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Souhrn:

Ve své bakalarské praci jsem se zabyvala slozenim pomerancovych dzust. Cilem prace bylo
zmapovat obsah majoritnich a minoritnich sloZzek v pomerancovych dZusech a nésledna

analyza vzorkl zakoupenych v trzni siti.

V prvni casti prace jsem se zaméfila na technologické postupy zpracovani surovych

omeran¢u a na rozdéleni pomerané¢ovych $t'av, koncentratu a dzusu.
dél h §t'av, k trata a d

Nasledn¢ jsem se zaméfila na zdkladni a vedlejsi slozky pomerancovych dzust, jejich

charakteristiku a metody stanoveni.

V praktické casti jsem po zakoupeni vzorkii stanovovala titra¢ni kyselost acidimetrickou
metodou a vysledek jsem prepocitavala na mnozstvi kyseliny citronové ve 100 ml vzorku.
Dale jsem stanovovala refraktometrické stanoveni sacharidii, stanoveni suSiny suSenim

a stanoveni pH pfislusSnym pH metrem.

Dale byl zpracovan formulai na senzorickou analyzu, které se zicastnilo 6 hodnotiteld, kteti
hodnotili vSech 8 vzork. Senzoricky profil byl hodnocen linedrni, grafickou,
nestrukturovanou, orientovanou stupnici, ze které jsem odecetla primérné hodnoty

analyzovanych parametrt.

Zavérem jsem zhodnotila a porovnala vlastni vysledky s linearnimi daty a senzorickou

analyzou.

Kli¢ova slova: Pomeran¢, Koncentrat, Dzus, Metoda, Slozky
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Summary:

In my essay I dealt with the composition of orange juices. The aim of essay was to explore
the contents of major and minor constituents in orange juices and a subsequent analysis

of samples purchased in the market network.

In the first part I focused on technological methods of processing raw oranges and orange
juice division, concentrates and juices.
Subsequently, I focused on the primary and secondary components of orange juice, their

characteristics and methods of measurement.

In the project, after I bought samples, I stipulated titratable acidity by the acidimetry method
and then I was recalculating the result into the amount of citric acid in 100 ml of sample.
I also stipulated refractometry determining of carbohydrates, determination of dry matter

by drying and setting the appropriate pH with pH meter.

It has been further processed the form to sensory analysis, which was attended by 6 evaluators
who assessed all 8 samples. Sensory profile was assessed by linear, graphic, unstructured,

oriented scales, which I deducted from the average value of the parameters analyzed.

Finally, I evaluated and compared the results with linear data and sensory analysis.

Key data: Orange, Concentrate, Juice, Method, Components
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1 Uvod:

Hlavnim bodem prace bylo zmapovat jaké a zjistit v jakém mnozstvi se vyskytuji zakladni
slozky pomerancového dzusu, mezi které patii voda, suSina, bilkoviny, lipidy, sacharidy
a vlaknina. Nasledn€é zmapovat jaké mineralni latky, vitaminy a kontaminanty pomerancové

dzusy obsahuji a zdali nejsou zdravi skodlivé poptipadé v jaké mife.

V praci je také uvedena vyroba pomerancovych dzusi a jsou popsany moznosti ztraty

jednotlivych sloZek pii technologickych procesech.

Dalsim bodem prace nasledovala prakticka cast, kde byly testovany jednotlivé slozky
pomeranc¢ového dzusu na porovnani s linedrnimi daty a senzorickou analyzou, kterd uvadi

mnozstvi jednotlivych chuti ve vzorcich.



2 Cil préace:

Hlavnim cilem prace bylo zmapovat obsah majoritnich a minoritnich slozek
v pomeran¢ovych dZzusech a posoudit kritéria pro hodnoceni jejich kvality a autenticity

a metody jejich stanoveni.

V praktické c¢asti byly posouzeny vzorky analyzovanych dzust zakoupenych v trzni siti

a stanovené hodnoty byly porovnany s linearnimi daty.



3 Ptehled literatury:

3.1 Pomeranc (Citrus sinensis)

Pochazeji z Ciny a postupné se diky cestovateliim a vojakiim rozsitili do Evropy. Ve
sttedovéku byli vysoce cenény a povazovany za luxusni zbozi pro vyssi vrstvu obyvatelstva.
Kolem 17. stoleti se pomerance po zavedeni pravidelnych obchodnickych tras do Indie staly

dostupné;jsi a zacaly se prodavat jiz v celé Evropé (Millide 2005).

Existuji dvé skupiny pomerancl — hotké a sladké. Hoiké pomerance se nedaji jist syrové
a pouzivaji se do zavarenin a likér. Sladké pomerance jsou k dostani po cely rok. Surové
jsou plné ptfinosnych latek,zejména diky obsahu Vitaminu C (kyselina askorbova) a z téch
se pripravuji pomerancové dzusy. Odstavnéni (Iépe nez prosté vymackani) prospésné
vlastnosti zvySuje, protoze sduZinou jsou rozmixovand 1 jadérka, kterd obsahuji
bioflavonoidy , které pomahaji t€lu vstiebavat vitamin C. Semena jsou také dobrym zdrojem

vapniku, drasliku a hot¢iku (Millide 2005).

3.1.1 Definice pomeranéové §tavy dle normy CSN 56 8541
PomerancCova s§t'ava - je zkvasitelna, ale nezkvasena kapalina ovoce (Citrus sinensis), ktera

je mechanickymi postupy a popiipad¢ fyzikalnimi oSetfena.

Piima Stava — je Stava ziskana lisovanim pfimo z ovoce bez zakoncentrovani a nasledné

rekonstituce.

Stava vyrobena z koncentratu — §tava ziskana piidanim vody vhodné kvality a aréma
oddélen¢ho pii koncentraci ke koncentratu v takovém mnozstvi, aby vysledek produktu

dosahoval kvality ptivodni §t'avy.

Stava s pridavkem duZniny — je $tava, do které byla piidana dunina (buiiky) ve svém

puvodnim mnozstvi, vyrobek s piidavkem duzniny musi byt takto fadn¢ oznacen.

,,Pulp wash‘‘ — je produkt vznikly druhym lisovanim pomeran¢ové duzniny obsahujici vyssi
podil pektinovych latek a flavonoidnich glykosidd, tento pfidavek do vyrobku oznaceném

jako pomerancova Stava neni dostupny.

Dle Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi 335/2005 Sb. je pomerancova $tdva Cird az kalna

tekutina, ptipadné s obsahem protlaku, dfené nebo kouskli pomerance bez cizich pfimési.
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Dle

Malete (1995) jsou tekuté ovocné stavy chutové upravené a urené k piimému

pouzivani nebo roziedéni.

Dle Kodexu Alimentarius volume 6 pro pomerancové dzusy konzervované vyhradné
fyzikalnimi prostfedky mize pomerancova Stava obsahovat az 10 % $tavy z mandarinek
(Citrus reticulata Blanco).

3.2 Technologicky postup vyroby ovocnych §t'av, koncentrata a dzust:

- Pfijem ovoce

- Prani ovoce

- Rozm¢éInéni

- Lisovani

- Cifeni

- Separace kald ze §tavy

- Filtrace

Rozmélnéni a lisovani — minimalni velikost bun¢k v rostlinnych pletivech vylucuje
rozruseni vSech bunék a uvolnéni jejich obsahu. Zpracovani jemné drti komplikuje
oddélovani tekuté asti od tuhé. Stava obsahuje vy3si podil makromolekularnich
slozek naopak zpracovani hrubé drti je velice malo vytézné. U drti nejsou kladeny
pozadavky na pravidelnost tvart, zdkladnim pozadavkem na drceni je naruseni
co nejvice bunc¢k nejen vlastnim délenim, ale i tlakovymi zménami. Pro drceni
se pozivaji mlynky nebo mackadla. Zakroky, které zvySuji vytéznost Stavy mohou
byt termické upravy drti. Mezi tyto zakroky se tadi naptiklad napafovani nebo
pfedvafeni. Dal§imi zdkroky mohou byt odleZeni, nakvaSeni, plsobeni enzymu
na drt’, zamrazeni, rozmrazovani, vystavovani drti ucinku ioniza¢niho zafeni
a ultrazvuku. Pfi termické upravé se drt’ zahtiva nepiimo ve Snekovych vyménicich
nebo piimo ohfevem vodni parou. Po vSech tepelnych Gpravach musi pied lisovanim
nasledovat rychlé ochlazeni, jinak dochazi k rizikiim, jako je zmazovaténi duzniny
a podobn¢. Rozdrcené ovoce se lisuje na hydraulickych vertikalnich plachetkovych
lisech a v soucasné dob¢ i1 na automatickych hydraulickych lisech horizontalnich. Pti
vyrobé pomerancovych dzust se uplatiiuji kontinualni Snekové lisy, kde je Zadouci

vetsi zakaleni.
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Cifeni — §tavy ziskané lisovanim jsou kalné a rozptylené kalové &astice zhorsuji
jakost $tavy a zmenSuji skladovaci kapacitu. Tyto ¢astice mohou byt ¢asti pletiva,
mikroorganisml a cizich latek. Odstrafiovani kalu ma vyznam pro jakost napoju.
Citidla jsou latky, které zptisobuji vysraZeni koloidnich neéistot. Vznikla sraZenina
pada rychle ke dnu a Stava se vycifi. Usnadni se tak sedimentace, odstied’ovani
a filtrace §tav. Cerstva §tava se bez &ifeni nedd filtrovat. Nasleduje pektolyza, coz
je oSetfeni $tavy pektolytickymi enzymovymi preparaty. Je to nejdilezitéjsi zakrok
po hrubém ¢&ifeni mechanickymi prostiedky a pied piidavkem ¢ifidel. Cerstva
vylisovana Stdva se zbavi nejprve hrubych kalli pomoci odstfed’ovani, nasleduje
pektolyza, &ifeni a na zavér filtrace. Stavy se mohou upravovat za studena i za tepla,

avSak uprava za tepla je podstatné kratsi.

Separace kali ze $tav — pouzivani odstfedivé sily. Nejrozsitengjsi jsou Talifové
odsttedivky (kapalina je pfivadéna centralni trubkou, v bubnu odstfedivky jsou
umistény kuzelovité talife, mezi kterymi dochazi k odd€lovani ¢astic, vytvori se dva
proudy - prvni tvoieny Cirou kapalinou a druhy obsahujici pevné castice). Nekteré

talifové odstredivky umoziuji rozdéleni tekutin i na vice fazi.

Obr. 1: Prvni faze odpatovani dle Downinga (1993).

Ieed (uice) conaenser

v
vapor

steam

0 essence
cvaporator 1
recovery and

concentration

system

separator

| oy

L |
' concentrated juice
condensate

12



Filtrace — slouzi k odstranéni zbytk( kali ve Stéave. Principem této metody
je ptechod kapaliny pies porovitou vrstvu, kterd zadrzi zbylé koloidni ¢astice bud’
na povrchu nebo v porech filtratniho materidlu. Nejpouzivanéjsi jsou filtry
naplavové aramové které pracuji diskontinudln€ s pouzitim kifemeliny ¢i jiné
filtracni hmoty. Celosvétovy trend ve vyrobé napoji vroce 1995 naznaCoval,
ze membranové procesy budou jednim z hlavnich postupii omezujicich pouZivani

chemickych pfisad pti vyrobé napoji (Malef 1995).
3.2.1.1 Vyroba ovocné surové §tavy

Stavu ziskame lisovanim rozdrceného ovoce, ktera se ihned zpracovéava jako polotovar nebo
jako hotovy vyrobek. Pokud pfipravujeme polotovar, stavu konzervujeme chemicky (sukus)
a nebo se muze alkoholizovat. V piivodnim sloZeni se surova ovocnd §t’ava uchovava sterilaci
a aseptickym plnénim do velkych obalti. Zahus$ténim se ziskd ovocny koncentrat
a prokvaSenim surové ovocné $tavy vznikd polotovar k vyrobé ovocnych vin a destilath.
Vyroba téchto $tav na celém svété vzriustd, vyroba kalnych nebo dienovych §tév roste

dokonce rychleji nez vyroba napoji ¢irych.
3.2.1.2 Vyroba ovocnych koncentrati

Ovocné koncentraty jsou polotovary, z kterych se dale vyrabi tekuté vyrobky. K cisténi
vychozi suroviny se vyuzivaji pracky bézné pro dany typ ovoce a rovnéz mackani ¢i drceni
je obvyklé. Pii lisovani pievladaji horizontalni diskontinudlni lisy. Po lisovani ¢i extrakci
se usporadani linek ¢astecné 1i8i. Pfi odstrafiovani hrubych necistot na odstfedivkach se pocita
s jimanim arémat, za oz jsou povazovany tékavé slozky vylisované stavy, které pii odpareni
odchazeji v parach. Tato mirné zkoncentrovana §t'ava zbavena ardmatu se zchladi na teplotu
kolem 50 °C a zahusti. Pro zahus$téni se zpravidla vyuzivaji vicestupiiové odparky, u nichz
je vylou¢eno napékani. Takto zahuStény koncentrat se skladuje v tancich a je vhodné
ho zpracovat co nejrychleji, jinak dochazi ke zméné barvy, chuti, viiné a dal$im zménam.
Zpracovava se smichanim sarématem na vyrobu moStli, zmrazenych koncentrata

1 praskovych népoji. Koncentrované aréma se vyuziva i v dalSich odvétvich primyslu.
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Obr.2: Schéma aroma - proces obnovy zalozeny na castecné odpafeni §tavy a frakcni

destilace par dle Downinga (1993).
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3.2.1.3 Vyroba ovocnych dzusi

Dzusy jsou mén¢ homogenizované ovocné dieiiové napoje vyrabéné bud’ fedénim citrusovych
koncentratli, nebo upravou protlakii domacich druhii ovoce cukrem a vodou. Ovoce
se po oprani a tfidéni napafi ve Snekovém rozvareci a dvoustupiiovym pasirovanim se ziska
jemny protlak. Protlak se poté ve vhodné nadob¢ zahteje na teplotu 70 °C, cukrem se upravi
rozpustna suSina na pozadovanou hodnotu a kyselost se upravi pfidanim roztoku kyseliny
citronové. Odvzdusnéna $tava se nasledné Cerpa do vakuové plnicky a uzavird se vhodnym
uzavérem. Teplota pfi plnéni nesmi klesnout pod 60 °C a této teplot¢ musi odpovidat
1 podtlak. Pasterace se nasledné provadi pfi teploté 88 °C pii vydrzi 1 minutu nebo pfi teploté

82 °C pfi vydrzi 5 minut (Malef 1995).

Jak je uvedeno v <¢lanku RNDr. Danieli Kolejkové (Statni zemédé€lska
a potravinafska inspekce o kvalité¢ ovocnych napojii na ¢eském trhu) z roku 2005, je situace
uspokojiva. Inspektoti SZPI (Statni zemédelska a potravinarska inspekce) odebrali celkem 21
vzorkd rGznych jednodruhovych §tav a prokazali, Ze az na jeden vzorek spliovaly vyrobky
parametry, které byli uvedeny na obalu. V tomto clanku také RNDr. Daniela Kolejkova
upozoriiuje, ze si spotiebitelé Casto pletou jednotlivé kategorie nealkoholickych napoju.
V tadé piipadl jsou napoje obsahujici pouze urcity podil ovocné stavy mylné povazovany

za dzusy.
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Nedavno novelizovana narodni vyhlaska vsak jednoznaéné urcuje, ze slovem ,,dzus*
nebo ,,juice” a také ,,100%“ nebo ,,stoprocentni je mozné oznacCit pouze ovocné nebo
zeleninové §tavy, do kterych nebyla pfiddna zZadna voda a obsahuji tak vyhradn€ ovocnou
nebo zeleninovou $tdvu z jednoho nebo vice druhii ovoce. Pokud je nealkoholicky napoj
oznacen slovem ,,nektar*, pak musi — podle druhu pouzit¢ho ovoce — obsahovat minimaln¢ 25
— 50 % ovocného podilu. Napftiklad citronovy nektar musi obsahovat nejméné 25 % citronové
Stavy, zatimco tfeba pomerancovy, hruskovy nebo broskvovy nektar 50 % $tavy piislusného
ovoce. Dalsi kategorii jsou ,,ovocné napoje®, u kterych je zpravidla obsah ovocné slozky nizsi
nez u ovocnych stav a nektari. Komoditni vyhlaSka neurcuje konkrétni mnozstvi ovocné
Stavy, které musi byt v ovocném ndpoji obsazeno, ale ukladd vyrobci povinnost uvadét

na obale udaj o procentickém hmotnostnim podilu ovocné nebo zeleninové slozky v napoji.

Podle kodexu norem pro ovocné $tavy a souvisejici produkty musi obal pro spotiebitele
obsahovat — ndzev potraviny, seznam slozek, datum znaCeni vyroby a spotfeby, navod

na skladovani a nazev prodejny ¢i maloobchodni sité.

3.3 Chutové¢ latky (Kopec 1998)

Sladké chut’ — je vyvoldna nejcastéji cukry, avSak mohou se ji vyznacovat 1 jiné slozky jako
naptiklad aminokyseliny nebo synteticka sladidla. Zékladni cukry jsou glukoéza, fruktdza

a sacharoza.

Kyseld chut’ — kyselost ovoce je ovlivnéna vodikovymi ionty, disociovanymi z organickych
kyselin (kyselina jable¢na, vinnd,citronovd, mlécnd, octova atd.) nebo jejich soli.

V citrusovych plodech pievlada prave jiz zminéna kyselina citronova v. mnozstvi 8 %.

Slana chut’ — vyvolana anorganickymi solemi (chloridy, bromidy, jodidy, dusi¢nany, sirany)
an€kdy 1 organickymi. V ovoci jsou pfitomny v mnozZstvich pod prahovou koncentraci

vnimani.

Hotké chut — muze byt zpisobovana piitomnosti hoikych latek rtizné chemické povahy,
napiiklad alkaloidy, glykosidy, fenoly a latky sekundarniho plvodu. Hotké latky
v piiméfeném mnozstvi zvysuji chutovou hodnotu a maji priznivé fyziologické ucinky.

V nadmérném mnozstvi jsou poté nezadouci.
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3.4 Zakladni slozky pomerancové stavy

Ovoce a zelenina se pozitivné hodnoti pro nizky obsah energie, vysoky obsah
vitamini a mineralnich latek, pfiméfeny obsah potravinové vldkniny a diky dalsimu obsahu
zdravi podporujicich latek. V Zivych plodinach, jakym jsou ovoce a zelenina vSak byvaji
nalezené hodnoty latkového slozeni velmi variabilni. Jejich obsah je ovlivnén odridovymi
vlastnostmi, mistem péstovani a agroekologickymi podminkami. Kolisd v zavislosti

na klimatu, pid¢, hnojeni, agrotechnice, zptisobu vysadby a zavlaze (Kopec 1998).

3.4.1 Voda

Voda je jednou z nejrozsirenéjSich sloucenin, zakladni Zivinou, nejbéznéjSim
rozpoustédlem a pokryva asi dvé tretiny zemského povrchu. Je podminkou Zivota na Zemi.
Lidské t€lo tvoii z vice nez Sedesati procent. Umoziuje v organizmu vstiebavani Zivin,
jejich ptesun 1 vylu€ovani nepottebnych nebo Skodlivych latek. Piispiva také k tepelné
regulaci (ochlazovani téla pocenim).

Dostate¢ny a pravidelny piijem tekutin je velmi dilezity z hlediska spravné funkce
organismu a jeho celkové vykonnosti. Dopliiovani tekutin, pro které se vzil pojem pitny
rezim, je zpusob, jak pokryt jejich kazdodenni ztraty. Vzdy je nutné udrzet rovnovahu mezi
pfijmem a vydejem tekutin.

Ovoce a zelenina se na celkové doporucené denni davce vody , coz je 2 - 3 1, podili
z jedné pétiny az jedné Ctvrtiny. Voda ovoce a zeleniny je z hlediska vyzivy ¢lovéka zvlaste
hodnotn4, je v ni rozpusténa fada zivin a jeji vyznam je v dneSni dob¢ nedostatecné docenén.
Voda rostlinnych organil je ptitomna ve formach dobte ptistupnych lidskému organismu a jeji

osmoticky tlak je velice blizky osmotickému tlaku télnich tekutin (Kopec 1998).

VeliSek (2002) uvadi, Ze voda tvofi nejcastéji 50 - 90 % hmotnosti surovin
rostlinného piivodu, zbytek se nazyva suSina a mnozstvi vody v potravinach, respektive
aktivita vody zasadné ovliviiuje organoleptické vlastnosti potravin, ¢ili texturu, vini, chut

a barva. Pomerance obsahuji zpravidla 86 az 87 % vody.
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3.4.2 Sacharidy

Dle Kopce (1998) jsou sacharidy nejvyznamnégjsi slozkou ovoce, je zde pouze vyjimka
u nestravitelného podilu vldkniny. Patii sem jednak vlastni sacharidy, kam fadime cukry,
oligosacharidy, polysacharidy a vlakninu, ale také latky sekundarniho pivodu, jako jsou

kyseliny, heteroglykosidy, pfirodni barviva a tiisloviny.

Velisek 1999 uvadi, Ze sacharidy v buiikach plni rizné funkce. Jsou zdrojem energie, diky
¢emuz se fadi mezi hlavni Ziviny, ale také jsou zakladni stavebni jednotkou mnoha bunck

a chrani buiiky pfed plisobenim riznych vné&jsich vlivi.

V ovoci jsou hlavnimi cukry glukosa a fruktosa a ptevladajicim polysacharidem je pektin.
Ten se nejCastéji ziskava ze slupek citrusového ovoce, které obsahuji zhruba 20 — 40 %

pektinu. V menSim mnoZstvi se v ovoci vyskytuje celulosa, hemicelulosa a lignin (vlaknina).

Dle normy CSN 56 8541 je v pomerantové $tavé pomér glukoézy a fruktozy prakticky
konstantni a nikdy nepfesahne hodnotu 1,0. Pomér niz$i nez 0,85 muzZe indikovat rozklad
glukozy zplisobeny zkvaSenim. Mezi metody stanoveni sacharidi patii metoda podle Luff

Schoorla, kterd ndm stanovi mnozstvi redukujicich cukrt.

Tabulka ¢.1: Obsah monosacharidi a dalSich cukri v pomerancich (% jedlého podilu) dle
Veliska (1999)

Glukosa 2,4 %
Fruktosa 2,4 %
Sacharosa 4,7 %
Cukry celkem 7,0 %
Susina 13,0 %
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3.4.2.1 Sachar6za

V pomerancovych dzusech by nemél obsah sachardzy piekrocit hodnoty 10 — 50 g/l
(viz Tabulka &.3 s pozadavky normy CSN 56 8541). Obsah sacharézy a celkovych cukri

je velmi variabilni.

Procentni podil sacharézy z celkovych cukrii je nizs$i nez 50 % , kromé $tav z pozdnich
pomerancl z mexického zalivu a karibské oblasti, kde se mohou vyskytovat hodnoty do 60 %.
Vyssi obsah glukézy a nebo piiliS vysoky podil sacharézy v celkovych cukrech indikuje
doslazeni. Nizs$i obsah sachar6zy muze byt zplUsoben inverzi. Mezi metody stanoveni

sacharozy fadime HPLC - EN 12630 a NMKL 148 (1993)
3.4.2.2 Vlaknina

Dle Kopce (1998) je vlaknina soubor neSkrobovych polysacharid, které v horni Casti
zazivaciho traktu nejsou degradovatelné travicimi enzymy. Odvadi ze zaZivaciho traktu
Skodlivé karcinogeny, snizuje riziko intoxikace Skodlivinami, divertikul6zy a upravuje stfevni
peristaltiku a metabolismus. Plsobi také proti zubnimu kazu. Je v korelaci s fadou texturnich
znaki, jako je tvrdost, pevnost, pruznost, viskozita, gumovitou, zvykatelnost, dfevnatost,
kozovitost a porovitost. Mezi vldkninu se fadi celuldza, lignin, hemiceluldza, pektinové latky
slizy a gumy. VétSinou je nerozpustnd ve vodé€, nanejvyse byva rozpustna koloidn€. Ovoce
se podili na celkové spotieb¢ vlakniny ze 14 %. Jak je v tabulkach nutricnich hodnot uvedeno,
pomerance obsahuji 18 g/kg vldkniny (DDD vlakniny je 30 g/d).Mezi metody stanoveni

vlakniny fadime metodu Gravimetrickou.
3.4.2.3 Pektin

Dle tabulky by mély ovocné §tavy obsahovat maximalné 700 mg/l celkovych pektint,
fadi se sem vSechny pektinové latky a jsou vyjadieny jako anhydrid kyseliny galakturonové.
Obsah celkovych pektini a riznych rozpustnych pektinii (ve vodé rozpustné, v kyselingé
Stavelové rozpustné a v alkaliich rozpustné) se 1i8i v zévislosti na odrtidé¢ pomerancii, zralosti
a technice extrakce. U spravné vyrabénych $tav je maximalni hodnota piekrocena jen velmi

zfidka, coz zajist'uje, Ze obsah duZniny nepiekrocil 10 %.

Ve vodé rozpustné pektiny by nemély presahovat hodnoty 70 — 110 mg/l. Pfekroceni
této hodnoty je vSeobecné¢ zplsobeno zpracovanim piezralého ovoce a nebo nespravnou

technologii. DalSimi ptipady jsou ptidavky ,,pulp — wash‘‘ nebo extraktu z ktry.
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Mezi dalsi kritéria patii pektiny rozpustné¢ v alkalii, které mohou dosahovat
maximalnich hodnot 300 mg/l a pektiny rozpustné v kyseliné Stavelové, které mhou
dosahovat maximalnich hodnot 200 mg/l (Norma CSN 56 8541).Mezi metody stanoveni
pektinu fadime metodu

UV - spektrofotometrickd metoda identifikace pektinu.

3.4.3 Bilkoviny

Zékladni slozkou bilkovin jsou aminokyseliny a ztoho 8 je jich pro clovéka
nepostradatelnych (izoleucin, leucin, lysin, metionin, fenylalanin, treonin, tryptofan a valin -
tak zvané esencidlni aminokyseliny). Bilkoviny se uvadéji jako celkovy obsah dusikatych
latek, nebo také jako hruby protein. Rostlinné bilkoviny obsahuji 62-90 % Ccistého proteinu.
Vyzivové denni davky pfitom doporucuji podil rostlinnych bilkovin 45 — 50 %. Malou ¢ast
potteby rostlinnych bilkovin dodavé zelenina a ovoce dodava jesté mensi. Bilkoviny rostlin
se v lidském téle vyuzivaji jen casteéné, jejich vyuzitelnost miizeme zvySit kombinaci
s bilkovinami zivocisSnymi. Doporuc¢end denni davka bilkovin je 80 g/den a v pomerancich

je 9 g/kg (Kopec1998).
3.4.3.1 Aminokyseliny

Profil u pomerancové Stavy je urCovan odrtidou,stupném zralosti ovoce a oblasti
puvodu. Povolené techniky vyroby nemaji na obsah aminokyselin zadny vliv. Toto
je aplikované i na prolin, ktery je zastoupen v nejveétsi mife. S prolinem napiiklad koreluje
Formolové ¢&islo. Stavy z celého sttedomoii mohou prileZitostng piekro¢it maximalni hodnoty

pro serin, asparagin a anilin.

Tabulka ¢. 2: Obsah aminokyselin v pomeran¢ové §tavé dle normy CSN 56 8541

Nazev aminokyseliny Jednotka mg/l Jednotka mmol/l
Kyselina asparagova 200 - 400 1,5-3,1
Treonin 10 - 50 0,08 -0,42
Serin 105-210 1-2
Asparagin 225 - 660 1,7-5
Kyselina glutamova 75-205 0,51 -1,39
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Glutamin Max. 75 Max. 0,51
Prolin 450 - 2090 3,91-18,17
Glycin 10 -25 0,13-0,33
Alanin 60 - 205 0,67-2,3
Valin 10 -30 0,09 - 0,26

Methionin Max. 5 Max. 0,03

Isoleucin 3-15 0,02-0,11
Leucin 3-15 0,02-0,11
Tyrosin 5-20 0,03-0,11

Fenylalanin 15-55 0,09 -0,33
Lysin 20 - 65 0,14-0,45
Histidin 5-25 0,03-0,16
Arginin 400 - 1000 2,3-5,75
3.4.4 Lipidy

Uvadéji se jako latky extrahovatelné vhodnym rozpoustédlem, éterem nebo
petroléterem. Zahrnuji nejen pravé tuky, ale i lipoidy, vosky, fosfolipidy, steroidy a dalsi.

V ovoci jich je ptiblizné 3,1 g/kg , v pomerancich konkrétné 3,0 g/kg.

3.4.5 SuSina v pomerancich
Dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné §t'avy a souvisejici produkty nesmi byt obsah
pevnych latek pomerancového dzusu (bez piidaného cukru) mens$i nez 10 % pii

refraktometrickém stanoveni o teploté 20 °C.

Kde st’ava byla ziskana pomoci koncentrované stavy s piidavkem vody, pak nesmi byt suSina

nizs8i nez 11 % pfi refraktometrickém stanoveni o teploté 20 °C.

Kopec (1998) v tabulkach uvadi, Ze susina v pomerancich by méla byt 143 g/kg.

Stanoveni suSiny probiha pfi teploté 102 °C po dobu 20 min na susSicich vahach.
3.5 Mineralni latky

Velisek (2002) uvadi, Ze mineralni latky potravin obvykle definujeme jako prvky obsazené
v popelu potraviny, pfesnéji jako prvky.které ziistavaji ve vzorku potravin po uplné oxidaci
organického podilu na oxid uhli¢ity, vodu a jiné. Mineralni podil tvoii u vétSiny potravin

0,5 — 3 hmotnostnich procent.
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Mineralni latky mizeme d¢lit na majoritni mineralni prvky, dfive makroelementy

- (Na, K, Mg, Ca,Cl,Pa\S)

minoritni mineralni prvky (Fe, Zn)

stopové prvky, mikroelementy
- (AL, As, B, Cd, Co, Cr, Cu, F, Hg, I, Mn, Mo, Ni, Pb, Se,
Sn, Zn)

Dle Kopce (1998) se mineralni latky daji uvadét souhrnnym parametrem jako popeloviny.
Jednotlivé polozky jsou pak uvedeny jako obsah Cistych prvka. Mineralni latky jsou potfebné
pro lidsky organismus jako stavebni slozky (Ca, P), nebo jako soucast enzymovych systému
(Fe, K). Ovoce a zelenina dodava pievahu alkaligentnich prvki, které jsou v ostatni potrave
nedostatkové. Dulezity je vzajemny pomér mezi vapnikem a fosforem (1:1), vapnikem
a hor¢ikem (1:1 az 1:2) a drasliku k sou¢tu vapniku a hoiciku (1:1,8). Mineralni slozky jsou
pfitomny v ovoci a zelenin¢ jako lehce piijatelné, chrani proti minerdlni deficienci
a podporuje mnohé enzymové a ochranné reakce v lidském téle. Ochranné ptisobeni na lidsky
organismus zavisi nejen na celkovém mnoZstvi, ale téZ na formé, v jaké je prvek pfitomen

(vazba organickd, anorganickd, komplexni, oxidacni stupen aj.)

Dle normy CSN 56 8541 je obsah popelovin uréovan zejména podminkami péstovani, b&zné

se pohybuje okolo 3,5 g/l.

Mezi metody stanoveni popela, dle doporu¢enych metod analyzy a odbéru vzorki CODEX
STAN 234-1999, mizeme zaradit Gravimetrickou metodu, metodu AOAC 940,26 a metodu
EN 1135 (1994)

Véapnik

Kopec (1998) uvadi, ze je vapnik hlavni stavebni slozkou kostnich a zubnich tkani spolecné
s kyselinou fosforenou a hot¢ikem. Snizuje riziko osteopordzy, ovliviluje pruznost
bunéénych stén a srazeni krve, puisobi na nervovou a svalovou ¢innost spolecné s draslikem.
Snizuje krevni tlak a preventivné chrani pied ischemickou srde¢ni chorobou. Doporucena

denni davka je 800 mg/den a pomerance obsahuji 470 mg/kg.

21



Vnormé CSN 56 8541 je uvedeno, Ze se mnostvi vapniku v pomeranéovych $tavach
pohybuje mezi 70 — 110 mg/l. Hodnoty vyssi nez 120 mg/l mohou byt kromé jiného
dasledkem Spatné kvality ovoce, vyssiho tlaku pfi lisovani nebo nespravné technologie.

Ptidavek ,,pulp — wash*‘ nebo extraktu z kiiry je indikovan zvySenou koncentraci vapniku.

3.5.1 Sodik
Kopec (1998) uvadi, Zze se sodik podili na udrzeni osmotického tlaku a vodni rovnovahy
v tkanich a pasobi antagonicky k drasliku. V lidské stravé je vétSinou v prebytku. Doporucena

denni davka je 2500 mg/den a pomerance obsahuji pouze 30 mg/kg.

V norm& CSN 56 8541 je uvedeno, Ze v pfipadé spravné vyrabénych §tav je obsah zpravidla

nizsi nez 10 mg/1.

3.5.2 Hoi¢ik
Kopec (1998) uvadi, ze hot¢ik ma doplitkovou funkeci pii stavbé kosti a tvorbé enzymti. Jeho
nedostatek zpomaluje rist, zplisobuje podrazdénost, vypadavani vlasi a poruchy kuze.

Doporucena denni davka je 300 mg/den a pomerance obsahuji 144 mg/kg.

V normé CSN 56 8541 je uvedeno, Ze obsah hoi¢iku je uréovan odriidou a oblasti ptivodu
pomerancl, koreluje do znacné miry s obsahem drasliku avSak hodnoty nad 130 mg/l
pomerancové stavy jsou ziidkakdy prekroc¢eny. V kombinaci s dalSimi kritérii indikuje nizky

obsah hot¢iku vyssi nafedéni vodou.

3.5.3 Fosfor
Kopec (1998) uvadi, ze fosfor je v téle pfitomen jako soucést kosti a enzymu, zabezpecuje
pfenos energie a v béZzné stravé je ho dostatek. Doporucend denni davka je 800 mg/den

a v pomerancich je ho 230 mg/kg.

V normé& CSN 56 8541 je uvedeno, Ze celkovy fosfor koreluje s obsahem popela,podil fosforu
v popelu neptekroci hodnotu 4 %. Vyssi hodnoty indikuji ptidavek fosfat,nizsi hodnoty vyssi

nafedéni vodou.
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3.5.4 Draslik
Kopec (1998) uvadi, ze draslik udrzuje v lidském téle staly osmoticky tlak, pisobi pii
vylu¢ovani vody, posiluje ¢innost svalli a krevni ob¢h. Ovoce jsou jeho dulezitym zdrojem.

Doporucend denni davka je 2000 mg/den a v pomerancich je ho 1700 mg/kg.

V normé CSN 56 8541 je uvedeno, Ze koncentrace drasliku koreluje s hodnotami popela.

Zpravidla je obsah drasliku 46 - 49 % z obsahu popela.

3.6 Vitaminy

Dle Kopec (1998) komplex vitaminll ovoce a zeleniny chrani lidsky organismus v mnoha
smérech, zejména plisobi proti hypovitamindézdm a avitamin6zam. Casto u vitamini dochézi

k synergismu, kdy se uc¢inek jednotlivych latek znasobuje.

Jsou uvedené jako hodnoty stanovované analyticky. Vyjimku ¢ini obsah vitaminu A, ktery
je v ovoci uvadén jako p-karoten. Ten je dle normy CSN 56 8541 obsazen z 15 % z celkového
obsahu karotenoidi. Pomerancové $tavy obsahuji kolem 2,5 mg/l celkovych karotenoidi.
Stavy z ranych odriid obsahuji méné karotenoidl nez §tavy z pozdnich odriid. Koncentrace
niz8i nez 2 mg/indikuje vyssi ptidavek vody a vySsi hodnoty nez 15 mg/indikuje ptfidavek
extraktu ze slupek nebo vyznamnéjsi podil stavy z druhu Citrus Reticulata. Kopec uvadi,
ze karotenoidy jsou ve vodé nerozpustné, zluté az Cervené barevné latky.Mezi metody
stanoveni celkovych karotenoidi fadime spektrofotometrické stanoveni a metodu EN 12 136

(1997).

3.6.1 Vitamin C

Vitamin C je nejvyznamnéjsi soucéasti pomerancovych dzush. Jeho obsah je soucasné
dan 1 pfitomnosti kyseliny dehydroaskorbové, ktera teprve spolecné s kyselinou L-askorbovou
predstavuje oxidac¢né-reduxcni systém. Hlavni podil vitaminu C tvofi kyselina askorbova,
mensi pak kyselina dehydroaskorbova. Pii nedostatku se muze objevit choroba skorbut, ktera
se projevuje krvacenim dasni, unavou,nachylnosti k dalsim chorobam a srde¢ni inavou. Pfi

dlouho trvajici avitamindze muze néasledovat az smrt.

V dnes$ni dob& uz se vyskytuje pouze ojedinéle. Pti spravném zdsobeni organismu

vitaminem C se zvySuje ¢innost mozku a urychluji se nervové-svalové reakce.
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Kyselina askorbova zvySuje resorpci zeleza, zmirnuje uCinky nékterych Skodlivin,
mezi nimi dusi¢nanll a nikotinu. Potfeba vitaminu C se zvySuje pfi mimotfadnych situacich,
at’ uz ptirozenych jako je t€hotenstvi nebo obdobi laktace ¢i zpisobenych venkovnimi €initeli
jako napiiklad pifi Urazu, psychickém stresu, operaci, praci v horkém prostiedi, zvysSené
fyzické namaze a pfi praci nebo sportu. Piesto, Ze jsou tyto ochranné ucinky vitaminu C

znamy, jeho spotfeba u nds neni stale uspokojiva (Kopec 1998).

Askorbova kyselina mé& diky svym vlastnostem, jakzto vitamin, antioxidant
a chelata¢ni cinidlo Siroké spektrum pouziti. Pfidavad se jako potravinafské aditivum
k ovocnym dzustim, konzervovanému a mrazirensky skladovanému ovoci jako prevence
nezddoucich zmén aréma vyvolanych oxidaci pii skladovéni a zpracovani. K odstranéni
kysliku v hermeticky uzavienych obalech je nutny piidavek 3 — 7 mg askorbové kyseliny

na lem® . Pouziva se té2 jako inhibitor reakci enzymového hnédnuti (Velidek 2002).

Nejbohat$im zdrojem vitaminu C je Cerstvé ovoce, Cerstvé pomerance obsahuji 300-
600 mg/kg vitaminu C v jedlém podilu. Vyrazné zavisi i na vegetacnich podminkach b&éhem
rustu, stupni zralosti, zplsobu poskliziiového zplisobu a mnoha dalSich faktorech. Ztraty
mohou byt zplsobeny vyluhem, to je obvyklé pii myti. Dale pak ztraty blanSirovanim
(ptedvareni), vafenim konzervovani ovoce ¢i tvofeni koncentratii. K znaénému tubytku
dochazi rovnéz u loupani pomerancli, kdy se odstranuji povrchové vrstvy  bohaté
na vitamin C. Nejmensi ztraty se dosahuji se dosahuji vysokoteplotni kratkodobé sterilace.
Vyse ztrat je zavisld na dob¢ a teploté¢ skladovani a pohybuje se v rozmezi 10 — 50 %.
Primérnd retence (schopnost udrzeni kyseliny askorbové) je u obohacenych ovocnych $tav
v rozmezi 60 — 80 %. Nejstabilnéjsi je vitamin C pii zmrazovani a mrazirenském skladovani
ovoce. Pfi teplotach -18 °C dochazi jen k minimalnim ztratdm, naopak pfi rozmrazovani mtize

dojit az ke ztratdam v rozmezi 30 — 50 % (Velisk 2002).

Mezi metody stanoveni dle doporu¢enych metod analyzy a odbéru vzorki CODEX STAN

234-1999 fadim HPLC, Fluorescencni spektrometrii a Indofenolovou metodu.

3.7 Kyseliny

Titrovatelnd kyselina je zejména urCovana obsahem kyseliny citronové a tudiz kolisa
v zavislosti na ptivodu, podnebi, odriid¢ a stupni zralosti. Uvedené hodnoty jsou vyjadieny

jako kyselina citronovéa bezvoda (Norma CSN 56 8541).

24



3.7.1 Kyselina citronova

Pouziva se k okyseleni pomerancovych §t'av, ke zlepSeni chuti a udrZeni barevnosti st’av. Jeji
hodnoty vyrazné kolisaji. Obsahy Kyselina D— isocitronové se pohybuji bézné kolem 70 —
130 mg/l, hodnoty nad toto rozmezi musi korelovat s celkovou kyselosti a mohou byt

nalezeny ve Stavach z pomerancu kalifornské odrudy Nave.

Mezi metody stanoveni dle doporuc¢enych metod analyzy a odbéru vzorki CODEX STAN
234-1999 fadime HPLC a Enzymatické stanoveni.

3.8 Norma CSN 56 8541

Norma CSN 56 8541 je uréena jako referen¢ni pfiru¢ka pro hodnoceni kvality, identity
a autenticity pomerancoveé Stavy. Hodnoty pozadavki uvedené v této normé vychazeji

z autentickych a ,,nezlepSenych‘* $tav majici charakteristickou barvu, viini a chut’.

Tabulka ¢&. 3: Pozadavky na pomerandovou §tavu dle normy CSN 56 8541

A — absolutni pozadavky na kvalitu

Jednotka Mnozstvi

Piima Stava

Relativni hustota 20/20 / Min. 1,040

Refraktometricka susina % Min. 10,0

Stavy z koncentratu

Relativni hustota 20/20 / Min. 1,045

Refraktometricka susina % Min. 11,2

Pro vSechny pomerancové stavy

Kyselina L-askorbova mg/1 200

Tekaveé oleje ml/l Max. 0,3

Tekaveé kyseliny J:clko kyselina -_ Max. 0.4
octova

Etanol g/l Max. 0,3

Kyselina mlé¢na g/l Max. 0.5

B — pozadavky pro zjisténi identity a autenticity
Titrovatelna kyselina pfi g/l 58-154
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pH §&,1

Kyselina citronova g/l 6,3-17,0
Kyselina D - isocitronova mg/l 65 -200
Popel g/l 2,8—-5,0
Sodik (Na) mg/1 Max. 30
Draslik (K) mg/1 1300 - 2500
Hoft¢ik (Mg) mg/l 70 - 160
Vapnik (Ca) mg/1 60 - 150
Celkovy fosfor (P) mg/1 115-210
Sirany (jako SO4%) mg/l Max. 150
Formolové ¢islo ml 0,1 mol / INaOH /100 ml 15-26
Hesperidin (Dle Davise) mg/1 Max. 1000
Celkové pektiny mg/l Max. 700
Ve vode¢ rozpustné pektiny mg/l Max. 500
Celkové karotenoidy mg/l Max. 15
B - karoten % Max. 15
Glukéza g/l 20 -50
Fruktéza g/l 20 - 50
Pomér Glukoza : Fruktoza / Max. 1,0
Sacharéza gl 10=30
% 50
Bezcukerny extrakt g/l 24 - 40
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3.9 Kontaminanty

Tabulka ¢. 4: Kontaminanty dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné S§tavy

a souvisejici produkty.

Kontaminant Maximalni mnozstvi (mg/kg)
Arsen - As 0.2

Olovo - Pb 0.3

Med’ - Cu 5

Zinek - Zn 5

Zelezo - Fe 15

Cin - Sn 250

Soucet médi, zinku a zeleza 20

Oxid sificity 10

3.9.1 Arsen

Kopec (1998) uvadi, ze je arsen biogennim prvkem, ktery stimuluje dychaci enzymy. Jeho
potieba se odhaduje na 0,025 mg/den. Ve vyssich davkach, coz je zhruba 1,5 g/den, je arsen

toxicky. Tato ddvka muze byt ptekroc¢ena u chemicky osSetfené¢ho ovoce.

Mezi metody stanoveni dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné $tavy a souvisejici
produkty miiZzeme zatadit metodu AOAC 13 th. Ed.,1980,0fficial final action:25.012, 25.013
a metodu AOAC 13 th. Ed.,1980,0fficial final action:25.010, 25.011.

3.9.2 Olovo
Kopec (1998) uvadi, ze olovo pfechazi do rostlin z prostiedi, zvlasté z vyfukovych plynt

a mensi podil je pfimo z pudy.

Mezi metody stanoveni dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné $tavy a souvisejici
produkty fadime metodu AOAC metoda, 13Th Ed. , 1980, 25.016 -25.065 a metodu
ISO 6633 Typ III.
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3.93 Med
Kopec (1998) uvadi, ze méd’ je potiebnd pro tvorbu krve a enzymi bunééného dychani. Jeji

doporucena denni davka je 1,5 mg/den a jeji prumérny obsah v pomerancich je 0,5 mg/kg.

Mezi metody stanoveni dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné $tavy a souvisejici

produkty fadime metodu podle IFJU metoda ¢.13, 1964 Fotometrickou metodou.

3.9.4 Zinek

Kopec (1998) uvadi, ze zinek je nezbytny pro funkci enzymi, ovliviluje energeticky
metabolismus, ucastni se fotochemickych procesti vidéni a tvorby inzulinu. Jeho potieba
zavisi na mnozstvi bilkovin a fosforu v potravé. Doporu¢end denni davka je 15 mg/den.

Primérny obsah v pomerancich je 1,2 mg/kg.

Mezi metody stanoveni dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné $tavy a souvisejici
produkty fadime metodu AOAC, 13 th Ed., 1980, AAS metoda (31) Official Final Action
25.150-25.153 a metodu AOAC, 13 th Ed., 1980,XIII — 25.A03 — 25.A05 uzavieny systém

traveni AA metoda.

3.9.5 Zelezo

Kopec (1998) uvadi, ze je zelezo nepostradatelné pro tvorbu Cerveného krevniho barviva
(hemoglobinu) a okyslicovacich enzymt. Je Casto nedostatkovym prvkem v nasSi potrave.
Jeho vyuzitelnost zavisi na formé, v jaké je pfijiman a na sloZeni potravy. Zelezo z ovoce
je v disledku pfitomnosti vitaminu C vyuzivano z 80 %. Pro srovnani, vyuzitelnost
Fe v mase, ve vejcich a v chlebu je vyuzitelné jen z 20 - 40 %. Doporucend denni davka

je 14 mg/den a pomerance obsahuji 14,9 mg/kg.

Mezi metody stanoveni dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné $tavy a souvisejici
produkty fadime metodu podle IFJU metoda ¢.15, 1964 Fotometrickou metodou. Stanoveni

bude provedeno po suchém zpopelnéni, jak je popsano v oddile 5 poznamka (b).
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3.9.6 Cin
Kopec (1998) uvadi, Ze je cin, stejné jako arsen, biogenni prvek, jeho funkce zatim nejsou
pfesné znamy. Ve vétsim mnozstvi je toxicky, pristupny denni ptijem je 140 mg. Nékdy

je ve vétsi mife obsaZen v pocinovanych plechovkach.

Mezi metody stanoveni dle Kodexu Alimentarius Volume 6 pro ovocné $tavy a souvisejici
produkty fadime metodu AOAC metoda 13 th Ed.1980 Atomové absorp¢ni metoda (28)
Interim official first action, 25.136 —25.183
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4  Material

Jako vzorky byly pouzity pomerancové dzusy, které byly zakoupeny v bézné se

vyskytujici trzni siti. Nakup byl konkrétné proveden v obchodi siti Lidl a Billa. VSechny

vzorky jsou uvadény jako pasterovany bez piidavku cukrl, umélych barviv, konzervantt,

vyrobeny z pomeran¢ovych koncentratii a uvadény jako 100 %.

4.1 Tabulka ¢.5: Pouzité vzorky:
Vzorek Energeticks Sacharidy | Bilkoviny Tuky Vlaknina Vit. C
Nazev hodnota ve
¢. 100 ml ve 100ml | ve 100 ml | ve 100 ml | ve 100 ml | ve 100 ml
Vitafit 166 kJ
1 100 % / 83¢g 0,7¢g 0,03 ¢g 0,7¢g 35 mg
pomeran¢ 39 kcal
Cappy 195 kJ
2 100 % / 109 g 0,1g 02¢g 0,1g neuvedeno
pomeranc 46 kcal
Dizzi 175 kJ
3 Orange / 92¢g 0,8 ¢g 0,1g neuvedeno 20 mg
juice 41 kcal
RAUCH 195,2kJ
4 Happy / 9,39 ¢ 0,68g 0,24 g 0,1g 30 mg
Day 45,9 keal
Clever
5 100 % neuvedeno | neuvedeno | neuvedeno | neuvedeno | neuvedeno | neuvedeno
pomeranc
Toma 180 kJ
6 100 % / 96¢g 0,6 g <05¢g 0,lg 27 mg
pomeranc 43 kcal
Relax 187 kJ
7 100 % / 10,2 g 0,6 g 0,1g 0,1g neuvedeno
pomeranc 44 kcal
Hello 190 kJ
8 100 % / 11,2 ¢ <0,1g <0,1g <0,1g neuvedeno
pomeranc 45 kcal
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5

5.1

Metody

Stanoveni titrac¢ni kyselosti

Princip metody:

Principem je acidimetrie, je to neutralizace o znam¢ normalité za pouziti vhodného
indikatoru.

Postup:

Do titracni baniky jsem pipetou odmétila 25 ml destilované vody a 25 ml vzorku
pomerancového dzusu. Pfidala jsem par kapek indikéatoru, v tomto piipadé 0,1 %
fenolftaleinu a titrovala jsem roztokem 0,1IM NaOH do zmény zbarveni,v tomto
ptipad€ do zrGizovéni trvajiciho minimalné 30 vtefin.

Ptiprava 0,1 M roztoku NaOH :

Do pfedem piipravené odmérné bailky na 1 1 odvazime s presnosti na 4 desetinna
mista 4 g NaOH, zhruba do poloviny nalijeme destilovanou vodu a NaOH rozpustime.
Doplnime odmérnou baniku po risku, promichame a stanovime pfesnou koncentraci

NaOH.

n=c *V

n=m/M M [NaOH] = 39,9971 g/mol

n=c*V=0,11=0,1 mol

m naon = 0,1 ¢« 39,9971 = 3,9985 ¢ (teoretickd navazka pro koncentraci 0,1 M)

Stanoveni pfesné koncentrace NaOH na kyselinu $tavelovou :
2 NaOH + (COOH), —» (COONa);, + 2H,0
My = ( CNaoH ® VNaoH * M) / 2

myz=(0,1+0,02¢126,066)/2
m; = 0,126066 g teoretickd navazka

Dale vypocitame presnou koncentraci s presnou navazkou kys. Stavelové dle vzorce:

cNaoH = [ 2 * (mg/ My ) ]/ [ Vaon * 0,001 ]
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Rovnice reakce hydroxidu draselného s kyselinou citronovou :

CH, - COOH C|H2 - COONa

3 NaOH + OH-C - COOH —— OH-C-COONa +3H,O

52

C - COOH C - COONa

NNaoH =3 °N kys.citronové

C NaOH ° VNaOH =3eem kys.citronové/ M kys.citronové
M kys.citronové — 192,13 g/mol

M kys.citronové = (C NaOH ° VNaOH) M kys.citronové

M kys citronové = V € Na 25ml vzorku, pfevedu na mg a na 100 ml vzorku.

Stanoveni pH

Princip:

pH je zaporny dekadicky logaritmus koncentrace vodikovych iontii. Stanoveni probiha
pH metrem.

Postup:

Do kédinky jsem nalila pfislusny vzorek a proméfovala na pH metru, ktery jsme
piredem kalibrovala pufrem o pH 4 a pH 7. Mé&feni probihalo pfisluSnou elektrodou

a hodnotu jsem odecetla po ustéleni ¢isla na displeji pH metru.
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53

5.4

Refraktometrické stanoveni sacharidt v %
Princip:
Je to optickd metoda analytické chemie zaloZena na indexu lomu svétla.

Postup :

Na lesklou plochu refraktometru jsem kapla kapku pfislusného vzorku a pftiklopila

matnou stranou. Proti svétlu jsem nasledné odecitala na stupnici hodnotu jiz v %.

Stanoveni suSiny suSenim
Princip:
Stanoveni suSiny probiha pfi teploté 102 °C po dobu 20 min na suSicich vahéch.

Postup:

Na hlinéné vicko jsem navazila 1g vzorku jiz pifimo na vahdch, pfiklopila vikem
a po uplynuti piislusné doby 20 minut jsem odecetla z displeje mnozstvi suSiny

v procentech.
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5.5 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostiedné naSimi smysly vcetné
zpracovani vysledka lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza probihd za takovych
podminek, kdy je zajisténo objektivni, piesné a reprodukovatelné méfeni (viz. Norma CSN

ISO 8589)

Metoda senzorického profilu (ISO 6564-1985(E) pro flavor a ISO 11036 pro texturu)
princip:

Spociva v rozdéleni celkového vjemu na vjemy dil¢i a jejich intenzitni hodnoceni.
postup:

24

Ziejm¢ nejnarocnéjsi  zkouSka senzorické analyzy. Hodnotitel obdrzi vzorek
a do pfipraveného formuladfe zapisuje intenzitu ¢i piijemnost zkoumanych deskriptord.
Senzoricky profil je hodnocen linearni, grafickou, nestrukturalizovanou, orientovanou

stupnici. (vzor formulafe viz Ptiloha)

Pocet hodnotitel byl 6, vSichni hodnotitelé byli v dobrém zdravotnim stavu. Hodnoceni
probéhlo mezi 11:00 — 13:00 hodinou a kazdy hodnotitel hodnotil v§ech 8 vzorkli pouzitych

pomeran¢ovych dzusi.
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6

Vysledky

6.1 Tabulka ¢. 5: Souhrnné vysledky stanoventi titra¢ni kyselosti.

MnozZstvi
Cislo vorku: f NaoH 1. VNaon 2. Vyaon kys.citronove
ve 100ml
vzorku
1. 0,991 33,7 ml 33,9 ml 0,696 mg
2. 0,991 29,5 ml 29,8 ml 0,612 mg
3. 0,991 32,6 ml 32,5ml 0,672 mg
4. 0,991 23,7 ml 23,7 ml 0,446 mg
5. 0,991 30,6 ml 30,8 ml 0,633 mg
6. 0,991 32,8 ml 33,0 ml 0,624 mg
7. 0,991 27,5 ml 27,6 ml 0,568 mg
8. 0,991 32,1 ml 32,1 ml 0,662 mg
6.2 Tabulka ¢. 6: Vysledky stanoveni pH.
Vzorek ¢islo : 1.méfeni 2.méfeni Prameér
1. 3,93 3,94 3,935
2. 3,99 4,00 3,995
3. 3,94 3,95 3,945
4. 4,29 4,29 4,290
5. 3,86 3,86 3,860
6. 3,90 3,91 3,905
7. 4,05 4,06 4,055
8. 3,94 3,95 3,945

35




6.3 Tabulka ¢. 7: Vysledky refraktometrického stanoveni sacharida.

Vzorek ¢islo : 1. méfeni 2. méfeni 3.méfeni

1. 11,0 % 11,0 % 11,0%

2. 10,7 % 10,7 % 10,7 %

3. 11,0 % 11,0 % 11,0 %

4. 10,8 % 10,8 % 10,8 %

5. 10,8 % 10,8 % 10,8 %

6. 10,4 % 10,4 % 10,4 %

7. 10,8 % 10,8 % 10,8 %

8. 10,8 % 10,8 % 10,8 %

6.4 Tabulka ¢. 8 : Vysledky stanoveni suSiny susenim.

Vzorek ¢islo: 1.méfeni 2 .méfeni Primeér
1. 10,36 % 10,70 % 10,53 %

2. 9,72 % 9,47 % 9,60 %

3. 9,75 % 9,50 % 9,63 %

4. 9,19 % 9,53 % 9,36 %
5. 10,34 % 10,52 % 10,43 %

6. 9,61 % 9,78 % 9,70 %
7. 10,07 % 10,20 % 10,14 %

8. 9,68 % 9,84 % 9,76 %




6.4.1 Tabulka ¢. 9: Souhrnna tabulka priiméra senzorického hodnoceni:
Druh .
Cislo vzorku
hodnoceni
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
VZHLED
Celkovy
vzhled 675% | 732% | 772% | 77,5% | 502% | 743% | 758% | 71,7%
(velmi §patny —
vynikajici)
Intenzita
zékalu 81,5 % 85,2 % 84,6 % 91 % 58,2 % 79,2 % 78,2 % 81,0 %
(Ciry —
zakaleny)
BARVA
Intenzita
barvy 455% | 51% | 540% | 72,0% | 328% | 52,0% | 50,3% | 47.8%
(velmi svétla —
velmi tmava)
VUNE
Piijemnost
vune 488% | 602% | 46,8% | 46,5% | 48,0% | 458% | 60,7% | 40,8 %
(odporna —
velmi pfijemna)
Intenzita
vune 44,5 % 51,5% 41,8 % 67,5 % 452 % 48.8 % 51,0 % 37,7 %
(neznatelna —
velmi silnd)
KONZISTENCE
Hustota
vzorku 33% | 355% | 395% | 47,0% | 18,7% | 445% | 345% | 27.0%
(velmi Fidka —
velmi husta)
CHUT
Celkova
prijemnost
chuti 35,7 % 69,3 % 41,7 % 58,5 % 40,2 % 36,0 % 62,0 % 35,7 %
(odpornéd —
velmi pfijemna)
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Celkova
intenzita

chuti
(neznatelna —

velmi silna)

63,2 %

46,0 %

55,2 %

58,0 %

56,8 %

53,2 %

56,3 %

52,2 %

INTENZITA DILCICH

CHUTI

Sladka

(neznatelna —

velmi silnd)

42,3 %

48,3 %

49,2 %

61,8 %

51,2 %

49,2 %

55,5 %

41,5 %

Kysela
(neznatelna —

velmi silnd)

65,6 %

45,8 %

52,6 %

42,3 %

55,5 %

56,2 %

42,2 %

59,0 %

Trpka
(neznatelna —

velmi silnd)

45,7 %

14,3 %

29,2 %

31,5%

22,8 %

38,5 %

29,5%

31,3%

Horké
(neznatelna —

velmi silna)

49,7 %

12,8 %

34,3 %

29,2 %

23,0 %

42,3 %

27,8 %

47,2 %

Kofenéna
(neznatelna —

velmi silnd)

18,8 %

6,5 %

7,8 %

12,5%

2, 7%

7,2 %

9,2 %

8,8 %

Kvétinova
(neznatelna —

velmi silnd)

8,5 %

9,6 %

0%

6,5 %

6,8 %

6,2 %

14,5 %

0%

Pomerancéova

(neznatelna —

velmi silnd)

51,8 %

61,7 %

50,2 %

57,2 %

51,8 %

44,5 %

51,8 %

42,5 %

Plesniva
(neznatelna —

velmi silnd)

4,3 %

0%

4,8 %

12,0 %

8,2 %

7,5 %

0%

11,0 %

Hnilobna

(neznatelna —

velmi silnd)

4,3 %

0%

4,8 %

12,0 %

13,7 %

6,2 %

0%

13,0 %

Kovova
(neznatelna —

velmi silnd)

9,3 %

0%

24,5 %

4,3 %

19,3 %

27,7 %

16,3 %

26,2 %

Celkova
intenzita

pachuti

27,6 %

0%

23,5 %

23,0 %

27,5 %

24,5 %

6,0 %

10,8 %
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7 Diskuze

Vysledky stanoveni titraéni kyselosti v tabulce ¢. 5 ukazaly, Ze nejvétsi obsah kyseliny

citronové obsahuje vzorek ¢islo 1. Jedna se 0 0,696 mg kyseliny citronové ve 100 ml vzorku.

V senzorické analyze byla tato kyselost znacné rozpozndna i1 piesto,ze bylo mnozZstvim
sacharidi ve Skale méfeni refraktometrického stanoveni nejvétsi., jak je uvedeno v tabulce

¢. 7. Hodnotitelem bylo dokonce poznamenéno, ze vzorek €. 1 obsahuje pfidané cukry.

Nejmensi mnozstvi kyseliny citronové obsahoval vzorek ¢islo 4. Tyto hodnoty jsou 0,446 mg
kyseliny citronové na 100 ml vzorku. Tento vzorek byl i v senzorické analyze hodnocen jako

nejsladsi (viz tabulka €.7) a jeho pH, vyhodnoceno z tabulky €. 6, bylo nejmén¢ kyselé.

Primérné hodnoty u mnozstvi kyseliny citronové se pohybovaly kolem 0,614 mg na 100 ml

vzorku.

Nameétené hodnoty stanoveni pH v tabulce ¢. 6 uvadéni, ze pH vzorku ¢islo 5 je ze skaly
8 vzorkll stanoven jako nejkyselejsi. Hodnota pH tohoto vzorku je 3,86. Ve stanoveni titra¢ni
kyselosti se hodnoty pohybovali mezi primérnymi a stejn¢ tak i v senzorickém posouzeni
kyselé chuti. Kyselost tohoto vzorku muze byt ovlivnéna také dle senzorické analyzy
znatelnym mnoZstvim hnilobné chuti a intenzitou pachuti celkem. U patého vzorku bylo téz
poznamenano hodnotitelem, ze dzus chutnd po rozpusténych Sumivych vitaminovych

tabletkach, po bonparech ¢i po pfidanych vitaminech.

Primérné hodnoty u stanoveni pH se pohybovali v rozmezi mezi 3,860 (vzorek €. 5) - 4,290

(vzorek €. 4).

Dle vysledkt refraktometrického stanoveni sacharidt v tabulce €. 7 se vzorek €. 1 a vzorek
¢. 3 tadi mezi nejsladsi. Dle senzorického posouzeni se sladkd chut vzorku ¢. 1 pohybuje
mezi praimérnymi hodnotami, nebot’ jeho skute¢na sladkost muze byt potlacena chuti kyselou,
trpkou, hotkou a kofenénou. Tyto chuté byli zcelkové Skaly 8 vzorki u vzorku ¢&. 1
nejznatelnéjsi. Celkova intenzita pachuti u tohoto vzorku je 27,6 % . Vzorek €. 3 se ve vSech

aspektech senzorického hodnoceni fadi mezi pramérné.

Dle refraktometrického stanoveni obsahuje nejméné sacharidii, konkrétné 10,4 %, vzorek €. 6.

U tohoto vzorku bylo poznamenano hodnotitelem, ze dzus chutnd po umélych sladidlech.

Primérné hodnoty u refraktometrického stanoveni byli 10,8 %.
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Dle vysledkl stanoveni suSiny susenim v tabulce ¢. 8 bylo naméfeno nejmensi mnozstvi
suSiny, konkrétné¢ 9,36 %, vzorku ¢. 5. Tato hodnota koreluje s hustotou vzorku, ale dle
senzorického hodnoceni je tento vzorek fazen mezi vzorky ve Skale 8 vzorkli mezi nejhustsi
a s nejvetsi intenzitou zakalu. Jako nejvétsi hodnotu stanoveni suSiny suSenim jsem namcéfila
vzorek ¢. 1. Jeho hustota se podle senzorického hodnoceni pohybuje mezi pramérnymi

hodnotami.

Dle senzorického hodnoceni vzorki z tabulky €. 9 se fadi mezi vzhledové nejatraktivngjsi
vzorek €. 4. Intenzita barvy u tohoto vzorku je tmavsi, neZ u ostatnich vzorkl a jak jiz bylo
zminéno, jedna se o nejhustSi vzorek. Intenzita viné byla velmi silnd a vzorek byl velmi
sladky. Chut'ové byl nejpiijemnéjsi vzorek €. 2, ktery byl hodnotitelem okomentovan jako
velice dobry vzorek. Dle dalSiho senzorického hodnoceni byla u tohoto vzorku urcena velmi
silnd pomerancova chut a jako jediny zanalyzovanych vzorkii nebyl identifikovan

s nepatficnou pachuti. Ostatni hodnoty se u toho vzorku pohybovaly v priméru.

Naopak mezi vzorky s celkovym velmi Spatnym vzhledem dle senzorického hodnoceni
fadime vzorek €. 5. Tento vzorek byl t€Z oznacen jako nejvice Ciry, nejvice fidky a intenzita
barvy byla velmi svétld v porovnani s ostatnimi vzorky. Mé téz velkou intenzitu pachuti,

jednou z nich je hnilobna chut’.

Mezi ne piili§ lakavé vzorky ohledné intenzity a pfijemnosti viiné mohu zatadit vzorek €. 8§,
ktery dosdhl v senzorickém hodnoceni nejméné procent. Byl téZ nejméné sladky, znatelna

u n¢j byla kysela chut’ a prevladala hotké chut’.
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8 Zavér

Zaveérem své bakalarské prace bych zhodnotila, ze ackoli byly vzorky zakoupené v trzni siti
oznacené vSechny jako 100%, pasterovany a bez pfidavku sladidel a cukru, svym sloZenim
a kyselosti se lisily. Avsak tato odliSnost neni tak markantni, aby pfesahovaly ptfedepsané

normy a limity.
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10 Pfiloha

10.1 Formulaf pro senzorické hodnoceni profilu pomeranc¢ovych dzust.

Senzorické hodnoceni pomerancového dzusu

Piijmenti: ... Jméno: ...l C.vzorku: .........

Zdravotni Stav: ..., Datum a hodina: ..................

Ukol: Ohodnot te ptedloZzeny vzorek pomerandového dzusu a vysledek

hodnoceni zaznamenejte na grafické stupnici.

VZHLED
CELKOVY VZHLED:
velmi Spatny vynikajici
INTENZITA ZAKALU:
ciry zakaleny
BARVA
INTENZITA BARVY:
velmi svétla velmi tmava
VUNE

PRIJEMNOST VUNE:

velmi pfijemna

velmi silna

velmi husta

velmi pfijemna

odporna
INTENZITA VUNE:

neznatelna
KONZISTENCE
HUSTOTA VZORKU:

velmi fidka
CHUT
CELKOVA PRIJEMNOST
CHUTI:

odporna
CELKOVA INTENZITA
CHUTTI :

neznatelna
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velmi silna



INTENZITA DILCICH CHUTI

SLADKA:

neznatelna velmi silna
KYSELA:

neznatelna velmi silna
TRPKA:

neznatelna velmi silna
HORKA:

neznatelna velmi silna
KORENENA:

neznatelna velmi silna
KVETINOVA:

neznatelna velmi silna
POMERANCOVA:

neznatelna velmi silna
PLESNIVA:

neznatelna velmi silna
HNILOBNA:

neznatelna velmi silna
KOVOVA:

neznatelna velmi silna
Clzi:
(UVEDTE JAKA: ..)

neznatelna velmi silna
CELKOVA INTENZITA
PACHUTI:

neznatelna velmi silna
POZNAMKY:




