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ABSTRAKT

Tato diplomova prace s ndzvem ,,Senzoricka jakost sterilovanych masozeleninovych
vyrobkil uréenych pro détskou vyzivu®, se Vv prvni ¢asti zabyva spravnou vyzivou
zaméfenou na déti a zdkladnimi slozkami potravin. Dals$i ¢ast prace popisuje,
jak nejlépe u déti zavadét deétské prikrmy. Také vyrobu piikrmu a jejich legislativni
predpisy. Posledni Cast literarni reSerSe se zabyva senzorickou analyzou potravin.
Pro praktickou ¢ast byly vybrany ctyti détské vyzivy, které byly senzoricky hodnoceny
po dobu dvaceti jednoho mésice, vzdy po tfech mésicich. Hodnotila se sytost barvy,
rovnomérnost zabarveni, konzistence, homogenita, viné¢ a chut. Vysledky byly
zpracovany pomoci Duncanova testu a vyhodnoceny. Bylo zjisténo, Ze pro vSechny
¢tyti druhy détskych vyziv je pro lepsi zachovani senzorické jakosti skladovani ve tmé.
U vSech vzorkii by bylo mozno prodlouzit minimalni dobu trvanlivosti z osmnacti

na dvacet jedna meésicti.

KLICOVA SLOVA: détska vyziva, senzoricka analyza, Duncaniiv test

ABSTRACT

The diploma thesis titled ,,Sensory quality meat-vegetables sterilized products intended
for infant nutrition* in the first part deals with good nutrition to children and basic food
ingredients. Another part describes how to best introduce children baby
foods. Also, the production of baby foods and their legislation. The last part of
the literature review deals with sensory analysis of food. For the practical part has
selected four baby food, which were sensory evaluated after a period of twenty-one
months, every three months. Evaluated the color saturation, coloring uniformity,
consistency, homogenity, smell and taste. Results were processed using Duncan's test
and evaluated. It was found that for all four types of child nutrition for better preservati-
on of sensory quality of storage in the dark. In all samples, it would be possible to ex-

tend the minimum shelf life of eighteen at twenty-one months.

KEYWORDS: baby food, sensory analysis, Duncan test
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1UVOD

V dnesni dobé jsou lidé v otdzce vyziv a ptikrmil rozd€leni na dvé skupiny. Jedna
skupina se priklani k vlastni domaci produkci, druha naopak, pro komeréné
produkované nabizené v obchodnich sitich. Ob¢ tyto varianty maji své klady a zapory.
U détskych vyziv domaci produkce je jednim z nejvétSich zaport dlouhda doba
ptipravy. DalSim negativnim faktorem, ktery se mize objevit u domacich détskych
vyziv, je fakt, Ze suroviny pouzité k jejich pfipravé mohou pochézet z nekontrolované
produkce a ztoho plynouci obsah dusi¢nant, piipadné jinych nezadoucich latek.
Kladem takto pfipravenych vyziv je slozeni, nebot’ si kazdy sam zvoli, co a v jakém
poméru bude tento pokrm obsahovat. Dale také cerstvost takto vyrobenych vyziv
a absence konzervacnich latek.
U komer¢né produkovanych vyziv je velké plus uspora cCasu. Téchto produkti je
V soucasné dobé na trhu velké mnoZstvi, coZ umoznuje uspokojit poZadavky vétSiny
zékaznikli. Vyroba je dikladné kontrolovana od vstupnich surovin pies vyrobu,
aZ po plnéni a baleni. Disledna kontrola tak eliminuje moZny obsah neZadoucich latek.
V neposledni fadé je vyhodou slozeni téchto vyrobku, které je sestavovano s ohledem
na vyzivovou hodnotu. Navzdory tomu vsSak slozeni nemusi odpovidat ptfedstavam
vSech zakaznikl z nejriznéjSich diivod, tteba i z hlediska jejich Zivotni filozofie.
Zavadéni détskych vyziv se nejCastéji doporucuje od ukonceného Sestého mésice zivota,
ale uz od ukonceného Cctvrtétho mésice mize dochazet k dokrmovani pomoci

téchto vyziv.

Pro zhodnoceni senzorické jakosti détskych vyziv byly vybrany ctyfi druhy
détskych vyziv. Vzorky byly rozd€leny do dvou skupin, jedna skupina byla skladovana
na svétle a druhd ve tmé. Ob¢ skupiny byly skladovany v pokojové teploté po dobu
dvaceti jednoho mésice. Senzorické hodnoceni probihalo vzdy po tfech mésicich
hodnotiteli $kolenymi i neskolenymi.

Vysledky téchto hodnoceni byly zpracovany pomoci Duncanova tesu. Byla u nich
stanovena smérodatna odchylka a zpracovany regresni kiivky.
Mezi sebou bylo porovnavano nejen skladovani na svétle a ve tmé v urcitém mésici,

ale také zména v deskriptorech v prib¢hu celého skladovani na svétle a ve tmé.



2 CiL PRACE

Cilem prace ,,Senzoricka jakost sterilovanych masozeleninovych vyrobkt uréenych

pro détskou vyzivu*, bylo:

1.

prostudovat problematiku vyzivy déti - kojencl; zaméfit se na dostateény
a vyvazeny pomér piijmu bilkovin, tukti, sacharidl, vitaminii a mineralnich
latek,

prostudovat literaturu tykajici se senzorického hodnoceni potravin - zohlednit
suroviny, vyrobu, skladovani a dobu trvanlivosti,

vypracovat a samostatné provadét senzorickou analyzu masozeleninovych smési
urcenych pro détskou vyzZivu,

vyhodnotit ziskané vysledky, statisticky je zpracovat a vyvodit ptislusné zavéry,
které budou nasledné rozvedeny v diskuzi,

zpracovat literarni reSerzi a praktickou ¢ast na dané téma a odevzdat v uvedeném

terminu.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Vyzivova pyramida

Stravovaci navyky se tvoii brzy v détstvi a je pravdépodobné, Ze zlstavaji
od détstvi az do dospélosti. Prvni potraviny, kromé matetského mléka, musi byt peclivé
vybrany, protoze budou tvotit zaklad budouci stravy ditéte. (NICKLAUS, 2011)
vapniku pro stavbu kosti. Ma také povétSinou vice pohybu nez dospély jedinec a jeho
organizmus roste, a tedy si zaslouzi energeticky bohatsi stravu. Dité¢ ma také mnohem
vétsi  potiebu  tekutin. Zatimco u  dospélého  Clovéka staci v béznych
podminkach asi 35 ml tekutin na kilogram télesné hmotnosti, dit€¢ do deseti let by mélo
vypit nejméné 80-120 ml tekutin na kilogram télesné hmotnosti. CoZ znamena, Ze pitny
rezim u déti v pfedskolnim a Skolnim ve€ku by mél pokryt asi 1,5-2 litry vhodnych
tekutin, jakymi jsou naptiklad ovocné nebo zeleninové §t'avy, mineralky, voda nebo
ovocné cCaje. Rostouci organizmus ma také veétsi potiebu zeleza, které je hojné
zastoupeno Vv mase, rybach, driibezi, ale i v zelené zelening, jako je naptiklad razickova
kapusta, brokolice, porek nebo Spenat. (GREGORA, 2004)
Zaklad vyzivové pyramidy predstavuji obiloviny, chléb, téstoviny, ryze a to jako zdroj
sacharidii, ale sdirazem na celozrnné vyrobky. Celozrnné vyrobky obsahuji
hodné¢ vlakniny, kterd zlepSuje traveni a snizuje nebo zpomaluje vstiebavani neékterych
latek, které na sebe navaze, a poté jsou vylouceny z téla. Vldknina také zpomali rychly
vzestup hladiny krevniho cukru po jidle, coz je pro télo ptiznivé a Setrné. Na stejné
urovni jako jsou obiloviny, se nachazeji také rostlinné oleje, jako je olivovy, kukuficny,
slunec¢nicovy nebo fepkovy olej. Tyto oleje jsou zdrojem pro organizmus nezbytnych
nenasycenych mastnych kyselin. (GREGORA, 2004)
Dalsi patro ve vyzivové pyramidé¢ patii zelening, kterd je doporucovana jako pftiloha
témét ke kazdému jidlu. Rezervovangjsi pfistup je vSak k nadmérnému uzivani
brambor, u nichz velmi zalezi na zptsobu piipravy. Brambory jsou dobrym zdrojem
energie diky vysokému obsahu Skrobu, ale diky rychlé metabolické pfeméné znacné
zvySuji hladinu krevniho cukru po jidle. Na stejné urovni se nachazi také ovoce,

které md mnoho ochrannych vlivii. Pro dit¢ ma nejvétsi vyznam jako zdroj vitamint.

(GREGORA, 2004)
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V dal§i casti pyramidy se nachazeji ofechy, které jsou sice tucné, ale obsahuji
nenasycené mastné kyselin, které upravuji rovnovahu cholesterolu v organizmu.
Proto se jejich konzumace doporucuje. (GREGORA, 2004)

Ryby, driibez, bilé maso a vejce se doporucuji v ddvkach do dvou denné. Vejce
jsou zdrojem cholesterolu, pro déti jsou ovSem prospésna, protoze cholesterol je nutny
pro stavbu bunék rostouciho organizmu. (GREGORA, 2004)

Mléko a mlécné vyrobky jsou pro déti prospésné z divodu zdroje vapniku
pro stavbu kosti. Vhodné jsou zejména zakysané mlécné vyrobky obohacené
probiotickymi bakteriemi. Tyto bakteriec zlepSuji stravitelnost vyrobku, upravuji
zastoupeni bakterii na stfevni sliznici ve prospéch bifidogennich, které vytésnuji
patogenni bakterie. (GREGORA, 2004)

Na vrcholu pyramidy se nachazi cervené maso, maslo, bila ryze, brambory

piipravené smazenim a sladkosti. (GREGORA, 2004)

Obr. 1 Vyzivova pyramida (KOMPRDA, 2009)

3.2 Zakladni slozky potravin

Dtlezitym cilem vyzivy déti je dosaZeni jejich spravného ristu a vyvoje. Vzhledem
K rychlému ristu v prvnim roce Zivota, je v tomto véku optimalni vyziva nezbytna,
protoze nedostatky mohou zpisobit trvalé nasledky. U malych déti v jednotlivych

obdobich vyvoje a rustu dochdzi k vyvoji jednotlivych ustroji. Méni se 1 vzajemny
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pomér zékladnich slozek potravy a jejich biologickd hodnota. Mezi nutricni faktory,
které jsou zdrojem energie, fadime cukry, tuky, bilkoviny, minerdly a vitaminy.

Dulezita je vSak i voda, ktera je nutna pro spravny metabolismus. (NEVORAL, 2003)

3.2.1 Sacharidy

Sacharidy jsou stalou sloZzkou ve vSech bunkach. Monosacharidy a oligosacharidy
jsou rozpustné¢ ve vodé, krystalické a vesmés sladké chuti. Nejbéznéjsi
a nejvyznamnéjsi reakci sacharidii je reakce s aminoslouc¢eninami, ktera probihd
pi1 skladovani a zpracovani potravin. Sacharidy jsou zdrojem a zasobou energie a maji
stavebni funkce. (VELISEK, 2009)
Z vyzivového hlediska je dobré délit sacharidy na cukry, sacharidy s kratkym
fetézcem, skrob a neSkrobové polysacharidy. Cukry mohou byt bud’ jednoduché neboli
monosacharidy, nebo slozené ze dvou slozek, coz jsou disacharidy. Glukoza a fruktoza
jsou nejznaméjs$i monosacharidy, které se vyskytuji v ovoci, zelenin€ a medu. Tyto dva
cukry nam dodévaji asi ¢tvrtinu veskeré energie, kterou ptijimame ve form¢ sacharidi.
Tyto jednoduché cukry se po vstiebani do krve dostavaji do jater, kde se prfeménuji
na glukozu. Glukéza je nejvyznamnéjSim zdrojem energie pro  bunky.
(KOMPRDA, 2009)
Sacharidy poskytuji télu glukézu, kterd je prevedena na energii, ktera je vyuzivana
k podpoie télesnych funkci a fyzické aktivité. Nejzdravéjsi zdroje sacharidd jsou hlavné
celozrnné potraviny, zelenina, ovoce a fazole, které podporuji zdravi poskytovanim
vitamind, mineralnich latek a vlakniny. (MOZAFFARAIN, 2011)
Sacharidy jsou také dilezité pro spravnou funkci mozku. Ovliviiuji ndlady, pamét
a podobné. (SZALAY, 2015)
V jidelni¢ku by se mély vyskytovat hlavné ty sacharidy, které jsou obsaZeny v ovoCci,
zeleniné a celozrnnych potravinach. U zeleniny bychom se méli vyhnout
bramboram, které zvySuji hmotnost a nahradit je fazolemi, nebo jinymi lusténinami,
jako je naptfiklad cizrna, kterd& ma také vhodné mnoZstvi proteind.
(MOZAFFARIAN, 2011)
Sacharidy by mély tvofit nejvétsi podil energetického pifjmu. Optimalné
by 90% jidelnicku mély tvofit polysacharidy a jednoduché sacharidy pouze 10%.
Jednoduché sacharidy maji vysoky glykemicky index a zplsobuji rychly vzestup
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glykémie, na ktery musi organismus reagovat vytvofenim vysoké hladiny inzulinu

v krvi a dochazi k ukladani tukii. (KOMPRDA, 2009)

3.2.2 Vlaknina

Vzhledem ke svému slozeni patfi mezi sacharidy i1 vlaknina. Vlaknina
vsak pro ¢lovéka neni vyuzitelnd ani jako zivina, ani jako vyznamnéjs$i zdroj energie.
Vldknina prochazi nezménéna do tlustého stteva, kde je rozkladdna symbiotickymi
mikroorganismy, snizuje hladinu celkového cholesterolu, dale nezadouciho LDL
cholesterolu v krvi, aletaké krevni glukézy a inzulinu po piijmu potravy.
(KOMPRDA, 2009)

Vlaknina je nestravitelna latka, kterou té€lo nemutze absorbovat. Nachazi se v mnoha
druzich ovoce, zeleniny, obilovin a lusténin. Strava s vysokym obsahem vldkniny ma
mnoho vyhod, véetné pravidelné stolice, ale 1 snizeni rizika vzniku vysokého krevniho
tlaku nebo cukrovky. (ROBBINS, 2014)

Pomaha podporovat a stabilizovat stolici a umoziuje absorbovat piebytecnou vodu
ve stfevé. Vlaknina také poskytuje vyzivu pro stfevni mikrofléoru a pro spravné
fungovani zazivaciho traktu. (ROBBINS, 2014)

Zvysuje pocit sytosti a také pomahd pii spravném odstraiiovani odpadnich latek
zZ traviciho traktu. Mnoho potravin, které obsahuji vladkninu, je i dobrym zdrojem
vitamini a minerdlnich latek. Syrové potraviny se slupkou obsahuji vice vlakniny,
ale po uvareni je lep$i zpracovatelnost v travicim traktu. (ROBBINS, 2014)

U dospélych by se mél pfijem vladkniny pohybovat kolem tficeti gramt denn¢, avSak
u déti je to mnohem nizsi davka. Pomickou pro ur¢eni spravného mnozstvi vlakniny je
pfipocitat pét grami vldkniny k véku ditéte. V ptipade, ze dit€¢ ptijima vice vlakniny,
nez by mélo, malo pije a nedostatené se hybe, mize dochazet k zacpam. Pokud naopak

pije hodné a ma dostate¢ny pohyb, mize dochazet k priajmim. (KOMPRDA, 2009)

3.2.3 Lipidy

Lipidy jsou ptirodni slou€eniny, obsahujici esterové vazané mastné kyseliny o vice
nez tfech atomech uhliku v molekule. V potravé se lipidy vyskytuji téméf vyhradné
jako triacylglyceroly, ale mohou obsahovat az 10 % parcidlnich estert glycerolu, mensi

mnozstvi fosfolipidii a asi 1 % doprovodnych latek. (VELISEK, 2009)
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Tukova tkan funguje jako zdsobarna energie, mechanickd ochrana, termicka
ochrana, zdroj hormonalné a metabolicky aktivnich substanci a ochrana pted stfadanim
tuku v jinych organech. (FRUHAUF, 2007)

Mastné kyseliny jsou esencidlni slozkou vSech biologickych membranovych lipida
a jsou dulezitym podkladem pro energeticky metabolismus. Také ptispivaji k regulaci
celé fady biologickych aktivit. (CARLSON, 2010)

ProtoZe lidsky organizmus neumi vytvofit dvojnou vazbu na n-3 a n-6 pozici
mastnych kyselin, jsou tyto mastné kyseliny esencialni. Piijem cholesterolu se méni
v zavislosti na dietnich zvyklostech od asi 150 mg/den u kojeného ditéte ke 250-500 mg
u adolescentii. Rostlinné oleje jsou zdrojem fytosteroli, které inhibuji absorpci
cholesterolu. (FRUHAUF, 2007)

Z vyzivového hlediska tvofi nejdilezitéjSi slozku lipidd mastné kyseliny.
Zde rozliSujeme mastné kyseliny nasycené, mononenasycené a polynenasycené¢ mastné
kyseliny. Clovék si dokaze vétsinu mastnych kyselin vytvofit sam, jsou zde viak dvé
nepostradatelné mastné kyseliny, které si Clovék nedokaze vyrobit sam a jsou
pro néj nezbytné, a to kyselina linolova a kyselina a-linolenova. (KOMPRDA, 2009)
Denni pfijem tuku by nemél piekrocit 30% celkové pfijimané energie. Z tohoto
mnozstvi by polovinu mély tvofit mononenasycené mastné kyseliny (rostlinné oleje
nebo mléko a mlécné vyrobky), asi ¢tvrtinu polynenasycené mastné kyseliny (rostlinné
oleje a ryby) a méné nez tietinu nasycené¢ mastné kyseliny (maso a masné vyrobky).
Pomér polynenasycenych mastnych kyselin n-6 a n-3 by mél byt 5:1. Kyseliny linolové
by se mélo pfijimat 7-10 grami, kyseliny o-linolenové asi 1-2 gramy.
(KOMPRDA, 2009)

Porucha rovnovahy a degradace muze mit za nasledek zvySeni ukladani triglyceridi
a vzniku obezity. (CARLSON, 2010)

Lipidy jsou zdrojem energie, v€etné pokryti zvySenych narokti v obdobi ristu, kde jsou
hlavnimi zdroji energie kyselina palmitova a stearovd. Pokud se lipidy pfeméuji

na energii, vyzaduje to pouze malé procento energie, asi 4%, naopak tvorba energie

---------

7ivota, v obdobi rychlého riistu, nabizi détem plnotuéné mléko. (FRUHAUF, 2007)
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3.2.4 Proteiny

Bilkoviny jsou polymery aminokyselin, které vznikly v zivych organismech.
Obsahuji linedrné nerozvétvené fetézce s vice nez 100 aminokyselinami. Proteiny plni
nejruznéj$i funkce, jako jsou strukturni, katalytické, transportni, pohybové, obranné,
senzorické, regulacni a dalsi. Organizmus vyuziva bilkoviny jako zdroj aminokyselin,
dusiku, pfipadné energie. Pro lidskou vyzivu se pouzivaji bilkoviny jak zivoc¢isného tak
i rostlinného pavodu. (VELISEK, 2009)
Proteiny jsou polymery sloZené z devatenacti riznych alfa-aminokyselin a jedné
iminokyseliny spojené¢ amidovymi vazbami, také znamé jako peptidoveé vazby.
Struktura aminokyselin se liSi pouze v chemické povaze postranniho fetézce
na alfa-uhliku. (DAMODARAN, 1997)
Bilkoviny se vyznamné podileji na struktufe organti, umoziuji pohyb, usnadiuji pribch
biochemickych procesli v organizmu, také nékteré vitaminy jsou svou strukturou
bilkoviny. (KOMPRDA, 2009)
Zakladnim kamenem bilkovin jsou aminokyseliny, které miizeme rozdé€lit do dvou
skupin a to na postradatelné aminokyseliny, coz jsou takové aminokyseliny, které si télo
umi vyrobit samo. Druhou skupinou jsou aminokyseliny nepostradatelné, coz jsou
aminokyseliny, které si té¢lo samo vytvofit neumi, a proto je musime pfijimat v potrave.
Bézné doporucovand denni davka bilkovin pro kojence a déti jsou asi dva gramy
na kilogram télesné hmotnosti, protoze rostouci organizmus vykazuje podstatné vyssi
pottebu bilkovin, pfedev§im plnohodnotnych.(KOMPRDA, 2009)
Aminokyseliny se vstiebavaji vtenkém stfevé po rozsStépeni z proteinil
pii ptfedchozim traveni. V novorozeneckém a kojeneckém véku je propustnost sttevnich
stén vy$§i a proto mohou v tomto obdobi vznikat intolerance na nékteré bilkoviny,
Které se nachazeji v potravé. (NEVORAL, 2003)
Kromé své vyzivové funkce hraji proteiny dileZitou roli pii expresi senzorickych
vlastnosti potravin. Potravni priority spotfebiteld jsou zaloZzené prevazné
na organoleptickych vlastnostech, jako je barva, chut’ a textura potravin. Proteiny jsou
jednou z hlavnich slozek, které prispivaji k senzorickym vlastnostem potravin.
(DAMODARAN, 1997)
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Tab. 1 Doporucend denni davka proteinii podle WHO (HRSTKOVA, 2003)

Vék Proteiny [g/den]
0 — 3 mésice 12,5
4 — 6 mésicu 12,7
7 — 9 mésici 13,7
10 — 12 mésicu 14,9

3.3 Vitaminy

Jsou to exogenni esencialni biokatalyzatory. Obsah v potravinach se vétSinou udava
Vv jednotkach hmotnosti. Vitaminy rozdélujeme do dvou skupin a to na vitaminy
rozpustné v tucich a vitaminy rozpustné ve vod€. Do skupiny vitaminu rozpustnych
V tucich (lipofilni) fadime vitaminy A, D, E a K. Do skupiny druhé (hydrofilni
vitaminy) fadime zbylé vitaminy, coz je thiamin, riboflavin, niacin, pyridoxin, kyselina
pantothenova a listova, biotin, korinoidy a vitamin C). (VELISEK, 2009)
Jsou dilezité pro fungovani lidského téla, pomdhaji udrzet rovnovdhu metabolizmu
V téle a jsou potitebné pro spravnou funkci organti, tkani. Protoze lidské télo si nedokéze
viechny vitaminy vyrobit samo, musi byt pfijimany v potravé. (VELISEK, 2009)
Potfeba vitaminii je ovliviiovana raznymi faktory, jako je naptiklad vék, pohlavi,
zdravotni stav a jiné. Dulezitym faktorem souvisejici s vitaminy je i jejich spravné
davkovani. Pro kazdy vitamin je stanovena optimalni denni davka. Pokud tato denni
davka neni dodrzovana, miize dojit k hypovitamindze. A pfi Gplném vyfazeni vitamin
z jidelnicku mutze dojit az ke kritickému zhorSeni zdravotniho stavu, avitaminoze.
(KUNOVA, 2004)
Nedostatek vitaminl, hypovitamindza, se projevuje Sirokou Skdlou poruch
jednotlivych funkci v organizmu az po vazné onemocnéni, které je vyvolano naprostym
nedostatkem urcitého vitaminu. Naopak hypervitaminéza je onemocnéni zplisobené
nadmérnym piijmem daného vitaminu. V soucasnosti se s avitaminézou ve vyspélych

zemich setkavame jen velice vyjimeéné. (FAJFROVA, 2011)
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3.3.1 Vitamin B1 (thiamin)

Tento vitamin je rozpustny ve vodé, pomahd bunkam preménovat sacharidy
na energii a je nepostradatelny pro spravnou funkci srdce, svalii a nervového systému.
Také pomahd odstraniovat olovo ztéla. Nedostatek vitaminu Bl milize zplsobovat
slabost, tnavu a posSkozeni nervi. Dale zpisobuje ztratu vahy a chuti do jidla,
nev§imavost nebo snizena tvorba zaludeénich §tav. Uplny nedostatek vitaminu B1 vede
k onemocnéni zvanému beri-beri. (LARRY, 2015)

Je dilezity pro Sirokou Skalu mozkovych funkci. Thiamin je také pouzivan
pro udrzeni pozitivniho mentdlniho postoje, pro prevenci ztraty paméti, zvySeni
schopnosti uéeni a proti stresu. (BRADFORD, 2015)

Vyssi ptijem tohoto vitaminu je nezbytny v téhotenstvi, pfi kojeni a v obdobi rustu.
V potravé se vyskytuje hojné. (VELISEK, 2009)

U kojenct, kteti preziji vazny nedostatek vitaminu B1l, mize dochazet k vaznym
motorickym a  vyvojovym  vadam, také se mulze objevit epilepsie.

(MIMOUNI-BLOCH, 2014)

3.3.2 Vitamin B2 (riboflavin)

Tento vitamin je rozpustny ve vodé a ma dulezitou roli pti rastu, obnove cervenych
krvinek a uvoliiovani energie ze sacharidi. Je soucast enzymu, které se ucastni
metabolismu zakladnich zivin, je dilezity pro kizi, sliznice 1 zrak, v neposledni fadé
urychluje hojeni ran. Nedostatek tohoto vitaminu neni Casty, protoze ho obsahuje
vét§ina potravin. Caste¢né je také syntetizovan stievnimi bakteriemi. (FORT, 2000)

Zvysena potieba tohoto vitaminu je pii t¢hotenstvi a pii kojeni. (NEVORAL, 2003)

3.3.3 Niacin

Niacin je ve vodé¢ rozpustny, podporuje funkci traviciho ustroji, klize a nervi.
Je soucasti dulezitych koenzymu v metabolizmu sacharidi, mastnych kyselin
a aminokyselin. Podporuje také metabolizmus tukt a pfispiva k niz§i tvorbé
cholesterolu a triacylglycerolii. (FORT, 2000)
Niacin odkazuje na kyselinu nikotinovou, nikotinamid a jejich derivaty, které jsou

prekurzory koenzymu, které hraji duleZitou roli v metabolismu. (LULE, 2016)
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Tento vitamin je nezbytnou soucasti lidskych a zivocisnych tkani, jako je tomu v ramci
nikotinamidu koenzymil, nikotinamidadenindinukleotidu (NAD)
a nikotinamidadenindinukleotidfosfat (NADP), které jsou kliCové komponenty
metabolizmu. (BATES, 2015)

Opét je zvySena potieba doporucovana v téhotenstvi a pii kojeni. (NEVORAL, 2003)

3.3.4 Vitamin B6 (pyridoxin)

Tento vitamin je rozpustny ve vod¢ a hraje dulezitou roli pfi rustu, tvorbé bilkovin
a syntéze tkanovych hormont. Také zlepSuje ¢innost a vyvoj mozku, podporuje
krvetvorbu a je nepostradatelny pro imunitni systém. Je dllezity pro zesitovani
kolagennich vlaken v chrupavkdch a kostech, které slouzi k ulozeni kostnich
mineralnich krystali vapniku. (GREGORA, 2008)
Nedostatek mize byt spojeny s nedostatkem i jinych vitamint skupiny B, k tomuto
nedostatku mize dojit pfevazné u mladych lidi. Jeho nedostatek se projevi poruchami
imunitniho systému a problémy s rastem. (LARRY, 2015)
Zvysena potieba tohoto vitaminu je v téhotenstvi a pfi kojeni. V mateifském mléku
je ho dostatek, ale ndhradni kojenecka vyziva je jim obohacovana. Té¢lo vitamin B6

neuklada, proto musi byt neustéale dopliiovan. (FORT, 2000)

3.3.5 Panthotenova kyselina

Tento vitamin je rozpustny ve vod¢ a je velmi dilezity pii metabolickém zpracovani
piijatych Zivin a je nenahraditelny pro syntézu hormoni a cholesterolu. (FORT, 2000)
V celkové stravé se asi 50 az 95% kyseliny pantotenové vyskytuje ve formé
koenzymu A. Koenzym A hraje roli v mnoha krocich buné¢ného metabolizmu,
napiiklad pfi acylaci a acetylaci proteint a dalSich. (JOHN, 2011)
Kyselina panthotenova je vSudypfitomnd soucdst potravin, a to jak zivociSného
tak rostlinného ptivodu, proto nedostatek tohoto vitaminu je u lidi velmi vzicny.

(RUCKER, 2016)

3.3.6 Biotin
Biotin je oznacovan jako vitamin H a je rozpustnym vodé€. Tento vitamin se fadi
do skupiny ,,vitagen“, coz jsou latky, které jsou zdrojem energiec a funguji jako
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stavebni material bun¢k. Ma dilezitou roli pfi St€peni mastnych kyselin a sacharida.
Pomahani vstfebavani kyseliny listové, pantotenové a vitaminu B12. (JOHN, 2011)

Ptiznaky a projevy deficitu biotiniddzy se obvykle objevuji béhem nékolika prvnich
mesict zivota. Déti s velkym deficitem trpi Casto zachvaty, maji slaby svalovy tonus,
problémy S dychanim a je u nich pozorovan opozdény vyvoj. Pii neléfenim mize vést

k onemocnéni sluchu, k vyvoji o&nich abnormalit a ke ztraté zraku. (FORT, 2000)

3.3.7 Folacin

Folacin, neboli kyselina listova, je vitamin ve vodé rozpustny a citlivy na teplo
asveétlo. Je zakladnim koenzymem metabolizmu bilkovin, je dilezity pro tvorbu
cervenych krvinek, syntézu DNA, rast tkdni a funkci bunék. Také zvySuje tvorbu
zaludeénich §tav a zvysuje chut k jidlu. (FORT, 2000)
Zvyseni ptijmu az o sto procent se doporucuje v té¢hotenstvi. V tomto obdobi je dobré
tento vitamin dopliovat jako doplnék stravy. Pii nedostatku v téhotenstvi mize dojit
Kk potratu, nebo ma novorozenec nizkou porodni vahu, ptipadné se mohou vyskytovat
defekty nervové trubice. (NEVORAL, 2003)

3.3.8 Kyselina L-askorbova

Kyselina askorbova je zndma také jako vitamin C, ktery je ve vod¢ rozpustny.
Hlavni funkce jsou kofaktor enzymatickych systémi zapojenych v metabolismu
zékladnich substratii, kolagenu, karnitinu, katecholaminti a peptidovych i steroidnich
hormont, také se podili na transformaci cholesterolu na Zzluové kyseliny,
biotransformaci cizich latek a resorpci zeleza. Podili se také na ochrané organizmu
pted poskozenim volnymi radikdly a podporuje celkovou obranyschopnost organizmu
stimulaci imunitniho systému. (FAJFROVA, 2004)
VéEtsi mnozstvi by méli uzivat novorozenci, pred¢asné narozeni, t€hotné a kojici Zeny.
Pfi nedostatku jsou prvni pfiznaky snizend fyzickd vykonnost, unava, bolesti kloubi
a zvySend nachylnost kinfekénim chorobam. U kojenci mulZe dojit
az k Moeller-Barlowové chorobé. (LARRY, 2015)
Novorozenci jsou vitaminem C dostatecné zasobovani diky matetskému mléku. Uméla
kojeneckad vyziva je také obohacovana o tento vitamin. Ve véku 6 az 12 mésici je velmi

dulezity prisun vitaminu C pomoci ovoce a zeleniny. (GREGORA, 2008)
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U déti se nedostatek vitaminu C projevuje pfedevsim poruchou tvorby kosti a poruchou
rustu, v pozdéjsim veéku se vyskytuje sklon ke krvaceni do kuze, sliznic, svali
a vnitfnich organd. V pramyslové vyspélych zemich se vSak nedostatek vitaminu C
jiz prakticky nevyskytuje. (VELISEK, 2009)

3.3.9 Vitamin A

Vitamin A je rozpustny v tucich, patfi sem naptiklad retinol a jeho derivaty, a je
velmi citlivy na svétlo a kyslik. Je potfebny pro normalni rist a vyvoj téla, hlavné
pro zdravé kosti a zuby. Je dalezitym prekurzorem zrakového pigmentu rodopsinu,
pusobi na diferenciaci a rist epitelovych bunck, keratinizaci a dalsi.
(FAJFROVA, 2011)
Téhotnym Zenam se doporucuje piijimat vE€tSi mnozstvi vitaminu A,
aby tak nedochazelo k deformacim plodu, napiiklad poruchy sluchového ustroji,
traviciho nebo pohlavniho systému. Vét§i mnozstvi tohoto vitaminu by méli uzivat
i kojici zeny a novorozenci. (JOHN, 2011)
Jsou dtlezit¢é i1 jeho provitaminy, karotenoidy, kde je nejvyznamnéjsi zastupce
B-karoten, dale i a-karoten a y-karoten. Jedna molekula B-karotenu poskytne pomoci
hydrolyzy ve stievé dvé molekuly retinolu. (FAJFROVA, 2011)
Nedostatek vitaminu A je nejrozsifenéjSi nedostatek ze vSech vitamini a to
v celosvétovém meéfitku. Podle odhadu Svétové zdravotnické organizace je
asi 250 miliond déti v predskolnim ve€ku na svété ohroZzeno vys§i umrtnosti nebo
slepotou z diivodu nedostatku vitaminu A. (FORT, 2000)
Novorozenci, kojenci a malé déti maji tohoto vitaminu malou zasobu. Pii horecce
se tato zasoba jest¢ zmenSuje, protoze dochédzi k vétsSimu vylu€ovani, proto stoupa jeho
potieba. K ptiznakiim nedostatku patii naruSeni adaptace na Sero, poruchy ristu, sliznic,

poruchy tvorby spermii a rozmnoZovani nebo naruseni ristu kosti. (JOHN, 2011)

3.3.10 Vitamin D
Spada do skupiny vitamintl, které jsou rozpustné v tucich, reguluji metabolizmus
vapniku a fosfitu a jsou chemicky piibuzné steroidim. Tento vitamin muiZe byt

syntetizovany z cholesterolu. Vitamin D podporuje vstiebavani vapniku, cozZ je
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zakladem pro zdravy vyvoj zubl a kosti, také pomaha udrzovat primérnou hladinu
vapniku a fosforu v krvi. (VELISEK, 2009)

Rizikové skupiny, které by mély uzivat vétsi mnozstvi vitaminu D, jsou déti kojené déle
nez 6 mésicti a to bez dopliujici vyzivy, kterd by obsahovala vapnik. Nedostate¢na
absorpce v travicim traktu a reabsorpce v ledvinach mize vést u kojencii a malych déti
k zavaznym porucham mineralizace kosti. Také muze dochazet ke snizeni svalové sily
a tonu a zvysené nachylnosti k infekcim. (FAJFROVA, 2011)

Organizmus je schopny si tento vitamin syntetizovat sam v k@zi, a to pfeménou
cholesterolu na ucasti UV zafeni. V naSich zemépisnych Sitkdch vSak neni dostate¢na
intenzita slune¢niho zafeni a to pfedevSim v zimnich mésicich, proto jsou vyznamnym
zdrojem potraviny Zivo&isného pavodu. (FAJFROVA, 2011)

Pfi zavazném nedostatku vitaminu D mlze dochdzet ke sniZzeni kvality kosti
az k osteomalacii, zatimco u méné zdvazného nedostatku se zvySuje riziko osteoporozy
a zlomenin kosti. Pokud bude ale vysoka hladina vitaminu D spolu s nizkym piijmem
vapniku v potravé, muize dochdzet ke snizeni mineralizace kosti s cilem zachovat

normalni hladinu vapniku v séru. (CARMELIET, 2015)

3.3.11 Vitamin E

Vitamin, ktery je rozpustny v tucich a je potfebny pro ochranu bunék a jako
antioxidant. Je zodpovédny za normalni rist a vyvin svall, funkci krevniho obé¢hu,
nervového a traviciho systému. Ma rozhodujici roli pro ochranu nervového systému
a to hlavné mozecku. Alfa-tokoferol pomaha pii uceni, zlepSeni paméti a pii emotivnich
reakcich. (LYNN, 2015)
Tento vitamin patfi mezi nejucinnéjsi antioxidacni latky chrdnici zejména bunécéné
membrany pied poskozenim volnymi kyslikovymi radikaly, také chrani ostatni vitaminy
a mastné kyseliny pfed odbouravanim. (FAJFROVA, 2011)
U kojenci a malych déti, které jsou krmeny doma piipravovanou mlécnou stravou,
muze dochdzet kporucham fungovani svall, nervového systému, mozku,
kardiovaskuldrniho systému nebo mize dochdzet k anémii. U nedonoSenych déti jsou
nedostatecné zasoby tohoto vitaminu, coZ zkracuje Zzivotnost cervenych krvinek

a dochéazi k anémii. (VLHOVA, 2013)
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3.3.12 Vitamin K

Vitamin K rozpustny vtucich je potiebny pro spravnou srazlivost krve.
Také podporuje vsttebavani vapniku a ma tak vliv na spravny vyvoj kosti.
(VELISEK, 2009)
S nedostatkem vitaminu K maji nejvétsi problémy novorozenci, ktefi jsou pouze kojeni.
Mateiské mléko ma relativné nizky obsah tohoto vitaminu a S$patné prostupuje
placentou. Nedostatek tohoto vitaminu muize u kojencti zplisobovat krvaceni.
(NEVORAL, 2003)
Novorozenec ma malou zdsobu vitaminu K, ktery je pozdé€ji syntetizovan stievnimi
bakteriemi, a sami si ho jesté vytvofit neumi, protoze jejich sttevni mikroflora jesté neni
plné rozvinuta. Obsah tohoto vitaminu v matefském mléce je také maly, proto je

kojenctim do ¢tyi mésict podavan vitamin K uméle. (HANZL, 2011)
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Tab. 2 Prehled vitaminii (VELISEK, 2009)

Vitamin

Doporuceny prijem

Vyskyt

Thiamin (B1)

Riboflavin (B2)

Niacin

Pyridoxin (B6)

Pantothenova kyseliny

0-6 mésici 0,2 mg/den
7-12 mésica 0,3 mg/den
1-3 roky 0,5 mg/den

4-6 roku 0,6 mg/den

7-9 rokii 0,9 mg/den
10-18 roku 1,1-1,2 mg/den
0-6 mésici 0,3 mg/den
7-12 mésica 0,4 mg/den
1-3 roky 0,5 mg/den

4-6 rokt 0,6 mg/den

7-9 rokt 0,9 mg/den
10-18 roki 1,0-1,3 mg/den
0-6 mésici 2 mg/den

7-12 mésict 4 mg/den

1-3 roky 6 mg/den

4-6 tokt 8 mg/den

7-9 rokl 12 mg/den

10-18 rokti 16 mg/den

0-6 mésict 0,1 mg/den
7-12 mésici 0,3 mg/den
1-3 roky 0,5mg/den

4-6 roki 0,6 mg/den

7-9 rokii 1,0 mg/den
10-18 roku 1,2-1,3 mg/den
0-6 mesicti 1,7 mg/den
7-12 mésicu 1,8 mg/den
1-3 roky 2,0 mg/den

4-6 rokt 3,0 mg/den

7-9 rokt 4,0 mg/den

nad 10 rokt 5 mg/den
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Celozrnné ceredlni vy-
robky, maso, mléko,
vejce, luSténiny, bram-

bory, ovoce, zelenina

Potraviny  ZivociSného
puvodu, celozrmné vy-

robky

Jatra, ledviny, libové
maso, driibez, ryby, pse-
nice, je¢men, Zzito, zele-
ny hrasek, kvasnice a

listova zelenina

Maso, mléko, vnitfnosti,

vajecny zloutek

Vejce, vnitfnosti, maso,
obiloviny,

drozdi

lusténiny,



Pokracovani tab. 2 Prehled vitaminii (VELISEK, 2009)

Vitamin

Doporuceny prijem

Vyskyt

Biotin

Folacin

Kyselina L-Askorbova (C)

Vitamin A
Vitamin D

Vitamin E

0-6 mésicu 5 pg/den
7-12 mésica 6 pg/den
1-3 roky 8 pg/den

4-6 rokd 12 pg/den
7-9 roka 20 pg/den
10-18 roki 25 pg/den
0-6 mésici 80 pg/den
7-12 mésica 80 pg/den
1-3 roky 150 pg/den
4-6 rokd 200 pg/den
7-9 roka 300 pg/den
10-18 rokt 400 pg/den
0-6 mésicii 25 mg/den
7-12 mésicta 30 mg/den
1-6 rok 30 mg/den

7-9 rokl 35 mg/den
10-18 rokti 40 mg/den
déti 0,4-0,6 mg/den

10 mg/den

0-6 mésicti 3 mg/den
6-12 mésici 4 mg/den
1-3 roky 6 mg/den
4-6 rokt 7 mg/den
7-10 rokt1 7 mg/den
11-18 rokti 10 mg/den

Vnitfnosti, vejce, mléko,
obiloviny, lusténiny,
hrasek, kvétak, drozdi,

houby

Jatra, listova zelenina,
ovoce, maso, mléko,
obiloviny, lusténiny,

kvasnice

Ovoce, zelenina, jatra,

brambory

Zivo¢iiné potraviny
Maso, jatra, mléko, vej-
ce, ryby

Maso, jatra, mléko, vej-
ce, ryby, ovoce, zeleni-
na, olej zpseni¢nych
klicka
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3.4 Mineralni latky
Mineralni latky nejsou zdrojem energie, ale pomahaji fidit pfeménu latek, podileji
se na udrZzovani vnitfniho prostfedi, jsou dulezité pro stavbu kosti a zubi,

také pro cinnost nervové soustavy a pro c¢innost enzymi, bilkovin a vitamini.

(HRSTKOVA, 2003)

3.4.1 Vapnik

Vépnik je minerdlni latka, kterd tvoii zéklad kosti a zubl. Je potieba ho do téla
dostavat denné. Vzdajemna vazba vapniku a vitamind je velmi dilezitd, napiiklad
vitamin D zabezpecuje udrzovani vapniku v kostech, ale 1 vitamin A nebo C tzce
spolupracuje s vapnikem. (KIRSOVA, 2007)
Pomaha pii alergickych zménach ktze, také se podili na vSech reakcich imunitniho
systému. Dulezity je také pro krevni srazlivost, ¢innost srdce, pfeménu energie a ¢innost
nervové soustavy. (ARNDT, 2009)
Asi 99% vapniku vtéle je vkostech a zubech. Kazdy den se véapnik ztraci
prostiednictvim kaze, nehtd, vlast, potu, moc¢i a vykald. T¢lo si samo vyrobit vapnik
ale nedokaze, proto je dulezité ziskavat ho z potravin. Pokud ho nedostava télo dostatek
z potravin, odboura si ho télo z kosti. (NORMAN, 2012)
Dvanactnik je velmi dilezitym mistem pro absorpci vapniku. Vitamin D
hraje dtlezitou roli pii vstiebavani vapniku a jeho homeostazy. (LITWACK, 2015)
Dlouhodoby nedostatek vapniku ve stravé se mlze ze zaCatku projevovat velice
nenapadné. Muze byt poskozena tvorba kosti a zubti. Déti jsou poté celkové drobnéjsi
nez jejich vrstevnici, hiife jim také rostou zuby a vice se kazi. Pii vaznych ptipadech

nedostatku se mize vyskytnout rachitis. (NORMAN, 2012)

3.4.2 Hoi¢ik

Hoftc¢ik stépi glukdzové fetézce a uvoliuje energii, aktivuje enzymy a pomaha
pifi pfenosu nervovych podnéti ke svaliim. Pisobeni hoif¢iku je vazdno na vapnik
1 fosfor. Pfi nadmérném uZzivani vapniku miize byt snizena absorpce hoiciku, proto je
velmi dilezité, aby oba prvky byly v téle ve vyvazeném mnozstvi. (KIRSOVA, 2007)
V téhotenstvi se potfeba zvySuje o 15 aZz 20% a b&hem kojeni o 20 az 25%.

(VELISEK, 2002)
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3.4.3 Fosfor
Opét je zde dulezita vyvazenost s vapnikem a to pro spravnou funkci metabolismu
a jeho vstfebavani. Fosfor tvofi podstatnou ¢ast mozkové tkané, dale je také ulozen

v zubech, kostech, svalech nebo nervech. (KIRSOVA, 2007)

3.4.4 Zelezo

Zelezo je jednou ze slozek enzymi a krve. Je také obsaZen ve svalové tkani, kam
transportuje kyslik a umoznuje stahovani svalii. Nedostatek Zeleza ma tii faze, které
se nazyvaji ,,omezeni zasob®, ,,stav bez zasob* a V posledni fazi se jiz jedna o anémii.
(KIRSOVA, 2007)
Novorozenci Cerpaji ze zasob Zeleza, které ziskaly jeSté pfed narozenim. Mateiské
mléko obsahuje dostatek Zeleza. (ARNDT, 2009)
Potraviny, které snizuji obsah zeleza v organizmu, jsou takové, které maji vysoky obsah
polyfenola (kava, ¢aj, cokolada), s vysokym obsahem $tavelanti nebo kyseliny fytové.

(ZADAK, 2008)

3.4.5 Zinek

Tento mineralni prvek byva v organizmu v nedostatku, i kdyz pro dobry zdravotni
stav je potfeba velmi malé mnozstvi. Zinek je dilezity hlavné pro spravny rist.
(KIRSOVA, 2007)
Zinek je pottebny pro vyvoj T-lymfocytii a bilych krvinek, které v téle likviduji viry
a Skodlivé bakterie. (BLACK, 1998)
Tehotné a kojici zeny potifebuji denné¢ 2 mg zinku navic pro zajiSténi dostatecného
pfisunu pro rust ditéte. Této zvySené¢ davky lze dosdhnout dobie zvolenou stravou.

(BLACK, 1998)

3.4.6 Jod
Jod je dilezity pti tvorbé hormoni §titné zlazy, které fidi v kazdé bunce naSeho téla
pfeménu zakladnich Zivin. Pii nedostatku této mineralni latky dochézi ke zvétSeni Stitné

zlazy a postiZzeni strumou. Naopak nadmira jodu mulze zpisobovat stavy uzkosti

a zvysovat krevni tlak. (KIRSOVA, 2007)
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Dostatecné mnozstvi jodu v organizmu je dulezité hlavné u plodu béhem

v v

nedostatku u plodu a kojenci muize dojit k vyznamnému celozivotnimu postizeni

dugevnich schopnosti, k tzv. kreténismu. (RYSAVA, 2005)

Tab. 3 Doporucend denni davka mineralnich latek (HRSTKOVA, 2013)

Mineralni latka 0-6 mésici 7-12 mésica
Vépnik [mg/den] 700 900
Hoft¢ik [mg/den] 5 110
Fosfor [mg/den] 400 900
Zelezo [mg/den] 8 10
Zinek [mg/den] 5 5

Jod [ug/den] 40 50

3.5 Vyziva déti se zamérenim na prikrmy

3.5.1 Détské prikrmy

Nazory na to, kdy zaradit do jidelnicku déti nemlécné prikrmy se 1isi. Doporucuje
se vSak podavat tyto ptikrmy od Sestého meésice zivota. PfedCasné piikrmovani neni
vhodné ani pro déti kojené ani pro déti nekojené. Je ale vhodnéjsi zavadét tehdy, kdy je
uzitek a mize zaptiCinit rozvoj alergie. (GREGORA, 2004)
V posledni dobé je doporuCovano vyluéné kojeni bez vyzivovych piidavka
pro prvni Ctyfi mésice zivota, nejdéle vSak do Sesti mésicii. Poté by mélo navazovat
zavadéni pestré nemlécné stravy v obdobi tzv. imunologického okna. Obdobi
imunologického okna je optimalni obdobi pro setkani s potravinovymi antigeny,
tedy pfijeti cizorodé latky, aby nedochdzelo ke wvzniku alergickych reakci.

(LUDVIKOVSKA, 2011)

3.5.2 Zavadéni prikrmu
Zavadéni ptikrmi je rozdéleno do nékolika fazi. Prvni faze zahrnuje jednodruhové

ovocné nebo zeleninové pyré, které se neptislazuje. Naptiklad détskou vyzivu ,,Mrkev*,
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kterou je mozno podavat od ukonceného &tvrtého mésice zivota. V druhé fazi
se zafazuji viceslozkové ovocné, zeleninové a masozeleninové piitkrmy o objemu
150-200 g. Napiiklad ,Zahradni zelenina“, kterou je mozno podavat také
od ukonéeného Ctvrtého mesice zivota, nebo ostatni masozeleninové piikrmy, které
se mohou podavat od ukonceného mésice, ktery je uveden vzdy na obalu. Ve treti fazi
priddvame do jidelnicku ovocno-mlécny piikrm, nejvhodnéj$i je smichani ovoce
a neslazeného jogurtu. M1écna kase, ktera mize obsahovat cukr, se zafazuje ve Ctvrté
fazi. V posledni paté fazi je mozné do jidelnicku ditéte zaradit piikrmy, které jsou
od vyssiho mésice, nebo vyuzit téstoviny, které jsou nasekané na Kkousky.
(HRSTKOVA, 2003)

Zavadéni zeleninovych piikrmi by mélo zadinat kombinaci mrkev-brambor v dobé
pied poledni mlécnou davkou. Nejdiive by se mély podavat 2 az 3 1zicky ptikrmu, poté
dokrmit mlékem. Kazdy den se zvySuje davka ptikrmu a postupné se piidavaji 1 ostatni
druhy zeleniny. Do tii tydnli by méla byt poledni davka mléka nahrazena ptikrmem.
Ne u kazdého ditéte je to stejné. Poté mlzZe byt k zeleninovym piikrmim piiddvano
1 maso (libové hovézi, teleci, driibezi, kralici, veprové nebo rybi). Jako piiloha miize byt
pouZita i ryZze nebo téstoviny. (LUDVIKOVSKA, 2011)

Prvni mésice by mély byt vSechny piikrmy tepelné opracovany, hlavné ty, které jsou
piipravovany doma. Tepelnou upravou se potraviny stavaji stravitelnéjSimi a klesa zde
riziko vzniku alergie. Do konce prvniho roku Zivota se piikrmy nepfisoluji.

(GREGORA, 2009)

3.5.3 Klady a zapory kupovanych piikrmu

Mezi nejvétsi vyhody kupovanych détskych piikrmii patii to, Ze suroviny,
ze kterych jsou piikrmy vyrdbény, vyhovuji velmi pfisnym normdm pro kojeneckou
stravu a Casto jsou obohacovany o vitaminy a mineralni latky. Jsou velmi bezpecné
Z hlediska obsahu dusi¢nant a jinych cizorodych latek. Tyto piikrmy vyrazné Setii Cas
a jsou vzdy po ruce. (NEVORAL, 2007)
U kupovanych piikrml nijak neovlivnime pifesné slozeni pokrmu, pouze vybirdme
z dostupnych piikrmt. U pokrmu, které obsahuji vice nez tfi slozky, vyrobci Casto

nabizeji kombinace potravin, které nejsou nijak vyhodné. (NEVORAL, 2007)
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Pokud na prvni pohled vidime, Ze vicko je vyduté, piikrm v zadném ptipadé
nepodavame. V tomto piipadé se mize jednat o tzv. bombaz, kterd vznikla v disledku
pritomnosti bakterii rodu Clostridium nebo rodu Bacillus. (JANIKOVA, 2013)

Zeleninové a maso zeleninové piikrmy, které jsou dostupné na trhu Ceské

republiky, jsou uvedeny v ptiloze ¢. 1.

3.5.4 Normy u détskych vyziv
Podle Natizeni komise ¢.1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym se stanovi
maximalni limity kontaminujicich, latek v potravinach se détské vyZivy kontroluji
mnohem pfisnéji nez bézné potraviny:
e Spenatovy prikrm urceny détem mulze obsahovat maximdlné 200 mg/kg
dusi¢nanu,
e patulin, ktery patfi mezi mykotoxiny, se v détskych ptikrmech mize vyskytovat
v maximalni hladiné 10 pg/kg,
e mykotoxiny aflatoxiny nesméji pfesahnout hranici 0,10 pg/kg v prikrmech,
e pesticidy se mohou v kojeneckych vyzivach vyskytovat v maximalnim mnozstvi
0,01 mg/kg,
e olovo se vVvkojenecké vyzivé muze vyskytovat v mnoZstvi maximalné
0,02 mg/kg,
e pro benzo(a)pyren, coz je latka patiici do skupiny Skodlivych polycyklickych
aromatickych uhlovodiki, je maximalni limit pro piikrmy 1,0 pg/kg.

Podle Natizeni EU ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spottebiteliim, musi byt vSechny udaje pro spotiebitele srozumitelné a Citelné, uvedené
na viditelném misté a nesmazatelné. Toto nafizeni definuje datum minimalni
trvanlivosti potravin, jako datum, do kterého si potravina uchovavad své specifické
vlastnosti  pfi spravném zpusobu uchovavani. V piipadé potravin,
které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji zk4ze, a mohou tedy po kratké
dob& predstavovat bezprostiedni nebezpeci pro lidské zdravi, se datum minimalni
trvanlivosti nahrazuje datem pouzitelnosti. Datum pouzitelnosti se uvadi se slovy

»Spotiebujte do...“, po uplynuti této doby se potravina nepovazuje za bezpecnou
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v souladu s ¢lankem 14 odstavec 2 az 5 Nafizeni ES ¢&. 178/2002 a nesmi se uvadét
do obéhu.

Datum minimalni trvanlivosti u sledovanych détskych vyziv je osmnact mésicti od data

vyroby.

3.5.5 Vyroba détskych prikrmi

Prvnim pfisné stiteZenym krokem je nakup surovin, jesté nez ale dojde k samotnému
nakupu, jsou od zemédélskych podnikli odebrany kontrolni vzorky, které jsou
prezkoumany v laboratofich. Zde se také ovétuje pritomnost rezidui pesticidd,
mykotoxintl a jinych Skodlivych latek. Jestlize jsou kontrolni vzorky v potadku, dochézi
k ndkupu surovin pro vyrobu. Tyto suroviny jsou opét laboratorné provéieny
a do vyroby jsou vpustény pouze ty, které spliuji ptisné zakonné pozadavky. Dalsi fazi
je samotna vyroba piikrmu. Jsou pouzivany plné automatizované linky, které jsou
vyrobené z materiall, které zpiisobuji minimalni zmény vyZivové dileZitych latek
a nezneCistuji vyrobky tézkymi kovy. Po uzavieni vickem jsou piikrmy podrobeny
inkubaci za normalnich pokojovych teplot, aby se ovéfila jejich teplotni stabilita. Navic
1 Cast vyrobkil z kazdé Sarze jesSt€¢ podstoupi termostatickou zkousku, ktera spociva
Vv zamérném vystaveni vyrobka teploté vyssi nez 37 °C po dobu sedmi dnii. Poté
se provadi mikrobialni vySetieni, a pokud se neprokazou zadné zivé mikroorganismy

nebo jejich spory, je vyrobek etiketovan a poustén do obdhu. (JANIKOVA, 2013)

3.6 Senzorické hodnoceni

Tato analyza zahrnuje hodnoceni chuti, vzhledu, viin¢ ¢i textury. Tyto analyzy
probihaji ve specialné vybavenych laboratofich za standardnich podminek a s pouzitim
souboru Skolenych hodnotiteli nebo expertii. Senzoricka analyza potravin patii
mezi zakladni kontrolni metody kvality potravinarskych surovin, ale i hotovych
vyrobkii. (KINCLOVA, 2004)
Pti odbéru vzorku se musi dodrZovat pravidla pro odbér vzorku, ale také hygienicka
pravidla pfi vlastnim odbéru, ale i skladovani. (INGR, 2007)
Vzorek se podava v dostatecném mnoZzstvi, postaci 15 az 20 mililitrd. VSechny vzorky
museji byt podavany za stejnych podminek. Dilezité je také podavat vzorek o takové

teploté, pfi které se obvykle konzumuje. (POKORNY, 1993)
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Jedna z nejpouzivanéjsich metod pro hodnoceni je hodnoceni s pouzitim stupnic,
kterd byla vyuzita i zde. Pod pojmem stupnice rozumime fadu stupnii sefazenych
do wurcité posloupnosti. Stupnice je vzdy orientovana a ma charakter vektoru.
(POKORNY, 1993)

Stupnice mohou byt rozdéleny na numerické, slovni, které jsou nejvice pouzivany,
dynamické nebo obrazkové, které se pouzivaji v ptipadé hodnoceni déti. (JEZEK, 2014)
Pouzivané stupnice délime na strukturované a nestrukturované. Strukturované
stupnice jsou rozdéleny na fadu usekll. Nestrukturované stupnice naopak délené nejsou,
coz muze vést k vétSimu rozptylu vysledkii hodnoceni. Vysledek je zaznamendvan
nejcastéji piicnou ¢arou nebo kiizkem. (KILCAST, 2010)

Vyhodnocovani stupnic se provadi tak, ze se zméti vzdalenost od jednoho konce
stupnice po vyznaceny bod pomoci pravitka a hodnota v milimetrech (pokud je stupnice
dlouha 100 milimetri) se zapiSe. Pokud je délka stupnice jind nez 100 milimetrt,
bodovou hodnotu mtize pfedstavovat procento délky stupnice. (KILCAST, 2010)

Jako prvni hodnotime barvu a vzhled, poté jsou hodnoceny c¢ichové podnéty.
Nasleduje hodnoceni textury. Pti zvykani vzorku hodnotitel sleduje jak chuté, které jsou
veverku pfitomné, ale i zmény chuti. Pfi zvykéni se uplatiiuje i vjem ¢ichovy. Vzorek je
potieba spolknout, protoze nckteré vjemy se dostavuji az po spolknuti sousta.
(JAROSOVA, 2001)

Flavour je celkovy pocit, ktery hodnotitel ziskd béhem ochutnavani vzorku. Je
to komplexni kombinace cichovych, chutovych vlastnosti vnimanych béhem

ochutnévani. (CSN ISO 5492, 1999)

3.6.1 Deskriptory

Pted samotnym hodnocenim je tfeba zpracovat seznam deskriptorti. Pfi zpracovani
seznamu deskriptord se postupuje podle urcitych pravidel:

b) seznam zahrnuje ty deskriptory, které jsou pro vyrobek typické,

c) seznam zahrnuje deskriptory pro rozliSeni mezi riznymi stupni jakosti,

d) seznam zahrnuje deskriptory popisujici vyznamné zavady senzorické jakosti,

e) seznam nesmi byt ptili§ rozsahly,

f) seznam musi obsahovat terminy, které jsou pro v§echny srozumitelné,
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g) seznam by mé&l byt uspoiadan od nejjednodussiho k slozitému. (JEZEK, 2014)
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

Pro senzorickou analyzu byly vybrany détské vyzivy. Hodnotily se celkem Ctyii
druhy détskych vyziv a to gratinovand zelenina s kritou a ryzi, hovézi kousky
S karotkou a ryzi, Spenat s kralikem a bramborem a posledni vzorek byl zelenina

S tunakem a bramborem.

4.2 Popis détskych vyziv

Gratinovana zelenina s kritou a ryzi (od dokon¢eného 6. mésice) — A

Hmotnost obsahu: 190 g

SloZeni: voda, mrkev, kriiti maso (15 % hm.), ryze a ryzova mouka (9 % hm.), raj¢atovy
protlak, rostlinny olej, regulator kyselosti: kyselina citronova. Neobsahuje bilkovinu
kravského mléka ani laktozu, lepek, chemické konzervacni latky, uméla barviva
ani dochucovadla, pfidany cukr ani stl.

Skladujte v suchu pfi teploté 0-28 °C, nevystavujte pfimému slune¢nimu zateni.

Tab. 4 Primeérné vyzivové hodnoty na 100g vyrobku — Gratinovand zelenina s kriitou

a ryzi
Primérné vyZivové hodnoty na 100 g vyrobku
Energeticka hodnota 262 kJ, 63 kcal
Bilkoviny 4090
Tuky 1649
Sacharidy 464

Hovézi kousky s karotkou a ryzi (od dokonceného 7. mésice) — B

Hmotnost obsahu: 230 g

Slozeni: voda, karotka (35 % hm.), hovézi maso (8 % hm.), ryze (13,6 % hm.), ryZzova
mouka (1,5 % hm.), rostlinny olej, regulator kyselosti: kyselina citronova. Neobsahuje
bilkovinu kravského mléka ani laktozu, lepek, chemické konzervacni latky, uméla
sladidla ani dochucovadla, ptidany cukr ani sil.

Skladujte v suchu pfi teploté 0-28 °C, nevystavujte pfimému slune¢nimu zafeni.
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Tab. 5 Prumérné vyzivové hodnoty na 100g vyrobku — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Pramérné vyzivové hodnoty na 100 g vyrobku

Energeticka hodnota 240 kJ, 58 kcal
Bilkoviny 3,39
Tuky 199
Sacharidy 6,79

Spenat s kralikem a bramborem (0d dokon¢eného 6. mésice) — C

Hmotnost obsahu: 190 g

SloZeni: bramborové pyré 35 % hm. (voda, suSené bramborové vlocky, emulgétor:
mono a diglyceridy mastnych kyselin), voda, Spenat (20 % hm.), krali¢i maso
(10 % hm.), bramborovy Skrob, rostlinny olej. Neobsahuje bilkovinu kravského mléka
ani laktozu, lepek, chemické konzerva¢ni latky, uméla sladidla ani dochucovadla,
pfidany cukr ani stl.

Skladujte v suchu pfi teploté 0-28 °C, nevystavujte pfimému slune¢nimu zatreni.

Tab. 6 Priimérné vyzivové hodnoty na 100g vyrobku — Spendt s krdlikem a bramborem

Pramérné vyZzivové hodnoty na 100 g vyrobku

Energeticka hodnota 278 kJ, 66 kcal
Bilkoviny 429
Tuky 1449
Sacharidy 9,2¢

Zelenina s tuiiakem a bramborem (od dokonéeného 9. mésice) — D

Hmotnost obsahu: 190 g

SloZeni: voda, bramborové pyré 26 % (voda, suSené bramborové vlo¢ky, emulgator:
mono a diglyceridy mastnych kyselin), mrkev, tunak (10 % hm.), hraSek, bramborovy
Skrob, rostlinny olej, regulator kyselosti: kyselina citronova. Obsahuje ryby. Neobsahuje
bilkovinu kravského mléka ani laktozu, lepek, chemické konzervacéni latky, uméla
sladidla ani dochucovadla, ptidany cukr ani sil.

Skladujte v suchu pfi teploté 0-28 °C, nevystavujte ptimému sluneénimu zafeni.
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Tab. 7 Priumeérné vyzivové hodnoty na 100g vyrobku — Zelenina s tuniadkem bramborem

Pramérné vyzivové hodnoty na 100 g vyrobku

Energeticka hodnota 268 kJ, 64 kcal
Bilkoviny 4149
Tuky 2,39
Sacharidy 6,79

4.3 Zpusob a délka skladovani

Vsechny détské vyzivy byly uskladnény na svétle a ¢ast ve tmé po dobu dvaceti
jednoho mésice. Prvni analyza probihala po tfech mésicich skladovani, dalsi probihaly

také po trech mésicich.
4.4 Metodika

4.4.1 Senzoricka analyza

Senzorickd analyza probihala v senzorické laboratofi Mendelovy univerzity
na ustavu Technologie potravin a Vv podnikové laboratoti. Vzdy se hodnotil vzorek,
ktery byl urcitou dobu skladovan na svétle nebo ve tmé. Vzorky hodnotilo
9 hodnotiteli, kteti byli rozd€leni do tii skupin: tfi Skoleni hodnotitelé, tfi neSkoleni
hodnotitelé a tfi firemni zaméstnanci. Vzorky byly hodnoceny do predtisténého

protokolu (piiloha 2).
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Tab. 8 Prehled vzorkii

Druh vzorki Skladovani — S/T Odbér
S
Gratinovana zelenina s kratou aryzi A T 1 (3.mésic
skladovani)
S 2 (6.méesic
skladovani)
Hovézi kousky s ryzi a karotkou B
3 (9.mésic
xg T
9 skladovani)
§ 4 (12.mesic
8 S
2 Ny skladovani)
S Spenat s kralikem a bramborem C
= T 5 (15.mésic
skladovani)
S 6 (18.mésic
) skladovani)
Zelenina s tunakem a bramborem D
7 (21.mesic
T
skladovani)
Poznamka: S — svétlo, T - tma
4.5 Zakladni pojmy

4.5.1 Pramér
Aritmeticky primér je statisticka veliCina, ktera v jistém smyslu vyjadtuje typickou
hodnotu popisujici soubor mnoha hodnot. Tento primér se obvykle znaci vodorovnym

pruhem nad ndzvem proménné. Definice aritmetického primeéru je soucet vSech hodnot

vydélenych jejich poétem. (REZAC, 2010)

_ 1 1 &
T=—(m4+z+.. . +1,)==-> 1
n n —
1=1
Obr. 2 Vzorec pro aritmeticky primeér (REZAC, 2010)
Aritmeticky primér konstanty je roven této konstanté. Kladné a zaporné odchylky
od priméru se kompenzuji. M4 vlastni tézisté. Podrobime-li hodnoty znaku linedrni

transformaci, podrobi se této transformaci aritmeticky primér. Aritmeticky pramér je
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konstantou, kolem které jsou hodnoty nejtésnéji nakupeny ve smyslu ¢tverct odchylek.
(REZAC, 2010)
Dalsim typem priméru je pramér vazeny, ktery zobectiuje aritmeticky pramér
a poskytuje charakteristiku statistického souboru v piipadé, Ze hodnoty v tomto souboru
maji riznou dulezitost. NejCastéji se pouziva pii pocitani celkového aritmetického
praméru souboru slozeného z vice podsoubort. Pokud jsou vSechny hodnoty na stejné
tirovni dillezitosti, je vaZeny pramér totozny s aritmetickym primérem. (REZAC, 2010)
U T, + Wy + W3x3 + ... + WipT,
U +wo + w3 + ... +wW,
Obr. 3 Vzorec pro vizeny primér (REZAC, 2010)

4.5.2 Smérodatna odchylka
Je nejastéji pouzivanou mirou variability souboru. Smérodatnou odchylku

vypo&itame odmocnénim vypoéteného rozptylu. (REZAC, 2010)

123
J- D
s = —Z (.\'I. —x)
i

Obr. 4 Vzorec pro smérodatnou odchylku (REZAC, 2010)

4.5.3 ANOVA a Duncaniiv test

ANOVA, jednofaktorova analyza rozptylu, je nejjednodussi piipad analyzy
rozptylu, ktery analyzuje ucinek jednoho faktorka zkoumanou zavisle proménnou.
Zjistuje se rozdil poméri mezi vice skupinami, které reprezentuji jednotlivé urovné
nebo kategorie sledovaného faktoru, prostfednictvim vypoctu testovaciho kritéria F.
(REZAC, 2010)
Tento test zjistuje, zda vytvorené skupiny jsou si podobné, nebo zda jednotlivé praméry
tvoii néjaké identifikovatelné shluky. (REZAC, 2010)
Duncanilv test je nasledné testovani hypotézy o shodé stfednich hodnot dvou
nezavislych soubort. Navazuje na ANOVU, byla-li zamitnuta nulova hypotéza.

Tento test je mozny pouZit pouze u vyvazené¢ho modelu. (REZAC, 2010)
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4.5.4 Regresivni krivka
Regresni tuloha je statistickd metoda, pii které se vysvétluje proménlivost
jedné veliciny Y proménlivosti jiné veli¢iny X. ob¢ veliC¢iny musi byt méfeny
na shodném vybéru statistickych jednotek. (REZAC, 2010)
Y=8,+BX+¢

Obr. 5 Regresni model (REZAC, 2010)
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Ziskané vysledky ze senzorického hodnoceni byly vyhodnoceny pomoci
Duncanova testu a byly vypoc¢itany smérodatné odchylky.
Détské vyzivy se obvykle vyrabi z ovoce, zeleniny a mas riznych zvirat. Nejbéznéjsim

masem je driibezi, krali¢i, hovézi, veprové a rybi. (NEBOT, 2014)

5.1 Vyhodnoceni vzorku A — Gratinovana zelenina s kriitou a ryzi

U sledovaného vzorku A bylo zjiSténo, Ze mezi skladovanim na svétle a ve tmé
po tiech mésicich od vyroby nebyl zjistén zadny statisticky pritkazny rozdil, jak je vidét
v tabulce 9.
Hlavni roli u détskych vyzZiv hraje hlavni roli charakteristika surovin, jako je textura,
barva a jiné. Tyto suroviny reaguji s elektromagnetickym zafenim ve viditelné oblasti
a dava odezvu hodnotiteli. (FIGURA a TEIXEIRA, 2007)
Funkéni prvek, ktery ptevldda, je hlavnim indikdtorem intramolekularnich
a intermolekularnich interakci v potravinovém systému a jeho mnoZzstvi udava konecné

hodnoty pro vzhled, barvu, viini, chut’ a texturu. (STEPNIEVSKI a GRUNDAS, 2013)

Tab. 9 Statisticke porovnani sledovanych deskriptoru pri senzorické analyze deétskych

wziv po 3 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Gratinovana zelenina s kritou

a ryzi
Deskriptory Svétlo Tma
X£Sx X+Sx
Sytost barvy 85+1,25" 86+2,62°
Rovnomérnost zabarveni  8441,63" 84+1,25%
Konzistence 79+1,70" 80+1,414
Homogenita 85+0,82 81+2,874
Typi¢nost viing 8242,50" 88+1,63"
Sladka viing 20+1,70" 22+42,16"
Sladka chut 27+2,16" 30+1,25%

Poznadmka: x — aritmeticky priimér, sx — smeérodatnd odchylka,
A _ statisticka priikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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U vzorku A, ktery byl skladovan po dobu Sesti mésicii na svétle a ve tmé, bylo
zjiSténo, ze mezi skladovanim na svétle a ve tme byl zjistén statisticky prikazny rozdil
(P<0,05) u deskriptoru typi¢nost ving, jako je patné z tabulky 10. Ve vzorku, ktery byl

skladovan ve tmé, byla typi¢nost viin¢ 1épe zachovana.

Tab. 10 Statistické porovndni sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

vyziv po 6 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Gratinovana zelenina s kritou

a ryzi
Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X+Sx
Sytost barvy 80+1,70" 82+1,70%
Rovnomérnost zabarveni ~ 76+£3, 10% 77+1,25%
Konzistence 77+2,36% 80+2,16"
Homogenita 80+1,70" 7942,62°
Typi¢nost viing 74+1,70" 81+1,258
Sladké viing 2242 36" 2441 414
Sladké chut 25+1,70" 29+1,70"

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sx — smérodatna odchylka,
AB _ statistické priikaznost mezi skupinami na
hladin€ vyznamnosti P<0,05
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Od devatého mésice skladovani naristal pocet statisticky prikaznych zmén
(P<0,05) u témetr vsech sledovanych deskriptord u vzorki skladovanych na svétle
a ve tm&. VSechny deskriptory — sytost barvy, rovnomérnost zabarveni, konzistence,
typiCnost viné a sladka chut, které maji statisticky prukaznou zménu, maji hodnotu

pti skladovani ve tmé lepsi, jak bylo zjisténo podle tabulky 11.

Tab. 11 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

vziv po 9 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Gratinovana zelenina s kritou

a ryzi
Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X+Sx
Sytost barvy 72+42,62% 83+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 69ﬂ:0,94A 79+1,70°
Konzistence 68+1,41% 79+2,16°
Homogenita 75+2.36" 78+1,41°
Typi¢nost viing 68+0,82" 82+0,82°
Sladka ving 25+1,25% 35+0,82°
Sladké chut 29+1,70" 32+1,70%

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Ve dvanactém mésici skladovani na svétle a ve tmé, ktery se nachazi v tabulce 12,
byl u vSech sledovanych deskriptord statisticky prukazny rozdil (P<0,05).
U deskriptort sytost barvy, rovnomérnost zabarveni, konzistence, homogenita,
typiCnost vuné, sladkd vin¢ a sladka chut skladovani ve tmé vyhovuje vice,

nez skladovani na svétle.

Tab. 12 Statistické porovnani sledovanych deskriptori pri senzorické analyze détskych

vyziv po 12 mésicich skladovani na svétle a ve tmé — Gratinovand zelenina s kriitou

a ryri
Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X+Sx
Sytost barvy 69+1,70" 78+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 7Oﬂ:0,82A 80+2,16°
Konzistence 69+0,94" 78+2,16°
Homogenita 72+0,82% 77+0,82°
Typiénost viing 65+1,25" 72+1,708
Sladka viing 19+1,70% 30+1,70°
Sladké chut 22+1,41° 29+0,82°

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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U vzorku A, ktery byl skladovan patnact mésici, se témet u vSech sledovanych
deskriptort zjistila statisticky prikaznd zména (P<0,05). Tato zména je zaznamenana
Vv tabulce 13, kterd vypovida o tom, Ze vzorky, které byly skladovany ve tmé, maji lepsi
senzorické hodnoceni v deskriptorech sytost barvy, rovnomérnost zabarveni,

konzistence, homogenita, typi¢nost viin¢ a sladka chut’.

Tab. 13 Statistické porovnani sledovanych deskriptorit pri senzorické analyze détskych

vyziv po 15 mésicich skladovanych na sveétle a ve tmé — Gratinovana zelenina s kritou

a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma

X+ sk X+ Sx
Sytost barvy 67+2,16" 76+1,41°
Rovnomérnost zabarveni 69+1,70" 801,415
Konzistence 58+0,82" 71+0,94°
Homogenita 55+1,70" 69+0,82°
Typi¢nost viing 60+2,49% 72+2,62°
Sladké ving 21+1,63" 23+0,82°
Sladké chut 14+0,474 28+1,63°

Kysela chut 5+3,09" o*

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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V tabulce 14, kde je zaznamenan vzorek, ktery byl skladovan po dobu osmnacti
mésicll na svétle a ve tmé, byly u téméi vSech deskriptort zjistény statisticky prikazné
zmény (P<0,005). Podle senzorického hodnoceni vychazi sytost barvy, rovnomérnost
zabarveni, konzistence, homogenita, typi¢nost viin¢ a sladkd viiné Iépe pii skladovani
ve tm¢ nez na svétle, a to i u kyselé viné. Kyseld viin¢ je pti skladovani ve tmé
I po osmnactimésicnim skladovani stale nulova, na rozdil od skladovani na svétle,

kde je hodnota 14+1,36.

Tab. 14 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

vyziv po 18 mésicich skladovanych na svétla a ve tmé — Gratinovana zelenina s krutou

a ryzi
Deskriptory Svétlo Tma
X+ X Sx
Sytost barvy 59+0,82" 72+1,70°
Rovnomérnost zabarveni 58ﬂ:0,82A 77+1,25°
Konzistence 55+1,70" 65+1,418
Homogenita 49+1,25" 68+0,82°
Typi¢nost viing 58+1,25% 69+1,25°
Sladké ving 12+1,414 25+1,708
Kyseld viing 542,36" o*
Sladké chut 10+4,08" 18+1,63"
Kysela chut 14+1,63" 0°

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Vzorek A, ktery byl skladovan po dobu dvaceti jednoho mésice na svétle a ve tmé,
byl vyhodnocen a bylo zjisténo, ze téméf u vsSech deskriptorti doslo ke statisticky
prikaznym zménam (P<0,005), jak je vidét v tabulce 15. Skladovani vzorku ve tmé
prospiva sytosti barvy, rovnomérnosti zabarveni, konzistenci, homogenité, typicnosti
viné i sladké chuti. Ale i pro kyselou vini je skladovani ve tmé lep$i, kde je senzoricka

hodnota nulova, ale na svétle je 23+1,25.

Tab. 15 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

vyziv Po 21 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Gratinovana zelenina s kritou

a ryzi
Deskriptory Svétlo Tma
X+ X Sx
Sytost barvy 4140,82" 62+0,94°
Rovnomeérnost zabarveni 5013,3OA 65+1,41°
Konzistence 47+0,94" 58+0,82°
Homogenita 40+1,63" 62+1,708
Typi¢nost viing 52+0,82% 65+1,70°
Sladké ving 8+11,31% 15+7,074
Kysela viing 23+1,25% 0°
Sladké chut 5+3,30" 17+0,94°
Kysela chut 15+7,074 o*
Hoiké chut 3+1,41% ot

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05

Vzorek détské vyzivy skladovan na svétle po dobu dvaceti jednoho mésice byl
senzoricky hodnocen vzdy po tfech mésicich, hodnoty ztohoto hodnoceni jsou
zaznamenany Vv tabulce 16. U vSech sledovanych deskriptorii doSlo ke statisticky
prikaznému zhorSeni. U sytosti barvy to bylo vice jak o polovinu, a to z 85+1,25 az
na 41+0,82. U rovnomérnosti to bylo z 8441,63 na 50+3,30 a ani u konzistence nebyla
zména VEtsi jak o polovinu. U deskriptoru homogenita byla zména z 8510,82
na 40%1,63, coz je zhorSeni vice jak o polovinu. U typi¢nosti viiné byla zména o tficet
bodi, a to z 82+2,50 na 52+0,82. U sladké viiné nebyla prokazéana statistickd zména

az do patnactého mésice, poté se jeji hodnota zvySovala az na hodnotu 8141,31. Kysela
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vin¢ méla prokazatelnou statistickou zménu az v osmnactém meésici skladovani,
a to na hodnotu 5+2,36 a vdvacatém prvnim mésici tato hodnota stoupla az
na 23+1,25. Hodnota sladké chuti postupem skladovani klesala az na hodnotu 5+3,30.
Kysela a hotka chut’ se v prubéhu skladovani statisticky nezménily, kromé kyselé chuti,
ktera méla v osmnactém mésici skladovani hodnotu 14+1,63.

Hodnoceni barvy pii senzorické analyze nemusi byt vzdy stoprocentni, proto
i vysledek rovnomérnosti zabarveni mohla byt ovlivnéna chybou lidského oka. Jasnost
barvy vypovidd o cerstvosti produktu. (MANNINEN, 2015) Vzhledem k tomu,
ze ptikrm byl tepeln¢ opracovan a byl skladovan po urcitou dobu, sytost barvy postupné

klesala v dtsledku snizeni Cerstvosti.

Tab. 16 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych
vziv po dobu 21 mésicu skladovanych na svétle — Gratinovana zelenina s krutou a ryzi

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21

X£Sy XESy XESy XESy XESy XESy XESy

Sytost barvy  85+1,25°  80+1,707 72+42,62% 69+1,70*® 67+2,16" 59+0,82F 41+0,82°

Rovnomeérnost
zabarveni

Konzistence  79+1,70%¢ 77+2,36% 68+1,41" 69+0,94"% 58+0,827 55+1,70F 47+0,94°
Homogenita ~ 85+0,827  80+1,70% 75+2,36" 72+0,82" 55+1,70° 49+1,25 40+1,63°
Typi¢nost ving  82+2,50°  74+1,70° 68+0,82% 65+1,25% 60+2,49" 58+1,25" 52+0,82°
Sladka ving  20+1,70%® 2242368 25+1,25% 19+1,70*® 21+1,63*® 121,414C 81+1,31°

84+1,635  76+£3,09° 69+0,94" 70+0,82" 69+1,70" 58+0,82° 50+3,30°

Kysela viing 0* 0* 0* 0* 0* 542,36%  23+1,25¢

Sladka chut  27+2,16™B 25+1,70® 29+1,708 22+1,41% 14+0,47° 10+4,08% 5+3,30°

Kyseld chut 0* 0* o* 0* 543,09"  14+1,63% 15+7,07%

Hotka chut 0* 0* 0* 0" 0" o* 341,414
A,B,CD,EF

Poznadmka: x — aritmeticky priimér, sx — smerodatnd odchylka, — statistickd pritkaznost

mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti P<0,05
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Z obrazku 6 jsou patrné zmény ve vsSech deskriptorech. V pribéhu skladovani
po dobu dvaceti jednoho mésice doslo ke zhorSeni senzorické jakosti deskriptort sytost
barvy (P=0,0001, r?=0,8988), rovnomérnost zabarveni (P=0,0001, r?=0,9068),
konzistence (P=0,0001, r*=0,9550), homogenity (P=0,0001, r’=0,9469), typi¢nosti ving
(P=0,0001, r*=0,9558) sladké ving (P=0,0394, r’=0,1791). U deskriptori kyseld viing
(P=0,0006, r’=0,4213), sladka chut (P=0,0001, r’=0,7111) a kyseld chut (P=0,0019,
r?=0,3620), sice doslo k navySeni hodnot, ale v negativnim vysledku. Hoika chut
(P=0,1231, r*=0,1046) zistavala po celou dobu skladovani bez statisticky prikaznych
zmén.

100

Senzorické hdnoceni

e Sytost barvy

8. Rovnomérnost zabarveni
*_| S Konzistence

“a_ Homogenita

e Typi¢nost viing

“m_ Sladka viiné

Se Kysela viing

20 I I . . . : . . : : “a_ Sladka chut
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 Kyselachut
Délka skladovani - svétio (mésice) X Hofka chut

Obr. 6 Viiv délky skladovani détskych vyziv na svétle na senzorické hodnoceni -

Gratinovana zelenina s kritou a ryzi
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V tabulce 17 je zaznamendno senzorické hodnoceni détské vyzivy skladované
po dobu dvacet jedna mésicti ve tm¢, kazdé hodnoceni probihalo vzdy po tiech
mésicich. U kazdého sledovaného deskriptoru doslo ke statisticky prikaznym zménam
(P<0,05), ale ne tak markantnim jako pii skladovani na svétle. U sytosti barvy
se hodnota zhorSila z 86+2,62 na 62+0,94, ani u rovnomérnosti zabarveni nebyla
zména velka, a to z 84+1,25 na 65+1,41. Zména hodnot u konzistence nebyla velka
z 80+1,41 na 58+0,82. U deskriptori homogenita a typi¢nost viin¢ doslo ke statisticky
prikaznému zhorseni (P<0,05) a to v prvnim ptipadé o 19 bodt, v druhém o 23 bodd.
I kdyz u sladké viing a sladké chuti doslo k malym zménam, jsou statisticky prukazné

(P<0,05), u sladké vin¢ z 22+2,16 na 154+7,07 a u sladké chuti z 30+1,25 na 1740,94.

Tab. 17 Statistické porovndni sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych
vyziv po dobu 21 mésicu skladovanych ve tmé — Gratinovana zelenina s kriitou a ryzi

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21

XSy XSy XSy X+Sy XSy XSy XSy

Sytost barvy  86+2,62°P  82+1,70® 83+0,82%¢ 78+0,82"% 76+1,41" 72+1,707 62+0,94%
Rovnomérnost
zabarveni

Konzistence  80+1,41% 80+2,16" 79+2,16" 78+2,16" 71+0,94° 65+1,41¢ 58+0,82°
Homogenita  81+2,87° 79+2,62%C 78+1,41" 77+0,82" 69+0,82% 68+0,82% 62+1,70°
Typi¢nost ving  88+1,63°  81+1,25%  82+0,82%  72+1,70" 72+2,62* 69+1,25*C 65+1,70°
Sladka ving  22+2,16" 24+1,41*® 35+0,82° 30+1,70%C 23+0,82" 25+1,70"® 15+7,07°
Sladka chut  30+1,25"® 29+1,70® 32+1,70® 29+0,82"F 28+1,63" 18+1,63° 17+0,94°

84+1,25° 77+1,25"8 79+1,70"B 80+2,16" 80+1,41" 77+1,25% 65+1,41°

Poznamka: x — aritmeticky primér, s, — smérodatna odchylka, ~>“P="

mezi skupinami na hladin¢ vyznamnosti P<0,05

— statistickd prikaznost
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Z obrazku 7 je patrné zhorSeni vSech sledovanych deskriptor. Nejvétsi zhorseni je
u sytosti barvy (P=0,0001, r’=0,8531), rovnomé&rnosti zabarveni (P=0,0001, r?=0,6711),
konzistence (P=0,0001, r?=0,8216), homogenity (P=0,0001, r’=0,9062) a typi¢nosti
ving (P=0,0001, r*=0,8647). U deskriptort sladka ving (P=0,2714, r*=0,0547) a sladké
chuti (P=0,0016, r’=0,3721) k velkym poklesim nedoslo.
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Obr. 7 Viiv délky skladovani détskych vyziv ve tmé na senzorické hodnoceni -

Gratinovana zelenina s kriitou a ryzi
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5.2 Vyhodnoceni vzorku B — Hovézi kousky s karotkou a ryzi

U vzorku v tabulce 18, ktery byl skladovan po dobu tii mésicti na svétle a ve tmé
doslo pouze ke tfem statisticky vyznamnym zménam (P<0,05). K t¢émto zménam doslo
u rovnomérnosti zabarveni, kde hodnota na svétle je 9440,82 a ve tmé poté 90+1,25.

U deskriptorit sladkd viin¢ a sladka chut’ doslo k navySeni hodnot ve tm¢, V prvnim

ptipadé z 301+0,82 na 34+0,82 a v druhém ptipad¢ z 24+1,63 na 28+0,47.

Tab. 18 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

vyziv po 3 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma

X+Sy X+Sx
Sytost barvy 92+1,414 90+1,70%
Rovnomérnost zabarveni 94ﬂ:0,82B 90+1,25"
Konzistence 87+0,47% 86+1,63"
Homogenita 90+1,70" 91+0,47"
Typiénost viing 88+0,82" 90-+0,94"
Sladké ving 30+0,82% 34+(,82°
Sladké chut 24+1,63" 28+0,47°

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statisticka prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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V tabulce 19 je vzorek détské vyzivy, ktery byl skladovan po dobu Sesti mésict
na svétle a ve tmé u kterého doSlo pouze ke dvéma statisticky prikaznym
zménam (P<0,05) u sledovanych deskriptord. Jedna zména je u deskriptoru
konzistence, kde se hodnota na svétle je 78+0,82 a ve tmé je 85+0,82, kde ve tmé je
konzistence lepsi. Druha zména se nachazi u homogenity, na svétle je to 8740,82

a ve tmé 81+0,94.

Tab. 19 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

Vyziv po 6 mésicich skladovani na svétle a ve tme — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma

X+ Sx X+Sy
Sytost barvy 86+1,63" 87+0,82"
Rovnomérnost zabarveni 88ﬂ:1,41A 90+2,16"
Konzistence 78+0,824 85+0,82°
Homogenita 87+0,82° 81+0,94"
Typi¢nost viing 80+2,87% 82+0,82"
Sladka viing 31+0,82% 30+1,63"
Sladka chut 28+0,824 26+1,25%

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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U sledovaného vzorku B bylo zjisténo, Ze mezi skladovanim na svétle a ve tmé
po deviti mésicich skladovani od vyroby doSlo ke statisticky prikaznym zménam
(P<0,005). U rovnomérnosti zabarveni je hodnota ve tmé lep$i nez na svétle
a to 86+0,94, u homogenity je naopak hodnota na svétle leps§i nez pii skladovani

ve tmé, a to o 13 bodu, coz vyplyva z tabulky 20.

Tab. 20 Statistické porovnani sledovanych deskriptorit pri senzorické analyze détskych

vyziv po 9 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Hovezi kousky a karotkou a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma

X+ X+Sx
Sytost barvy 80+2,36" 82+1,25%
Rovnomérnost zabarveni 82i0,82A 86+0,94°
Konzistence 70+2,16" 83+0,82°
Homogenita 74+0,82% 74+0,82%
Typi¢nost viing 750,824 73+0,82°
Sladka viing 2242.16% 25+1,25%
Sladka chut 20+1,25% 23+2,50"

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statisticka prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Vzorek, ktery byl zaznamenan v tabulce 21, byl skladovan po dobu dvanacti mésict
na svétle a ve tm¢ doSlo ke statisticky prukaznym zménam (P<0,005). U obou
deskriptorti (sytost barvy, rovnomérnost zabarveni) je vidét, ze skladovani ve tmé je
pro senzorickou jakost ptinosnéjsi. U sytosti barvy o 4 body, u rovnomérnosti zabarveni

dokonce o 12 bodu.

Tab. 21 Statistické porovnani sledovanych deskriptorit pri senzorické analyze détskych

vyziv po 12 mésicich skladovanych na sveétle a ve tmé — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma

X+Sy X+Sx
Sytost barvy 74+0,82% 78+1,41°
Rovnomérnost zabarveni 7Oﬂ:1,63A 82+0,82°
Konzistence 70+1,63% 74+1,70%
Homogenita 68+1,25" 78+0,82"
Typiénost viing 65+1,63" 70+1,63"
Sladka ving 14+19,80" 20+28,28"
Sladké chut 14+9,934 20+1,63"

Poznamka: x — aritmeticky prameér, sx — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Od patnactého mésice nartstal pocet statisticky prikaznych zmén (P<0,005)
u témef vSech sledovanych deskriptori u vzorkd skladovanych na svétle a ve tmé, coz je
vidét v tabulce 22. U vSech deskriptort je vidét, ze skladovani ve tmé je pro détské
vyzivy piinosem a hodnoty jsou vys$$i, u rovnomérnosti zabarveni dokonce

az 0 15 bodu.

Tab. 22 Statistické porovnani sledovanych deskriptorit pri senzorické analyze detskych

vyziv po 15 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma

XiSX XiSX
Sytost barvy 70+1,63% 77+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 65ﬂ:1,63A 80+0,82°
Konzistence 59+1,414 72+0,47°
Homogenita 62+0,82" 74+0,82°
Typiénost viing 58+0,82° 68+0,47°
Sladka viing 749,90* 21+14,90"
Sladka chut 12+0,82"* 20+0,47°

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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V tabulce 23 je zobrazeno senzorické hodnoceni détské vyzivy vzorku B, ktery byl
skladovan na svétle a ve tmé po dobu osmndcti mésicii, byl téméf u vsech sledovanych
deskriptorti  zjiStén statisticky prukazny rozdil (P<0,005). U sytosti barvy,
rovnomeérnosti zabarveni, konzistence, homogenity, typi¢nosti viin¢ a sladké chuti jsou
hodnoty pfi skladovani ve tmé vyssi, coz je v pofadku. U deskriptord jina viing a kysela

chut’ jsou hodnoty pfti skladovani ve tmé naopak nizsi, coz je spravné.

Tab. 23 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

vyziv po 18 mésicich skladovanych na sveétle a ve tmé — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X+Sx
Sytost barvy 65+0,82" 75+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 59ﬂ:0,82A 77+0,82°
Konzistence 55+0,82% 69+0,94°
Homogenita 57+1,70" 70+1,258
Typiénost viing 5242.45% 62+1,63°
Sladké ving 12+0,474 18+3,274
Kyseld viing 10+6,38" o*
Jind ving 540,825 o*
Sladké chut 10+1,63" 21+1,41°
Kysela chut 14+0,82° o*
Jina chut’ 15421,21% o*

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Pti poslednim mésici skladovani byly u vzorku B pfi skladovéani na svétle a ve tmé
zjistény témét u vSech deskriptort statisticky prikazné zmény (P<0,005), které jsou
zaznamenany Vv tabulce 24. Pfi skladovani ve tmé dochdzi k zachovani vysSich
senzorickych hodnot, a to u sytosti barvy, rovnomérnosti zabarveni, konzistence,
homogenity, typi¢nosti viné¢ a sladké chuti. I kdyz jsou senzorické hodnoty
pti skladovani ve tmé niz$i nez na svétle, jako je tomu u kyselé viin€ a kyselé chuti,

je to lepsi, protoze tyto deskriptory negativné ovliviiuji senzorickou jakost.

Tab. 24 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

vyziv po 21 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sx X+Syx
Sytost barvy 52+0,82% 70+2,16°
Rovnomérnost zabarveni 41d:1,41A 68+0,82°
Konzistence 40+0,82" 50+0,82°
Homogenita 42+1,63" 53+0,47°
Typi¢nost viing 48+0,82° 59+1,90°
Sladka viing 0* 12+17,007
Kyseld viing 20+1,90° o*
Jind ving 18+0,82" 5+7,07°
Sladka chut’ 54 15+1,63°
Kysela chut 20+1,63° 0*
Jina chut’ 22+0,82° 10+14,14%

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05

V tabulce 25 doslo téméf u vSech sledovanych deskriptorii ke statisticky prikaznym
zménam (P<0,005). Tento vzorek byl skladovan po dobu dvaceti jednoho mésice
na svétle. U sytosti barvy doslo k velkému poklesu hodnoty z 92+1,41 na 5210,82.
U rovnomérnosti zabarveni byl tento pokles jest¢ markantnéj$i nez u sytosti barvy,
ato z 9440,82 na 41+1,41. Hodnota konzistence v prubéhu skladovani poklesla o vice
jak polovinu, z 87+0,47 na 40+0,82. U deskriptoru homogenita byl pokles o 48 bodu,
z9041,70 na 42+1,63. Deskriptor typicnost viiné se sniZil o 40 bodi na hodnotu
48+0,82. Ve dvacatém prvnim mésici se jiz sladka viin€ vitbec nevyskytovala. Kysela
viin€ a jind viing€ se statisticky prikazné ménily az od osmnactého mésice skladovani.
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Na zacatku

skladovani

S¢C

tyto negativni

deskriptory neobjevovaly viibec,

ale ve dvacatém prvnim mésici skladovani mély hodnoty na 20+1,90 a 18+1,70.

Hodnota sladké chuti se postupem ¢asu zmenSovala, aZz na hodnotu 5+0,00. Negativni

deskriptory kyseld chut’ a jina chut’ se zacaly ve vzorku B objevovat az od osmnactého

mesice skladovani a dostaly se az na hodnoty 20+1,63 a 22+0,82.

Karotenoidy, coz jsou provitaminy a nachazeji se v mrkvi, jsou velmi citlivé na svétlo,

proto

mohla

byt

sytost

barvy a

rovnomernost

pfi skladovani na svétle. (ATTOKARAN, 2011)

zabarveni

tolik

snizena

Karotenoidy mohou byt také pouzity jako ptirodni barvivo, tato latka je ovSem

velmi citlivda na teplo, uz tepelné opracovani pti vyrobé mohlo zpusobit degradaci

a v prubéhu skladovani

(ZEPTKA, 2009)

pi1 pokojové teplot¢ mohla degradace pokracovat.

Na sytost ¢erveného odstinu mohla mit vliv skladovaci teplota, svétlo, ale také oxidacni

pochody. (CHEN a ZHONG, 2015)

Tab. 25 Statistické porovndni sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

wziv po dobu 21 meésicii skladovanych na svétle — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21
XiSX Xin Xin Xisx Xin Xin Xi—Sx
Sytost barvy  92+1,41" 86+1,63° 80+2,36"  74+0,82F 70+1,63° 65+0,82° 52+0,82°
Rovnomernost o, g7 ¢811 416  8240.82F 7041635 65:1,63° 59+0.82C 41+1.41°
zabarveni
Konzistence 87+0,47% 78+0,82F 70+2,16" 70+1,63" 59+1,41F 55+0,82° 40+0,82°
Homogenita 90+1,70" 87+0,82¢  74+0,82"  68+1,25F 62+0,82° 57+1,70° 42+1,63®
T-‘/Blll‘;“é"“ 88+0,82° 80+2,878 75+0,82°F 65+1,63F 58+0,82° 5242.45" 48+0,82°
Sladké ving oo 31:0,820€ 2ZE%16 14£19.80 5 g gpae 122047 0
Kysela viing 0* 0* 0* 0t ot 10+6,38%  20+1,90°
Jina viing o o or or or 540,828  18+1,70°
Sladka chut  2441,63" 28+0,82" 20+1,25*P 14+9,93“P 1258582 10+1,638€ 58
Kysela chut 0* 0t 0t 0t 0t 14+0,82%  20+1,63°
Jin chut’ oA oA oA oA oA 15421,21*8 2240,82%
AB,CDEFG

Poznamka: x — aritmeticky primér, sy — smérodatna odchylka,
mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti P<0,05
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Z obrazku 8 vyplyva, Ze v prabéhu skladovani vzorku B na svétle po dobu dvaceti
jedna mésicii, dochazi u v§ech sledovanych deskriptorti ke zhorseni. U sytosti barvy (P=0,0001,
r?=0,9679), rovnomérnosti zabarveni (P=0,0001, r’= 0,9432), konzistence (P=0,0001,
r?=0,9591), homogenity (P=0,0001, r>=0,9649), typi¢nosti viing (P=0,0001, r*=0,9604),
sladké ving (P=0,0001, r°=0,6288) a u sladké chuti (P=0,0001, r’= 0,7652) doslo
k poklesu senzorickych hodnot v pribéhu skladovani, coZz negativné ovlivni
senzorickou jakost. Naopak u kyselé ving (P=0,00008, r’=0,5124), jiné ving
(P=0,0001, r*=0,4900), kyselé chuti (P=0,00001, r*=0,5933) a u jiné chut& (P=0,0037,
r2=0,3246) doslo ke zvySeni hodnot, a protoZze tyto deskriptory jsou negativni,

1 pf1 zvySeni hodnot dochazi k negativnimu ovlivnéni senzorické jakosti.

Senzorické hodnoceni

e Sytost barvy
"= Rovnomérnost zabarveni
s Konzistence
“A_ Homogenita
e Typiénost viing
“m_ Sladkéa viing
e Kysela viing

S Jind viing
-20 P — s Sladka chut
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 “x_ Kysela chut
Délka skladovani - svétlo (mésice) "= Jina chut

Obr. 8 Viiv délky skladovani détskych vyziv na svétle na senzorické hodnoceni —

Hovezi kousky s karotkou a ryzi
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V tabulce 26 je zaznamendno senzorické hodnoceni vzorku B, ktery byl skladovan
po dobu dvaceti jednoho mésice ve tmé¢ a hodnocen byl vzdy po tfech mésicich.
V priibéhu skladovani doslo ke statisticky prikaznym zménam (P<0,005) téméf u vsech
sledovanych deskriptori. U sytosti barvy doslo ke zhorSeni senzorické jakosti z hodnoty
90+1,70 na 70+2,16. U rovnomérnosti zabarveni je zhorseni jesté vétsi nez u sytosti
barvy, a to o 22 bodl, z 90+1,25 na 68+0,82. Konzistence se v pribéhu skladovani
zhorsila téméf o polovinu, z 86+1,63 na 50+0,82. Deskriptor homogenita se zhorsil
z hodnoty 91+0,47 na 5310,47. 1 hodnota typi¢nosti viin¢ klesala z hodnoty 90+0,94
na 5941,90. U sladké chuti také v pribehu skladovani dochazi ke snizovani hodnoty,
ale ne tak velkému rozdilu, z hodnoty 28+0,47 na 15+1,63. U deskriptort sladka viing,
jind vingé a jina chut' se hodnoty v pribéhu skladovani méni, ale jejich zména neni

statisticky prikazna.

Tab. 26 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze deétskych

vyziv po 21 mésicii skladovanych ve tmé — Hovezi kousky s karotkou a ryzi

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21
XiSX Xin Xin Xin Xin Xin Xi‘Sx
Sytost barvy  90+1,70% 87+0,82%  82+1,25° 78+1,41" 77+0,82% 75+0,82" 70+2,16°
Rogléoarﬁgﬁi"s" 90+£1,25" 90+2,16" 860,94  82+0,82° 80+0,82%C 77+0,82% 68+0,82°
Konzistence 86+1,63° 85+0,82°P 83+0,82¢  7441,708 72+0,47*® 69+0,94" 50+0,82F
Homogenita 91+0,47% 810,947 74+0,82" 78+0,82F 74+0,82" 70+1,25° 53+0,47°
Tyslll‘;“é“t 90+0,94° 82+0,82F  73+0,82° 70+1,63® 68+0,47° 62+1,63" 59+1,90"
Sladka viing  34+0,82" 30+1,63" 25+1,25" 2042828 21+14,90" 18+3,27"% 12+17,00%
Jina viing o o o ot or ot 547,074
Sladka chut  28+0,47° 26+1,25%P 23+2.50%P 20+1,63*® 20+0,47" 21+1,41™® 15+1,63F
Jin chut’ o o o or or ot 10+14,14%

AB, CD,EFG

Poznédmka: x — aritmeticky priimér, sx — smerodatnd odchylka,

mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti P<0,05
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Obrazek 9 zobrazuje zmény senzorické jakosti vzorku B, ktery byl skladovan
po dobu dvaceti jednoho mésice ve tmé. Deskriptory, které v prabéhu skladovani
klesaji, jsou sytost barvy (P=0,0001, r’=0,9315), rovnomérnost zabarveni (P=0,0001,
r?=0,9050), konzistence (P=0,0001, r?=0,8656), homogenita (P=0,0001, r’=0,8564),
typi¢nost vin¢ (P=0,0001, r2=0,9377) a sladka chut’ (P=0,0001, r2=O,7983), tim padem
zhorduji senzorickou jakost sledovaného vzorku. Sladka ving (P=0,0133, r?=0,2480)
v pribé¢hu skladovani také klesa, ale jeji zména neni statisticky prikazna. Stejné
tak nejsou statisticky prikazné zmény u jiné viing (P=0,1231, r*=0,1046) a u jiné chuti
(P=0,1231, r?=0,1046), tyto hodnoty naopak v priibéhu skladovani stoupaji, coz méa opét

negativni vliv na senzorickou jakost.

100

80t

60

Senzorické hodnoceni

e Sytost barvy

i "= Rovnomérnost zabarveni
e Konzistence

“A_ Homogenita

e Typi¢nost vané

“m_ Sladka viiné

20 e Se_ Jina viing
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 “a_ Sladka chut
Délka skladovani - tma (mésice) Sk, Jina chut

Obr. 9 Vliiv délky skladovani détskych vyziv ve tmé na senzorické hodnoceni —

Hovezi kousky s karotkou a ryzi
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5.3 Vyhodnoceni vzorku C — Spenat s kralikem a bramborem

U sledovaného vzorku C bylo zjisténo, ze mezi skladovanim na svétle a ve tme
po tiech mésicich od vyroby byl zjistén statisticky prukazny rozdil (P<0,05), hned
u Ctyf sledovanych deskriptorti, jak je patrné z tabulky 27. Pro sytost barvy je
pro zachovani senzorické¢ vlastnosti lepsi skladovani na svétle nez ve tmé.
U homogenity je to ovSem naopak, pro zachovani lep$i Grovné tohoto deskriptoru, je

skladovani ve tm¢. Pro sladkou vini 1 sladkou chut’ je lepsi skladovat vzorek ve tmé.

Tab. 27 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

wWeiv po 3 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Spendt s krdalikem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma

X+ Sx X+ Sx
Sytost barvy 93+0,82°%  91+0,82"
Rovnomérnost zabarveni 90+1 ,70A 92ﬂ:2,05A
Konzistence 91+1,63"  93+1,25"
Homogenita 89+1,25"  94+0,82°
Typi¢nost viing 89+1,70%  87+0,82"
Sladka viing 34+1,63"  42+1,70°
Sladké chut 29+1,90*  35+1,63°

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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V tabulce 28 je vzorek, ktery byl skladovan po dobu Sesti mésicti na svétle a ve tmé.
U tohoto vzorku byl zjistén statisticky prukazny rozdil (P<0,05) pouze u dvou
sledovanych deskriptorti. Sladkd viné i sladkd chut ma lepsi zachovani senzorické

hodnoty pfti skladovani ve tmé.

Tab. 28 Statistické porovndni sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

Vyziv po 6 mésicich skladovanim svétle a ve tmé — Spenat s kralikem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma

X+Sy X+
Sytost barvy 89+1,70" 88+2,874
Rovnomérnost zabarveni 88ﬂ:0,82A 87ﬂ:0,82A
Konzistence 90+0,82" 90+2,624
Homogenita 87+0,82" 89+1,634
Typiénost viing 88+0,82" 90+2,45"
Sladka viing 38+1,67% 45+1,63°
Sladka chut 31+0,82% 37+0,82°

Poznamka: x — aritmeticky primér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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U vzorku, ktery je zaznamenan v tabulce 29 a byl skladovan po dobu deviti mésict
na svétle a ve tmé, byl zjiStén statisticky prikazny rozdil (P<0,05) u tfech sledovanych
deskriptorti. Hodnota typi¢nosti viiné pti skladovani na svétle je veétsi nez pii skladovani

ve tm¢. U sladké viing a sladké chuti je hodnota pti skladovani ve tmé vetsi.

Tab. 29 Statistické porovnani sledovanych deskriptorit pri senzorické analyze détskych

wWEiv po 9 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Spendt s krdalikem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma

X+Sy X+
Sytost barvy 74+1,63% 75+1,25%
Rovnomérnost zabarveni 77ﬂ:0,82A 79ﬂ:1,70A
Konzistence 82+0,82" 83+1,25"
Homogenita 79+1,634 800,82
Typi¢nost viing 85+1,63° 83+0,82"
Sladka viing 29+1,41° 34+0,82°
Sladka chut 18+0,82"* 24+1,638

Poznamka: x — aritmeticky primér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Od dvanactého mésice skladovani narostl pocet statisticky prikaznych rozdila
(P<0,05) na témef vSechny sledované deskriptory, jak je wvidét v tabulce 30.
Rovnomérnost zabarveni, konzistence, homogenita, typi¢nost viin¢ a sladka chut jsou

deskriptory, u kterych jsou hodnoty pfi skladovani ve tmé, vyssi.

Tab. 30 Statistické porovndni sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

wziv po 12 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Spendt s kralikem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+ X+Sx
Sytost barvy 70+2,16% 72+1,63%
Rovnomérnost zabarveni 71ﬂ:1,25A 80ﬂ:0,47B
Konzistence 69+0,82" 74+0,82°
Homogenita 64+0,82" 71+1,638
Typi¢nost viing 70+0,82% 77+0,82°
Sladka viing 21+1,63" 2542.168
Kysela viing 6+8,49" 0t
Sladk4 chut 10+8,16" 20+4,08"
Kysela chut 8+9,90" o*

Poznamka: X — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statisticka prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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V tabulce 31 je zaznamenan vzorek skladovany patnact mésicli na svétle a ve tmé
abyly zde prokazany statisticky prikazné rozdily (P<0,05) a skoro u vsSech
sledovanych deskriptord. Deskriptory, u kterych je hodnota vétsi pii skladovani ve tmé,
jsou rovnomernost zabarveni, konzistence, homogenita, typi¢nost vingé. Kyseld viiné
a kysela chut’ ma senzorickou hodnotu pfi skladovani ve tmé nulovou, coz je v potradku.
Naopak pti skladovani na svétle ma kyseld viné hodnotu 14+1,63 a kyseld chut

hodnotu 10+7,07.

Tab. 31 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

wWeiv po 15 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Spendt s kralikem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+ Sx X+ Sx
Sytost barvy 67+1,70" 68+0,82"
Rovnomérnost zabarveni 66ﬂ:1,70A 77+1,708
Konzistence 58+0,82" 700,825
Homogenita 54+0,82" 69+2,168
Typi¢nost viing 64+1,70" 69+0,82°
Sladké ving 12+16,97% 19+1,25%
Kyseld viing 14+1,63° o*
Sladka chut 8+11,31° 18+2,45%
Kysela chut 10+7,07° o*

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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U sledovaného vzorku C v tabulce 32 bylo zjisténo, ze mezi skladovanim ve svétle
a ve tm¢ po osmnacti mésicich od vyroby byly zjiStény statisticky prikazné rozdily
(P<0,05) u deskriptora sytost barvy, rovhomérnost zabarveni, konzistence, homogenita
a typicnost viing. U téchto deskriptorti jsou hodnoty pfi skladovani ve tmé vyssi. Kysela
ving, jind vin¢ a kyseld chut’ méa naopak pii skladovani ve tme¢ hodnoty nulové, coz ma

pozitivni vliv na senzorickou jakost vzorku.

Tab. 32 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze deétskych

weiv po 18 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Spendt s kralikem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X£Sy
Sytost barvy 58+1,70" 65+1,63°
Rovnomérnost zabarveni 6Oﬂ:1,70A 74+1,70°
Konzistence 47+0,82% 67+1,708
Homogenita 45+0,82° 65+0,82°
Typi¢nost viing 50+2,16% 66+0,82°
Sladka viing 8+11,31° 18+0,82"
Kyseld viing 22+1,70° o*
Jina viing 10+7,07° 0"
Sladka chut 10+7,07% 15+10,80"
Kysela chut 14+1,41° o*
Jina chut 5+4,24" o*

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05

67



Vzorek, ktery byl skladovan po dobu dvaceti jednoho mésice ve tm¢ a na svétle, je
zapsan v tabulce 33. | u tohoto vzorku byly zjistény statisticky prikazné rozdily
mezi skladovanim na svétle a ve tm¢, a to u deskriptorti sytost barvy, rovnomernost
zabarveni, konzistence, homogenita a typi¢nost vine. U téchto deskriptorti je hodnota
pti skladovani ve tm¢ vyssi, coz podporuje lepsi senzorickou jakost. U kyselé ving, jiné
vin¢ a kyselé chuti dochazi ke snizeni hodnoty pii skladovani ve tmé, coz opét

podporuje lepsi senzorickou jakost.

Tab. 33 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

vyziv po 21 mésicich skladovani na svétle a ve tmé — Spendt s kralikem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X+Syx
Sytost barvy 36+1,25% 60+1,63°
Rovnomérnost zabarveni 42ﬂ:0,82A 71+0,82°
Konzistence 45+0,82" 64+1,635
Homogenita 38+0,82" 62+1,63°
Typi¢nost viing 50+0,82" 56+1,63°
Sladké ving 10+14,14 1349,20%
Kyseld viing 24+1,63° 10+8,16"
Jina viing 20+1,63° 0"
Sladka chut 12+16,97% 14+0,82%
Kysela chut 16+1,63° 6"
Jina chut 12+1,25% 8+11,31°

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,

AB
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V tabulce 34 se nachdzi vzorek, ktery byl skladovan po dobu dvaceti jednoho
meésice na svétle a senzoricky hodnocen byl kazdé tii mésice. U vSech sledovanych
deskriptorti byly zjistény statisticky vyznamné zmény (P<0,05). U sytosti barva doslo
ke snizeni hodnoty asi o dv¢ tietiny, z 9340,82 na 36+1,25. Rovnomérnost zabarveni
se vprabéhu skladovani snizilo zhodnoty 90+1,70 na 42+0,82, teda o vice
jak polovinu. I u deskriptoru konzistence klesla hodnota o vice jak polovinu, z 91+1,63
na 45+0,82. Deskriptor homogenita se snizila z 89+1,25 na 3840,82. Typi¢nost viing
se v pritb¢hu dvaceti jedna mésicl sniZila o témét polovinu na hodnotu 50+0,82. Sladka
viné spadla na hodnotu 10+14,14, teda se zmensila o 24 bodl, o stejnou hodnotu
se zménila kysela viin€, ale tato hodnota naopak stoupla. Jind viin€ a jina chut se zacala
statisticky prikazné ménit az v osmnactém mésici skladovani a na konci doby
skladovani byly tyto hodnoty 20+1,63 a 12+1,25. Sladka chut’ se v prubé¢hu skladovani
snizovala, a to az na hodnotu 124+16,97, hodnota se teda snizila o 17 bodu. Kyseld chut’
se zacala statisticky projevovat po devatém mésici skladovani, v jednadvacatém meésici

byla hodnota tohoto deskriptoru 16+1,63.

Tab. 34 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

VEiv po dobu 21 mésicii skladovanych na svétle — Spendt s krdlikem a bramborem

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21
X+Sx X+Sx X+Sy X+Sy X+Sy X+Sy Xty
Sytost barvy  93+0,82° 89+1,70®  74+1,63F  70+2,16"  67+1,70%  58+1,70°  36+1,25°
Rovnomernost g5, 1 76a  geiggoA  7700.82F 7141255 66+1,70°  60+1,70C  42+0,82°
zabarveni

Konzistence  91+1,63" 90+0,82"  82+0,82F  69+0,82°  58+0,82° 47+0,82®  45+0,82°
Homogenita  89+1,25" 87+0,82°  79+1,63"  64+0,82F  54+0,82°  45+0,82°  38+0,82°
Typi¢nost vimé  89+1,70° 88+0,82"C¢  85+1,63"  70+0,82F  64+1,70°  50+2,16®  50+0,82°
Sladka viing  34+1,63" 38+1,67" 29+1,41°¢ 21+1,63*BC 12+16,97%¢ 8+11,31% 10+14,14%¢

Kysela viing o* o* o* 6+8,49"  14+1,63°  22+1,70°  24+1,63°
Jina ving 0" 0" 0" 0" 0" 10+£7,07°  20+1,63¢
Sladka chut  29+1,90*¢ 31+0,82¢ 18+0,82*%¢ 10+8,16™®  8+11,31® 10+7,07*® 12+16,97*B¢
Kysela chut o* o* o* 8+£9,90"®  10+7,07*®  14x1,41°  16+1,63°

Jina chut o* o* o* o* o* 5£4,24%  12+1,25°

PoznamkKa: X — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka, ~>“>="

mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti P<0,05

— statistickd priikaznost
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Z obrazku 10 vyplyva, ze doSlo ke zménam u vSech sledovanych deskriptort.
V priibéhu skladovani dvaceti jedna mésici na svétle doslo ke zhorSeni senzorické
jakosti u deskriptorti sytost barvy (P=0,0001, r’=0,9126), rovnomérnost zabarveni
(P=0,0001, r?=0,9525), konzistence (P=0,0001, r?=0,9351), homogenita (P=0,0001,
r?=0,9616), typi¢nost viin& (P=0,0001, r’=0,8743), sladka ving (P=0,00004, r*=0,5419)
a sladka chut (P=0,0007, r2=04162), tim padem ke snizeni hodnoty senzorického
hodnoceni. Ke zvyseni senzorické hodnoty a zhorSeni senzorické jakosti doslo
u deskriptort kyseld ving (P=0,0001, r?=0,7808), jind vin& (P=0,0001, r’=0,5022),
kysel4 chut’ (P=0,00001, r’=0,6091) a jina chut (P=0,0002, r>=0,4774).
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V tabulce 35 jsou vidét statisticky prikazné zmény u vzorku (P<0,05), ktery byl
skladovan po dobu dvaceti jednoho mésice ve tmé. Sytost barvy se v prubéhu
skladovani snizila na hodnotu 60+1,63, zmensila se tedy o 31 bodi. Rovnomérnost
zabarveni se snizilo o 21 bodu z hodnoty 92+2,05 na hodnotu 71+0,82. Konzistence
se zménila asi o jednu tfetinu smérem doli na hodnotu 6441,63, stejné jako
homogenita, ktera klesla na hodnotu 62+1,63. Typi¢nost viiné v prub&hu skladovani
také svoji hodnotu snizilo, a to z 874+0,82 na 56+1,63. Sladka viné klesla
asi 0 30 bodu, teda na hodnotu 13+9,20. Kysela vin¢ se statisticky prikazné zhorsila az
v posledni ¢asti hodnoceni, a to na hodnotu 10+8,16. Sladka chut se v prubéhu
sledovani snizila o vice jak polovinu z hodnoty 35+1,63 na 1440,82. U jiné chuti
nebyla prokazana statisticky vyznamna zmeéna.

Zelenina muze byt konzumovana jak v syrovém stavu nebo po tepelném opracovani,
tak je tomu vtomto piipadé. Po tepelném opracovani muze dojit k poklesu obsahu
karotenoidi a proto i k poklesu sytosti barvy. (SANCHEZ, 2014)

Tokoferol, ktery je obsazen ve Spenatu, je citlivy na UV zafeni, ale i na tepelné

opracovani. Také ho ubyva s délkou skladovani. (LI, 2016)

Tab. 35 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

VEiv po dobu 21 mésicii skladovanych ve tmé — Spendt s kralikem a bramborem

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21

XiSX XiSX XiSX Xin Xin xisx Xi‘Sx
Sytost barvy  91+0,82" 88+2,87% 75+1,25°  72+1,63° 68+0,82%  65+1,63% 60+1,63°
ROZV;;)"arrnve;r?iOSt 92+2,055 87+0,82° 79+1,708C 804047  77+1,70®  74x1,70" 71+0,82"
Konzistence 93+1,257 90+2,62¢ 83+1,25F  74+0,82°  70+0,82% 67+1,70"® 64+1,63%
Homogenita 94+0,827 89+1,63% 80+0,82F  71+1,63" 69+2,16" 65+0,82° 62+1,63°
Tysfl,fnléo“ 87+0,82" 90+2,45% 83+0,82F  77+0,82F  69+0.82°  66+0,82° 56+1,63°
Sladka viing  42+1,70° 45+1,63° 34+0,82° 25+2,16° 19+1,25*® 18+0,82"B 13+9,20"
Kysela viing 0* 0* 0* 0* 0t o* 10+8,16°
Sladka chut  35+1,63° 37+0,82° 24+1,63%C 20+4,08"BC 1842458 15+10,80"B 14+0,82%
Jin chut’ o o o o ot ot 8+11,314

AB,CDEFG

Poznamka: x — aritmeticky primér, sy — smérodatna odchylka,

mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti P<0,05
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Z obrazku 11 je patrné zhorseni u vSech sledovanych deskriptorti v pribéhu dvaceti
jedna mésici pii skladovani ve tmé u deskriptord sytost barvy (P=0,0001, r?=0,9352),
rovnomérnost zabarveni (P=0,0001, r220,9122), konzistence (P=0,0001, r2:0,9212),
homogenita (P=0,0001, r?=0,9277), typi¢nost viin& (P=0,0001, r*=0,8669), sladkd viing
(P=0,0001, r?=0,7261) a sladka chut (P=0,00001, r*=0,6176). Hodnoty t&chto
deskriptorti v pritbéhu skladovani klesaly, coz negativné ovliviiuje senzorickou jakost.
Hodnota kyselé viin¢ (P=0,0303, r2=0,1951) se sice zvysila, ale také negativné ovliviiuje
senzorickou jakost. U jiné chuti (P=0,1231, r’=0,1046) je zm&na hodnoty statisticky

neprikazna.

120

100

80

60 f

Senzorické hodnoceni

e Sytost barvy

"= Rovnomérnost zabarveni
Ol e Y * - r 3 Y * & | e Konzistence

“A_ Homogenita

e Typiénost viing

“m_ Sladké viiné

0 e “e_ Kysela viiné
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 “a_ Sladka chut
Délka skladovani - tma (mésice) Sk, Jina chut

Obr. 11 Viiv délky skladovani détskych vyziv ve tmé na senzorické hodnoceni —

Spenat s kralikem a bramborem

72



5.4 Vyhodnoceni vzorku D — Zelenina s tuiiakem a bramborem

V tabulce 36 je vzorek, ktery byl skladovan po dobu tfi mésicii na svétle a ve tmé
a byly zjistény statisticky vyznamné rozdily (P<0,05) témét u vSech sledovanych
deskriptorti. Skladovani ve tmé podporuje senzorické hodnoty u deskriptorti sytost
barvy, rovnomérnost zabarveni, konzistence, sladka viné a sladkd chut. Pouze

U homogenity se jako lepsi skladovani projevilo skladovani na svétle.

Tab. 36 Statistické porovnani sledovanych deskriptoru pri senzorické analyze détskych

vyziv po 3 mésicich skladovani na svetle a ve tmé — Zelenina s tuniakem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma

X+Sy X+Sx
Sytost barvy 90+0,82" 92+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 9Oﬂ:1,70A 93+0,82°
Konzistence 89+1,63% 92+1,63°
Homogenita 91+0,82° 89+0,82"
Typiénost viing 82+0,82" 83+1,63"
Sladké ving 32+0,82% 42+0,82°
Sladké chut 28+1,63" 32+1,70°

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statisticka prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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U sledovaného vzorku D skladovaného Sest mesicli na svétle a ve tme byly zjistény
statisticky prukazné rozdily (P<0,05) mezi skladovanim na svétle a ve tmé¢, jak je vidét
Vv tabulce 37. Tyto rozdily jsou pouze u prvnich ¢tyt sledovanych deskriptort, sytost
barvy, rovnomérnost zabarveni, konzistence a homogenita. U vSech deskriptort byly

hodnoty senzorického hodnoceni pii skladovani ve tmé¢ vyssi.

Tab. 37 Statistické porovnani sledovanych deskriptorit pri senzorické analyze détskych

VyZiv po 6 mésicich skladovani na svétle a ve tme — Zelenina s turnidakem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma

X+Sy X+Sx
Sytost barvy 87+0,82" 90+1,70°
Rovnomérnost zabarveni 85ﬂ:0,82A 88+0,82°
Konzistence 82+1,70" 90+2,16°
Homogenita 86+0,82" 90-+0,082°
Typiénost viing 78+1,41° 80+1,63"
Sladka ving 35+0,82% 35+0,82%
Sladka chut’ 30" 29+0,82"

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statisticka prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Tabulka 38 popisuje vzorek D skladovany devét mésicli na svétle a ve tmé. | zde
byly zjiStény statisticky prikazné rozdily (P<0,05) mezi skladovanim na svétle
a vetme, a to u deskriptori sytost barvy, konzistence, homogenita a sladka ving.

U vsech zminénych deskriptort doslo ke zvySeni hodnot pii skladovani ve tmé.

Tab. 38 Statistické porovndni sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze détskych

vyziv po 9 mésicich skladovanych na svetle a ve tme — Zelenina s turniadkem a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+ X+Sx
Sytost barvy 79+1,70% 87+2,16°
Rovnomérnost zabarveni  80+0,82" 80+0,82"
Konzistence 77+0,82% 82+0,82°
Homogenita 80+0,82" 85+0,82°
Typi¢nost viing 750,824 74+0,82%
Sladka ving 25+0,82° 33+1,63°
Sladka chut 23+1,70" 31+29,70%

Poznamka: x — aritmeticky primér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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Statisticky prukazné rozdily (P<0,05) mezi skladovanim na svétle a ve tmé jsou
patrné z tabulky 39 u vzorku skladovaného po dobu dvanacti mésicti na svétle a ve tmé.
K vys$si hodnoté u skladovani ve tmé doslo u deskriptorii konzistence, homogenita,
typi¢nost viin¢ a sladkd viin€. Ke snizeni hodnoty pti skladovani ve tmé doslo u jiné

ving, ale pozitivné ovliviiuje senzorickou jakost.

Tab. 39 Statistické porovnani sledovanych deskriptorit pri senzorické analyze détskych
vziv po 12 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Zelenina s turndkem

a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X+Sx
Sytost barvy 80+1,70% 82+0,82"
Rovnomérnost zabarveni 77ﬂ:0,82A 78+2,16"
Konzistence 70+0,82% 74+1,63°
Homogenita 74+2.16" 80+0,82°
Typi¢nost viing 74+0,82° 72+0,82%
Sladké ving 20+7,07° 30+0,47°
Jind ving 33+0,82° o*
Sladké chut 22+15,56" 18+0,82°
Jina chut’ 12+9,80" o*

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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V patnactém mésici skladovani na svétle a ve tme byly zjiStény statisticky prikazné
rozdily (P<0,05) téméf u vSech sledovanych deskriptorti v tabulce 40. Ke zvySeni
senzorické hodnoty pfi skladovani ve tmé doslo u sytosti barvy, rovnomeérnosti
zabarveni, konzistence, homogenity a typicnosti viin¢€. Jind viné a jind chut maji

hodnoty pfti skladovani ve tmé nizsi, ale to pozitivn¢ ovliviiuje senzorickou jakost.

Tab. 40 Statistické porovnani sledovanych deskriptoru pri senzorické analyze détskych
vwziv po 15 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Zelenina s turndkem

a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sy X+Sx
Sytost barvy 74+11,63" 83+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 72ﬂ:0,82A 75+0,82°
Konzistence 64+0,82" 70+1,638
Homogenita 60+1,63" 74+1,638
Typi¢nost viing 68+0,82" 70+0,82°
Sladké ving 10+7,074 15+12,25%
Jind ving 30+1,63° gt
Sladké chut 8+11,31% 14+0,82°
Jina chut’ 22+8,04° o*

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05
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U sledovaného vzorku D bylo zjisténo, Ze mezi skladovanim na svétle a ve tmé
po osmnacti mésicich od vyroby byly zjistény statisticky prikazné rozdily (P<0,05)
u deskriptort sytost barvy, rovnomérnost zabarveni, konzistence, homogenita
atypi¢nost vuné. U vyjmenovanych deskriptort je skladovani ve tmé lepsi,
protoze hodnoty jsou vyssi nez pii skladovani na svétle. Hodnoty hotké chuti a jiné
chuti, jsou sice pfi skladovani ve tmé niz$i, to je vyzadovano, protoze to jsou

deskriptory, které negativné ovliviiuji senzorickou jakost. Ve je vidét v tabulce 41.

Tab. 41 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych
vziv po 18 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Zelenina s turndkem

a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sx X+Syx
Sytost barvy 70+1,70% 80+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 62ﬂ:0,82A 65+0,82°
Konzistence 55+0,82% 600,824
Homogenita 54+0,82" 62+1,41°
Typi¢nost viing 54+1,63% 60+0,82°
Sladké ving o* 10+4,08"°
Kyseld viing 10+14,14% o*
Jind ving 35+0,82° 15+12,25%
Sladké chut 445,66 6+8,49"
Hotka chut’ 10+0,82° 0*
Jina chut’ 30+0,82° 440,82

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistické prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05

78



Vzorek, ktery je zaznamenan v tabulce 42, byl skladovan po dobu dvaceti jednoho
mésice na svétle a ve tme. 1 v této tabulce byly zjiStény statisticky prikazné rozdily
(P<0,05) mezi skladovanim na svétle a ve tm¢. Vyssi hodnoty pti skladovani ve tmé
patii k deskriptorim sytost barvy, rovhomérnost zabarveni, konzistence, homogenita
a typicnost vung, tyto deskriptory jsou pozitivni pro senzorickou jakost. Kyseld ving,
jina ving, hotka chut’ a jina chut’ maji negativni vliv na senzorickou jakost, a proto je
dobré tyto hodnoty udrzovat co nejnize a to vtomto piipad¢ zajistuje skladovani

ve tme.

Tab. 42 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych
vziv po 21 mésicich skladovanych na svétle a ve tmé — Zelenina s turndkem

a bramborem

Deskriptory Svétlo Tma
X+Sx X+Syx
Sytost barvy 710,824 80+0,82°
Rovnomérnost zabarveni 6Oﬂ:0,82A 65+0,82°
Konzistence 48+0,82" 60+0,82°
Homogenita 50+0,82" 62+0,82°
Typi¢nost viing 42+0,82° 60+1,63°
Sladké ving 6+8,49" 107
Kyseld viing 10+0,82° o*
Jind ving 35+0,82° 15+0,82°
Sladké chut 445,66 6+8,49"
Hotka chut’ 10+4,8° 0*
Jina chut’ 30+0,82° 445,66

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sy — smérodatna odchylka,
AB _ statistickd prikaznost mezi skupinami na hlading
vyznamnosti P<0,05

V tabulce 43 jsou vidét statisticky prikazné zmény (P<0,05) u témét vSech
sledovanych deskriptorti u vzorku, které byly skladovany po dobu dvaceti jednoho
mésice na svétle. Sytost barvy se v prubéhu skladovani snizila z hodnoty 90+0,82
na 71+0,82. U rovnomérnosti zbarveni doslo ke sniZzeni o 30 bodt na hodnotu 60+0,82.
Konzistence se v prib¢hu tohoto hodnoceni zmensila o vice jak polovinu, z hodnoty
89+1,63 na 48+0,82. Homogenita se zmensila o0 méné jak polovinu a to na hodnotu
5040,82. Hodnota typi¢nosti viiné se snizila o 40 bodd na hodnotu 42+0,82. T sladka
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viné v prubehu skladovani klesala az na hodnotu 648,49, tim padem se zmensSila
0 26 bodd. U kyselé vin¢ nedosSlo ke statisticky prikazné zméné. Jina viné
se statisticky prukazné¢ zménila az ve dvanactém mésici, od této doby jeji hodnota
stoupala a to az na hodnotu 3540,82. Sladka chut’ klesla o 24 bodl na hodnotu 4+5,66.
U hotké chuti se statisticky prikazné zmény projevily az v osmnactém mesici a hodnota
narostla na 10+4,08. Jina chut’ se z nuly zménila na 30+0,82.

Tunak v détské vyzivé je nepostradatelnou soucasti jidelnicku, je lehce stravitelny
a 1 konzervovany si zachovava vyzivové vlastnosti. Je dobrym zdrojem nenasycenych
mastnych kyselin typu omega-3. (GREGORA, 2004)

Tepeln€ opracovana zelenina ztradci vitamin C o vice jak polovinu, stejné jako
folaty, maly tibytek nastava u luteinu a beta-karotenu. (BUREAU, 2015)

Po tepelném opracovani tundka se zvysi histamin. Maso je potom také svétlejsi, ma

lepsi texturni vlastnosti, zvykatelnost a pruznost. (MOHAN, 2015)

Tab. 43 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych

vZziv po dobu 21 mésicii skladovanych na svétle — Zelenina s tunidkem a bramborem

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21
XSy X=Sy XSy X+Sy X+Syx X+Sy XSy
Sytostbarvy  90+0,82F 87+0,82 79+1,70°  80+1,70®  74+1,63° 70+1,70" 71+0,82°
R";‘L‘;‘ﬁgﬁi"“ 90+1,70° 85+0,825 80+0,82°  77+0,82°  72+0,82% 62+0,82" 60+0,82"
Konzistence  89+1,63¢ 82+1,707 77+0,825  70+0,82°  64+0,82° 55+0,82% 48+0,82"
Homogenita ~ 91+0,82" 86+0,82° 80+0,827  74+2,165  60+1,63° 54+0,82° 50+0,82°
Typicnost ving  82+0,82%  78+1,417 75+0,82"%  74+0,82"  68+0,825 54+1,63° 42+0,82°
Sladka ving  32+0,82%° 35+0,82% 25+0,82°° 20+7,07° 10+7,07% o* 6+8,49"
Kyseld viing 0* 0* 0* 0* 0* 10+14,14" 10+0,82"
Jind viing 0* 0* 0* 33+0,82°  30+1,63° 35+0,82° 35+0,82°
Sladké chut  28+1,63" 30"  23+1,70%C 22+15,56™C 8+11,31%¢ 4+566%  4+5,66°
Hotké chut 0* 0* 0* 0* 0* 10+0,82°%  10+4,08"°
Jina chut 0* 0* 0* 1249,80¢  22+8,04° 30+0,82° 30+0,82°
A,B,CDEFG

Poznédmka: x — aritmeticky priimér, sy — smerodatnd odchylka,

mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti P<0,05
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V obrazku 12 je patrné zhorseni senzorické jakosti vzorku D v prubéhu skladovani
po dobu dvaceti jedna mésici na svétle u deskriptor sytost barvy (P=0,0001,
r?=0,8769), rovnomé&rnost zabarveni (P=0,0001, r’=0,9738), konzistence (P=0,0001,
r?=0,9878), homogenita (P=0,0001, r*=0,9673), typi¢nost vin& (P=0,0001, r’=0,8554),
sladka vin¢ (P=0,0001, r220,8232) a sladka chut' (P=0,00002, r2=O,5715). U téchto
deskriptord hodnoty senzorického hodnoceni klesly a tim negativné ovlivnily
senzorickou jakost. U deskriptord jina viné (P=0,0001, r2=O,8055), hotka chut’
(P=0,00001, r*=0,5843) a u jiné chuti (P=0,0001, r>=0,7832) doslo také k negativnimu
ovlivnéni senzorické jakosti z divodu zvyseni senzorickych hodnot. U kyselé viné
(P=0,0126, r?=0,2511) nebyly v pribshu skladovani zjistény statisticky vyznamné

zmeny.
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Obr. 12 Vliv délky skladovani détskych vyziv na svétle na senzorické hodnoceni —

Zelenina s turidkem a bramborem
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Tabulka 44 udava statisticky vyznamné zmény (P<0,05) u témét vSech sledovanych
deskriptorti, a to u vzorku, ktery byl skladovan po dobu dvaceti jednoho mésice ve tmée.
Sytost barvy se v pribéhu skladovani zmensila jen o 12 bodd na hodnotu 80+0,82.
Rovnomérnost zabarveni klesla o vét$i hodnotu, z hodnoty 93+0,82 na 6540,82.
O skoro stejny pocet bodu klesla i konzistence, a to o 32 bodii. Homogenita se zménila
z hodnoty 89+0,82 na 62+0,82. Hodnota typi¢nosti viné v prubéhu skladovani klesla
033 bodi na hodnotu 60+1,63. I sladka viné v pribéhu hodnoceni klesala
a to az na hodnotu 10+0,00 z hodnoty 42+0,82. Jina viiné se zacala statisticky ménit
az v patnactém mésici skladovani, na konci hodnoceni byla hodnota 1540,82. Sladka

chut’ a jina chut’ se v pribchu skladovani statisticky neménily.

Tab. 44 Statistické porovnani sledovanych deskriptorii pri senzorické analyze detskych
vyZiv po dobu 21 mésicii skladovanych ve tmé — Zelenina s tundkem a bramborem

Deskriptory 3 6 9 12 15 18 21

XSy XSy XSy X=+Sy X745y XSy XSy

Sytost barvy  92+0,82°  90+1,70° 87+2,16° 82+0,82"B 83+0,82% 80+0,82" 80+0,82"

R";‘L‘;‘ﬁgﬁi"“ 93+0,82° 88+0,82F 80+0,82% 78+2,16® 75+0,82° 65+0,82* 65+0,82"

Konzistence  92+1,63%¢ 90+2,16% 82+0,827 74+1,635 70+1,63° 60+0,82"* 60+0,82"
Homogenita ~ 89+0,82% 90+0,828C 85+0,827 80+0,825 74+1,63° 62+1,41* 62+0,82"
Typicnost vimg  83+1,63°  80+1,63F  74+0,82¢ 72+0,825¢ 70+0,82% 60+0,82"* 60+1,63"
Sladka ving  42+0,82" 35+0,82°C 33+1,63~C 30+£0,47° 15+12,25% 10+4,08®  10°

Jin4 viing 0* 0* 0* 0" 8*8  15+12,25% 15+0,82°

Sladké chut  32+1,70" 29+0,82% 31429,70" 18+0,82" 1440,82"* 6+8,49" 6+8,49"

Jina chut 0* 0* o* 0* o* 4+0,82"  4+5,66"
A,B,C,D,E,F

Poznamka: x — aritmeticky pramér, sx — smérodatna odchylka,
mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti P<0,05

— statistickd prikaznost
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Z obrazku 13 vyplyva, ze v pribéhu skladovani doslo ke zhorSeni senzorické jakosti détské
vyzivy, ktera byla skladovana dvacet jedna mésici ve tmé. Ke sniZzeni hodnot senzorického
hodnoceni doslo u deskriptorti sytost barvy (P=0,0001, r2=0,7148), rovnomernost zabarveni
(P=0,0001, r?=0,9526), konzistence (P=0,0001, r?=0,9591), homogenita (P=0,0001,
r?=0,9067), typi¢nost ving (P=0,0001, r’=0,9359) a sladka viin& (P=0,0001, r=0,8304).
Ke zvyseni hodnoty senzorického hodnoceni a tim padem i ke zhorSeni senzorické
jakosti doglo u jiné viing (P=0,00006, r*=0,5238). U deskriptori sladka chut’ (P=0,0014,
r2=0,3767) a jina chut’ (P=0,0131, r220,2486) nedoslo v prubéhu skladovani k zadnym

statisticky prikaznym zménam.
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6 ZAVER

V této diplomové praci ,Senzorickd jakost sterilovanych masozeleninovych
vyrobkll uréenych pro détskou vyzivu“ byly senzoricky hodnoceny ¢tyfi vzorky
détskych vyziv. Vzorek A — Gratinovana zelenina s kritou a ryzi, vzorek B — Hovézi
kousky s karotkou a ryzi, vzorek C — Spenat s kralikem a bramborem a vzorek
D — Zelenina s tunakem a bramborem.
U vzorku ,,Gratinovana zelenina s krutou a ryzi“ se na svétle nejvice ménily deskriptory
sladka chut’, homogenita a sytost barvy, zde bylo zhorSeni o vice jak 50 %. U dalSich
deskriptort jiz tak velké zhorSeni nebylo zaznamenano. Vzorek, ktery byl skladovan
ve tm¢, se senzoricky také zhorSil. K nejvétsimu zhorSeni doslo u sladké chuti a sladké
viné, ale maximalni zhorSeni zde bylo asi 0 43 %. U dalSich sledovanych deskriptorti
se zhorSeni pohybovalo maximalné do 30 %. ProdlouZeni minimalni doby trvanlivosti
je mozné, protoze zmény v senzorické jakosti mezi skladovanim osmnact a jedna dvacet
mésicl nejsou velké, maximalné do 20 %.
U vzorku ,,Hovézi kousky s karotkou a ryzi“, ktery byl skladovan po dobu dvaceti
jednoho mésice na svétle, doSlo k velkym senzorickym zménam, u nckterych
deskriptorti o vice jak 100 %. K nejvétSim zhorSenim doSlo u jiné ving, kyselé¢ viné,
sladké viing a sladké chuti. Zmény u ostatnich sledovanych deskriptor se pohybovaly
kolem 50 %. Pti skladovani ve tmé k tak velkému zhorSeni nedoslo. Kromé sladké
viné, ktera se zhorsila nejvice, byly zmény ostatnich deskriptorti kolem 30 %. I u tohoto
vzorku je mozné prodlouzit dobu minimalni trvanlivosti z osmnacti na dvacet jedna
meésici, ale rozdily mezi osmnactym a jedna dvacatym mésicem skladovani se pohybuji
do 30 %.
Vzorek ,.Spenat s kralikem a ryzi* mél p¥i skladovani na svétle po dobu dvaceti jednoho
mésice velké zhorSeni ve vSech deskriptorech, vzdy o vice jak 50 %. Pfi skladovani
ve tm¢ se zhorSeni znacné snizilo. Nejvetsi zhorSeni nastalo u sladké viné a sladké
chuti, ostatni deskriptory se zhorSily asi o 30 %. Prodlouzeni minimalni doby
trvanlivosti by zde bylo také moZné, protoze maximalni zména mezi osmnactym a jedna
dvacatym mésicem skladovani je 28 % u sladké ving. Jiné zmény se pohybuji kolem
10 %.
U vzorku ,,Zelenina s tuiidkem a bramborem*, ktery byl skladovan na svétle po dobu
dvaceti jednoho mésice, doslo k nejvétsimu zhorSeni u deskriptorti sladkd vinég, sladka

chut’ a jind chut’. U ostatnich deskriptorti byla zména do 50 %. Pti skladovéani ve tmé
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doslo k nejhor$imu zhorSeni u sladké viné. Ostatni deskriptory se zménily maximalné
0 35 %. Tento vzorek je na prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti z osmnacti
na dvacet jedna mésicti nejvhodnéjsi, protoze zmény mezi osmnactym a jedna dvacatym
meésicem skladovani nedoslo k zddnym prikaznym zménam.

Bylo zjisténo, ze senzoricka jakost analyzovanych détskych vyziv byla zavisla na délce
skladovani 1 zpisobu skladovani (svétlo, tma). U vSech sledovanych vzorkd bylo
zjisténo, Ze skladovani ve tmé bylo pro senzorickou jakost vhodnéjsi, zejména
srostouci délkou skladovani. Lze konstatovat, Ze v pfipadé skladovanim ve tmé je
mozné u vsech Ctyf vzorkl prodlouzit minimalni dobu trvanlivosti Z osmnacti na dvacet

jedna mésict.
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11 PRILOHY
Piiloha ¢. 1 Seznam dostupnych zeleninovych a masozeleninovych prikrmii v CR
Hamé
- Od ukonceného 4. mésice
¢ Hamanek Baby — prvni obéd zahradni zelenina
e Hamanek Baby — prvni obéd mrkev
e Hamanek Baby mrkev s ryzi BIO
e Hamanek Baby jehnéci, zeleninova ryZze BIO
e Hamanek Baby kufe se zeleninou a ryzi
e Hamanek Baby teleci, zeleninové brambory BIO
- Od ukoncen¢ho 5. mésice
e Hamanek teleci se zeleninou
e Hamanek kufe se zeleninou a ryzi
e Hamanek tundk se zeleninou a bramborem
- Od ukoncen¢ho 6. mésice
e Hamanek se zeleninou a bramborem
e Hamanek kriita gratinovanou zeleninou a ryzi
e Hamanek kralik se Spenatem a bramborem
- Od ukonceného 7. mésice
e Hamanek Sunka s kiehkou zeleninou
e Hamanek kralik s bramborem v mrkvové omacce
- Od ukonceného 9. mésice
e Hamanek jehné¢i soté s mrkvi a bramborovou kasi
- Od ukonceného 10. mésice
e KV Spagety s boloiiskou omac¢kou a kufecim masem
e KV Specle s kufecimi platky
Hipp
- Od ukonceného 4. mésice
e BIO Karotka s bramborami
e BIO Brambory se Spendtem a se smetanou
e BIO Prvni mrkev

e BIO Prvni brokolice
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BIO Zeleninova smés

BIO Cuketa s bramborami

BIO Jemna zelenina s ryzi

BIO Prvni dyné

B10O Brambory s brokolici

Karotka bramborami a lososem

BIO Bramborové pyré s kukufici a kritim masem
BIO Zelenina a ryZe s kufecim masem
BI1O Mrkev s ryzi a telecim masem

BIO Spagety v bolofiské omadce
Brambory s kralicim masem a fenyklem
BI1O Zelenina s téstovinami a Sunkou
BIO Kriti maso

BIO Hovézi maso

BIO Kufeci maso

- Od ukonéeného 5. mésice

BIO Zelenina ze zahradky se sladkymi bramborami

- Od ukonéeného 7. mésice

BIO Celozrnné Spagety se zeleninovou omackou
BIO Rajc¢ata se Spagetami a mozzarelou

BIO Téstoviny se zeleninou a smetanou

BIO Zelenina s telecim masem

BIO Rajcata a brambory s kufecim masem

BIO Ryze s karotkou a kriitim masem

BI1O Zelenina s téstovinami a Sunkou

Tagliatelle s moiskou rybou, brokolici a smetanou

Cervena fepa s jablky a hovézim masem

- Od ukonceného 11. mésice

Spagety s mofskou rybou a zeleninou ve smetanové omacce

Jemné téstoviny s moiskou rybou a rajcaty
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Hami
- Od ukonceného 4. mésice
e Hami Prvni 1zicka mrkev
e Hami Prvni 1zicka kvétak
e Hami Prvni 1zicka brokolice
e Hami Zelenina s kralikem
e Hami Zelenina s kufetem a jablky
e Hami Zelenina s kufecim masem
e Hami Zelenina s kratim masem
e Hami Mrkev s brambory
e Hami BIO Zelené fazolky s rajcaty
- Od ukonceného 5. mésice
e Hami Dyné s lososem a cuketou
e Hami Mrkev, brambory, teleci
e Hami Zelenina s dusenym jehnéé¢im
e Hami Mrkev, brambory a hovézi
- Od ukonceného 6. mésice
e Hami Zelenina s kritou a rajcaty
e Hami Zelenina s jehné¢im a jahlami
e Hami Ryze s kufecim masem
e Hami Jarni zelenina s kriitou
- Od ukonceného 8. mésice
e Hami Rajcata s treskou a ryzi
e Hami Brambory s rajéaty a kuietem
e Hami Téstoviny s kriitou
e Hami Téstoviny s dyni a kufecim masem
e Hami Zeleninova omacka s kriitou
e Hami Piikrm raj€ata s treskou a ryzi
e Hami Ryze, tunak a cuketa
e Hami Zelenina s telecim masem
e Hami Rajcata s hovézim a brambory

e Hami Karotka s kritimi prsicky
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e Hami Zelené fazolky a hovézi maso s bramborem
e Hami Brambory, brokolice, kufeci
e Hami Spagety s rajéaty a mozzarelou
- Od ukonceného 10. mésice
e Hami Piikrm raga zelenina kufe Spenat
¢ Hami Gratinovana brokolice se syrem
e Hami Zahradni zelenina s duSenym hovézim
e Hami Zeleninovy talif s kufetem

e Hami Spagety s hovézim a zeleninou

Bebivita

- Od ukonéeného 4. mésice

Mrkev s bramborami

Prvni dyné

Zelenina — $pagety s kritim masem

Mrkev a brambory s hovézim masem
- Od ukonceného 5. mésice
e Jemna zeleninova smés
- Od ukonceného 7. mésice
e Téstoviny se Sunkou zeleninovou smési
e Bolonské Spagety
e Brambory — zelenina s krutim masem
e Zelenina — ryze s krtim masem
- Od ukonceného 9. mésice
e Zelenina s kufecim masem
- Od ukonc¢eného 11. mésice
e Rajcatova omacka s téstovinami a Sunkou

e Zelenina a kufeci maso s nudlemi
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Priloha ¢. 2 Formular na senzorické hodnoceni
FORMULAR NA SENZORICKE HODNOCENI

Senzorické hodnoceni vybranych détskych vyziv

Hodnotitel: ............ccooonvi... Datum: ..............
Zdravotni stav: .................... Hodina: .............

Oznaceni vyrobku:

Vz.A: Gratinovana zelenina s kriitou a ryzi
Vz. B: Hovézi kousky s karotkou a ryzi
Vz. C: Spenat s kralikem a bramborem
Vz. D: Zelenina s tunakem a bramborem

1. Barva:
Sytost barvy

nevyrazna syta barva

Rovnomeérnost zabarveni:

nerovnomerna,
svétla, nebo tmava mista; rovnomeérna v celém obsahu

2. Konzistence:

vodova ptili§ husta, tuzsi
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3. Textura:
Homogenita:

nehomogenni,
jednotlivé slozky se oddéluji zcela homogenni

4. Vuné:
Piitomnost dané viiné (typi¢nost):

netypicka typicka pro dany vyrobek
Piitomnost danych viini:
Sladka (ANO/NE)

0 100
Kysela (ANO/NE)

0 100
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Zlukla (ANO/NE)

0 100
Jina (popiste) (ANO/NE)

0 100

5. Chuté

Sladka (ANO/NE)

0 100
Kysela (ANO/NE)

0 100
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Horka

Zlukla (ANO/NE)

0 100

0 100
Jina (popiste) (ANO/NE)

0 100
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