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Abstrakt

Tato bakalarska prace se zaméfuje na zpracovani plodi révy vinné na netradi¢ni produkty,
zejména tedy zelé s ptidavkem riznych ochucovadel v podobé¢ koieni, bylin nebo §t'av. Cilem
prace je zkoumat, ktera kombinace ochucovadel spolecné s hrozny vede k nejlépe
hodnocenému vzorku.

V teoretické Casti je popsana morfologie révy vinné, jeji technologické zpracovani a
moznosti jejiho vyuziti v potravinaistvi. Je popsana také senzorickd analyza, ktera cCinila
prevaznou vétSinu prace. Experimentalni ¢ast je zaméfena na popis vyroby riizn¢ ochuceného
zelé a na jeho senzorickou analyzu. Ve vyrobenych vzorcich byl také sledovan obsah vitaminu
C metodou kapalinové chromatografie.

Na zédkladé senzorické analyzy byly nejvhodnéjsi vzorky zelé s obsahem meduriky. Pomoci
metody kapalinové chromatografie byl ve vybranych vzorcich stanoven obsah vitaminu C v
rozmezi 0,017 — 0,028 mg na vzorek zelé.

Abstract

This bachelor’s thesis focuses on the processing of grapes into non-traditional products,
mainly on grape jelly with the addition of spices, herbs and juices. The aim of this work is to
investigate, which combination of herbs, spices or juices leads to the best sample.

In the theoretical part of the thesis is described morfology of grapevine, it’s technological
processing and variation of uses in food industry. Sensory analysis is also described, which
represents a big part of thesis. The experimental part focuses on the desription of preparation
of flavoured jelly and on it’s sensory analysis. Vitamin C was also studied with the usage of
HPLC.

Based on the sensory analysis data, the best sample was with lemon balm. Vitamin C was
evaluated using HPLC and was determined to be around 0,017 — 0,028 mg per jelly.

Klicova slova
Vinné zelé, vitamin C, senzoricka analyza, metoda HPLC, réva vinna.
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Grape jelly, vitamin C, sensory analysis, HPLC method, grapevine.
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Uvod

Vitis Vinifera (vinna réva) je jednou z nejstarsich rostlin, ktera je ¢lovékem péstovana. Plody
samotného ovoce byly soucasti lidské potravy uz od pradavna. Jiz ve véku doby kamenné sbiral
¢loveék plody plané révy a mimo jiné poznaval 1 jeji opojné ucinky, pfi poziti jeji Stavy. Samotné
péstovani rostliny je zavislé na mnoha faktorech, at’ uz se jedna o pudu, vlhkost, pocasi atd.
Pivod kulturni odridy Vitis Vinifera neni zcela znam, jednou z moznosti je Slechténi divoké
révy vinné lesni, ale tento fakt neni zcela prokazan.

Nejvice vyznamnym produktem zrévy vinné je vino, na které se v historii dost ¢asto
poukazuje. Je hlavné dulezité z hlediska antioxidacnich G¢inkl a jiz nasi piedci ho z tohoto
divodu vyhledavali. Vétsina prospésnych latek ve viné se vyskytuje i v samotném plodu, tudiz
1 jiné vyrobky z révy vinné jsou bohaté na zdravi prospésné latky, které maji antioxidacni
vlastnosti, jako jsou flavonoidy, anthokyanidy atd. Tyto latky plisobi pozitivné na nckteré
procesy, které v téle probihaji.

Plody hroznt obsahuji i urcity podil pektinu, ktery se pievazné vyuziva pii vyrobé dzemu
nebo také Zelé. Samotny obsah pektinu neni ale dostaCujici, aby vysledny produkt mél
pozadovanou konzistenci. Z tohoto diivodu pfi vyrobé pouzivame i jiné Zelirujici latky a
v pripad¢ dzemt lze vyuzit i jiné ovoce, které je bohaté na pektin, jako napft. jablka nebo také
rakytnik. Co se téchto pfidavnych latek tyka, musime si davat pozor kolik jich je pfiddno, aby
neovlivnili hlavni chut’ samotného zelé.

Jako zelirujici latky mizeme pouzit n¢kolik latek, nejzndméjsimi jsou Zelatina nebo agar.
Mezi méné znamé pak fadime rizné druhy gum (napft. arabskd, xanthanova, guarova). Mezi
dalsi dalezité latky, které pouZivame pii vyrobé Zelé jsou cukry. At uz se jedna o cukry obsazené
v ovoci nebo cukry co dodate¢né ptiddvame, zejména tedy sachar6zu. Mimo zelirujici latky 1ze
ptidavat dalsi aditiva, které zlepSuji vzhled a stabilitu Zelé.

Zelé je tedy cukrovinka s konzistenci gelu vznikla piidavkem Zelirujici latky, zejména pak
pektinu, agaru, $krobu nebo Zelatiny. Zelé pak miizeme vyrabét z riizné piipraveného ovoce, at’
uz se jedna o ovocné $tavy, ovocné dzusy nebo nektary, kdy je vysledek stejny. Samotny vzhled
a chut’ 1ze upravit n¢kolika zpisoby, l1ze do nich ptidat i kousky ovoce nebo také aromatické
latky, at’' uz se jedné o rzné druhy koteni nebo bylinky.

Vyraz zelé je také zndm hlavné z hlediska peceni, kdy se dost ¢asto pouZiva napf. u pfipravy
dorti nebo zakuskl, které maji chutnou tenkou vrstvu Zelé na povrchu, kdy tato Zelé maji
ovocne prichuté. Tyto druhy zelé jsou vétSinou piipravovany z Zelatiny a musi se povafit, pii
c¢emz, kdyz ztuhne, uzZ neni mozné je opét rozpustit. Do vrstvy Zelé se mohou pfidat také kousky
ovoce, pfi ¢emZ samotna vrstva slouzi jako konzervant, aby ovoce neoschlo. Kromé Zelatiny
1ze také pouzit agar, ktery je z motskych ras a oproti Zelatiné ho 1ze opét rozpustit.



1. Teoreticka ¢ast

1.1. Réva vinna

Réva vinnd (Vitis ssp. Vinifera) je jednou z nejdéle kultivovanych rostlin. Hlavnim
produktem je hrozen, ktery je konzumovan piimo nebo slouzi k vyrobé vina a dalSich
alkoholickych napoji. V historii bylo vino povazovano za bozské, a jako napoj bohd.
Historicky vino vzdy hralo dileZzitou roli v prib¢hu lidského Zivota [1]. Rostlina a jeji odrudy
se pestuji prevazné v mirném pasmu a v okoli subtropického pasma. Postupem cCasu se réva
vinna rozsifila ve vhodnych podminkdch po celém svété. Za piedchiidce révy vinné je
povazovana réva lesni (Vitis vinifera ssp. Sylvestris). Jiz tento pivodni druhy révy vinné byl
pouzivan na vyrobu vina, ¢i jinych produkti z révy vinné [2]. Réva vinnd je fazena mezi
vyznamné rostliny, které jsou globalné péstovany a je také nejvyznamnéj$Sim rostlinnym
druhem kultivovanou na svéte, slouzici k vyrobé vina [3]. Hrozny, jsou velmi bohaté na
antioxidacni latky, které maji velky vyznam pro lidsky metabolismus, a to z pohledu
oxidativniho stresu, ktery na§ organismus zaziva. Plody se vyuzivaji zejména k vyrob¢ vina a
pfimému konzumu, seminka, a listy také k herbalni mediciné [4]. Plody rostlin mohou slouzit
také pro vyrobu alkoholu, kyseliny citronové nebo oleje, a mimo jiné 1 pro produkci fenolickych
latek [6].

1.2. MoStové a stolni hrozny

Hrozny délime podle né€kolika zpiisobu, jednim z nich mize byt na stolni hrozny a na hrozny
na vyrobu vina. Stolni hrozny oproti t€ém na vyrobu maji vétsi bobule, pevnéj$i duZinu a slupku.
Obsahuji také vice aromatickych latek, které nejsou tak bézné u mostovych hroznil [7]. Mezi
dalsi déleni mizeme zaradit bilé a modré odridy hroznli. Rozdil je zplisoben obsahem
anthokyanidl v plodech. Anthokyanidy figuruji jako pigmenty v ovoci a u hrozni modrych
odrid na rozdil od hroznii bilych odriid vidime velky obsah téchto latek [8]. Hrozny bilych
odriid vznikly mutaci, nikoliv kultivaci. Tato mutace ovlivnila biosyntézu anthokyanidl
v rostlin€ vedouci ke zmén¢ barvy plodu [9].

1.3. Pouzita odriida

Pii vyrobé byla pouzita interspecifickd (PIWI) odrida Hibernal, ktera byla vyslechténa
predevsim pro péstovani v chladnéjSich klimatickych podminkach. Jeji plody jsou rizové az
Zlutozelené. Je péstovana ve stfedni Casti Evropy, kde postupné nabyva na ekonomickém
vyznamu [10]. Hibernal je charakteristicky svou typickou bohatou chuti a vy3si kyselosti.
Z pohledu aroma Ize sledovat naznaky broskve, grepu, rybizu, bezinky, anebo ananasu [11]. Je
to hybrid mezi Ryzlinkem a Seibelem, kdy byl vySlechtén Heinrichem Birkem roku 1944.
Zamé&rem Slechténi bylo ziskat odridu vinné révy, kterd je odolna vi€i nizkym teplotdm a
houbovym chorobam. Slechténi bylo usp&iné a odrtida Hibernal je odoIngji k zimnim mrazim,
ale vzhledem k ¢asnému raseni je nachylnéjsi na jarni mraziky. Piestoze jde o interspecifickou
odridu, jsou jeji kvétenstvi a mladé hrozny nachylné k napadeni plisni révy [12]. Odrtda je
vyobrazena na Obrazku 1.



Obrazek 1: Hibernal, pouzita odrida hroznii na vyrobu zelé [10].

1.4. Vhodné klimatické podminky

Samotné zrani hroznli zavisi na mnoha faktorech, zejména na ptiznivych klimatickych
podminkach. Radime ji mezi teplomilné rostliny a v priibéhu jednoho vegetaéniho obdobi
potiebuje nejméné 2500 °C uhrnné teplotni sumy. Idedlni je dlouhy a slune¢ny podzim bez
néjakych velkych srdzek. Dal$im dillezitym faktorem jsou pldni podminky, které hraji hlavni
roli pti vyzivé a vyvoji. Plida musi mit dobrou pérovitost, aby se kofeny mohli dostat ke spodni
vod¢ a aby byla dobte vzdusna a také z divodu akumulace tepla [13]. Kvalita a produkce révy
vinné a plodi zejména zalezi na teploté, dostupnosti vody, soldrni radiaci a obsahu oxidu
uhlic¢itého. V poslednich letech diky globalnimu oteplovani pozorujeme narust teplot, které
prodluzuji ristovou sezénu révy vinné. Nevyhodou odridy je vyssi nachylnost na riizné typy
plisni, coZ negativné ovlivituje produkci [14].

1.5. Choroby révy vinné
Réva vinna je nachylnd k né€kolika chorobam, at’ uz se jedna o riizné druhy plisni, hniloby,
které jsou zptisobeny houbami, které napadaji bobule a snizuji produktivitu a kvalitu rostliny.
Mezi dal$i chorobu ohrozujici révu vinnou fadime bakterialni nddorovitost (z anglictiny Crown
révy a padli révy [3]. Radime je mezi nejrozsifenéjsi a nejvice destruktivni patogeny, které
napadaji révu vinnou. Ovliviiuji rast rostliny a snizuji jeji plodnost. Jejich efekt na plody se



projevuje snizenym obsahem cukri, barviv anebo ovlivnénim obsahu kyselin [15]. Botrys
cinerea je jednou z nejcastéjSich chorob, kdy se bézn¢ vyskytuje na vinicich. Napada predevsim
poskozené hrozny a nasledné se zacne rozristat, coz vede k hnilobé. Patogen mtize kolonizovat
zbytky kvétenstvi, pietrvat v latentni podob€ az do pocatku zrani hroznt. Rostlina se dokaze
urcitym zptisobem branit, a to tim, Ze zacne vytvaret a hromadit fenolické stresové metabolity
nebo fytoalexiny [20].

1.6. SloZeni plodi

Hlavnimi komponenty, které jsou obsazeny v plodech jsou voda, cukr a kyseliny. Mimo jiné
jsou ale 1 dobrym zdrojem uhlovodikt, proteinti a tukii. V nemalém mnozstvi se vyskytuji 1
vitaminy (A, C) nebo také nekteré esencialni prvky (K, Ca). Z chemickych latek je zde hojny
pocet polyfenolil, které mizeme rozd¢lit na flavonoidni a neflavonoidni. Mezi nejzndméjsi
flavonoidy fadime flavonoly, prokyanidiny a anthokyaniny. Mezi neflavonoidni muizeme
zaradit stilbeny a jejich glykosiddzy anebo reservatol [4]. Hrozny, vino nebo vedlejsi produkty
z bobuli jsou bohaté na tyto fenolické latky, zejména tedy flavonoidy. Velka skupina téchto
fenolickych latek se mohou chovat jako antioxidanty [5].

1.7.Mineralni latky

Mineralni latky ovliviiuji nejen fyziologii rostliny, zejména jeji riist a vyvoj, ale také kvalitu
bobuli a vyrobkil z nich. Rostlina piijima mineralni latky pomoci kofennych systémi a ¢astecné
také pomoci povrchi listii. Z makro-prvkii obsahuje dusik, draslik, vapnik, hoicik, fosfor a siru.
Jejich nejvétsi koncentrace je v semenech. Z mikro-prvkll pozorujeme Zelezo, mangan a zinek,
jenz jsou obsazeny v semenech a bor s médi ve slupkdch [16]. Hroznové $tdva ziskdna z révy
vinné ma urcity obsah riznych minerald. Mizeme nalézt i urcité mnozstvi kadmia, chromu,
médi, Zeleza, niklu, olova, vanadia a zinku. Ackoliv jsou n&které tyto prvky esencidlni, ostatni
jako olovo nebo chrom mohou vést k poskozeni DNA a jejich vldken [17]. Samotny obsah
minerall v ovoci pak zalezi na lokaci, kde se rostlina péstuje. Ta je totiz spjata s ptidou, ze které
rostlina ¢erpa vodu. Tyto faktory znacné€ ovliviiuji obsah mineralnich latek, které jsou pfitomné
v hroznech a vyrobcich znich [19]. Obsah neovliviiuje pouze voda, ale dopad maji také
praktiky péstovani, které jsou pouzity, a to z hlediska pouzivani hnojit nebo pesticidi. Pivod
nékterych téZkych kovi, které rostlina obsahuje mohou pochdzet z n€kolika mist, zejména
z kamend, které se nachazeji v plidé. Z obsahu mineralnich latek se da také nasledné dohledat,
kde byly plody vypéstovany, cehoz se vyuziva zejména pii ovéfovani kvality a autenticity [18].

1.8. Pozitivni ucéinky révy vinné

Postupem historie 1ze pozorovat vyuziti révy vinné, at’ uz se jedna o plody, listy nebo rostlinu
samotnou. N&kolik filozofli ze starovékého Recka uz pozorovalo a vyhlagovalo 16¢ivé uéinky
této rostliny a produktt z ni vyrobenych. Listy byly pouzivany na zastaveni krvaceni, bolesti,
zanétl nebo prijmul. Nezralé hrozny se pouZzivali na 1é¢eni bolesti v krku a zralé hrozny byly
pouzivany na lécbu nékolika zdravotnich problémt, které zahrnovali rakovinu, choleru,
nevolnost, rizné typy infekcei atd. Tyto vlastnosti hroznil jsou zplisobeny pievazné fenolickymi
slouceninami, které maji pozitivni dopad na na$§ organismus, a to diky vnitinim a vnéjSim
antioxida¢nim ucinklim ploda [3]. Antioxida¢ni aktivita polyfenoli obsaZzenych v seminkach
hroznového vina je vys$i oproti zndmym antioxidantiim, jako jsou napt. vitaminy C, E a B-
karoten. Nékteré klinické studie potvrdily, Ze prokyanidiny a proanthokyanidiny v seminkach
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jsou az 20x vice ucinné nez vitamin C, jako antioxidant [4]. Tyto latky jsou dilezité také jako
prevence proti kardiovaskularnim nemocem a rakovin€. VEtSina z nich je obsazena v ervenych
hroznech, ale v ur¢itém mnozstvi i v bilych. VétSina téchto latek se do vyrobkill z révy vinné
dostava pfi zpracovani plodi, kdy se nejcasteji pouziva macerace, pii které jsou pritomny jak
slupky, tak seminka, které jsou bohaté na tyto latky [10]. Antioxida¢ni G€inky téchto latek jsou
dilezité pfi ochrané proti volnym radikaltim, které zptisobuji poskozeni nebo zniceni bunky [6,
21].

1.9. Sekundarni metabolity

Ne¢kolik téchto latek fadime mezi antioxidanty, které figuruji jako inhibitory proti
karcinogenezi a chrani nase bunky proti oxidativnimu poskozeni [21]. Sekundéarni metabolity
nejsou esencialni pro samotnou rostlinu, ale maji pozitivni vlivy. Sekundarni metabolity jsou
klasifikovany podle jejich chemické struktury a jejich farmakologickych schopnosti, navic
mohou byt také kategorizované podle chemické kompozice nebo fyziologické funkce. VéEtSina
ma Siroky obsah terapeutickych vlastnosti, kdy interaguji pfimo s receptory bunck,
membranami anebo nukleovymi kyselinami [22]. Hrozny obsahuji hojny rozsah sekundéarnich
metaboliti, kdy se hojné€ kvantitativné i kvalitativné vyskytuji polyfenoly. Hlavnimi polyfenoly
jsou anthokyany (t€Z nazyvané anthokyaniny), flavonoly a derivaty stilbenu. Tyto tfi skupiny
latek pozdéji hraji velkou roli v metabolismu rostliny. Fenolickd kompozice je vysoce
ovlivnéna odriidou rostliny, jakym zptisobem se péstuje a také v jakych podminkach. Fenolické
latky ptispivaji kvalité hroznt a ve vysledku maji prospésné ucinky na lidsky organismus, a to
diky organoleptickym a biologickym vlastnostem [23].

1.9.1. Fenolické glykosidazy
Ackoliv cesta tvorby fenolickych glykosiddz neni zcela znama, nékolik studii poukéazalo, Ze
predchiidcem je kyselina skoficovd a mohou byt z ni syntetizovany tfemi cestami [22]. Hraji
roli pfi ochrané rostliny pfed byloZravci a také jako prekurzory chuti v ovoci [24, 25].

1.9.2. Flavonoidy a flavonoly

Flavonoidy se fadi mezi esencialni slouceniny, kdy se syntetizuji z fenylalaninu, a to
fenylpropanoidni cestou (z anglictiny phenylpropanoid pathaway). Flavonoidy maji
reguluji nezbytné funkce celuldrnich enzymt. Inhibuji zejména funkce oxidoreduktaz [22, 23].
Vétsina flavonoidii se nachazi ve slupkach nebo také semenech samotného plodu. Urcité
mnozstvi se nachazi i v duZiné. Samotny obsah zdlezi také na odridé révy vinné, kterou
pouzivame a zpracovavame, bilé hrozny obsahuji vét§i mnozstvi flavonoida nez jiné odridy
[28]. Flavonoly v rostlindch slouzi jako ochrana proti volnym radikalim a mikrobidlnimu
dodate¢né pigmenty v rostlindich a ovoci. Kopigmentace je asociovdna mezi flavonoly a
anthokyanidy, kdy stabilizuji barevnost. Flavonoly byly nalezeny, jak v listech, tak 1 ve stoncich
rostliny révy vinné, a to hlavné ve svrchni ¢ast epidermu, kde figuruji jako protekce proti UV
zateni [27]. Fenylpropanoidni cesta zacCina s fenylalaninem, ktery se za pfitomnosti enzymu
PAL preménuje na kyselinu skoficovou. Kyselina skoficova nasledné reaguje s butadiynylem
za vzniku kyseliny p-koumarilové. Ta dale reaguje s 4-chlorbenzen-1,2-diolem za vzniku 4-
koumaroyl-CoA. Ten se pfi reakci se 3 molekulami malonyl-CoA a tetradecylsiranu sodné¢ho
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(STS), anebo thioformylu (CHS) pfeménuje na stilbeny nebo flavonoidy. Tato cesta je blize
popsana na Obrazku 2.

NH->
PAL
HO c HO
\ \
0 O
Fenylalanin Kyselina skoficova
*cm
OH
HO
\
O
p-koumarilova kvselina e Flavonoidy
¢4CL CHS
OH
+3 malonyl-CoA
CoAS
\ ‘
| STS |
0 Stilbeny

4-koumaroyl-CoA
Obrazek 2: Generalni popis fenylpropanoidni cesty [23].

1.9.3. Anthokyanidiny a anthokyanidy

Je to skupina polyfenolickych bioflavonoidli s rozmanitou strukturou, farmakologii a
charakteristikou. Maji Siroké spektrum biologickych efektil, jako napf. antibakteridlni, anti
virdlni protizadnétlivé atd. Proanthokyanidiny jsou rozmanitd skupina nevyzivnych
polyfenolickych latek, které jsou Siroce obsazeny v ovoci a zelening. Hraji velkou roli pfi
urcovani senzorické kvality mnoha jidel, vin anebo piva. Jsou také dulezité z pohledu inhibice
karcinogeneze. Varianta proanthokyanidinl prokazala inhibici rstu rakovinotvornych bunék
[21, 26]. Radime je pod flavonoidy, kdy maji obdobné vlastnosti. Jsou zejména obsaZeny ve
slupkach plodi a nalezneme je pievazné u Cervenych variant révy vinné. Jsou dilezité
z pohledu korelace mezi samotnou syntézou téchto latek a mezi vyvojem samotného plodu.
Kazd4 odriida a variace mé unikatni sloZeni anthokyanidi [28]. Anthokyany se fadi mezi
pigmenty, které zptisobuji také barvu hroznt, kdy jsou extrahovany do moStu pii vyrob¢ vina.
Jsou syntetizovany v cytosolu buniky a jsou pienaSeny do vakuol, kde jsou ukladany jako
anthokyanové vakuolarni inkluze. Z tohoto pohledu dodavaji cervenym hroznim typickou
barvu, a u bilych hroznt se vyskytuji v mensich mnozstvich [23, 29].
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1.9.4. Resveratrol

Jedna se o derivaty stilbenu. Radime je mezi fytoalexiny, které se pfirozené objevuji
v malokterych jedlych rostlinach. Jejich obsah se v rostling li§i v pribéhu ristu, kdy se zvySuje
pfi zrani [23]. Tyto fytoalexiny jsou zejména dulezité jako ochrana pro rostlinu pred
fungicidnimi ataky. Pozd¢jsi studie zjistily, Ze se vytvareji také pti riznych typech stresu, jako
dals$i ochrana [30]. Vykazuje biologické ucinky, které jsou spjaty s jeho antioxidacnimi a
antikarcinogenimi vlastnostmi. Je syntetizovan a akumulovan v listech a plodech, kde figuruje
jako ochrana proti abiotickému stresu, UV ozéfeni a patogentim. V rostlinach je syntetizovan
pomoci fenylalaninové cesty. V plodech se pfevazné nachéazi ve slupkach a semenech. Je
schopen zabranit oxidativnimu stresu, oxidativnimu poSkozeni a snizeni rizika zptisobeného
ionizacnim zatfenim. V listech rostliny figuruje jako obranny mechanismus proti patogenim
nebo také proti UV zéfeni [4, 31, 32]. Obsah resveratrolu se snizuje se staiim plodu, kdy pii
finalni fazi ristu a zrani plodu se jeho obsah snizuje k nule. Jeho syntéza probiha ve slupkach
plodu, kdy figuruje jako ochranny mechanismus proti napadeni plisnémi [33, 34]. U
fenylalaninové cesty vystupujeme ze Sikimatové cesty, ze které ziskdme fenylalanin a tyrosin.
Fenylalanin se preménuje na kyselinu skoficovou, za pomoci katalyzy enzymem PAL. Kyselina
skoticova se nédsledné pomoci butadiynylu (C4H) pfeméiiuje na kyselinu p-kumarovou, kterou
1ze ziskat také pomoci pfemény tyrosinu, za pouziti enzymu TAL. Kyselina p-kumarova nam
nasledné reaguje se 4-chlorbenzen-1,2-diolem (4CL) za vzniku p-kumaroyl koenzymu A. Ten
reaguje se 3 molekulami malonyl koenzymu A za pfitomnosti tetradecylsiranu sodného (STS)
za vzniku trans-resveratrolu. Tato cesta je graficky popsand na Obrazku 3.
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Obrazek 3: Generalni popis fenylalaninové cesty [35].

1.10.  Zelirujici latky
Jsou polymery, které vykazuji zelirujici schopnosti a pouzivaji se pii tvorbé stabilnéjSich
systémul. At uz se jednd o pouhé zvySeni viskozity latky, nebo jeji uplné preméné na gel [36].
Zahustovaci a zelirujici latky jsou dalezité pro potraviny vysoké kvality, u kterych chceme, aby
m¢éli stalé vlastnosti, dlouhou trvanlivost a dobry vzhled pro konzumenty. Tradi¢né se pouZivaji
Skroby a Zelatina [37]. Hlavnim divodem, pro¢€ se tyto latky pouZzivaji je jejich schopnost ménit
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reologické vlastnosti potraviny, hlavné viskozitu a texturu. Modifikace téchto vlastnosti
umoziuje modifikaci senzorickych vlastnosti. Rlizné druhy jidel, jako polévky, omacky nebo
dresingy je pouzivaji pro dosédhnuti chténé viskozity a jemného pocitu v ustech. Mimo jiné maji
vyuziti 1 pfi vyrobé zmrzlin, dzemu, zelé, dort atd [38]. Jedna se hlavné¢ o polysacharidy nebo
proteiny, kdy vznika kombinace tuhé a kapalné latky, jenz ma jak elastické, tak tekuté vlastnosti.
Polymerni molekuly nejsou zesitované kovalentnimi vazbami s vyjimkou disulfidickych
mustkl v n€kterych proteinovych gelech. Misto toho jsou spojeny kombinaci nekovalentnich
vazeb, jako napt. vodikové mustky, Van der Waalsovy sily a hydrofobnimi interakcemi.
Mechanismus zgelovaténi zavisi na povaze zelirujici latky a také na podminkach, pii kterych
je gel tvoten, jako napf. teplota, pH, ionty, koncentrace. Charakterizace gelti se stanovuje
pomoci reologickych vlastnosti [39].

1.10.1. Zelatina

Projevuje ne¢kolik funkénich vlastnosti. Je preferovana pii vyrob¢ jogurtovych vyrobkd, a to
diky schopnosti rozpusténi pti relativné nizkych teplotach. Je také vyuzivana pii vyrobé
mléénych dezertdl, at’ uz samotna, nebo v kombinaci s jinymi Zelirujicimi latkami [38]. Zelatina
se rozpousti za zvySené teploty a znovu tuhne pii sniZeni teploty. Dohromady s vodou tvorii
semi-solidni koloidni gel [39]. Jedna se o polypeptid, ktery se ziskava ¢astecnou hydrolyzou
kolagenu, obsazeného ve zviteci kiizi, pojivové tkani a kostech. Vykazuje Zelirujici, emulgacni
a pénotvorné ucinky, kterych se Siroce vyuziva v potravinaftstvi, farmacii, anebo kosmetice [40].
Kolagen je fazen mezi zviteci protein. Je hlavni stavebni slozkou pojivové tkané a je obsazen
ve vSech tkanich a organech. Obsahuje prevazné glycin, prolin a hydroxyprolin, 1 kdyZ je
hydroxyprolin specificky pfevazné pro kolagen, vyskytuje se také v malém mnozstvi v elastinu
[41]. Obvykle se zelatina doddva v podobé tablet, granuli nebo praSku. Ma vysoky obsah
proteind, jenz mohou figurovat jako substituce za tuky a karbohydraty [42].

1.10.2. Agar

Agar je fazen mezi fykokoloidy, coz je koloid extrahovan z motskych tas, ktery se v dneSni
dobé pouziva jako zelirujici latka, zahustovadlo a stabilizator. V pozd¢jSich letech se agar zacal
pouzivat také v mikrobiologii, jako Zivna plida pro mikroorganismy [37]. Agar muze byt
definovan jako hydrofilni koloid, ktery se extrahuje z typu Cervenych fas. Sklada se ze smési
polysacharidu, jejichz zaklad je monomer galaktdzy. Je rozpustny v horké vodé a nerozpustny
ve studené. Po ztuhnuti je mozné ho znovu rozpustit, ale az za vyssich teplot [43]. Agar se
nachazi ve sténach bunc¢k motskych fas, ze kterych ho 1ze extrahovat louhovanim ve vafici
vodé. Z vody ho nasledné izolujeme pomoci mraZeni a rozmrazovani. Zelirujici schopnost
agaru se muze zvysit alkalizaci, ale tento postup miiZze mit Spatny dopad na vyrobené filmy
[44]. Agar se fadi mezi ty nejvice pouzivané Zzelirujici latky jak v potravinafstvi, tak
v mikrobiologii, kdy se pouziva jako zivna ptida. M4 Zadouci ucinky z pohledu stability, ¢irosti
a odolnosti vii¢i metabolitim [45].

1.10.3. Skroby
Skrob je jeden znejpouzivangjsich hydrokoloidnich zahuitovadel, zejména diky
dostupnosti, cen¢ a diky tomu, Ze neovliviiuje chut’ produktu [38]. Jedna se o polysacharidy
uhlovodiki, které se skladaji z linearnich a vétvenych alfaglukanti. U linearnich sledujeme
vyskyt amylézy a u vétvenych amylopektinu. Mame nékolik druhti skrobt, kdy mezi ty
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nejpouzivanéjsi v potravinarstvi fadime skrob z brambor, kukutice, ryze nebo obili. Vyuzivame
je pro jejich zelirujici a zahust'ovaci schopnosti, zejména u polévek, omacek a dresingt, anebo
u riznych mlé¢nych vyrobkl. Samotna sila vzniklého gelu zavisi na obsahu amylézy, kdy vétsi
mnozstvi znamena silngjsi gel [46]. Jednotlivé druhy skrobii se od sebe odlisuji ve funkénich
vlastnostech, piesnéji naptf. ve findlni pevnosti gelu nebo na viskozité. Je syntetizovan
rostlinami a fasami, které ho pouzivaji jako zadsobarnu energie v kompaktni, osmoticky inertni
formé. Pro lidi je dulezity jakozto hlavni zdroj sacharidii. Z rostlin je nejcastéji extrahovan
pomoci alkalické hydrolyzy, pficemz se postupy variuji podle rostliny, ze které¢ je extrahovan
[47, 48].

1.10.4. Pektin

Pektiny se fadi mezi komplexni heteropolysacharidy, které se nachazeji ve sténach bunék
vysSich rostlin, kde figuruji jako hydrata¢ni ¢inidlo a stavebni material. Skladaji se z jednotek
kyseliny galaturonové. Jsou dilezité v prostfedni vrstvé bunécné stény, kde pomahaji spojovat
buiky k sobé, spole¢né¢ s celul6zou, hemicelulézou a glykoproteiny. VétSinou se produkuji
béhem prvotni tvorby primérni bunécné stény, kde predstavuji asi 1/3 buiiky. Jsou obsazeny
v parenchymu, ktery je sloZzen z m¢kké rostlinné tkédné€, kde reguluji pohyb vody a rostlinnych
tekutin. Ziskava se zejména jako vedlejsi produkt pfi vyrobé ovocnych §tav a ovocnych
vyrobkd, extrakci ze zbytkd ovoce [49, 50, 51]. Pektiny jsou v potravinafstvi pouzivany jako
zelirujici latky pti vyrobé ovocnych produktt, zv1asté pti vyrobeé dzemi a marmelad. Mimo jiné
maji také vyuziti pii vyrobé mléénych dezertt, jogurtt, zelé, stabilizatort atd [52]. Schopnosti
pektinu Zelirovat zavisi napt. na pH, iontové sile, anebo na typu pouzitych sladidel. V ptipadé
mlécnych produktl maji dvé hlavni role, a to jako stabilizatory proteinovych disperzi, anebo
jako Zelirujici latka v pfitomnosti vapniku v mléce. V dnes$ni dobé€ se daji vyuzit také k vyrobé
pozivatelnych obalil [53].

1.11. Senzoricka analyza

Clovék hodnotil potraviny pomoci svych smysli uz od pradavna. V minulosti hralo
senzorické hodnoceni potravin velkou roli, a to z pohledu posouzeni, jestli je potravina vhodna
ke konzumaci nebo ne. Senzorickym posudkem se diive hlavné sledovalo, zda jsou potraviny
otraveng, tedy jestli obsahuji n¢jaké toxické nebo zdravi Skodlivé latky. Senzoricka analyza
v dnes$ni dobé je pomérné¢ mlady obor, ktery se zaklada na empirickych zkuSenostech lidi
v oblasti kulinafstvi, které jsou shromazd’ovany jiz od 16. stoleti. V 18. a 19. stoleti pozorujeme
rozvoj znalosti ohledné smyslovych organd, které byly v t€¢ dob¢ popsany a byla vysvétlena
jejich funkce. Této studii se hodné vénovali fysiologové Weber a Fechner, kteti pozorovali a
popsali zévislost mezi podnéty a smyslovymi orgdny a pfeménu nervového vzruchu na
smyslovy vjem. Senzoricka analyza samotnd je skute¢né¢ multidisciplinarni, kdy vidime
zahrnuti fyziologie, sociologie, psychologie a v ur¢itém rozmezi chemii, biochemii a biologii
[54]. Zatimco fyzikalni, chemické a mikrobidlni metody nam dodavaji informace o pfisluSnych
vlastnostech potravin, senzorickd analyza nam udéva, jak jsou dané informace pfijimany a
vidény ¢lovékem a jeho smysly. Jinak feceno, instrumentalni analyzou jsme informovani o
senzorickych podnétech, ale ne o senzorické kvalité, cozZ je vlastn€ reakce lidskych smysli na
dané podnéty [55].
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V ptipad¢ senzorické analyzy je dulezity pohled konzumenta a jeho néroky, coz znamena,
ze kdyz nebudou naplnéné, samotné hodnoceni potraviny klesne. Pro konzumenty a spotiebitele
Hlavnimi faktory rozhodovéni jsou vzhled, konzistence, chut/aroma, a ptredev§im chut’ ve
spojeni s cenou, coz jsou rozhodujici faktory pii vybéru a ndkupu potravin [55].

Samotnd konzumace jidla zahrnuje nckolik oralnich procest, jako je rozmélnovani,
insalivace a michani pro vytvofeni dobie lubrikovaného a soudrzného bolusu, ktery je pro
¢loveéka bezpecné a pohodIng polknutelny. Pii tomto procesu jidlo prochazi nékolika zménami,
které rozhoduji o findlnim chovani traviciho traktu. Pfi tomto kroku také pozorujeme reakci
smysll a vjemu, jakozto reakci na podnéty. V pribéhu jedeni nebo tésné pred polknutim lze
charakterizovat bolus, ktery vysledné popisuje relaci mezi strukturou a dynamikou textury
potravy, kterou vnimame v ustech. Sliny figuruji jako podstatna soucast pii tvorbé bolusu, kdy
se podileji také na predbézném rozkladu potravy. Mimo jiné jsou dilezité z hlediska pojiva a
lubrikace, které zarucuji bezpec¢né polknuti. Texturni vjemy byly vétSinou spojovany s prvotni
stavbou a mechanickymi vlastnostmi potravy, ale v dnesni dobé se zvySila pozornost i na
strukturu, ktera se méni pii procesu zvykani a polykani [56].

Specifické védni metody byly vytvoreny, aby pfesné, reprodukovatelné a objektivné méfili
lidské reakce na podnéty. Nezalezi pouze na tom, jestli konzument mé nebo nema rad danou
potravinu, ale sledujeme zde i jeho vnimani a emocidlni reakce. Pozorujeme totiz velkou
variabilitu mezi jednotlivymi konzumenty, kteti jsou dale ovliviiovany disledkem véku,
reklam, novych zkuSenosti, anebo novych produktt [57].

Samotné senzorickd analyza je dale ovlivnéna 1 vnéjSim prostiedim, kdy pozorujeme vlivy
mistnosti, kvalitu osvétleni, teploty, vlhkosti a Cistoty vzduchu, pouzivané nadobi, ¢as, kdy
hodnoceni probiha a déle i jeho délka [58]. Optimalni podminky jsou uvedeny v Tabulce 1.
Mistnost by méla byt ¢ista, dostate¢né prostorna, dobfe vétratelna a bez jakychkoliv odéri. Co
se barvy stén tyka, méli by byt svétlé a jasné a nejlépe 2 metry od podlahy pokryté kachli¢kami,
které se snadn¢ daji Cistit. Mistnost by méla byt dostate¢né osvétlena, a to bud’ dennim svétlem,
pokud by nestacilo da se pouzit i umélé, a to v kombinaci Zarovek a zétivek.
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Tabulka 1:Optimalni podminky pro senzorickou analyzu [58].

Faktor Idedlni podminky
Teplota Teplota vzorku by’méla ?dpovidat teplote
mistnosti.
Pach Mg¢lo by byt zabranéno piistupu vnéjsich
pachii.
Mistnost by méla mit bilou nebo Sedou
Zrakovy vjem barvu, kdy konzumenti sedi
v boxech/kojich.
Kontakt s dalsi osobou Omezeni styku s dalSimi konzumenty.
Zvuk Izolace mistnosti.
L Zdravotné nezavadné, kdy nema chut ani
Nédobi o 1w , .
vuni. Idedlné sklo, porcelan nebo keramika.
Vyhled vzorku Podéavany v dostate¢ném mnozstvi (20 g u

tuhych vzorki), esteticky pfijmené.

Idealné mezi 9 az 11 hodinou, piipadné mezi
14 az 16 hodinou.
Pouzivame na neutralizaci chuti vzorku,

Cas hodnoceni

Neutralizatory chuti

zejména Cerstva voda, bilé pecivo.

1.12. Metody senzorické analyzy
1.12.1. RozliSovaci zkouSky
Cilem téchto zkouSet je porovnani vzorkidl mezi sebou a jestli mezi nimi existuje rozdil
v senzorické jakosti nebo v nékterém znaku. Typ zkousky volime podle posuzovatelil a jejich
zaSkoleni, anebo podle poctu vzorkil. Nejjednodussi zkouskou je pdarova zkouska, kdy
posuzovatel obdrzi dva vzorky a porovnava je mezi sebou. Dalsi je trojuthelnikova zkouska, kdy
se posuzuji 3 vzorky, z ¢ehoz jsou dva stejné a jeden rozdilny. Zkouska duo-trio zahrnuje podani
standardu a rozhoduje se, ktery ze dvou neznamych vzork je totozny se standardem. 7etradova
zkouska vyZzaduje zkuSenéjSi posuzovatele z divodu pouziti 4 vzorkd. Vzorky obsahuji
standard a ze zbylych 3 mohou jeden nebo dva byt totoZné se standardem. Zkouska 2/5 vyzaduje
velmi zkusené posuzovatele, kdy obdrzi 5 vzorki, z nichz jsou 3 vzorky stejné a zbylé 2 se lisi,
ale jsou navzdjem stejné. Poradova zkouska spociva ve srovnani n€kolika vzorkl za sebou,
v porovnani na intenzité znaku [59].

1.12.2. Preferenc¢ni zkouska
Zde nepozorujeme rozdily mezi jednotlivymi znaky, ale pozorujeme, jaké vzorky
posuzovatel preferuje z hlediska kvality, pfijatelnosti a piijemnosti. U méné zkuSenych
posuzovatelli se praktikuje parova zkouska, kdy posoudi, ktery ze dvou vzorki je pro né
chutnéjsi a piijatelné;si. Kdyz se hodnoti vétsi mnozstvi vzorkd, pouZzijeme poradovou zkousku,
kdy posuzovatel sefadi vzorky od nejkvalitnéjs$iho po ten nejméné kvalitni [59].

1.12.3. ZkousSky porovnani se standardem
Posuzovatel obdrzi nékolik vzork a porovnava je mezi sebou, Ukolem je zjistit, ktery
neznamy vzorek se nejvice podoba standardu nebo je s nim identicky. DalSim postupem je
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porovnani nezndmého vzorku s ne¢kolika standardy, kdy se posuzovatel opét snazi pfirovnat
vzorek ke standardu [59].

1.12.4. Stupnicové metody
V senzorické analyze jsou nejrozsitengjsi, protoze funguji nejlépe pfi stanoveni jakostnich
rozdilti mezi vzorky. Celkova jakost nebo jednotlivé vlastnosti vzorkd se urcuji podle predem
dané stupnice. Pozorujeme intenzivni stupnice, které posuzuji intenzitu urcitych vlastnosti,
anebo hédonické, které posuzuji, jakou ma potravina piijemnost, piijatelnost a libost. Vysledky
znézornujeme pomoci bodd, stupnice, anebo bezrozmérné [59].

1.12.5. Popisné metody
Posuzovateli se zde dava naprosta volnost na vyjadieni. AvSak nevyhodou je to, Ze tato
metoda je velmi subjektivni, a to z pohledu zaskoleni, zkuSenosti, vyjadfovacich schopnostech
a osobnich vlastnosti posuzovatele. Metodu lze pouzit jako doplnéni napt. k metodé stupnicové,
kdy posuzovatel mize dopsat néjaké ptipominky [59].

1.13. Vyrobky

1.13.1. Hardaliye

Jedna se o fermentovany nealkoholicky napoj, ktery je vyrabén tradi¢ni cestou v Thrakii
v Turecku. Kdyz se necha zrat delsi dobu, zane vznikat mensi mnozstvi alkoholu. Tento napoj
je vyrabén po nekolik staleti a je diilezity z historického hlediska. Vyrabi se z hroznli révy vinné,
které byly posbirany v 1été, kdy si 1 v zim¢€ mohou lidé vychutnat jejich chut’ v podob¢ tohoto
napoje. Pfi vyrobé je pouzita probiotickd kyselina mlécna, kterd z tohoto vyrobku d€la nejen
napoj, ale také hodnotny funk¢ni produkt. Tim se mysli, Ze kromé zékladnich Zivin poskytuje
také dalSi zdravotni benefity. Vyrabi se z hroznové §tavy a mackanych hroznl s ptidavkem
riznych koncentraci drcenych, celych nebo tepelné opracovanych hoic¢i¢nych seminek,
spolecné s listy tfeSn€. Barva napoje se zintenzivni pii samotném procesu fermentace a zalezi
také na barve hrozntl, ze kterych je vyrabén. Aby se zabranila nebo snizila tvorba alkoholu, tak
tvorbu alkoholu. Hardaliye poskytuje vysoké antioxida¢ni efekty pro lidsky metabolismus,
ktery zabranuje oxidativnimu stresu, a form¢ rakovinnych bunék. Dalsi zdravotni vyhody jsou
spojeny s hotf¢icnymi seminky, které obsahuji éterické oleje, které byly identifikovany jako
inhibujici latka proti karcinogenezi. Maji 1é¢ivé ucinky proti nachlazeni, obéhovym nemocem,
bronchitid¢ a také maji antimikrobialni u¢inky. Po tom, co jsou hrozny umyty a podrceny jsou
seminka, kterd jsou dana do gazy a nésledné zahtata v men$im mnoZzstvi hroznové §tavy, ¢cimz
se vylouhuji u¢inné latky, v tomto kroku lze ptidat i listy z tfeSn€. Po zahtati se smés necha
vychladnout, nasledné se pfida kyselina benzoova a smeés se necha fermentovat [60, 61].

1.13.2. Vinny ocet
Ocet je zndm uz od praddvna, kdy ho pouzivali uz starov€ké civilizace, at’ uz jako
dochucovadlo, konzervant nebo jako zfedény napoj. Jedna se o vedlejsi produkt pii vyrobé vina
a v dneSni dobé ma hojné vyuziti v kulinafstvi. Je vyrabén ve dvou krokové fermentaci, kdy
v prvnim kroku se zkvasitelné cukry pfeméni na ethanol pomoci kvasinek a ve druhém kroku
se vznikly alkohol oxiduje pomoci bakterii [62]. Vinny ocet se vyrabi dvéma zpiisoby, a to
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tradi¢ni nebo submerzni. Pfi tradi€énim procesu se vinny ocet ziska spontanni acetifikaci, pfi
které se ethanol vyrobeny pomoci kvasinek oxiduje na kyselinu octovou za ptitomnosti bakterii
octového kvaSeni. Tento proces probihd v dfevénych sudech, kdy jako katalyzator pouzivame
bakterie z piedeslého kvaseni. Pfi submerzni metod¢ jsou bakterie octového kvaSeni ponoifeny
v kapalin€ a je konstantn¢ pridavan kyslik. Tento krok je uskute¢nén tak, ze bakterie jsou na
povrchu kapaliny, kdy plavou na hladiné a maji konstantni pfistup k atmosférickému kysliku.
Vysledny ocet ma vysokou kvalitu, ale delsi proces vyroby a vyssi cenu [63].

1.13.3. Hrozinky

Konzumace hrozinek je znama uz od pravéku, kdy sbératelé¢ pozorovali u tehdejsiho druhu
révy vinné, ze plody, co spadli z lidny a uschli na slunci jsou stile pozivatelné. V prubchu
neolitického obdobi se hrozny zacali susit pro skladovani a cesty, coz vedlo k rané vyrob¢ a
produkci hrozinek. Vyroba je provadéna dvéma zplsoby. Prvni cesta vyroby trva 2 az 3 tydny,
kdy susime hrozny na slunci. Na vinici se k lidnam daji tacy, které sbiraji hrozny, které popadaji
a za pomoci slunce jsou nasledné suseny a po urcité dobé posbirany. Druhy zpiisob vyroby
zahrnuje horkou vodu, kdy do ni hrozny ponotfime po dobu 15 az 20 sekund, pficemz jsou
nasledné ponechany 24 hodin v dehydrata¢nim tunelu pfi teplot€¢ 74 °C [64]. Hrozinky jsou
sladké, diky vysokému obsahu cukru v podobé¢ fruktdzy a glukdzy. Jsou bohaté na vldkninu,
coz prispiva k jejich prebiotickému efektu. V dne$ni dob¢ jsou konzumovany po celém svéte,
kdy se pouzivaji také v potravinatstvi do peceni [65].

1.13.4. Vino

Technologii vyroby vina fadime mezi jednu z nejstarsich, které ¢lovék zna. Prvotni zminky
o vinu objevili archeologové jiz pfed 7500 lety. Zminky o vin€ jsou i v ndboZenstvi, kdy
najdeme poznatky 1 v Bibli. Mimo jiné byl tento napoj nejvice pouZivan malifi, basniky, sochati
nebo 1 architekty pro inspiraci. Spontanni fermentace hroznové st'avy dala produkt s né€kolika
vzrusujicimi vlastnostmi, které clovék v pribéhu let konzumoval a objevoval. Vino se
v pribéhu let vychvalovalo jako terapeutické cinidlo, z pohledu snizovani stresu. Hlavné
z diivodu obsahu polyfenol a bioaktivnich sloucenin, které maji antioxidacni Gcinky. Tyto
slou€eniny jsou v révé vinné nerozpustné, ale v prib&hu fermentace se dostavaji do alkoholu,
ve kterém rozpustné jsou. Z 1ékaiského hlediska jsou dilezité z pohledu, ze zabranuji oxidaci
lipoproteinu LDL neboli cholesterolu [16, 66]. Vino se sklad4a prevazné z vody, ethanolu,
glycerolu, polysacharidli, riznych kyselin a fenolickych latek. Vyroba vina se sklada ze 4
hlavnich krokt, kdy prvnim je rozmackani bobuli, ze kterych byly odstranény veskeré necistoty,
a nasledné plnéni do tankt. U bilych vin se provadi také separace slupek a jadérek, které se pfti
fermentaci nepouzivaji. Dal§im krokem je prvotni alkoholové kvaseni a macerace. Dalsi je
odstranéni duziny od zbytku dila, kdy se pouZziva odStaviiovani a mackani. Poslednim krokem
je findlni fermentace, kdy probihé malolaktické kvaseni. Nasledn¢ se vino skladuje a nechava
zrat [67].

1.13.5. DZemy
Hroznové dZzemy spolecné se Stavou patii k produktim z hroznti, které obsahuji vétSinu
prospésnych latek a postradaji alkohol, coz znamena ze jsou bezpe¢né 1 pro détskou konzumaci.
Samotné dzemy pak pouzivame v kombinaci s peCivem nebo suSenkami, pifipadné jako
ingredienci do néplni do dortl atd. Pro vyrobu dzemu se pouzivaji celé plody, duzina, kousky
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nebo Stava. Dale je dulezity pektin, cukr a kyselina citrébnova. V pribéhu skladovani lze
pozorovat nartst fenolickych latek, kdyz je dzem vystaven svétlu. Pii tepelném opracovani
dochdzi k deaktivaci enzymd, které degraduji antioxidacni fenolické latky. DZzemy se pfipravuji
smichanim vSech ingredienci a ndslednym zahtatim a povaienim. Vyrobeny produkt se skladuje
ve sklenicich [68].

1.13.6. Zelé

Zelé se vétsinou pripravuje za pouziti pektinu. Tento pektin, aviak potiebuje vysoky obsah
cukrl a vysoky bod varu, abychom dostali produkt o pozadované konzistenci. Mimo pektiny
Ize pouzit také Zelatinu, agar nebo rtizné typy gum [69]. Zelé se piipravuje pouzitim hroznové
Stavy, cukru a Zelirujici latky. PouZzitim riznych Zelirujicich latek je mozné dosdhnout riznych
konzistenci. V ¢asti §tavy se rozpusti odvazeny cukr a smicha se se stavou, kterd obsahuje
danou Zelirujici latku. Nasledné¢ se nechd smés zahtat a udrzuje se pfi této teploté urcitou dobu.
Nasledné se zelé davkuje do forem a nechava vychladnout [70].

1.14. HPLC

HPLC (High-performance liquid chromatography), neboli vysokoucinnd kapalinova
chromatografie je jednou zanalytickych metod. Byla vyvinuta zkolonovych
chromatografickych technik, kdy za pouziti ¢erpadel vyvijime tlak, pomoci kterého vhanime
kapalnou mobilni fazi do kolony, kterd je naplnéna staciondrni fazi. Separace jednotlivych
chemikalii ze vzorku je zaloZena na afinité vii¢i stacionarni a mobilni fazi. Separace je zavisla
na parametrech mobilni faze, které mizeme ménit, jako napf. polarita, priitok nebo pH [71, 72].
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2. Experimentalni ¢ast
2.1. Pristroje a pomiicky
2.1.1. Na pripravu vzorki byly pouzity:
- Odstaviiova¢ Champion (USA)
- Analytické vahy A&D GX-2000 (JP)
- Plastové misky
- Kadinka
- Sitko
- Nerezové ptibory
- Hrozny odrtdy Hibernal
- Agar (hospodynikam.cz)
- Cukr krupice (Albert)
- Silikonové formy

2.1.2. Na senzorickou analyzu vzorki bylo pouzito:
- Ptibor
- Keramické talitky
- Sklenice na vodu
- Hodnotitelské dotazniky a psaci potteby

2.1.3. Pro stanoveni vitaminu C metodou HPLC
- Vortex disruptor Genie, Scientific Industries, Inc. (USA)
- Automatické pipety, Biohit (DE)
- Analytickd véha Pioneer PX224, Ohaus (USA)
- Stikagkové filtry 0.4 um Nylonové Chromservis, (CR)
- Sklednéné mikrokuli¢ky
- Chromatografické sestava Dionex UltiMate 3000 s detektorem diodového pole (DAD)
fady Vanquish, Thermo Fisher (USA)
- Kolona Kinetex Polar C18 150 mm x 4,6 mm x 2,6 um 100A

2.2. Pouzité ochucovadla
- Bio limetka a citron (Lidl)
- Cely hiebicek (Vitana)

- Cela skofice (Vitana)

- Drceny muskatovy kvét (Vitana)
- Drceny zazvor (Vitana)

- Zeleny ¢aj (Teekanne)

- Cerny ¢aj (Jemca)

- Mata

- Rymovnik

- Meduika
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2.3. Stanoveni vitaminu C metodou HPLC
Vzorky byly analyzovany metodou HPLC s DAD detektorem pii teploté 35 °C s pratokem
mobilni fdze 1 ml/min. Byla pouZita polarni kolona Kinetex Polar C18 o rozméru 150 mm x
4,6 mm x 2,6 pm 100 A. M¢feni probihalo na chromatografické soustavé DionexUItiMate 3000
s DAD detektorem fady Vanquish. Jako mobilni faze byl pouzit 50 mM roztok octanu sodného
a acetonitril.

2.3.1. Priprava kalibraéni kfivky
K ptipravé kalibracni kiivky bylo navazeno 10 mg standardu vitaminu C. Jako standard byla
pouzita L-askorbova kyselina > 99 %, Sigma Aldrich (DE). Navazka byla kvantitativné
pfevedena do odmérné baiiky a doplnéna destilovanou vodou. Takto pfipraveny roztok byl
natfedén do kalibra¢ni fady o koncentracich 0,001 mg/ml, 0,0005 mg/ml, 0,0002 mg/ml a 0,0001
mg/ml. Vzorky kalibra¢ni kiivky byly méfeny za podminek uvedenych v kapitole 2.3.

2.3.2. Priprava vzorku na analyzu
Bylo navazeno 15-20 mg vzorku lyofilizovaného zelé¢ do Eppendorfovych zkumavek. Ke
vzorku byl pfidan 1 ml destilované vody a nékolik sklenénych mikrokulicek. Smés se
homogenizovala na vortexu 20 min. Po 20 minutich se smés filtrovala pfes nylonové
stiikackové filtry. Z roztoku bylo odebrano 80 pl, které byly davkovany do pristroje. Jednotliva
meéfeni trvala 20 minut. Z vyslednych chromatogrami jsme nésledn¢ stanovili plochu vitaminu
C, ze které byl vypocitan pomoci kalibracni kiivky obsah.

2.4.Senzoricka analyza

2.4.1. Priprava vzorki na senzorickou analyzu

Pro vyrobu Zelé byla pouzita §tava z révy vinné odrady Hibernal. St'ava byla ziskana pomoci
odstaviiovace. Po odstavnéni byla §t'ava precedéna pres jemné sito, aby byla zbavena zbytki
seminek a slupek. Nésledné byla §tdva zamrazena pro dalsi pouziti. K piipravé Zelé bylo
odvazeno 235 g Stavy, do které byla nésledné pfidana smées sachardzy a agaru v poméru 20
gramii sacharézy na 3 gramy agaru. St‘va se smési byla promichali, aby se rozpustila a nasledné
byla ponechana odstat 10 minut. Po 10 minutach byla §t'dva ptelita do hrnce, kde byla uvedena
k varu a nechéna vatit 15 minut. Po 15 minutach byla smés opét pfecezena pies sitko a dana do
silikonovych forem. Pfi procesu zahifivani byly pfidavany ochucovaci latky, at’ uz v pevné
formé, tak v mleté, v saccich nebo jako St'dva. Takto pfipravené Zelé se nechalo ve formach
vychladnout a bylo uloZeno do lednice, kde zlstalo az do pouziti k senzorické analyze. Popis
vzorkli a kédovani pouzité pii senzorické analyze a mnozstvi ptfidanych ochucovadel je
uvedeno v Tabulce 2.
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Tabulka 2: Kodovani vzorkii a k nim odpovidajici pridané ochucovadlo.

K6d vzorku Pfidana ltka Mnozstvi ochucovadel na
235 g hroznové stavy [g]
0365 Citrén 2
B513 Limetka 4
F468 Citrén + limetka 1:2
0315 Rymovnik 2 (4 vétsi listy)
P623 Medurika 0,5 (14 mensich list()
J532 Mata 1,5 g (10 listQ)
A847 Zazvor 0,5
H451 Muskatovy kvét 0,5
T865 Zeleny caj 1 sacek
M612 Hrebicek 5
L326 Skofice 5
0935 Hrebicek i skofice 2,5:2,5
E648 Cerny &aj 1 sacek
2.4.2. Senzorické hodnoceni
Tabulka 3: Datumy senzorického hodnoceni v korelaci s pidanymi ochucovadly.
Citrusy Kofteni Bylinky
30.10.2023 13.11.2023 27.11.2023
Datum 31.10.2023 14.11.2023 28.11.2023
15.11.2023 29.11.2023

V Tabulce 3 je uvedeno, kdy byly provedeny senzorické analyzy. Jednotliva hodnoceni byla
provedena v senzorické laboratofi na Fakult¢ Chemické v Brn€. Samotné hodnoceni bylo
provadéno mezi 9 az 11 hodinou, kdy v tomto Case byva senzoricka analyza nejefektivné;jsi.
K senzorickému hodnoceni vzorku byly pouZity keramicke talitky, které byly oznacené kodem
vzorku, coZ jde vidét na Obrazku 4. Jako neutralizator chuti byla pouZita ¢istd voda. Hodnoceni
se zucastnilo 20 neskolenych hodnotitelii. Svoje poznatky a hodnoceni zaznamenavaly do
predlozeného dotazniku, ktery je uveden v Ptiloze €.1. Nez bylo zahdjeno samotné hodnoceni,
kazdy hodnotitel byl seznamen tim, jak spravné vyplnit dotaznik, konzumovat vzorky a jak se
ma chovat v senzorické laboratofi. K posouzeni barvy, vzhledu, viin€, konzistence, chuti byla
pouzita hédonicka stupnice, kdy se posuzovala ptijemnost znaki (1 — velmi ptijemna; 5 — velmi
nepiijemnd). U chuti byla posuzovana chut’ kysel4, hotka, sladkd, chut’ hroznti, bylinek nebo
koteni a byla pouZita intenzitni stupnice (1 — velmi intenzivni; 5 — neznatelna). V zavéru bylo
bodovani jednotlivych vzorkli podle preference. Po odevzdani dotaznikli byly vysledky
vyhodnoceny a zpracovany.
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Obrazek 4: Vzorky s pridavkem bylinek a koreni pripravené na senzorické hodnoceni.

2.5. Vyhodnoceni dat
Vsechna data byla zaznamenana do programu Excel, kde byla také fadné vyhodnocena. U
hodnoceni jednotlivych znakl byla pouzita funkce median, kdy hodnoceni blizici se 1 bylo
nejidealnéjsi. U preferencnich hodnoceni byla data znazornéna do pavouciho grafu.
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3. Vysledky a diskuse

K senzorickému hodnoceni vinného zelé s ptidavky ochucovadel bylo pozvano 20
hodnotiteli, kteti se podileli na vyplnéni hodnotitelského dotazniku. Senzorického hodnoceni
se ztcastnilo 40 % muzl a 60 % Zen, kdy 10 % bylo nachlazenych a zbylych 90 % zdravych.
Toto slozeni lze pozorovat na Grafu 1 a Grafu 2.

mZeny mMugi

Graf 1: Slozeni hodnotitelit podle pohlavi.

W Zdravy M Nachlazeny

Graf'2: Slozeni hodnotitelii v zavislosti na zdravotnim stavu.
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3.1. Hodnoceni prijemnosti Zelé
U tohoto bodu hodnotitelé posuzovali barvu, vzhled, viini, konzistenci a celkovou chut’ zelé.
Vysledky z hodnotitelskych dotaznikl byly zaznamenany a vyhodnoceny v programu Excel,
kdy byly ze vSech hodnoceni udélany medidny a cisla blizici se k 1, znamenaly nejlepsi
hodnoceni. Tyto hodnoty jsou zaznamenany v Tabulky 4.

Tabulka 4: Vzorky zZelé s jednotlivym hodnocenim.

Vzorek Barva Vzhled Viiné Konzistence Chut’
0365 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0
B513 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0
F468 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0
0315 2,0 2,0 2,0 2,0 3,0
P623 2,5 2,0 2,0 2,0 2,0
J532 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
AR47 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
H451 2,0 2,0 2,0 2,0 3,0
T865 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0

M612 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0
L326 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0
0935 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0
E648 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0

U hodnoceni barvy vidime, ze nejlépe si vedly vzorky s obsahem rymovniku, maty, zdzvoru,
muskétového kvétu a zeleného caje. AvSak u vSech vzorkli jsme mohli pozorovat nevabnou
zeleno hnédou barvu, ktera byla zpisobena samotnymi hrozny, které se od sebe barevné lisili.
Hrozny byly zbarveny od zelenych po lehce Cervené, coz vedlo k dané barvé, ktera plisobila
odpudivé na hodnotitele, a to se odrazilo i na hodnoceni.

U dalSich bodi spottebitelé hodnotili vzhled Zelé, vini a konzistenci. Z Tabulka 4 miizeme
vycist, Ze vSechny vzorky méli stejné hodnoceni, at’ uz se jednalo o jakoukoliv kategorii, a byly
hodnoceny pfijatelné.

Pti poslednim hodnoceni v této kategorii, spotiebitelé zkouSeli chut’ samotného Zel¢. Z
Tabulka 4 je zfejmé, ze vSechny vzorky méli ope€t podobné hodnoceni, kdy vzorky s pfidavkem
rymovniku a muskatového kvétu byly rozdilné.

Hodnotitelé také zaznamenali, Ze vétSina vzorkli ma podobnou chut’ jako jablko nebo hruska,
tento fakt mohl byt zptisoben povafenim hroznti, kdy proces vedl k podobné chuti jablka.

Veskeré hodnoceni 1ze pozorovat 1 na Grafu 3, Grafu 4 a Grafu 5.
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Graf 3: Grafické zndzornéni hodnoceni barvy vinného zelé.
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Graf 4: Hodnoceni viiné, vzhledu, a konzistence.
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Graf 5: Grafické zndzornéni hodnoceni chuti vinného zZelé.
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3.2. Hodnoceni intenzity chuti
V této Casti dotazniku byla pouzita intenzitni stupnice pro vyhodnoceni jednotlivych chuti

primérem je méli spiSe neznatelné. Veskeré hodnoty byly opét vypracovany v programu Excel
pomoci funkce median a jsou zndzornény v Tabulce 5.

Tabulka 5: Vzorky s hodnocenim intenzity chuti.

Vzorek Kyseld chut’ | Hotka chut’ S(l;il;a Chut hroznti | Kofenéna chut’
0365 3,5 2,0 2,0 2,5 3,0
B513 3,0 2,0 3,0 2,0 3,0
F468 2,0 2,0 3,0 2,0 3,0
0315 4,0 3,0 2,5 3,0 2,0
P623 3,0 5,0 2,0 3,0 3,0
J532 3,5 3,0 3,0 3,0 2,5
A847 4,0 4,5 3,0 3,0 3,0
H451 3,0 3,0 3,0 3,0 2,0
T865 4,0 3,5 2,5 3,0 3,0
M612 3,0 5,0 3,0 2,5 3,0
L326 3,5 5,0 2,0 3,0 3,0
0935 3,0 5,0 2,0 3,0 3,0
E648 3,0 5,0 3,0 3,0 3,0

V prvnim bod¢ hodnotitelé méli posoudit, zdali ma Zelé kyselou chut’ a jak je moc intenzivni.
Z Tabulky 5 miiZeme pozorovat, Ze nejvice intenzivni kyselé chut’ byla u vzorku s obsahem
citronu a limetky. Nejméné kyselé vzorky byly s obsahem rymovniku, zdzvoru a zeleného cCaje.

Ve druhém bod¢€ hodnotitelé posuzovali, jak moc jsou vzorky hotké. Nejvice hotké byly
vzorky s obsahem citrusi. Toto mohlo byt zplsobeno tim, Ze citrusy, které jsme nechali
odStavnit stale obsahovali ur¢ité mnoZzstvi bilé ¢asti citrusové kiiry, kterd byla zna¢né hotka.
Nejméné hotké byly vzorky s obsahem kofeni a meduriky.

Ve tietim bod¢ hodnotitelé posuzovali intenzitu sladké chuti hroznti. Nejvyssi sladkost byla
pozorovana u vzorki s pfidavkem citronu, meduiiky a hiebicku se skoftici. U vzorku s citronem
mohla byt chut’ posilena zralosti, kdy nedozréle plody by vedly k vice hotké az kyselé chuti.

Ve Ctvrtém bod€ bylo hodnoceno, jak samotna ochucovadla vyzdvihuji nebo maskuji
samotnou chut’ hroznti. Chut' hroznli byla nejvice znatelna u vzorki s pridavkem citronu,
limetky a jejich kombinaci a finaln€ u vzorku s hiebickem.

V poslednim bod¢ byla hodnocena kofenéna chut’, kterd je charakteristickd pro hiebi¢ek
nebo skofici. AvSak nejvice kofenénou chut’ hodnotitelé popsali u vzorkil s obsahem maty a
rymovniku.

Vesker¢ vysledky hodnoceni jsou znazornény na Grafu 6, Grafu 7, Grafu 8, Grafu 9 a Grafu
10.
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Graf'7: Grafické zndzornéni hodnoceni intenzity horké chuti vinného Zelé.

31




5,0
4,5
4,0
3,5
3,0

2,

v

2

©

1

W

1

©

0

W

0,0

5,0
4,5
4,0
3,5

3

©

2

W

2

©

1

W

1

©

0

W

0,0

Q> 3 > > X2 Ko . . )
o) N A X Q %A & 5 &
&8 & & K 3 w“ RS & * o*\ A
(& \>((\ \\(Q ‘&O Q,b @ ’\,/b Ky \Qf\ RS (_}5 . 3}' . Q}Q
(\x Q:\ N \g,@ A% 0 Q\f\ C
S 5 Y
o » &

Graf 8: Grafické zndzornéni hodnoceni intenzity sladké chuti vinného Zelé.
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Graf' 9: Grafické zndazornéni hodnoceni intenzity chuti hroznii vinného Zelé.
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Graf 10: Grafické zndzornéni hodnocent intenzity korenéné chuti vinného Zelé.
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3.3. Preferencni hodnoceni vzorkii
V této casti dotazniku hodnotitelé ptidélovali kazdému vzorku bodové hodnoceni od 1 do
10, kdy 10 znamenalo nejlepsi hodnoceni. Z Tabulky 6 miizeme vidét, ze nejlepsi hodnoceni
s medianem 9 mél vzorek s ptidavkem meduiky. Nejhorsi vysledné hodnoceni méli vzorky
s ptidavkem rymovniku, muskatového kvétu a kombinaci hiebic¢ku a skofice. Jednotlivé
bodovani hodnotiteld 1ze pozorovat na pavoucich grafech a mediany vzorkl jsou znazornény
na Grafu 11. Z pavoucich grafii Ize také pozorovat, ze kazdy hodnotitel mél jiné preference
vzorki, kdy né&jaky vzorek mohl byt pro nékoho nejlepsi, pro dalSiho hodnotitele mohl byt

nejhorsi.

Tabulka 6: Kod vzorku s odpovidajicim priimérem pro preferencni hodnocent.

0365 | B513 | F468 | 0315 | P623 | J532 | A847 | H451 | T865 | M612 | L326 | 0935 | E648
8,0 8,0 8,0 6,0 9,0 | 80 | 7,0 6,0 8,0 7,0 8,0 6,0 7,0
10,0
9,0
8,0
7,0
6,0
5,0
4,0
3,0
2,0
1,0
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Graf 11: Grafické znazornéni primérii pro preferencni hodnoceni vzorkii vinného Zelé.
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Graf 13: Pavouci graf's jednotlivym hodnocenim spotrebitelii.
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Graf'14: Pavouci graf's jednotlivym hodnocenim spotrebitelil.

3.4. Stanoveni vitaminu C

Obsah vitaminu C byl stanoven pomoci metody HPLC. U vzorku §tavy révy vinné byl obsah
0,04 mg vitaminu C na 7,01 g vzorku lyofilizované §t’avy. Literatura udava obsah vitaminu C
v rozmezi 12-15 mg/100 ml v Cerstvé hroznové §taveé a také zdvislost obsahu vitaminu C na
analyzované odridé¢. Nami stanoveny obsah vitaminu C ve 100 g $§tavy byl podstatné nizsi, a
to v rozmezi 5-6 mg [73, 74]. V porovnani obsahu vitaminu C ve vzorku $tavy a vzorka zelé
je vidét znaény pokles obsahu vitaminu C. Seung K. Lee a Adel A. Kader (2000) ve svoji studii
zminuji, Ze obsah vitaminu C je ovlivnén nékolika faktory jako jsou delsi doba skladovani,
pouziti vysokych teplot pfi zpracovani, nizkou vlhkosti nebo poSkozeni mrazem. K témto
situacim mohlo dochazet u vzorkd, které byly pti ptipraveé pfivedeny k varu a vateny delsi dobu.
Vzorky Zelé, které pak byly pouzity na stanoveni, spolecné se Stdvou byly uchovavany delsi
dobu v mrazicim boxu, nez byly lyofilizovany. Tento proces uchovani mohl mit taktéz negativni
dopad na niz$i obsah vitaminu C [75]. Obsahy vitaminu C jsou uvedeny v Tabulce 7 a byly
vypocitany pomoci kalibra¢ni kiivky uvedené na Grafu 15.
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Tabulka 7: Pouzité vzorky pro stanoveni vitaminu C s odpovidajici hmotnosti.

Vzorek Hmotnost Navazka Mnozstvi C | Plocha piku | Pfepocet na
z
vzorku [g] | vzorku [mg] [mg/ml] [MAU -min] zelé [mg]
Stava 7013,5 20,0 0,0001143 1,7362 0,040067
Rymovnik 4,3221 20,0 0,0001139 1,7314 0,024623
Medunka 3,6532 20,1 0,0001098 1,6686 0,019958
Mata 4,7129 19,8 0,0001205 1,8314 0,028687
Zazvor 3,1825 19,9 0,0001103 1,6759 0,017638
MuSkdtovy | 6145 18,9 0,0000990 1,5044 0,024172
kvét
18 4
16 _ y =15196x
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g 10
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o 81
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Graf 15: Kalibracni ki'ivka pro vypocet obsahu vitaminu C.
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4. Zavér

Tato prace byla cilena na prozkoumani netradi¢nich vyrobki z révy vinné, zejména Zelé.
Sledovali jsme, jak si budou vzorky Zelé s ochucovadly vést mezi spotiebiteli. Vzorky zelé byly
pripravovany z interspecifické PIWI odridy Hibernal, ktera je charakteristicka svoji chuti, kdy
se do zel¢ pridavali rizna ochucovadla ve formé bylinek, kofeni a §tav. Specificky se jednalo
o vzorky s pfidavkem citronové a limetkové Stavy, hiebicku, skofice, muskatového kvétu,
zazvoru, ¢erného a zeleného caje, rymovniku, meduiilky a maty. Pomoci senzorickych
dotaznikd, které byly predlozeny spotiebitelim bylo zjisténo, ze vSechny vzorky si vedly dobfe,
ale nejlepsi hodnoceni mél vzorek s pridavkem meduiiky, které se k chuti hroznti hodila nejvice.
Receptura samotného Zelé byla prvné testovana, kdy jsme sledovali kolik gramti cukru a kolik
grami agaru mame pouzit, aby zelé nebylo pfili§ tuhé nebo piilis sladké. Na konci dotazniku
mohli spotiebitelé vyjadrit své pfipominky. Nej€astéji se jednalo o pfipominku k barvé zelé tzv.
odpudivou barvu. Ta byla pravdépodobné zplsobena barvou pouzitych hrozntli, které se
vyskytovali ve variacich bilych, na¢ervenalych a ¢ervenych hrozntl, coz souvisi s odridou. Tato
kombinace barev ve vysledku vedla ke vzniku hnédo-zelené barvy, kdy dusledkem bylo 1
odstaviiovani celych hroznti i s obsahem semen. Do budoucna by mohl byt tento problém
vyfeSen tak, Ze by se semena z hroznli odstranila a odstaviiovala by se pouze duzina. Dalsi
pfipominkou pfi prvni senzorické analyze byl pocit kiupani zelé v ustech, ktery mohl byt
zpisoben poziistatkem namletych seminek nebo vykrystalizovaného cukru. Tento fakt byl na
dalsich hodnocenich korigovan, kdy smés ptes ztuhnutim byla pfecedéna, ¢imz byla zbavena
semen a nasledné se nechala pozvoln¢€ vychladnout, a tak bylo vyfeSeno i1 zkrystalizovani cukru.
Dal$im bodem byl nehladky a neleskly povrch, ktery mohl byt zplsoben pouzitymi
silikonovymi formami.

Dale byl stanovovan vitamin C, a to u vzorku $tavy a dale s pfidavkem rymovniku,
meduiiky, zdzvoru, muSkatového kvétu a maty. Vitamin C byl stanoven pouze u téchto vzorkl
z diivodu nedostatku hroznové $tavy na vyrobu ostatnich vzorkii. Obsah vitaminu C ve
vzorcich s ochucovadly byl stanoven mezi 0,017 az 0,028 mg v jednom Zelé. Znacny pokles
oproti §tave, kterd obsahovala 0,04 mg vitaminu C ve 7 g vzorkd je zplsoben tepelnym
opracovanim pfi piipravé, kdy se smés Zelé, agaru a cukru zahtivala pfii teploté varu okolo 10
minut. Tento proces tepelného opracovani vedl k degradaci vitaminu C, ktery je nachylny
k degradaci za vyssi teploty.

Vsechny vzorky se daji celkové zhodnotit jako pfijatelné. Pfipominky hodnotiteli by se dali
vyfesit zejména pozmeénenim piipravy samotného Zelé. Obsah vitaminu C by se mohl zvysit
pouzitim jiného technologického postupu, kdy by se nemusela zahtivat cela smés §t'avy, ale
pouze jeji Cast, ptipadné zahtivat pouze agar ve vod¢ a nasledné€ ho pfimichat do zbytku smési.
Zelé z révy vinné miize byt vhodné jako zajimava alternativa cukrovinek, vzhledem k obsahu
zdravi prospé$nych latek.
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6. Priloha ¢é.1

Dotaznik senzorické analyzy

Senzorické hodnoceni hroznovych vyrobku — Zelé

Pohlavi: Datum:
Zdravotni stav: Hodina:
Vék:

1. Hodnoceni vzhledu
Kazdy vzorek ohodnot'te ¢islem 1-5, pii Cemz:

Barva:

1) Velmi ptizniva

2) Pfizniva

3) Prijatelna

4) Nepfizniva

5) Velmi nepiizniva

Vzorek:

Hodnoceni:

Vzhled:

1) Velmi ptijemny
2) Pfijemny

3) Piijatelny

4) Odpudivy

5) Velmi odpudivy

Vzorek:

Hodnoceni:




2. Hodnoceni viiné
Kazdy vzorek ohodnot'te ¢islem 1-5, pfi Cemz:
Viiné:
1) Velmi ptijemna
2) Pfijemna
3) Prijatelna

4) Nepiijemna
5) Velmi nepfijemna

Vzorek:

Hodnoceni:

3. Hodnoceni textury
Kazdy vzorek ohodnotte 1-5, pfi Cemz:

Konzistence:

1) Velmi pfijemna

2) Pfijemna

3) Priijatelna

4) Nepiijemna

5) Velmi nepiijemna

Vzorek:

Hodnoceni:

4. Hodnoceni chuti:
Kazdy vzorek ohodnotte 1-5, pfi Cemz:

Chut’:

1) Velmi piijemna
2) Piijemna

3) Prijatelna

4) Nepiijemna

5) Velmi nepfijemna

Vzorek:

Hodnoceni:

Kysela chut’:

1) Velmi intenzivni
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2)
3)
4)
5)

Intenzivni
Neutralni

Malo intenzivni
Neznatelna

Vzorek:

Hodnoceni:

Horka chut’:

1)
2)
3)
4)
5)

Velmi intenzivni
Intenzivni
Neutralni

Malo intenzivni
Neznatelna

Vzorek:

Hodnoceni:

Sladka chut’:

1)
2)
3)
4)
5)

Velmi intenzivni
Intenzivni
Neutralni

Malo intenzivni
Neznatelna

Vzorek:

Hodnoceni:

Chut’ hroznu:

1)
2)
3)
4)
5)

Velmi intenzivni
Intenzivni
Neutralni

Malo intenzivni
Neznatelna

Vzorek:

Hodnoceni:

Chut’ bylinek:

1)
2)
3)
4)
5)

Velmi intenzivni
Intenzivni
Prijemna

Malo intenzivni
Neznatelna

46




Vzorek:

Hodnoceni:

Korenéna chut’:

1) Velmi intenzivni
2) Intenzivni

3) Piijemna

4) Malo intenzivni
5) Neznatelna

Vzorek:

Hodnoceni:

5. Celkové hodnoceni vzorku

Kazdy vzorek ohodnot’te ¢islem 1-10, pfi ¢emZ 1 je nejhorsi a 10 nejlepsi.

Vzorek:

Hodnoceni:

6. Jiné pripominky:
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7.

Pouzité zkratky

Piwi
PAL
STS
CHS
C4H
4CL
TAL

HPLC

Odrtdy révy vinné, odolné vici houbovym chorobam
Fenylalanin amoniak-lyaza

tetradecylsiran sodny

Thioformyl

Butadiynyl

4-chlorbenzen-1,2-diol

Tyrosin amoniak-lyaza

Vysokoucinna kapalinova chromatografie

48



