatelnym zastoupenim pro celkové slozeni a vysledky
timto zazenim nebyly nijak ovlivnény.

Do pruzkumu bylo zafazeno 23 etiket ovocnych napoju nechlazenych a 35 etiket
chlazenych vyrobku stejné kategorie.
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S Vysledky
5.1 Statisticka zprava

Spotfeba ovocnych napoja je jednoznacné provazana se spotifebou samotného ovoce.
Ministerstvo zem&dé&lstvi CR (dale MZe) vydava kazdoroné Situadni a vyhledové zpravy
v oblasti ovoce. Jsou zde zhodnoceny vlivy pocasi a dalSich dulezitych faktorti v daném obdobi.
V roce 2020 byla naptiklad do vyvoje cen zohlednéna i pandemie koronaviru. Zprava celkoveé
podava prehled o Ceské 1 evropskeé legislativeé a obchodni politice v dané oblasti. Z téchto zprav
vychazi cela tato podkapitola.

Od roku 2006 patii statistické zjistovani o vyrob€ zeleninovych a ovocnych vyrobkt do
Programu statistickych zjistovani schvalenych CSU pro MZe. Piedkladani statistickych vykaz(
je timto povinné. Nakup probiha jak z tuzemska, tak ze zahranici. V roce 2020 se celkovy nakup
ovoce pro zpracovani zvysil, a to mezirocné o 16,5 %. Tuzemsky nakup Cerstvého ovoce pro
zpracovani vzrostl téz, a sice 0 29 %.

Zamg¢ftila jsem se na data o jablkach, jelikoz jsou hlavni slozkou pro vyrobu ovocnych
§tav. Veskera data nejsou dostupna, napt. u konzumnich jablek se tak nedozvime tuzemsky ani
zahrani¢ni nakup. V rocnim vykazu se uvadi, ze nektera data nelze zvefejnit z divodu ochrany
divérnosti udaji dle zakona ¢. 89/1995 Sb., ve znéni pozdéjSich predpist.

Nicmén& mazeme vidét celkovy objem nakupu primyslovych jablek v CR za jednotlivé
roky (v tunach) v Tabulce 11.

Tabulka 11: Celkovy objem nakupu pramyslovych jablek za jednotlivé roky (v tunach)
(Buchtova 2020; Némcova & Buchtova 2021)

2015 2016 2017 2018 2019 2020
Z tuzemska 27 596 31833 17 083 34 853 15 689 26 360
Ze zahrani¢i 2919 1401 3375 4 548 3551 2835

Dale je v Tabulce 12 uvedeno shrnuti vyroby produktti z ovoce (v tunach) za jednotlivé roky.

Tabulka 12: Shrnuti vyroby produktd z ovoce (v tunach) za jednotlivé roky
(Buchtova 2020; Némcova & Buchtova 2021)

2015 2016 2017 2018 2019 2020
Ovoené 5 497 o 25115 o 28 955 o
stavy
ZLtoho o5y 11082 10 638 9988 12 709 12 037
jable¢na

I tady narazime na problém nekompletnosti dat kvili ochrané divérnosti udaju. Mezi
jednotlivymi roky mizeme vidét velice znatelné vykyvy v nakupech. Ze zpravy MZe vyplyva,
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Ze snizeni objemu napf. u skladovani ovoce na nasem Gzemi vychazi z nestability sektoru, ktera
je dana jednak extrémnimi vykyvy pocasi a také nizkou rentabilitou produkce ovoce.

Nejvétsim svétovym producentem jablek je Cina, v Evropé je nejvétsim trznim
producentem Polsko. Napt. v roce 2018 bylo na tzemi Evropy vyrobeno rekordni mnozstvi
jablec¢ného koncentratu, a to 700-750 tisic tun, pficemz 450-500 tisic tun bylo z jablek polskych.
I z tohoto vyplyva, Ze polsky trh udava v roce 2020 cenu jablek ke zpracovani. Cinou je oviem
velmi ovlivnén i trh s koncentratem, velmi ale zalezi na obchodnich vztazich s USA. Toto se
promita taktéz do evropského trhu s koncentratem, ktery je konkurenceschopnéjsi ve chvili,
kdy mezi Cinou a USA probiha obchodni valka. V roce 2020 jsou na evropském trhu zasoby
jable¢ného koncentratu cca v rozmezi 50-60 %.

5.2 Dotaznikové Setreni

V této podkapitole jsou shrnuty vysledky z preferen¢niho dotazniku. Na Grafu 1 1ze vidét
procentualni zastoupeni muzi a zen. V Ciselném vyjadieni bylo 26 muzi a 38 Zen, coz vyjadiuje
procentualni pomér 41 %: 59 %. Toto rozliSeni bylo dulezité zejména pro nasledné zhodnoceni
nékterych otazek v zavislosti na pohlavi.

RESPONDENTI PODLE POHLAVI

muzi 41 %

Zeny 59}/0

Graf 1: Rozdéleni respondentti podle pohlavi

Dalsi otazkou bylo, zda respondenti vi, co je smoothie. Nejméné pravdépodobnou
odpoveéd’, a to ,jiny nazev pro dzus“, nezvolil ani jeden z nich. Spravnou odpovéd, a to
rozmixované ovoce s tekutinou, zvolilo 35 respondentd, piedstavujicich 55 % vsech
zucastnénych. Zbylé odpovedi se rozdélily mezi dal§i dvé moznosti.
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CO JE PODLE VASEHO NAZORU
SMOOTHIE?

o jiny nazev pro
bez odpovédi ‘ dZus ovocny koktejl
3% _\ 0% s mlékem

22 %

rozmixované
ovoce s
tekutinou
55 %

Graf 2: Co je to smoothie

V JAKEM OBALU OVOCNE NAPOJE RADEJI

KONZUMUIJETE?
bez odpovédi PET lahev
2% 14 %

sklo
42 %

plechovka J
0%

Graf 3: Preference obalu ovocného napoje
Z otazky ,)V jakém obalu ovocné napoje radéji konzumujete? vyplynulo, ze
nejoblibenéjSimi obaly jsou sklo a napojovy karton. Nejcastéjsi odpoveédi oznacilo shodné 27
respondentt, tedy 42 %.
V zavislosti na predchozi otazce bylo vyhodnocovano, zda je preferencni obal natolik

rozhodujici, aby za n¢j byli respondenti ochotni zaplatit vyssi cenu. Z takto polozené otazky
vyplynulo, Zze ano, nicméné na grafu 4 mizeme vidét, ze pouze u 58 % dotazovanych.
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JSTE OCHOTNI ZA PREFEROVANY OBAL
ZAPLATIT VYSSi CENU NEZ ZA STEJNY
VYROBEK V JINEM OBALU?

ne
42 %

ano
58 %

Graf 4: Ochota zaplatit vyssi cenu za napoj v preferenénim obalu

Tuto otazku bylo mozno vyhodnotit i v zavislosti na pohlavi. Z dat vyplyva, ze
z respondentt, ktefi jsou za preferovany obal ochotni zaplatit vyssi cenu, bylo pouze 20 % zen,
kdezto muzi zde zastoupili celych 38 %. U neochoty zaplatit za preferovany obal vice byly
odpovédi relativné vyrovnané.

JSTE OCHOTNI ZA PREFEROVANY OBAL
ZAPLATIT VYSSi CENU NEZ ZA STEJNY
VYROBEK V JINEM OBALU? ODPOVEDI V
ZAVISLOSTI NA POHLAVI:

Zeny ano
20 %

muzi ne
20% ..
muZi ano

38 %

Graf 5: Ochota zaplatit vys§i cenu za napoj v preferen¢nim obalu v zavislosti na pohlavi

Dalsim moznym faktorem, ktery zohledfiujeme u ovocnych napoja, je piichut’. Otazkou
bylo, zda je i v tomto ohledu ochota zaplatit vy$si cenu. Z Grafu 6 jasn€ vyplyva, ze pfichut je
pro respondenty zatim nejpodstatnéj§im kritériem pro ochotu zaplatit vy$si cenu. Tuto moznost
zvolilo celych 80 % dotazovanych.
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JSTE OCHOTNI ZAPLATIT VYSSi CENU ZA
VAMI PREFEROVANOU PRICHUT
OVOCNEHO NAPOIJE?

ne
20 %

80 %

Graf 6: Ochota zaplatit vyssi cenu za preferencni ptichut napoje

I zde se dalo zaméfit na preference muzu a zen. Z 80 % respondentd, ktefi jsou ochotni
zaplatit za preferovanou prichut’ vyssi cenu, tvoti 50 % zeny a 30 % muzi. U neochoty zaplatit
za preferovany obal vice jsou odpovédi relativn€ vyrovnang.

v v s

JSTE OCHOTNI ZAPLATIT VYSSi CENU ZA
VAMI PREFEROVANOU PRICHUT
OVOCNEHO NAPOJE? HODNOCENI V
ZAVISLOSTI NA POHLAVI:

muzi ne
11%

Zeny ano
50 %

muzi ano
30%

Graf 7: Ochota zaplatit vyssi cenu za preferencni pfichut napoje v zavislosti na pohlavi

Jedna z nejpodstatnéjSich otazek byla, které ovocné néapoje lidé konzumuji nejradéji.
Zde bylo mozné zvolit vice odpovedi. Dalsi alternativou bylo napsat do posledni kolonky
vlastni odpovéd, ktera zatim nebyla nabidnuta. Je zde tedy vice odpovédi nez respondentt,
konkrétn€ 97. Z nich vyplyva, ze nejCastéjsi odpovedi byla alternativa dzusy/nektary/ovocné
napoje, ktera byla zvolena 52x. Jako druhé se umistilo smoothie, které mélo 18 hlast, treti
pficku obsadily napoje pripravené z napojovych koncentratli s 10 hlasy. VSechny ostatni jiz
meély 8 nebo méné hlast. Tuto roztiisténost prikladam faktam, které byly zminény vyse — tedy
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moznost vybrat vice odpovédi a zvolit si vlastni. Respondenti, ktefi radi konzumuji smoothie,
byli jesté rozdéleni podle toho, jak odpoveédeéli na otazku ,,Co je to smoothie?. 8 z nich oznacilo
moznost rozmixované ovoce s tekutinou, 7 ovocny koktejl a 3 jakykoliv napoj s kousky ovoce.
Zde je vidét, ze chybgjici legislativa se projevuje ve volbé ne zcela spravné odpovédi. Ani
pravidelni konzumenti nemaji zcela jasno ve slozeni tohoto napoje.

KTERE OVOCNE NEALKOHOLICKE NAPOJE
KONZUMUJETE NEJRADEJI?

napoje dzusy/nektary/ovocné napoje
pripravené z 54 %
napojovych

koncentratu

10%
limonady
8%
éerstvé/odstavnéné
ovoce — . fresh
4%  miénékoktejly—  “—mott 1%

1% 3%
Graf 8: Preference konzumace ovocnych nealkoholickych napoji

Dalsi otazka se zabyvala mistem nakupu nealkoholickych napoji/smoothie. Na vybér
byla dvé riizna mista (obchodni fetézce a specializované prodejny), poté moznost vlastni vyroby
a volba v piipadé, pokud tyto vyrobky nekupuji vubec. NejCastéjsi odpoveédi byly bézné
obchodni fetézce, a to v zastoupeni 49 %, ¢ili 31 respondentti. Druhou volbou byla vlastni
vyroba pro celych 34 % respondentt. 9 % dotazovanych tyto vyrobky viibbec nekupuje a zbylych
8 % je chodi kupovat do specializovanych prodejen.

KDE NEJRADEJI KUPUJETE OVOCNE
NEALKOHOLICKE NAPOJE/SMOOTHIE?

bézné obchodni
retézce
49 %

vyrabim si |
vlastni
34%

specializované prodejny
8%

Graf 9: Preferencni misto nakupt ovocnych nealkoholickych napoji/smoothie
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Neméné podstatné jsou i divody, z jakych ovocné nealkoholické napoje/smoothie lidé
kupuji. Na Grafu 10 mtzeme vidét, ze primarnim divodem je chut, kterou zvolilo 59 %
respondentt. Dalsi tii odpovédi jsou velice vyrovnané, a sice s 12 % zizen, s 11 % hlad a dodani
energie. Odpoveédi s nejméné moznostmi vypsali respondenti do kolonky jiné, a to dodani
vitamin{, michani s alkoholem a pfilezitosti jako jsou narozeniny.

Z JAKYCH DUVODU OBVYKLE
KONZUMUJETE NEALKOHOLICKE OVOCNE
NAPOJE/SMOOTHIE?

chut
59 %

prileZitosti
(narozeniny)

=
michanis____ W%

Zizen

y 12%
alkoholem
3% / |
dodani " hiad
vitaminG 11%
2%

Graf 10: Dtuvod nakupt ovocnych nealkoholickych napoji/smoothie

Dalsi otazka se zabyvala misty, kde lidé tyto napoje konzumuji. Byla zde na vybér 4
dana mista, dale moznost vepsat svoji odpoveéd’ Ci vybér, Ze tyto napoje nekonzumuji. Nejvice
preferovanou odpovédi byla moznost doma s 61 %. 39 respondenti tedy upfednostiuje
nakoupit si nealkoholické ovocné napoje/smoothie domu a specialni prilezitost nevyhledavaji.
Na druhém misté byl se 16 % nakup v ramci cest, cestovani ¢i vyletd, na tfetim s 11 %
konzumace ve Skole ¢i praci. Specializované podniky vyhledava ke konzumaci téchto napoja
pouze 8 % lidi. Ostatni odpovédi jsou vepsané respondenty, a to restaurace a oslavy.

KDE NEJCASTEJI KONZUMUJETE
NEALKOHOLICKE OVOCNE
NAPOJE/SMOOTHIE?

doma

61 %

na oslavé ve specializovanych
1% podnicich
8 %
vrestauraci___ %
3 % v 7 .
~——_ ve skole/praci
y——" 11%

Graf 11: Mista nejcast€jsi konzumace ovocnych nealkoholickych napoji/smoothie
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Mezi dalsi vysledky, které vyplynuly z dotaznikového Setfeni, patii nasledujici zjiSténi.
Nejdalezit€jsim tdajem, jenz respondenti sleduji na obalech vyrobkdu, je podil ovocné slozky
(62 respondenttr), dale také vyrobce (18 respondent). Naopak vibec zadné tdaje nesleduji
pouze 2 respondenti. Slevy sleduje a na jejich zakladé se rozhoduje o koupi 18 lidi. Co se tyce
Ceského trhu, 50 respondentti oznacilo moznost, Ze kvalita produktt roste. OvS§em 26 lidi ma
pocit, Zze nabidka je stale nedostatecna.

Konzumaci ovocnych napoji na denni bazi (bez ohledu na druh napoje) potvrdilo 14
respondentu, tedy témeér 22 % dotazovanych. Vliv ro¢niho obdobi na konzumaci ovocnych
nealkoholickych napoji vnima piesné polovina, coz je 32 respondenti. Obdobimi, které ji
ovliviyji, jsou predevsim léto a podzim, a to nejCastéji kvuli dozravani, Cerstvosti a sklizni
ovoce.

5.3 Statistické vyhodnoceni senzorické zkousky

Tabulka 13: Statisticky prukazné rozdily parametru Vzhled jednotlivych vzorka

LSD test, proménnd Vzhled (senzorické zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
. [Chyba: meziskup. PC = 96528, sv = 315,00
C. bunky
Vzorek {1 {2} {3} {4} {5}
2,3906 4,0000 2,9844 3,0781 3,6094
1 HELLO 0,000000 | 0,000712 | 0,000093 | 0,000000
2 YO 0,000000 0,000000 | 0,000000 | 0,025197
3 JUPI 0,000712 | 0,000000 0,589727 | 0,000371
4 DOBRA VODA | 0,000093 | 0,000000 | 0,589727 0,002413
5 |MOSTENICKY S| 0,000000 | 0,025197 | 0,000371 | 0,002413

Z Tabulky 13 je patrné, ze vyznamny statisticky rozdil neexistuje mezi vzorky Dobra
voda a Jupi. Naopak mezi kazdymi jinymi dvéma vzorky vyznamny statisticky rozdil existuje.

Tabulka 14: Statisticky prukazné rozdily parametru Viuné — Cistota jednotlivych vzorku

LSD test; proménna Vine — Cistota (senzoricka zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
. . |Chyba: meziskup. PC = 1,4865, sv = 315,00
C. bunky
Vzorek {1 {2) {3} {4} {5}
3,3594 3,5781 3,2031 3,4219 3,5313
1 HELLO 0,310914 | 0,469017 | 0,772021 | 0,425790
2 YO 0,310914 0,082854 | 0,469017 | 0,827970
3 JUPI 0,469017 | 0,082854 0,310914 | 0,128910
4 DOBRA VODA 0,772021 | 0,469017 | 0,310914 0,612181
5 MOSTENICKY S. | 0,425790 | 0,827970 | 0,128910 | 0,612181

U parametru Cistoty vuné se mezi zadnymi vzorky nevyskytl statisticky vyznamny
rozdil, jak mizeme vidét v Tabulce 14.
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Tabulka 15: Statisticky prukazné rozdily parametru Viné — intenzita jednotlivych vzorka

LSD test; proménna Viné — intenzita (senzoricka zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
. .. |Chyba: meziskup. PC =1,1543, sv =314,00
C. buriky
Vaorek (1) (2) (3) (4) (5)
2,8594 3,6875 2,0794 2,2969 3,3750
1 HELLO 0,000018 | 0,000055 | 0,003293 | 0,006997
2 YO 0,000018 0,000000 | 0,000000 | 0,100891
3 JUPI 0,000055 | 0,000000 0,254855 | 0,000000
4 DOBRA VODA 0,003293 | 0,000000 | 0,254855 0,000000
5 MOSTENICKY S. | 0,006997 | 0,100891 | 0,000000 | 0,000000

Tabulka 15 ukazuje, ze statisticky vyznamny rozdil nebyl potvrzen pouze mezi vzorky
YO-Mostenicky sirup a Jupi-Dobra voda, mezi ostatnimi vzorky tento rozdil existuje.

Tabulka 16: Statisticky prukazné rozdily parametru Chut — Cistota jednotlivych vzorku

LSD test; proménna Chut’ — Cistota (senzoricka zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
& buiiky Chyba: meziskup. PC =1,1791, sv=315,00
Vaorek (1) (2) (3) (4) (5)
3,2500 3,4062 3,1250 3,3906 3,4375

1 HELLO 0,416268 | 0,515400 | 0,464355 | 0,329426
2 YO 0,416268 0,143871 | 0,935177 | 0,870783
3 JUPI 0,515400 | 0,143871 0,167407 | 0,104531
4 DOBRA VODA 0,464355 | 0,935177 | 0,167407 0,807238
5 MOSTENICKY S. | 0,329426 | 0,870783 | 0,104531 | 0,807238

DalSim parametrem, u kterého se mezi vzorky nevyskytl zadny statisticky vyznamny
rozdil, je Chut — Cistota, jak je znazornéno v Tabulce 16.

Tabulka 17: Statisticky prikazné rozdily parametru Chut' — intenzita ovocné chuti
jednotlivych vzorkt

LSD test; proménna Chut — intenzita ovocné chuti (senzoricka zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
Chyba: meziskup. PC = 1,2387, sv=315,00

€. buiky Vzorek {1} {2} {3} {4) {5}
33281 | 3,4062 | 2,9688 | 2,8906 | 3,2656
1 HELLO 0,691579 | 0,068713 | 0,026882 | 0,750952
2 YO 0,691579 0,026882 | 0,009200 | 0,475300
3 JUPI 0,068713 | 0,026882 0,691579 | 0,132328
4 DOBRA VODA | 0,026882 | 0,009200 | 0,691579 0,057564
5 MOSTENICKY S. | 0,750952 | 0,475300 | 0,132328 | 0,057564
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U parametru Chut’ — intenzita ovocné chuti se prokazal statistiky vyznamny rozdil
mezi vzorky Hello-Dobra voda, YO-Jupi a YO-Dobra voda. U ostatnich prokazan nebyl, jak

doklada Tabulka 17.

Tabulka 18: Statisticky pritkazné rozdily parametru Chut — intenzita sladké chuti

jednotlivych vzorkt
LSD test; proménna Chut — intenzita sladké chuti (senzoricka zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
v . .. |Chyba: meziskup. PC =1,1904, sv =315,00
C. bunky
Vzorek {1} {2 {3} {4} {5}
3,6250 3,7500 3,6094 3,3594 3,5000
1 HELLO 0,517392 | 0,935483 | 0,169424 | 0,517392
2 YO 0,517392 0,466474 | 0,043678 | 0,195855
3 JUPI 0,935483 | 0,466474 0,195855 | 0,571058
4 DOBRA VODA 0,169424 | 0,043678 | 0,195855 0,466474
5 MOSTENICKY S. | 0,517392 | 0,195855 | 0,571058 | 0,466474

Tabulka 18 zobrazuje parametr Chut

— intenzita sladké chuti. Jediné dva vzorky, u

kterych se prokazal statisticky vyznamny rozdil, jsou YO-Dobra voda. Nicméné je mozné, ze
v situaci, kdy by se vyzkumu tcastnilo vice respondentt, by ani tyto dva vzorky nevykazovaly
statisticky vyznamny rozdil, jelikoz se jejich hodnota blizi hladiné vyznamnosti a=0,05.

Tabulka 19: Statisticky prikazné rozdily parametru Chut’ — pfirozenost ovocné chuti

jednotlivych vzorkt
LSD test; proménna Chut — pfirozenost ovocné chuti (senzoricka zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
.. |Chyba: meziskup. PC = 1,2541, sv =315,00
C. buniky
Vaorek (1) (2) (3) (4) (5)
2,7813 2,7500 2,1406 2,4063 2,7187
1 HELLO 0,874673 | 0,001341 | 0,059108 | 0,752433
2 YO 0,874673 0,002266 | 0,083472 | 0,874673
3 JUPI 0,001341 | 0,002266 0,180640 | 0,003749
4 DOBRA VODA 0,059108 | 0,083472 | 0,180640 0,115445
5 MOSTENICKY S. | 0,752433 | 0,874673 | 0,003749 | 0,115445

Z Tabulky 19 vyplyva, ze statisticky vyznamny rozdil u parametru Chut’ — pfirozenost
ovocné chuti, byl prokazan u vzorka Hello-Jupi, YO-Jupi a Jupi-Mosténicky sirup. U ostatnich
se statisticky vyznamny rozdil neprokazal.
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Tabulka 20: Statisticky prukazné rozdily parametru Celkovy dojem jednotlivych vzorka

LSD test; proménna Celkovy dojem (senzoricka zkouska)
Pravdépodobnosti pro post-hoc testy
. .. |Chyba: meziskup. PC =1,0274, sv =315,00
C. buriky
Vzorek {1} {2) {3} {4} {5}
3,0313 3,3750 2,7344 2,8594 3,2656
1 HELLO 0,055963 | 0,098554 | 0,338191 | 0,191825
2 YO 0,055963 0,000405 | 0,004281 | 0,542035
3 JUPI 0,098554 | 0,000405 0,485940 | 0,003260
4 DOBRA VODA 0,338191 | 0,004281 | 0,485940 0,024055
5 MOSTENICKY S. | 0,191825 | 0,542035 | 0,003260 | 0,024055

Co se tyce Celkového dojmu jednotlivych vzorkd, statisticky vyznamny rozdil se
projevil u vzorkd YO-Jupi, YO-Dobra voda, Jupi-Mosténicky sirup a Dobra voda-Mosténicky
sirup. U ostatnich vzorka prokazan nebyl.

Tabulka 21: Friedmantv test — sefazeni vzorka dle senzorické jakosti

Friedmanova ANOV A a Kendallav koeficient shody (FRIEDMAN)

ANOVA chi-kv. (N =64, sv =4) =16,31587 p =,00262

Koeficient shody =,06373 Prim.hods. r = ,04887

Proménna — -
Prumerne Soucet Priimeér Sm.Odch.

poradi poradi
HELLO 2,937500 188,0000 2,937500 1,602330
YO 2,437500 156,0000 2,437500 1,319873
JUPI 3,523438 225,5000 3,515625 1,247120
DOBRA VODA 3,187500 204,0000 3,187500 1,343710
MOSTENICKY S. 2,914063 186,5000 2,906250 1,341863

Pomoci Friedmanova testu bylo zhodnoceno celkové poradi jednotlivych vzorkt podle
senzorické jakosti. Zde byla pouzita Skala 1-5, kdy hodnoceni 1 odpovidalo vzorku nejlepsimu
a 5 nejhor§imu. Z tabulky je vidét, ze nejlepSim byl vyhodnocen vzorek YO s prevahou nad
vzorky ostatnimi. Za nejhorsi oznacili respondenti vzorek Jupi.

Tabulka 22: Cetnost — vzorek obsahujici nejvyssi podil ovocné slozky

Kontingenéni tabulka (senzoricka zkouska) Cetnost oznaGenych bunék > 10

Vzorek Nejvyééivobsah ovocné Nejvyééiv obsah ovocné Rédvky
slozky —ne slozky — ano soucty
HELLO 46 18 ”
YO 51 3 )
DOBRA VODA 54 10 ”
JUPI 58 6 o
MOSTENICKY S. 50 v ”
Vs.skup. 259 61 320
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V Tabulce 22 je vyobrazeno, ktery vzorek respondenti oznacovali jako ten, jenz podle
nich obsahuje nejvyssi podil ovocné slozky. Nejcastéjsi bylo oznaceni vzorku s nejvétsim
obsahem, vedlo jednoznacné Hello, hned poté se umistil Mosténicky sirup. Nejhorsi vysledek
meél vzorek Jupi, ktery byl respondenty oznaCen nejméné. Soucet respondentt, jez oznacili
pravé jeden vzorek za ten s nejvy$Sim podilem ovocné slozky, je 61 ztoho divodu, ze tfi
respondenti neoznacili zadnou moznost a tato otazka ztistala bez odpoveédi.

Pavucinovy graf vzork( napojovych koncentratu

Hello YO Jupi Dobra voda Mosténicky sirup
Vzhled
4
Celkovy dojem V{né - Cistota
Chut - pfirozenost ovocné P .
. Viné - intenzita
chuti
Chut - intenzita sladké chuti § Chut - Cistota

Chut - intenzita ovocné chuti

Graf 12: Vzorky napojovych koncentrati podle parametri

V pavucinovém grafu vidime kompletni srovnani osmi hodnocenych parametrd vSech
péti vzorkd. Hodnoceni bylo na skale 1-5, pfi¢emz 5 bylo nejlepsi. Tudiz vzorek, ktery je od
sttedu vzdalen nejdale je ten, jenz ma nejlepsi celkové hodnoceni napfi¢ vSemi parametry.
Z grafu 12 vyplyva, ze za nejlepsi vzorek byl oznacen vzorek YO.

54 Etikety

Pro toto hodnoceni byly vybrany napoje s vice nez jednim druhem ovoce, aby mohl byt
zkouman podil hlavni ovocné slozky. Napiiklad jednodruhové dzusy ¢i mosty zde nejsou
zatazeny z duvodu, Ze obsahuji 100% podil stavy jednoho ovocného druhu. Vicedruhové mosty
vykazuji 1 napfi¢ znackami viceméné totozna slozeni — napft. jablko-hruskové jsou v poméru
50:50 a jablko-mrkvové jsou vétSinou v poméru 80:20 nebo 90:10, tudiz jsou z tohoto Setfeni
také vylouceny.

V tabulkach 23 a 24 jsou zaznamenany etikety vyrobkt v regalech a chladicich boxech
obchodnich fetézci. Rozdéleni do dvou tabulek je z divodu typu produkti — chlazené a
nechlazené. V potaz byl bran typ, nazev, podil ovocné slozky, slozeni, hlavni ovocny druh, obal
a znacka produktu. Hlavnimi zkoumanymi znaky byl podil ovocné slozky (uvedeno v %),
slozeni — zde se bralo v ivahu maximalné pét nejzastoupenéjsich slozek ovoce nebo zeleniny a
hlavni ovocny druh. V kategorii obal byla misto napojového kartonu zvolena zkratka NK.
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Tabulka 23: Zastoupeni sortimentu v obchodnich retézcich — nechlazené produkty

T Obsah Hlavni
Znacka Nazev yp ovocné Slozeni Obal | ovocny
produktu 5
slozky druh
Pomerancova
Cappy 3 ovocny Stava 7 %, )
Pulpy Pomeranc el 11 pomerancova plast Pomeranc
duzina 4 %
Jablko 46 %,
Milder ovocna pomeranc 24 %,
Globus Multivitamin Chva 98 ananas 3 %, plast Jablko
marakuja 1 %
JableCna stava
57 %, hroznova
o ) stava 29 %,
Globus Mul oter ovocha 100 bezinkova §tava  plast  Jablko
ultivitamin stava 6 %, citronové
stava, viSnova
stava 5 %
Jablko 18 %,
hruska 11 %,
Granini  Multivitamin nektar 50 pomeran¢ 10 %,  plast Jablko
marakuja 4,5 %,
ananas 3 %
Jahodova dren
o/ 3 %
Hello Jahoda nektar 43 20 VA) o abl:: cna NK Jahoda
dren 17 %,
visniova §tava 6 %
Stava z Cerného 5
Hollinger Johannisbeere- ovocna rybizu 80 %, Cerny
. . s 100 e - sklo ]
Bio shot aronia stava Stava z aronie rybiz
20 %
Jeden ovocna Jablko, pomeranc,
Multivitamin e 100 ananas, hruska, NK Jablko
Tag stava
hrozny
Jablecna st'ava,
pomerancova
ovoeno = §fava, ananasova
K Classic Multivitamin  zeleninova 100 s , NK Jablko
ooz stava, mrkvova
stava ey , .
stava, bananova
dren
. S ) JableCna stava
ostarna | Jablko ovoena —ygp  80%,¥tavaz  sklo  Jablko
HoStétin aronie stava arénie 20 %
Happy Immun vital nektar 65 }gl pefrutt, - NK  Pomeran¢
day roznove vino,

marakuja
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Znacka

Nazev

Obsah
ovocné Slozeni Obal
slozky

Typ
produktu

Hlavni
ovocny
druh

Rauch

Happy
day

Relax

Relax
imuno

Relax

Relax

Relax

Relax

Mango &
vitamin C

Multivitamin

Multivitamin

Kaktus

Mango

Meloun

Multivitamin

) Mangova dren
ovocny 24 21 %, marakujovd NK
hapoj Stava 3 %
Jablec¢na stava
72 %, protlaky z
ovocha 100 jabH,(a 16 %,
$tava bananu 6 %,
jahody 4 %,
mrkve 1 %

NK

JableCna stava
50 %,
pomerancova
Stava 23,4 %,
<o 100  bananovy protlak  NK
Stava 10,3 %, mrkvovy
protlak 10 %,
stava z ananasu
4,4 %
JableCna stava
35 %, jablecny
ovocny 4 protllak 5 %, stava
napoj z limetky 1 %,
§tava z opuncie
1 %
Mangovy protlak
10 %, jablecny
protlak 5 %,
jablecna stava
25 5 %, pomerandova  plast
Stava 3 %
citronova st'ava
2 %

ovocna

NK

ovocny
napoj

Jable¢ny protlak
14 %, melounova
20 Stava 5 %, NK
citronova st'ava
1 %
PomeranCova
Stava 23 %,
ovocno — mrkvova §tava
zeleninovy 35 6 %, bananovy NK
napoj protlak 2 %, §tavy
z ananasu 1,7 % a
jablka 0,9 %

ovocny
napoj
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Mango

Jablko

Jablko

Jablko

Mango &
jablko

Jablko

Pomeranc



Pomerancova
Stava 6,4 %,
pomerancova
15 duzina 5 %, stavy  NK  Pomeran¢
z citronu 1,7 %,
ananasu 0,5 %,
hrozna 0,4 %
Pomerancova
stava 6,5 %,
mandarinkova
8 §tava 0,5 %, stava NK  Pomerand
z maracuji 0,5 %,
mangovy protlak
0,5 %
Jablecna stava
30 19 %, jahodové NK Jablko
pyré 11 %
JableCna stava
22,6 %, jablecné
pyré 6 %, §t'ava z
aronie 3 %
Jablko 28 %,
mandarinka 8,5
Toma Multivitamin nektar 50 %, pomeranc¢ 7,25 NK Jablko
%, banan 2,25 %,
grapefruit 1,25 %
JableCna stava
28 %, hruskové
Zahradni ovocny pyré 12 %,
ovoce napoj jablecné pyré 3 %,
rakytnikové pyré
1,2 %

Multivitamin ovocny

Relax ,
pulpy napoj

Pomeranc,
mandarinka, ovocny
maracuja, napoj
mango

Relax

ovocny

Toma Jahoda L
napoj

ovocny

L 32
napoj

Toma Lesni ovoce NK Jablko

Toma NK Jablko
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Tabulka 24: Zastoupeni sortimentu v obchodnich fetézcich — chlazené produkty

Strawberry,
aronia,
banana,
apple
Yoghurt,
pineapple,
banana,
orange
Yoghurt,
raspberry,
banana

Deva

Deva

Deva

Limeiiita Red fruit

Apple,
kiwi,
pineapple,
spirulina

Limeiiita

Mango,
.. banana,
Limeiiita .
passion
fruit

Ananas,
orange,
maracuja

Rauch
Juice bar

Apple,

grape,
raspberry

Rauch
Juice bar

smoothie

smoothie

smoothie

ovocnha
stava

smoothie

smoothie

ovocna
stava

ovocna
Stava

100

74

54

100

100

100

o

100

St'ava z aronie 26 %,

jablko 25 %, jable¢na

stava 21 %, banan
20 %, jahody 8 %

Banan 33 %,
pomerancova §t'ava
21 %, ananas 20 %

Banan 33 %, malina
21 %

Hroznova stava
73 %, malinova dfen
20 %, tfesnova Stava

7 %
JableCna dren 35 %,
kiwi dieri 20 %,
jablecna §tava 18 %,
ananasova Stava
18 %, hroznova Stava
8 %

JableCna stava 47 %,

mangova dfen 20 %,

bananova dien 20 %,

dren z marakuji 10 %,

pomerancova duzina
3%

Stava z bilych hroznd
44,9 %, stavy z
ananasu 30 %,
pomerance 20 %,
marakuji 5 %
Jablecna stava 50 %,
Stava z Cervenych
hrozni 40 %,
malinova dien 7 %,
malinova §t'ava 3 %

sklo

sklo

sklo

plast

plast

plast

plast

plast

Jablko

Banan

Banan

Hrozny

Jablko

Jablko

Hrozny

Jablko
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T Obsah Hlavni
Znacka Nazev b ovocné Slozeni Obal | ovocny
produktu .
slozky druh
Pomerancova St'ava,
_ ) ananasova Stava,
R.au:)h Frule OVV ,O,CHa 99,5 Stava z bilych plast Pomeran¢
Juice bar  morning stava hrozni, bananové
dren, mrkvova dren
Green JableCna Stava, §t'ava
Rauch glory ovocha z bilych hroznu,
99,7 ey .~ plast  Jablk
Juice bar spirulina+  $tava okurkova §t4va, dfeni P abieo
zinc z kiwi, jableCna dren
Pomerancova stava
Orange, , v
Rauch maneo ovocna 100 90 %, mangova dren last  Pomeranc
Juice bar £o: itava 7%, mrkvova diefi "
carrot
3%
Jablko s
Servenou ovoCno- Jablko 70 %, Cervena
Refit . zeleninova 100 fepa 15 %, mrkev plast  Jablko
PO itava 15 %
mrkvi
ovocno-
, Jablko & = O oono” Jablko 65 %, mrkev
Refit zeleninova 100 plast  Jablko
mrkev " 35 %
Stava
i JableCna stava 60 %
ovocno ;
Ri 1 Appl ) 0 < oy
to Cold pple & zeleninova 100 stava z cervene repy  plast Jablko
Press Beetroot s 40 %
stava 2
_ JablecCna st'ava 89 %,
Rio Cold Gmgel;:s};ft ovoond zizvorovépyré
Press +vit dava 10,7 %, citronova P ast ablxo
apple $ava 0,3 %
Jablecna stava 87 %,
Spénatova dreni 6 %,
RioCold  Green 00 00 okurkova dreft | LIk
Press smoothie  —* ? {11 nova 5.83 %, citronova P2t abixo
St stava 1 %, mrkvova
Stava 0,1 %
Jablecna stava 12 %,
) Jahoda &  ovocny bananoveé pyre 8 %,
Rio banan népoj 23,2 jableéné dreii 2 %, NK Jablko

jahodové pyré 1,2 %
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Znacka

Nazev

Obsah
ovocné
slozky

Typ
produktu

SloZzeni

Obal

Hlavni
ovocny
druh

Rioba

Rioba

Rioba

Solevita

Solevita

Solevita

Solevita

Berrymix

Exotic mix

Tropical
mix

Orange,
grapefruit,
dragon
fruit

Stra-
Balicious

Super
energy

Super
uplift

smoothie 100

smoothie 100

smoothie 100

ovocna

v 100
stava

smoothie 100

smoothie 99,9

smoothie 99,9

Jable¢na stava
36,8 %, broskvové
pyre 25 %,
boravkové pyré
15 %, malinové pyré
15 % jablecné pyré
8 %
Jable¢na stava
36,8 %, jable¢né pyré
32 %, mangove pyre
24,5 %, marakujova
stava 6,5 % , extrakt
z aceroly 0,2 %
Ananasova stéava
49,8 %, jablecné pyré
20 %, bananové pyré
20 %, kokosovy krém
10 %
Pomerancova §t'ava
70 %, grapefruitova
stava 25 %, duzina z
draciho ovoce 5 %
Jahodova dren
38,8 %, bananova
dren 27,4 %,
hroznova st'ava,
pomerancova §t'ava,
pomerancova duzina
3.7 %
Jablecna stava 36 %,
hroznova st'ava,
bananova dien,
jahodova dren 12 %,
visnova dren 4 %
Hroznova stava
35 %, hruskova stava
31,7 %, jable¢na dien
10 %, bananova dren,
malinova dren 5 %

sklo

sklo

sklo

plast

plast

plast

plast

Jablko

Jablko

Ananas

Pomeranc

Jahoda

Jablko

Hrozny
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T Obsah Hlavni
Znacka Nazev b ovocné Slozeni Obal | ovocny
produktu .
slozky druh
JableCna stava 35 %,
bananova dien 20 %,
. Yellow ) “ s owps
Solevita . smoothie 100 pomerancova Stava  plast Jablko
smoothie L
20 %, mangova dren,
jablecna dreni 10 %
Jablecna st'ava,
jable¢ny protlak,
. . jahodovy protlak
Tesco Berry bliss  smoothie 100 ; ] plast Jablko
10 %, bananovy
protlak, stava z
cervené fepy 4 %
Jablecna st'ava,
o
Tesco passion smoothie 100 ® ] Vvyr plast Jablko
. protlak, jablecny
fruit L
protlak, marakujova
Stava 2 %
Jable¢ny protlak,
Pineanole ananasova Stava
Tesco p.p smoothie 100 32 %, bananovy plast  Jablko
paradise
protlak 14 %,
kokosové mléko 5 %
Jablecna st'ava,
jablecny lak
Strawberry ) jab ,ecny,prot s
Tesco smoothie 100 bananovy protlak plast  Jablko
& banana ) )
19 %, jahodovy
protlak 19 %
Cerny
: lecna §tava 88 ©
Ugo rybiz, °§Vt ‘;CVT w00 até’e‘;:?a SL?Z"‘I , (/” plast  Jablko
jablko vy °
Y ovoCno- Jablecna stava 60 %,
Repa & . o « y
Ugo . zeleninova 100 Stava z Cervené fepy  plast Jablko
jablko o,
stava 40 %
Banan, JableCna stava 75 %,
Ugo jahoda, smoothie 100 banan 13 %, jahody  plast  Jablko
jablko 12 %
Mali
. Jablko 76 %, jahody
Ugo ] . smoothie 100 12 %, maliny 9 %, plast Jablko
bortvka, bortivky 3 %
jablko °

44




T Obsah Hlavni
Znacka Nazev b ovocné Slozeni Obal | ovocny
produktu .
slozky druh
§Vestka, , Jablecna stava 87,8
g ovocna B
Ugo skorice, Cava 100 %, Svestky 12 %, plast Jablko
jablko skoftice 0,2 %
., Jablecna stava 55 %,
Exoticka .y -
smés s 0voCcno- Stava z ne€kolika
Viko ) zeleninova 100 druht tropického sklo Jablko
jablkem a Stava ovoce 40 %, mrkvovy
mrkvi > i

Vyzkum etiket jednotlivych druhii napoju potvrdil,
nejzastoupené€jSim ovocnym druhem pii vyrobé ovocnych nealkoholickych napoju. U
nechlazenych vyrobkt bylo prekvapivé slozeni multivitaminovych dzust — u vétSiny z nich
jsou hlavni ovocnou slozkou jablka, ptestoze je barva vyrobku pievazné oranzova. Dalsi
nejcastéji pouzivany druh ovoce jsou pomerance, poté je zastoupena Stava z hroznu (Cervenych
i bilych). Pro vyrobu napoja jsou pouzivany nejen $§tavy, ale i diené a protlaky. V nékterych
ptipadech se pouzivaji i extrakty ur¢itého ovocného druhu nebo také pridatné latky, jako napft.

protlak 5 %

ze jablka jsou opravdu

spirulina. Casté je také michani ovocnych §tav se zeleninovymi nebo kombinace ovoce a

zeleniny ve smoothies.

U ovocnych napoji Cervené barvy prevladaji jako hlavni ovocny druh téz jablka, u

nékolika malo produkti dominuji jahody a produkty z nich, hrozny nebo banan.
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6 Diskuze

Cilem mé diplomové prace bylo zmapovat slozeni nealkoholickych napoji na bazi ovoce
z ruznych obchodnich siti z hlediska zastoupeni jednotlivych ovocnych druhti a jejich
preference u konzumentt.

6.1 Slozeni jednotlivych druhu nealkoholickych napoju

Hes et al. (2008) potvrdil, ze obaly maji pro zakazniky vyznamnou informacni funkci a
zaroven se je snazi zaujmout svym vzhledem. Z tohoto diivodu jsou hodné barevné a jednotlivi
vyrobci udrzuji stejny nebo minimalné podobny design. V takovych piipadech je dualezité
opravdu sledovat uvedené slozeni. Obsah ovocné slozky v jednotlivych napojich se markantné
1i§i. Konkrétnim pfikladem je znacka Relax, kdy v ovocném napoji multivitamin je 100% obsah
ovocné slozky, pficemz u dal§iho ovocného napoje, ktery ma stejny nazev multivitamin, jen
trochu jiny obal, je pouhych 35 % obsahu ovocné slozky. Na obalech by mél byt Iépe viditelny
udaj s procentualnim obsahem. Pokud je ovocna slozka 100%, je toto viditelné uvedeno, u
ostatnich je vétsinou nutné dohledavat si informaci o jejim podilu ve slozeni. Pro spotiebitele
by to bylo rozhodné lepSi, nicméné je pochopitelné, proC¢ toto vyrobci nedélaji a
nepiedpokladam, ze by se situace do budoucna zménila.

Prizkumem etiket bylo jednoznacné potvrzeno, ze jablka jsou nepouzivan€jSim ovocnym
druhem pro vyrobu ovocnych nealkoholickych napoju, coz je v souladu s tvrzenim autort Rop
& Hrabé (2009).

V posledni dobé vzrasta zajem o tzv. fresh ovocné stavy, které jsou zdravéjsSimi
variantami ovocnych §tav. Jedna se o Cerstvé vymackanou stavu z ovoce. Freshe nabizi napf.
spolecnost Kofola, ktera je prodava pod znackou UGO (Brejlova 2016).

6.2 Preferencéni dotaznik

Podle Cashwella (2009) je mozno smoothie oznacit jako napoje tvofené rozmixovanym
ovocem s ovocnou $tavou ¢i dzusem. Ze ziskanych dat je patrné, Ze pod smoothie si mnoho
lidi predstavi sice spravné ovoce, nicmén¢ jiz nevi, jak ma byt zpracované. Zde je mozno
zohlednit 1 vliv chybéjici definice pro tento druh napoje.

Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, ze lidé maji zajem o ochutnavky napoji pfimo
v obchodnich fetézcich, jelikoz v nich nakupuji tyto napoje nejcastéji. Na zakladé ochutnavky
by byla ochotna upravit nakupni preference tfetina respondentd, ovSem dvé tietiny povazuji
mnozstvi ochutnavek za nedostatecné. Toto vidim jako prostor pro moznost zlepseni reklamy
pfimo na prodejnach. Z Setteni vyplyva, ze pokud zékaznik ma moznost produkt ochutnat,
velmi to ovliviiuje jeho rozhodovani o koupi. Vysledek koresponduje s tim, ze marketing
v misté prodeje ma az 80% podil na rozhodnuti o nakupu (Bocek et al. 2009).

Podle tiskové zpravy Svazu vyrobcu nealkoholickych napoji (SVNN) z roku 2017 je
fazeni obalu dle oblibenosti zobrazeno v Tabulce 25 nize. Ovocné napoje ve skle maji nejveétsi
vyhodu v zachovani pavodni chuti vyrobku, kartony v odolnosti a nepropustnosti. Ackoliv je
podle SVNN nejobliben€jsim obalem plast, ktery 1ze opakované uzavfit, u respondentt této
prace se umistil az na tfetim misté¢. Na prvni a druhé pfi¢ce byly shodné napojové kartony a
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sklo. Oblibu napojovych kartonti 1ze vysvétlit tim, Zze nejkonzumovanéjsim typem napoje jsou
dzusy/nektary/ovocné napoje, ¢imz byla potvrzena ma prvni hypotéza a na druhém misté
smoothie. Vzhledem k faktu, ze 61 % respondenti nejcast€ji konzumuje tyto napoje doma, neni
nutné se ve vetsi mife ohlizet na skladnost ¢i vahu obalového materialu. Dle Life Smoothies
(2019) je idealnim obalem pro smoothie prave sklenény obal z divodu moznosti vidét produkt
na prvni pohled. To vysvétluje volbu sklenénych obali, jelikoZ druhym nejoblibengjsim typem
napoje bylo oznaceno smoothie (19 % dotazanych).

Tabulka 25: Obaly tfazené dle obliby (SVNN 2017)

Druh obalu (dle obliby) Vyhody Nevyhody
Odolnost, hmotnost, ,,vidi
PET lahve Omos ;:o nklsp?l;i’ AR Prostupnost pro plyny
Plechovky Odolnost, nepropustnost Nelze uzavirat opakované

N 1 7 , .
Kartony Odolnost, nepropustnost elze pro sycene napoye,
horsi recyklace

Nejlépe zachovava
dlouhodobé pavodni chut

Sacky Hmotnost Nelze pro sycené napoje

Sklo Hmotnost, kiehkost

Z Setteni dale vyplynulo, Ze slevy ovliviiuji pfi vybéru nealkoholickych ovocnych
napoju 50 respondentt, tedy 78 %. To koreluje s poznatky Hese et al. (2008), podle néjz je cena
(sleva) velmi podstatnym faktorem vybéru. Nejdalezit€jsim kritériem pro vybér je kvalita,
kterou oznacilo 62 dotazovanych (97 %). To potvrzuje 1 Karlicek et al. (2013), jenz kvalitu
oznacuje jako markantni ukazatel pro rozhodnuti o koupi. Hes et al. (2008) dale uvadi, ze ne
vzdy jsou kupujici ochotni zaplatit za kvalitni vyrobky vyssi cenu. Nicméné v ramci tohoto
pruzkumu projevilo 58 % respondentti ochotu si za kvalitu pfiplatit.

Za nejobliben€jsi mista nakupu tohoto druhu napoju byly oznaceny bézné obchodni
fetézce. Dle Stikové a Krej&iho (2002) jsou tato mista preferovana z diivodu lepsi orientace a
rozmanit&si nabidky. Podle nich se od 90.let 20. stoleti rozsifovala nabidka napoji. 26
hodnotitelt (41 %) vSak stale vnima nabidku na ¢eském trhu jako nedostatecnou.

Dle Pokorného et al. (1997) by neméli byt hodnotitelé unaveni ani nemocni. Vsichni
hodnotitelé byli v danou chvili zdravi, pouze dvou z nich bylo hodnoceni viiné a Castecné i chuti
ovlivnéno nedavnym prodélanim onemocnéni COVID-19.

6.3 Senzoricka analyza

Do senzorické analyzy byly zafazeny vzorky s pomerancovou pfichuti, znichz 3
obsahovaly 10 % ovocné slozky a zbyvajici dva mély 1 % a 20 %, aby byla pokryta co nejsirsi
Skala vzorkd a zaroven nejbéznéjsi sortiment prodavany v obchodnich fetézcich.

Podle Cizkové (2016) jsou kvalitativnimi pozadavky predevsim vzhled, chut’ a ving.
Proto byly tyto tii pozadavky, a navic celkovy dojem, hlavnimi zkoumanymi kritérii.

Z vysledka vyplyva, ze rozdil u parametru vzhled nebyl pozorovan pouze u dvou
vzorkl, a to paradoxné u téch nejvice odlisSnych — s obsahem ovocné slozky 1 % a 20 %.
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Parametry Cistoty a intenzity ovocné chuti nevykazaly jako jediné zadny rozdil mezi vzorky.
U pfirozenosti ovocné chuti respondenti oznacili nejvice odlisny vzorek s 20 %, ktery se lisil
od vSech desetiprocentnich, ale neprokazal statisticky vyznamny rozdil od jednoprocentniho.

V ramci senzorické analyzy respondenti hodnotili, ktery vzorek ma podle nich nejvyssi
obsah ovocné slozky. Pouhych 9 % respondentti oznacilo vzorek obsahujici 20 % ovocné
slozky. Nejlépe byly hodnoceny vzorky s 10 % - oznacilo je dohromady 70 % respondentu.
Vzorek s 1 % obsahu ovocné slozky zvolilo 16 % odpovidajicich. Zbyli respondenti (5 %) na
tuto otazku neodpovédéli.

V celkovém hodnoceni byl nejzasadnéjsi rozdil mezi dvéma vzorky, z nichz jeden byl
10% a druhy 20%. Hodnoceno na skale od 1 do 5, kdy 5 byla nejlepsi, mél 10% vzorek
prumérné hodnoceni 2,44, kdezto 20% vzorek 3,52.

Pti sefazeni vzorkl od nejlepsiho po nejhorsi byl nejlépe hodnocen vzorek obsahujici
10 % ovocné slozky a nejhtife vzorek s 20 %. Vzorek s nejmensim obsahem ovocné slozky byl
na ctvrtém miste.

Po prizkumu trhu a zjisténi, ze napojové koncentraty nabizené na Ceském trhu
v béznych obchodnich fetézcich v drtivé vétsin€ obsahuji okolo 10 % ovocné slozky, ptipadné
vyrazn€ méné, a to 1 kolem 1 % ¢i 0,1 %, jsem vyhodnotila, ze koncentraty s obsahem okolo
10 % jsou nejbeéznéjsi, tedy pro spotiebitele nejznaméjsi. A to nejen z hlediska znacky, vzhledu
a vung, ale i chuti. Toto by mohl byt jeden z divodu, pro¢ v celém senzorickém hodnoceni
vychazi nejlépe vzorky s 10% obsahem ovocném slozky. Jsou nejkonzumovanéjsi a pro
respondenty je tedy jejich chut’ nejbé€znéjsi. Druhym moznym hlediskem muze byt doporucené
fedéni, kdy bézné€ udavané je 1:7, 1:8, dokonce 1 1:14. Respondenti meli moznost ke kazdému
vzorku napsat také vlastni poznamky, ze kterych vyplyva, ze kromé jednoho vzorku, jenz ma
doporucené fedéni 1:14, vyhodnotili vSechny jako pfili§ sladké, coz bylo zaznamenano
mnohokrat. Proto by z vySe zminéného mohlo vyplyvat doporu€eni pro vyrobce k uprave
pomeru fedéni.

Dle vyhlasky €. 248/2018 Sb. musi byt chut’ napojového koncentratu bez cizich ptichuti
a pacht. Respondenti zminili negativni pachut’, pocit jiné pfichuti a pocitovou piitomnost
nahrazek, a to kazdé pouze jedenkrat, coz znamena tfi zminky z celkovych 320 (vSichni
respondenti hodnotili kazdy vzorek zvlast'). Tyto zminky nepokladam za statisticky vyznamné.

Moznosti dalsiho vyzkumu vidim ve zméné ptichuti sirupu na vicedruhovy, napft. lesni
ovoce, kdy by se mohla projevit vétsi variabilita vysledka a nazor respondenti. Zohlednoval
by se vzhled (hlavné barva), vin€, chuté a vjem hlavni ovocné slozky. Zajimavé by bylo téz
provést dvoukolovy vyzkum, pfi¢emz u prvniho hodnoceni by byly vzorky ,,anonymni‘
(popsané kody), zatimco u druhého by byl zvefejnén vyrobce, cena i vzhled obalového
materialu. Predpokladanym vysledkem by bylo horsi hodnoceni vyrobkt s méné vizualné
atraktivnim obalem (napf. vyrobky znacek obchodnich fetézci — Tesco, K-Classic) a nasledné
doporuceni zmén pro vyrobce.

Dale by bylo mozné zaméfit se na rizné vékové skupiny. Ziskat relevantni vzorek pro
takovyto vyzkum neni mozné na pude€ univerzity z divodu jednotnosti respondentd, proto by
bylo nutné vybrat jiné misto konani a definovat typy spotiebiteld. K lepSimu urceni typického
spotiebitele by bylo vhodné vyuzit i metodu pozorovani v misté nakupu. Zde by mohl
probéhnout zaroveni vyzkum pomoci senzorického hodnoceni. Celkovym vystupem by byl
vyzkum preferenci spotiebitelti v zavislosti na jejich demografickém prostiedi.
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V poslednich letech probéhlo nékolik zahrani¢nich studii (napf. Mosqueda-Melgar et al.
2012; Brnawi et al. 2018; Basak 2018), které zkoumaly nealkoholické napoje z hlediska barvy,
vzhledu, celkové piijatelnosti ¢i ochoty si produkt koupit pomoci hedonické stupnice, nicméné
se zabyvaly jinym typem napoju a nemohou byt proto s vysledky této prace porovnany.
Srovnatelné prace ¢i studie zabyvajici se vyzkumem a senzorickym hodnocenim napojovych
koncentratii bohuzel nebyly napsany, proto neni mozné porovnavat vysledky s jinymi studiemi.
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7 Zavér

e Na zikladé dostupné literatury byla prokazana prospeésnost konzumace ovocnych
napoju na zdravi ¢lovéka. Jako zakladni ovocny druh pro vyrobu téchto napoju byla
pruzkumem etiket potvrzena jablka.

e S ohledem na obsah nékterych latek, napt. vlakniny, a nutri¢ni slozeni smoothie, které
je mnohdy hodnotnéj$§i nez ve 100% ovocnych stavach, by bylo vhodné pro tento
napoj ustanovit presnou definici v legislative.

e 7 vyzkumu vyplyva, ze idealnim napojem dle respondentt je na zaklad€ zjisténych dat
dzus/nektar/ovocny napoj ve skle ¢i napojovém kartonu, ktery je k dostani v béznych
obchodnich fetézcich, ma vysoky podil ovocné slozky, dobie chutna a je za pfiznivou
cenu, nejlépe ve slevové akci. V idealnim pifipadé by mélo byt mozné produkt pred
koupi ochutnat v ramci ochutnavky v misté nakupu.

e V preferencnim dotazniku a senzorické analyze byly stanoveny CcCtyfi zékladni
hypotézy:

e Prvni hypotéza byla, ze ovocnymi napoji, které lidé konzumuji nejradéji, jsou
dzusy/nektary/ovocné napoje. Vysledky hypotézu potvrdily, tyto napoje preferuje
54 % respondent.

e Druhd hypotéza, tedy ze preferencni obal bude rozhodujicim faktorem, za ktery
lidé budou ochotni platit vyss§i cenu, a to zejména zeny, byla potvrzena pouze
casteCné. Rozhodujicim faktorem obal sice byl, ovSem vétsi ochotu pfiplatit si za
néj projevili muzi.

e Dalsi hypotéza, ze preferencni prichut bude rozhodujicim faktorem, za ktery lidé
budou ochotni platit vyssi cenu, a to zejména zeny, byla potvrzena.

e Posledni hypotéza, tedy ze vzorek s nejmensim obsahem ovocné slozky bude
respondenty hodnocen nejhtie v porovnani s ostatnimi, potvrzena nebyla.
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9 Samostatné piilohy

Priloha 1: Fotodokumentace sirupu a jejich pfesného slozeni

2 frdo lahve. Slo zeni: Cukr, gluk
Y00, ovocna $ta v+ 2 koncentrs
WannemAaC (10%),
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Ptiloha 2: Fotodokumentace z pfipravy vzorki pro senzorické hodnoceni

III



Priloha 3: Preferencéni dotaznik

Vazeni respondenti,
prosim o vyplnéni tohoto dotazniku, ktery ma za cil zjistit vaSe preference ohledné
nakupu a spotieby nealkoholickych ovocnych napoji, které jsou voln€ dostupné na ceském
trhu. Otazky jsou uzaviené i polouzaviené, tedy bud vybérové nebo s moznosti sdéleni
vlastniho nazoru. V nékterych pripadech muzete zvolit vice odpovédi podle toho, zda je
tato informace u dané otazky uvedena. Nad kazdou otazkou se, prosim, zamyslete
a odpovidejte pravdivé. Dotaznik je anonymni a bude zpracovan Cisté pro ucely mé
diplomové prace.
Dékuji za Vasi spolupraci.

1. Pohlavi
a. Muz
b. Zena

2. Jsem studentem studijniho programu:

3. Coje podle vaseho nazoru smoothie?
a. Jiny nazev pro dzus
b. Ovocny koktejl s mlékem
c. Rozmixované ovoce s tekutinou
d. Jakykoliv ovocny napoj s kousky ovoce

4. Které ovocné nealkoholické napoje konzumujete nejradéji? (muazete zvolit vice
odpovedi)
a. Limonady

b. Napoje piipravené z napojovych koncentratt
c. Dzusy/nektary/ovocné napoje

d. Smoothie

e. Jiné(uvedte)...............................

5. Konzumujete rad€ji ovocné napoje balené v/ve:
a. PET lahvi
b. Skle
c. Plechovce
d. Napojovém kartonu

6. Jste ochotny/a za preferovany obal zaplatit vySsi cenu nez za stejny vyrobek v jiném

obalu?
a. Ano
b. Ne

v



7. Vasi nejoblibengjsi prichuti ovecného nealkoholického néapoje je:

8. Jste ochotny/a za preferovanou prichut’ zaplatit vyssi cenu nez za ostatni, méné
oblibené, prichute?

a.
b.

Ano
Ne

9. Ovocné nealkoholické napoje/ smoothie nejradéji kupujete:

a.
b.

c.
d.

V béznych obchodnich fetézcich

Ve specializovanych prodejnach (obchody se zdravou vyzivou, farmarské trhy
atd.)

Vyrabite si vlastni

Nekupuji

10. Které faktory vas ovliviiuji pii nakupu ovocnych nealkoholickych napoji/smoothie?
(zakftizkujte jednu moznost v kazdém fadku)

Zcela Spise Spise Vibec
ovliviiyje | ovliviiyje | neovliviiuje | neovliviiuje

Cena (sleva)

Kvalita

Znacka

Slozeni

Vzhled/obal

Predchozi zkuSenost

Doporuceni rodiny/ pratel

Reklama

Ochutnavka zdarma

11. Jaké udaje jsou pro vas dulezité na obalu ovocnych nealkoholickych napoju? (vyberte
vSechny platné moznosti)

a.

o e o

Zadné

Energeticka hodnota

Obsah sacharidt / cukra

Obsah konzervantt a barviv

Vyrobce

Obsah ovocné slozky

Jiné (uvedte) ...............................



12. Rozhodnéte, zda souhlasite s nasledujicimi tvrzenimi ohledné nealkoholickych
ovocnych napoji/smoothie: (zakfizkujte jednu moznost v kazdém tradku)

Zcela
souhlasim

Spise
souhlasim

Spise
nesouhlasim

Vubec
nesouhlasim

Nabidka na ¢eském trhu je
nedostatecna

Kvalita produkti na ¢eském
trhu roste

Cena odpovida kvalité

Jsem ochotny/a pfiplatit si za
kvalitu

Nealkoholické ovocné napoje
jsou drahé

Reklama na napoje neni prili§
vyrazna

Sleduji slevové akce
v letacich a podle nich se
rozhoduji

Ochutnavek napoju je malo

13. Z jakych divodi obvykle konzumujete nealkoholické ovocné napoje/ smoothie?

Na chut

Na Zizen

Na hlad

Pro dodani energie

o a6 oe

14. Kde nejcasteji konzumujete nealkoholické ovocné napoje/ smoothie?

Doma

e a0 o

Nekonzumuji

VI

Ve specializovanych podnicich (ovocné bary)
Kupuji si ho do Skoly/ prace
Kupuji si ho v ramci cest, cestovani, vyleta
Jiné (uvedte)......................

Jiné (uvedte).................




15. Jak Casto konzumujete vybrané druhy napoja? (velikost bézné porce je 200 ml)

Odpovidajici mnozstvi oznacte kiizkem.

1 x
denn¢

2 avice x
denné

1-3 %
tydné

4-6 x
tydné

1-3 x
mesi¢né

Meén€ nez 1
x mesicné

Nekonzumuji
vitbec

Ovocna §tava
(dzus 100 %)

Nektar (ovocna
slozka 25-50
%)

Ovocny napoj
(ovocna slozka
méné nez 25 %)

Smoothie

Cerstva §tava
(v prodejnach
v chladicich
boxech)

Cerstva §t'ava
(ovocny bar)

Domaci dzus

Domaci
smoothie

16. Ma na vasi konzumaci nealkoholickych ovocnych napoji/smoothie vliv ro¢niho
obdobi/ pocasi?

a. Ano — pokud ano, uvedte, prosim, jaky vliv a ve kterém obdobi

Vil




Ptiloha 4: Senzoricka analyza — dotaznik

o) A ‘9&\
Vzorek : ,,QC ,t;°° _5,15 g@'
F ~ ')
A§ A")S o§é 06} j
Vzhled 5.1 41 8 12| 1

Viné Cistota S| 413|121
intenzita 51]4]13]12] 1%
Cistota S14]13]|2]1%

Chut intenzita ovocné chuti 5|4|3)]|]2]1
intenzita sladké chuti 51413 |:2] 2
prirozenostovocnéchuti | 5| 4 | 3|12 ] 1

Celkovy dojem 514|321
Poznamka hodnotitele :
N S
Vzorek : § §§ g‘;\ 4’?
&/ /88,
NEITETEATES
Vzhled 5|4 3121

Ving Cistota 514]13]|2[1
intenzita 514 |3]2|1
Cistota 514 |3]|]2]|1

Chut intenzita ovocné chuti S|4|3[2]1
intenzita sladké chuti S|4]|13|2]1
prirozenostovocnéchuti | 5| 4 | 3|12 ] 1

Celkovy dojem 514|321
Poznamka hodnotitele :
N S
Vzorek : %\‘0 ,héé‘ gf\ v\;;‘-;"‘
SATEA A
AR TE-TE-TES
Vzhled 51 4 31211
Ving Cistota S|4]13)2|1
intenzita 51413211
Cistota 514|321
Chut intenzita ovocné chuti 54321
intenzita sladké chuti 514321
pfirozenostovocnéchuti | 51 4 | 3 | 2] 1
Celkovy dojem 5141321

Poznamka hodnotitele :

VIII

NANE
Vzorek : § f 455 f
L s/ 888
$/ 5/ 8/ 8/
YA NYASTAS
Vzhled 8 |74 31212
Viné Cistota L I I 2 S
intenzita S514] 321
Cistota S1413]|2]1
chut intenzita ovocné chuti S| 4] §]2] 12
intenzita sladké chuti 5 141:3.12]12
prirozenostovocnéchuti | 5| 4 | 3 |12 ] 1
Celkovy dojem 514 ] 3[2] 3
Poznamka hodnotitele :
N o /S
Vzorek : §C _z? @7* f
&/ &/ 8/ 8
NEVETATES
Vzhled S:|:4. 1 80:2] 1
Viné Cistota S| &1 3:12] %
intenzita 91 4] 8:12] 1%
Cistota Sil'4 ] 302l 3
Chut intenzita ovocné chuti S5|4]3|2]1
intenzita sladké chuti S|l 41 312]1%
prirozenostovocnéchuti | 5| 4 | 3|2 ] 1
Celkovy dojem sla]3]|2]1

Poznamka hodnotitele :

Sefazeni vzork(
Hodnoceni QOznaceni vzorku
1.
2.
3.
4,
5.

1. Vzorek nejlepsi — 5. vzorek nejhorsi

Ktery vzorek obsahuje podle vas nejvyisi podil ovocné

slozky?
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Priloha 5: Senzoricka analyza — bodovani

Vynikajici
Velmi dobry
Dobry
Dostatecny
Nedostatecny

Vynikajici
Velmi dobra
Dobra
DostateCna
Nedostatecna

Vynikajici
Velmi dobra
Dobra
DostateCna
Nedostatecna

Vynikajici
Velmi dobra
Dobra
DostateCna
Nedostatecna

Vynikajici
Velmi dobra
Dobra
Dostatecna
Nedostatecna

Vynikajici
Velmi dobra
Dobra
DostateCna
Nedostatecna

Vzhled
Vynikajici charakter vybarveni.
Barva odpovidajici ovocnému druhu.
Mialo ztetelné nedostatky v odstinu nebo intenzité zbarveni.
Vétsi nedostatky v odstinu nebo intenzité zbarveni.
Barva neodpovidajici danému ovocnému druhu.

Cistota viiné
Vung¢ je zcela bez negativnich pachu.
Velmi mélo zretelné negativni pachy.
Vyskytujici se patrné negativni pachy, které nejsou vyrazné.
Vyskytujici se negativni pachy, které jsou vyrazné.
Viné je zcela narusena piitomnymi negativnimi pachy.

Intenzita viiné
Vynikajici intenzita viiné, pozitivné vyrazna.
Velmi dobra intenzita viné.
Meéné¢ vyrazna vung.
Velmi malo intenzivni viné.
Zcela postrada vuni typickou pro dany ovocny druh.

Cistota chuti
Chut je zcela bez negativnich pfichuti.
Velmi mélo zfetelné negativni prichute.
V népoji se vyskytuji negativni prichute, ale nejsou vyrazné.
V népoji se vyskytuji negativni prichuté, které jsou vyrazné.
Chut néapoje je zcela naruSena pfitomnymi negativnimi pfichutémi.

Intenzita ovocné chuti
Vynikajici intenzita ovocné chuti, pozitivné€ vyrazna.
Velmi dobra intenzita ovocné chuti.
Meéné vyrazna intenzita ovocné chuti.
Velmi mélo intenzivni ovocna chut’.
Zcela postrada chut’ typickou pro dany ovocny druh.

Intenzita sladké chuti
Vynikajici intenzita sladké chuti, pozitivn€ vyrazna.
Velmi dobra intenzita sladké chuti.
Méné vyrazna intenzita sladké chuti.
Velmi mélo intenzivni sladka chut’.
Zcela postrada chut typickou sladkou chut’ pro dany produkt.
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Vynikajici
Velmi dobra
Dobra
Dostatecna
Nedostatecna

Vynikajici
Velmi dobry
Dobry
Dostatecny
Nedostatecny

Prirozenost ovocné chuti
Nejvice pfirozena chut’ po ovoci.
Velmi dobra prirozena chut po ovoci.
Dobra piirozena chut po ovoci.
Piijatelna chut po ovoci.
Neprijatelna, nepfirozena chut’ po ovoci.

Celkovy dojem

Volba bodové hodnoty slouzi k jemnému rozliSeni kvality ¢i
preferenci mezi hodnocenymi vzorky.



