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ABSTRAKT

Tato bakalaiské prace se zabyva senzorickym hodnocenim kvality pomerancové stavy od riznych
vyrobcl. VSechny vybrané vzorky byly vyrobeny z koncentratu. Dohromady bylo hodnoceno pét
vzorkii zakoupenych v obchodnim domé TESCO Stores a. s. CR v Brng.

Teoreticka cast se zabyva sloZzenim a vlastnostmi pomeranci a pomerancovych §tav a také
technologii jejich vyroby. Dale jsou v teoretické ¢asti uvedeny vybrané metody senzorického
hodnoceni potravin. V této &asti je uvedena i definice pomeranéové §tavy podle normy CSN 56 8541.

U vybranych vzorkd bylo provedeno senzorické hodnoceni, kdy ordindlnimi stupnicemi byly
hodnoceny vlastnosti jako vzhled, barva, chut, viné a konzistence. Grafickymi stupnicemi bylo
hodnoceno vyvijeni chuti v urcitém Casovém intervalu. Soucasti senzorického hodnoceni byl také
potadovy test. Zapsané vysledky do dotaznikd byly graficky vyhodnoceny a nasledné statisticky
zpracovany.

ABSTRACT

This Bachelor*s thesis deals with the evaluation of sensory quality of orange juice from different
producers. All selected samples were made from concentrate. In total five samples bought in Tesco
Stores CZ in Brno were evaluated.

The theoretical part focuses on the composition and properties of orange and orange juice,
and their production technology. The selected methods for sensory evaluation of foods are mentioned.
The definition of orange juice according to Czech Standard 56 8541 is also presented in this part.

The appearance, color, taste, smell and consistency were evaluated using ordinal scales, taste
development using graphic scale. The ranking test was also included. Written results were graphically
evaluated and statistically treated.

KLICOVA SLOVA
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1 UVOD

Mezi nejrozsifenéj$i citrusy patfi pomeranée, které jsou péstovany po celém svété, hlavné
mezi 35° severni a 35° jizni zemépisné Sitky. Toto rozmezi odpovida subtropickym a tropickym
oblastem, kde je vhodna puda, dostatecna teplota (23 — 32°C) a vlhkost. Pro kazdou oblast je
charakteristicka jind odriida. Kazda odriida ma své uplatnéni, napf. pro vyrobu $tavy se uplatiiuji
odriidy Hamlin, Pera, Valencie a Pera-Natal, odridy Lima a Baia jsou typické pro pfimou konzumaci.
Pomerance vypéstované v tropech maji vyssi cukernatost a obsah suSiny, ale zdrovenn nejsou tak
zabarvené. Tento fakt nejspiSe souvisi se zme&nou dennich teplot.

Prvni zminka o vyslechténi pomeranéi pochazi z roku 2200 pt. n. 1. zjizni Ciny a jihovychodni
Asie. Do jizni Evropy se dostaly nékdy mezi lety 100 — 700 n. 1. béhem arabské okupace Spanélska.
Odtud byly v poloviné 15. stoleti dovezeny pruzkumniky do Ameriky, kde se rozsitily na Floridu
anasledné v 16. stoleti i do Brazilie. Roku 1800 doslo k rozvoji celosvétovému obchodu a vzapéti
roku 1890 se zajem o pomerance jesté¢ zvysil, protoze 1ékafi zjistil, Ze pomerance obsahuji vitamin C,
jehoz nedostatek zptuisobuje kurdéje.

K nejvyznamnéjsim producentim pomerancové §tavy patii Brazilie (Sao Paulo) a USA (Florida).
Plody lehce podléhaji zkaze, proto je vyhodné&jsi obchodovat s koncentrovanou §tavou, ktera snizuje
naklady na skladovani i samotny export. Mlze se pifepravovat jako zmrazeny koncentrat nebo
ve formé¢ single-strength §t'avy. Koncentraty byvaji nasledné rekonstituovany.

Cilem této prace bylo zjistit, jak se liSi senzoricka kvalita pomerancovych §tav od rGznych
vyrobct. U péti vzorkli byl porovnavan jejich vzhled, barva, ving, chut a konzistence, celkova
ptijatelnost a také Casovy vyvoj intenzity chuti béhem konzumace.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Slozeni a vlastnosti §tav

Na trhu najdeme riizné druhy ovocnych $tav, které jsou podminéné metodou zpracovani. V mnoha
zemich jsou metody a znich ziskané ovocné Stavy a nektary ptfesné¢ definovany podle norem
(viz norma CSN 56 8541 [1]). To je povazovano za nezbytné, aby se zabranilo zamén& ovocné §tavy
a ovocné §t'avy — napoje jako jsou sirupy. Ovocna stava patii mezi drahé zbozi, které vyzaduje pravni
ochranu pred falSovanim. Ovoce pouzivané k vyrobé musi byt v dobrém stavu a bez poskozeni. Musi
dale obsahovat zakladni ingredience potiebné k ziskani uspokojivého produktu. Kromé §tavy vznika
pii vyrobé i mnoho vedlejSich produktd jako napf. éterické oleje, D-limonen, aromatické kapaliny,
melasa, kandovana kiira, dehydratovana krmiva pro hospodatsky dobytek [2 — 5].

2.1.1 Pomerancovnik pravy (Citrus sinensis)

Hlavni surovinou pro vyrobu pomerancové stavy jsou sladké pomerance (Citrus sinensis), krome
nich existuji jesté kyselé (Sevilské) pomerance (Citrus aurantium), které jsou vyuzivany pro vyrobu
marmelad ¢i esencidlnich oleji. V tabulce ¢. 2.1 je popsano taxonomické zatazeni pomerancovniku
pravého [13].

Tabulka ¢. 2.1: Systém taxonomie [7]

Doména eukaryota (Eucaryota)

Rige rostliny (Plantae)

Podrise vy$si rostliny (Cormobionta)

Odd¢leni krytosemenné (Magnoliophyta)

Ttida vys$si dvoudélozné (Rosopsida)

Rad routotvaré (Rutales)

Celed routovité (Rutaceae)

Rod citrus (Citrus)

Druh pomerancovnik pravy (Citrus sinensis)

2.1.2 Odrudy pomeran¢i pro vyrobu $tav

2.1.2.1 Hamlin

Pomerance této odridy maji tenkou kiru, jsou malé, Stavnaté a bez pecek. Z tohoto divodu je
nejproduktivnéjsim z hlediska vynosnosti. Stava je svétla, proto musi byt smichana se §tavou jiné
odrtdy [8 — 10].




2.1.2.2  Parson Brown
Odrida Parson Brown se sklizi o néco dfive nez odriida Hamlin, neni tak produktivni a ani jeho
kvalita neni tak dobra. Jeho kiira je drsné a st'ava je bleda [8 — 10].

2.1.2.3  Pineapple

Odrida Pineapple ma atraktivni chut’, dobrou barvu i kvalitu (nemusi se s ni¢im michat), i kdyz
jeho vynosy nemusi byt vysoké jako u odridy Hamlin. Na Floridé je velice oblibeny piestoze je
nachylny k chorobam [8 — 10].

2.1.2.4 Valencia
Tato odrida se nazyva ,,dzusovy* pomeran¢. Pomerance maji tenkou kiru, jsou Stavnaté
a obsahuji malo pecek. Barva §t'avy je patficné tmava a tudiz vhodna pro dalsi zpracovani [8 — 10].

Hamlin Pineapple

Valencia

Obr. ¢. 2.1: Fotografie riiznych druhit pomerancu [10]
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2.1.3  SloZeni pomeranci

Stava z endokarpu (vnitini vrstva oplodi) zaujima téméf 50 % pomerane, zbyvajici ¢ast je kiira,
ktera je sloZena z barevného flaveda a bilého houbovitého albeda. Flavedo se sklada z epikarpu (vnéjsi
¢asti oplodi) a venkovniho mezokarpu (stfedni vrstva oplodi). Obsahuje olejové vacky, které poskytuji
prirozenou ochranu pfed hmyzem. Albedo, kde se vyskytuje vétsina pektind, je slozeno z vnitiniho
mezokarpu. Pod témito vrstvami jsou membranami oddélené tiseky duZiny sloZené z protdhlych vacki.
Celkové slozeni pomeranci je znadzornéno v tabulce €. 2.2 a na obrazku ¢. 2.2 [11 — 13].

Pomerance obsahuji vice nez 80 % vody a zbytek je tvofen prevazné tfemi cukry, glukosa,
fruktosa a sacharosa, a kyselinou citronovou. Hlavnim mineralem je draslik, kromé néj zde najdeme
ve vétSich podilech i karoteny a vitaminy, nejvice vitamin C. Procentualni zastoupeni urcitych slozek

najdeme v tabulce ¢. 2.3. Celkové zastoupeni se li§i v zavislosti na odriidé, zralosti, dobé sbéru,
hnojeni, zavlazovani, oblasti vyskytu a dalsSich faktorech [11, 12, 14, 15].

Rozpustna susina pomerancovych stav se sklada prevazné z cukrt (70 — 80 %) a kyselin.
Podil pevnych latek se zvySuje se zralosti. Rozpustné latky se vyjadiuji v hmotnostnich

procentech sacharosy ve vodném roztoku, nékdy se vyjadiuji °Brix (1°Brix odpovida 1 %
sacharosy) [11, 14].

flavedo

w+— albedo
“

P
duzina ,

— A
e A =

s€meno

Obr. ¢. 2.2: Pricny rez pomerance [11]

Tabulka ¢. 2.2: Celkové slozeni pomerancii (%)[11]

Slozky pomerance Zastoupeni v procentech
Stava 40 - 50
Flavedo 8—10
Albedo 15-25
Membrana, duzina a semena 15-37




Tabulka ¢. 2.3: Hlavni slozky pomeranci (%)[11]

Latka Zastoupeni v Latka Zastoupeni v
procentech procentech
Voda 85-90 Esencialni oleje 0,2-0,5
Cukry 6-9 Vlaknina 0,5-1,0
Kyseliny 05-1,5 Bilkoviny 0,5-0,8
Pektiny 05-1,5 Tuky 0,1-0,2
Mineraly 0,5-0.,8
2.14 Cukry

V pomerancové §tave se vyskytuje glukosa, fruktosa a sacharosa v pomeéru 1:1:2, ostatni cukry jen

ve stopovém mnoZzstvi. Pomerancova $tava obsahuje 12 % suSiny [11].

2.1.4.1 D-glukosa (= hroznovy cukr)

zaroven obsazena i v jejich krvi. Jeji koncentrace je regulovana hormony inzulinem a glukagonem.

Je produkovana pii hydrolyze kukufi¢ného Skrobu [16 — 18].

2.1.4.2 D-fruktosa (= ovocny cukr)

Je nejsladsim cukrem vyskytujicim se v ovoci a medu. Mira sladivosti se porovnava se sacharosou
(mé sladivost 1), pomoci nasobku jeji sladivosti, a pro uvedené cukry je uvedena v tabulce ¢. 2.4.
Fruktosa mtize byt soucasti mnoha napojii a potravin [8 — 10].

2.1.4.3 Sacharosa (= titinovy cukr)

Hydrolyzou sacharosy vznika glukosa a fruktosa v poméru 1:1. Je nejrozsifenéjSim disacharidem

a patii mezi podstatné slozky nasi potravy (stolni cukr) [6, 16 — 18].

Tabulka ¢ 2.4: Sladivost cukrit v pomerancove stavé [16]:

Nézev Typ Sladivost
Glukosa monosacharid 75
Fruktosa monosacharid 175
Sacharosa disacharid 100

2.1.5 Kyseliny

Kyselina citronova je krystalicka latka velmi snadno rozpustnd ve vod€. Je syntetizovana témer

v§emi rostlinami i zvifaty béhem metabolismu a vyskytuje se i v lidské krvi 2 mg:1". Inhibuje bakterie

pfi kazeni plodi. Pomerancova $tdva obsahuje 1 % této kyseliny a je vyuzivana v potravindiském,

kosmetickém i farmaceutickém prumyslu [16, 19, 49].

Kromé kyseliny citrénové je v pomerancové staveé pfitomna kyselina jable¢nd, i kdyz v mensim

mnozstvi, ostatni kyseliny jsou zastoupeny jen stopovée [11].
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2.1.6 Pektiny
Pektiny, vyskytujici se v rostlinach, jsou zodpovédné za gelovaténi stavy. Ve vodé jsou
nerozpustné, ale po ¢asteéné hydrolyze mohou tvorit gely. Nékteré ve vode rozpustné latky mohou

reagovat s kovovymi ionty, hlavné s vapnikem. V ovoci se vyskytuje pfirodni pektin methylesterasa
[16, 19].

Enzymy jsou schopny rozlozit pektinové latky vyskytujici se ve vyssich rostlinach. Tyto enzymy
jsou dilezité pti ¢isténi §tavy z ovoce. Kazdy enzym ma urcity rozsah pH optima, methylesterasa ma
rozsah pH 6,5 — 8,0 [6].

2.1.7 Vitaminy

Vitaminy jsou pro ¢loveéka esencidlni a piijimame je v potravé nebo néekteré i prostiednictvim
sttevni flory. Vitaminy potfebujeme jen v urCité minimalni mife, pfesto jsou nutné pro regulaci
metabolismu ¢loveéka a latkovou pfemeénu. Mezi vitaminy vyskytujici se v pomerancové stave patii:
vitamin A, C, thiamin (vitamin B,), riboflavin (vitamin B,), B, E, K, biotin (vitamin H), kyselina
listova (folacin, Vitamin By), niacin, bioflavonoidy [16, 20, 21].

2.1.7.1 Vitamin C (= kyselina L-askorbova)

Vitamin C je nejznaméj$im vitaminem vyskytujicim se pfedev§im v Cerstvém ovoci a zelening,
kde jeho koncentrace zavisi na riznych faktorech, jako je genotyp, klimatické podminky, péstitelsky
postup. Je vSak nejméné stabilnim vitaminem. Je snadno zni¢en béhem zpracovani, mira destrukce se
zvySuje pisobenim kovl, zejména medi a Zeleza, a plsobenim enzymu. Patfi mezi vyznamné
antioxidanty pomahajici neutralizovat volné radikaly, které mohou poskodit buiiky, DNA ¢i proteiny.
Je vyuzivan jako doplné€k stravy nebo konzervacni prostiedek [6, 14, 17, 19, 22, 23].

HO

HO
H

HO OH
Obrazek ¢. 2.3: Vitamin C [6]

2.1.7.2 Vitamin A (= retinol)
Vitamin A je nezbytny pro zdravé o¢i a normalni vyvoj epitelovych tkani. Tento vitamin je celkem
dobfe odolny vysokym teplotam, stejn¢ jako jeho prekurzory karotenoidy [6, 16].
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2.1.7.3 Vitamin E (= tokoferol)

Podobn¢ jako vitamin C je tokoferol antioxidantem. Zabranuje odbouravani vitaminu A
a polynenasycenych tukli. Vafeni zeleniny ve vodé po dobu az 30 minut mé za nasledek jen mensi
ztraty tokoferolu [6, 16].

2.1.7.4 Vitamin K
Tento vitamin je nezbytny pro srazeni krve, udrzeni osmotického tlaku. Je syntetizovan bakteriemi
sttevni mikroflory, jeho nedostatek se vyskytuje jen vzacné [6, 16].

2.1.8 Mineraly

Mineraly zastoupené v ovoci a zeleniné kolisaji v zavislosti na regionu, kde se péstuji.
V pomerancové staveé najdeme vice nez 20 mineralnich latek, ptrevazné K, Ca, Mg a Na, ale také Cl,
Mn, Fe, P, Cu, F, Si, Zn [6, 15, 20].

2.1.8.1 Draslik

Draslik obsazeny v pomeranc¢ové stavé ma vliv na udrzeni osmotického tlaku tekutin v bunkach,
posilani nervovych vzrucht a aktivitu srde¢niho svalu. Potraviny obsahujici vysoky obsah drasliku
a nizky obsah sodiku mohou snizit vysoky krevni tlak [21, 22].

2.1.8.2 Vapnik

Hlavni biologickou funkci vapniku je stavebni funkce kosti a zubl. Kromé toho se podili
inanervové a svalové Cinnosti. Je potiebny pro srazlivost krve a tim ma vliv i na krevni tlak.
Mimo téchto vlastnosti ma vapnik vliv i na rychlost starnuti tkané ovoce a zeleniny [6, 21, 22].

2.1.8.3 Hoicik

Hoft¢ik je nezbytny pro metabolické déje, pii kterych dochazi k tvorbé ¢i hydrolyze ATP. Ma vliv
i na nékteré enzymy. Hoi¢ik se vaze na chlorofyl, je proto esencialni pro fotosyntetizujici organismy.
Pti nadbytku hot¢iku a nedostatku vapniku dochdzi k utlumu organismu, pfi opacném stavu dochazi
ke zvysené drazdivosti [21, 22].

2.1.9 Aromatické latky

Aromatické latky pomeranéi pochazi ze tii zdroji: z duziny, oleje zklry a oleje ze §tavy.
Hlavnimi t€kavymi latkami jsou methanol, ethanol a acetaldehyd. Jako dalsi vyznamné latky mzeme
zminit B-myrcen, o-pinen, hexanal, limonen, linalool, karveol, karvon, methanol, kyselinu octovou,
furfural. Stava z koncentratu miize byt skladovana az nékolik mésict, ale projevi se zde nezadouci
ucinek — zeslabeni intenzity aromatickych latek (terpeny, estery, aldehydy) anaopak zvySena
koncentrace jinych latek, jako napft. karveol, karvon, methanol, kyselina octova, furfural [2, 11].

Aromatické latky se vyuzivaji ve farmaceutickém, kosmetickém, potravinatském primyslu (ving
pro likéry, ¢aj, cukrovinky) [24, 11].
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2.1.10 Tuky

Soucasti slozenych tuki jsou i terpenoidy, mezi které patii karotenoidy i D-limonen.

2.1.10.1 Karotenoidy

Karotenoidy jsou pigmenty vyskytujici se v ovoci a zelenin€ s rozsahem barevné Skaly od zluté
ptes oranzovou az po ¢ervenou barvu. Karotenoidy jsou netékavé, pomérné odolné vyssim teplotam,
zménam pH 1 vodé, jsou rozpustné v tucich. Nékteré z nich mohou byt prekurzory pro vitamin A.
Mezi hlavni karotenoidy, vyskytujici se u pomerancti a vyrobkil z nich, patii: a-karoten, B-karoten,
lykopen, lutein, B-kryptoxanthin. Karotenoidy maji antioxidacni a protikarcinogenni vlastnosti.
Mohou byt také vyuzivany jako barviva v potravinafstvi [6, 19, 22, 25].

2.1.10.2 D-limonen
Je prevazujici t€kavou slozkou esencialnich oleji, zaujima 80 - 95 % celkového objemu oleje.
Ma citrusové aroma, ve §tavach zplsobuje hotkost, proto se odstranuje pii odolejovani [11, 50].

X

Obrazek ¢. 2.4: D-limonen [17]

2.2 Technologie vyroby pomerancové st’avy

2.2.1 Definice

Podle normy CSN 56 8541: Ovocné a zeleninové §tavy — Pomerantové §tavy uvazujeme
nasledujici definice [1]:

PomeranCova S$tava je zkvasitelna, ale nezkvaSena kapalina ziskana zendokarpu zralého

a zdravého ovoce druhu Citrus sinensis mechanickymi postupy a poptipadé¢ fyzikalné oSetiena.

Pfima Stava je Stava ziskand lisovanim piimo zovoce bez zakoncentrovani a nasledné
rekonstituce.

Stava vyrobena z koncentratu je §tava ziskana ptidanim vody vhodné kvality a aroma oddé&leného
prii koncentraci ke koncentratu v takové mnozstvi, aby vysledny produkt dosahoval kvality pivodni
stavy.

Stava s ptidavkem duZiny je $tava, do které byla piiddna duZzina (buiiky) ve svém piivodnim
mnozstvi, vyrobek s ptidavkem duziny musi byt takto oznacen.
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,»Pulp wash® je produkt vznikly druhym lisovanim pomeran¢ové duziny, obsahujici vyssi podil
pektinovych latek a flavonoidnich glykosidd; ptidavek ,,pulp wash“ do vyrobku oznaceného jako
»pomerancova §tava“ neni pripustny.

Ratio je pomér refraktometrické susiny (v %) a kyselosti (vyjadieno jako kyselina citronova
bezvoda v %).

Rekonstituce je opétovné doplnéni podilu vody popi. aroma (které byly odebrany v prub&hu

koncentrace $tavy) pii vyrobé stavy z koncentratu.

Schéma technologie vyroby pomeranc¢ové $tavy je uvedeno na obrazku 2.5.

L odstranéni
sklizeni koncentrace g s
hotkosti
A
4 4
o odolejovani, )
skladovani .. pasterizace
odplynéni
v v
myti Cifeni koncentrovana stava
A
4 4
tiizeni i extrakce dals$i zpracovani

Obrazek ¢. 2.5: Schéma technologie vyroby pomerancové stavy [26]

2.2.2  Sklizen

Sklizen, diky dobrym klimatickym podminkam, probiha téméi cely rok. Nejvice vSak od fijna
do ledna. Existuji dvé metody pro manipulaci a sklizeni ovoce uréeného ke zpracovani. Prvni metodou
je tradi¢ni sbirani a druhou metodou je mechanické sbirani. Tradi¢ni sbirani je zalozeno na ru¢nim
sbirani ptimo ze stromil do velkych platénych pytli. Asistované rucni sbirani je zalozeno na tom, Ze se
na zem spadlé plody mechanicky posbiraji strojem, ktery pak oddéluje od ovoce pisek, smeti
a nezadouci ovoce a to vybrané ovoce dopravuje k transportnimu autu [27 — 29].

Mechanické sklizeni citrusovych plodi je zalozeno na pouziti chemikalii pro pfirozené oddélovani
a pouziva se k uvolnéni plodu tésné pred sklizni. Po dobu 3 — 5 dni je ovoce ze stromtll ziskavano
pomoci vétru, vody nebo uchycenim mechanického vibra¢niho zafizeni na kmen stromu. Poté mohou
byt plody posbirany ru¢né nebo shromazdény do fady mechanickym zametacim vozem a posbirany
pomoci mechanického sbéraciho stroje. Velkym problémem pii mechanickém sbirani je vyskyt
cizorodych castic, jako jsou listy, stopky nebo rizné veliké vétve. Aby tento material nemusel byt
odstraiiovan ru¢né, pouzivaji se stroje na bazi flexibilnich past a valeckt, diky kterym se material
odstrani [27, 29, 30].
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Z kazdého kamionu je po pfijmu odebran reprezentativni vzorek (18 kg), ktery je podroben
analyze, zda spliluje pozadavky pro zralost ke zpracovani. Mezi minimalni pozadavky mtizeme zaradit
barvu plodt, obsah $tavy, obsah kyselin nebo procento rozpustnych latek [27, 28, 30].

2.2.3 Skladovani

Ovoce je presunuto do skladovacich ocelovych zasobnikii na 12 — 72 hodin pfed zpracovanim.
Kose maji urcitou vysku, aby se zabranilo gravitanimu tlaku na ovoce ve spodnich vrstvach.
Ve skladech jsou postaveny samostatné, aby mohly optimalné€ vétrat a aby se zabranilo rdstu plisni
a hub [27, 30].

2.2.4 Myt

Ze skladovaciho kose je ovoce dopraveno do karta¢li mycky s pfidanym pracim prostiedkem.
Mytim jsou odstrafiovany necistoty a mikroorganismy. Poté, co je ovoce umyté rotujicimi kartaci,
je oplachnuto stikajici vodou. Oplachnuté ovoce je nasledné ususeno [27, 29].

2.2.5 Tridéni

Po vyprani je ovoce transportovano na dopravnim pasu, na kterém probiha tfidéni, kterym jsou
odstranény poskozené, mekke, prili§ zralé ¢i nezralé kusy. Zbyvajici kvalitni kusy jsou automaticky
déleny podle velikosti a sméfuji k odstavovaci [27, 28, 30].

2.2.6 Extrakce (odstaviiovani)

Existuje mnoho metod extrakce, které jsou vyuzivany. RUzné metody funguji na rozdilném
principu, cilem je vytézit z ovoce maximum st'avy. Kazdy extraktor je uspotfadan pro jinou velikost
ovoce. Extraktory jsou uspotfadany tak, aby ovoce nedoslo ke styku s ktrou, ktera obsahuje hotké
latky D-limonenu. Extraktory jsou navrzeny tak, aby olej z kiry odchazel jinam nez do Stavy.
Pro pomerance lze predpokladat jinou velikost poharu nez naptiklad pro citrony. Mezi nejvyuzivanéjsi
extraktory patii FMC (fruit machinery corporation) extraktor a dale extraktor Brownova typu [19, 28,
31].

2.2.6.1 FMC extraktor

Kazdy extraktor je slozen ze dvou kovovych poharti — horniho a dolniho. Plody jsou vkladany
do spodniho poharu a horni pohar za pouziti tlaku sestupuje. Soucasti extraktoru je inerezova
perforovana trubka, kterd pfi kontaktu s pomerancem vytizne diru na jeho zakladn€. Pokud tlak
pokracuje, je §tava z pomerance vytlaCovana skrz otvory ve sténach trubky, ktera je ukoncena zatkou.
Otvory slouzi zaroven jako sito pro zachyceni semen a veSkerého zbytku buni¢iny, ktera je na konci
cyklu pouzita pro dal$i zpracovani. Extrahovana $§tava je shromazd'ovana v potrubi a vytéka
z extraktoru, mize byt dale vyuzita [3, 11, 24, 27].

17



2.2.6.2 Extraktory Brownova typu

Toto zafizeni pracuje na zakladé rozplleni pomerance, jehoz ob& poloviny jsou otoceny tak,
aby kiira plodu smétovala nahoru a pomoci hroti pohybujicich se v kruhové draze je ziskavana Stava.
Nasledné jsou pecky a duZina odstranény v centrifuze a shromazd’ovany v davkovaci. Hlavni vyhodou
celé operace je, Ze probiha bez lidského zasahu [11, 24, 30].

\\\\T/)

Obr. ¢.5: Extrakce — 1. pomeranc je umistén mezi dva kovové pohary, 2. dojde ke stlaceni pomerance
za pouziti tlaku, 3. stava z pomerance je vytlacena skrz perforovanou sténu ven [3].

2.2.7 Cifeni

Ziskana syrova stava je po extrakci velmi viskosni, zakalend a obsahuje znacné mnoZzstvi
koloidniho materidlu (1 — 1 000 nm), ktery je stabilizovan pektinem, Skrobem a dal§imi latkami.
Z tohoto divodu musi byt ovocna S§tava vycCisténa. Vycifenim §tavy se rozumi odstranéni
nerozpustnych latek (pecek, klry, duziny), koloidnich c¢astic, pektinl, proteinii atd. za ucelem
poskytnout stavu jednotné konzistence. Odstranéni muze byt chemické a fyzikalni. Chemickym
zpracovanim se rozumi sraZeni Cificimi prostfedky (zelatina, bentolit) ¢i reakce s pektolytickymi
enzymy. Mezi fyzikalni zpracovani patii filtrace (kfemelina) nebo centrifugace. Nicméné pouziti
ptidavnych latek davéa staveé hotkou chut. Po vyjasnéni se Stava odpafuje, coz zpisobi ztratu viné
a chuti a zaroven je zde vysoka spotfeba energie [19, 24, 25].

Vycefené $tavy mohou tedy byt pasterizovany nebo kvasinky a plisné mohou byt piimo
odstranény pomoci sterilnich membranovych filtri. Pro sterilni filtrace tyto membrany maji hodnotu
porovitosti 0,02 um a zajistuji odstranéni organismil ptispivajicich ke kazeni [3, 26].

2.2.7.1 Chemické zpracovini — pektolytické enzymy

Pridané ptipravky obsahuji velké mnozstvi enzyml, mezi nimi pektinmethylesterasu,
polymethylgalakturonasu a polygalakturonasu. Tyto enzymy rozkladaji pektiny na produkty obsahujici
kyselinu pektinovou ¢i oligogalakturonovou skladajici se ze dvou a vice galakturonovych podjednotek.
Ovocna $tava prochazejici tepelnym vyménikem je ohfata na 40 — 50°C a jsou k ni pfidany enzymy.
Stava je ve vyméniku drzena po dobu 2 — 8 hodin (v zavislosti na aktivité a koncentraci enzymu),
dokud neni vSechen enzym zcela hydrolyzovan [5, 24, 30].
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2.2.7.2  Fyzikdlni zpracovani — odstied’ovani

Odstredivky se obvykle pouzivaji pro odstranéni velkého mnozstvi hrubych ¢astic ze S§tav.
Existuje nékolik druhd odstfedivek, mezi nejjednodussi patii dutd miskovitda nadrz, ktera ma maly
prostor a omezenou rychlost propustnosti. Nejcastéji vyuzivanym typem je disk-bowl, kde misa
obsahuje blizko sebe mnozstvi tenkych kovovych kuzeld. Pevné latky jsou shromazd’ovany
v kuzelovém kotouci na vnitini sténé nadoby a vy¢isténa kapalina vede nahoru k ¢erpacimu zafizeni,
které kapalinu vypousti. Pomoci trysek jsou pevné latky prubézné odvadény a mohou byt dale vyuzity
pro sekundarni extrakci §tavy z duziny, ktera je dale zpracovana [24].

2.2.8 Odolejovani a odplynéni

2.2.8.1 Odolejovani

Piistroje k odolejovani jsou malé vakuové odparky, kde je Stava zahtatd na 51,4°C aasi3 — 6 %
stavy je zkondenzovano. Nasledujicim krokem je oddéleni oleje centrifugaci nebo dekantaci a vodna
vrstva je vracena zpét do Stavy. Timto zplsobem je odstranéno asi75 % tékavych olejl.
V pomerancové §t'ave je horni hranice ur¢ena na hodnotu 0,035 %, [27, 30, 31].

Jinym zptisobem se ziskava olej z kiiry. Ten lze ziskat ponofenim kiry na 1 — 2 minuty do horké
vody, kterou je olej vyplaven. Klira pomerance obsahuje olejové Zlazy, ze kterych je mozné ziskat
70 — 90 % éterického oleje [5, 31].

2.2.8.2 Odplynéni

Kyslik ma nepfimy vliv na neenzymatické hnédnuti a snizuje obsah kyseliny askorbové (vitaminu
C) tim, Ze ji oxiduje na kyselinu dehydroaskorbovou a dal$i produkty. Také ma negativni vliv
na zhor$eni chuti §t'avy a udrZeni Zivin. K odstranéni rozpusténého kysliku je mozné vyuzit pasterizaci
pti vysokych teplotach ¢i vakuové odparky pro odolejovani [19, 23, 27, 31, 32].

2.2.9 Zpracovani oleje

Olej je jednim z nejdulezitéjSich vedlejsich produktl pii zpracovani citrust. Olej mize byt vyuzit
napt. v chemickém, farmaceutickém, kosmetickém (vonné oleje, mydla), potravinarském primyslu
(ptichut’ napoji). Hlavni slozkou éterického oleje je D-limonen (vyuzivany pii vyrobé pryskyfic
a lepidel). Zbarveni oleje je zplsobeno karotenoidy. Obé tyto latky patii mezi terpenoidy. Mezi dalsi
slozky oleje patii oktanal, nonanol, myrcen, a-pinen, linalool a mnoho dalSich majici vliv na celkovy
flavour [2, 11].

V zavislosti na druhu ovoce miiZe byt obsah oleje ve vodé mezi 0,5 — 2 %,;. Celkova emulze oleje
ve vodé muze byt efektivné odstfedéna jako Cisty olej. Hotova emulze prochazi piskovou cyklonou
opét do odstfedivky, kde z ni vznikd olejovd emulze zvana ,cream®, kterd je poslana do lesticky
pro obnoveni vzhledu ¢istého oleje. Po této fazi je koncentrace oleje 60 — 80 %. Pti druhém stupni
lesténi se odstrani zbytky vody a velmi jemné Castice [5].
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2.2.10 Koncentrace — odpaiovani

St'ava je zahustovana z mnoha divodd, mezi néz patii naptiklad: prodluzovani trvanlivosti stavy,

vvvvvv

Mnohé dnes pouzivané odparky jsou zaloZeny na principu odpatovani pii vysokém vakuu a nizké
teploté. Takto je ziskana $tava o vyborné chuti, ale zaroven jsou teploty pfili§ nizké pro deaktivaci
enzymu pektinmethylesterasy (po delsi dobé skladovani zptisobuje zgelovaténi konecného produktu).
Tento enzym by mél byt odstranén pasterizaci o teploté 95 °C v deskovém vymeéniku jesté pred
zaCatkem odparovani [3, 33].

Tekavé latky jsou odstrafovany béhem vakuového odpafovani, coz vede ke ztraté
organoleptickych vlastnosti. Bézné€ je vSak vyuzivano navraceni téchto latek do koncentratu. Te¢kavé
latky je mozné ziskat pomoci destilace ve vakuu [2, 26, 30, 33].

V dnesni dobé jsou nejvice vyuzivany vicestupnové, jednoprichodové odparky vyuzivajici
vysokych teplot po kratkou dobu. Zde jsou teploty dostatecné vysoké, aby deaktivovaly enzymy,
ale zaroven kratké, aby nedochéazelo k nezddoucim zménam ve §t'avach. Chladici plyn kondenzuje
na plasti odparky a dochazi k uvoliiovani tepla, které kapalinu zahteje, az se zaCne vypatrovat. Vznikla
para, slozena z vody a tékavych latek, vstupuje do druhého stupné€, kde vodni para kondenzuje jako
prvni a tékavé latky jsou odvadény z plasté na destilacni kolonu, kde je odstranéna zbyvajici voda
a tekavé latky mohou byt dale vyuzity. Destilace mlize byt opakovana dva az trikrat. Koncentrovana
stava (obsahuje 65 % susiny) je pak ulozena v chladicich nadrzich z nerezavéjici oceli [2, 3, 24, 25, 30,
33, 34].

2.2.11 Odstranéni hoikosti

Nejvétsi problémy pii extrakci jsou zpusobené hotkymi latkami, pfedev§im D-limonenem,
nachazejicim se v semenech, membranach a klife pomeranct. Existuje nékolik zptuisobt jak vzniklou
hotkost potlacit. Prvnim zptisobem je pouziti postfikll jiz béhem vyvoje plodd a nasledného oSetfeni
stromt po sklizni. Tento proces vS$ak uplné hotkost neodstrani, tudiz vyuzivame pii zpracovani §tavy
dalsich metod, jako napf. pouziti imobilizovanych bakteridlnich enzymi, chemické maskovani,
odstranéni absorpci. Zminéné procesy jsou vyuzivany nasledné po odpateni prebytec¢né vody [30, 31,
35].

2.2.11.1 Enzymatické odstranéni horkych litek

Bylo prokazano, ze nehotké prekurzory limonenu se nachazeji predevsim v nerozpustnych
¢astech albida. Enzymatickou aktivitou bylo u vodnych vytazki a membran pozorovano
pfti teploté 40°C a pH 5,4 snizeni koncentrace monolaktatu limonenu na polovinu [31].

2.2.12 Pasterizace

Pomerancova $tava ma nizké pH (asi 4), diky némuz ma urlitou pfirozenou ochranu
pred bakteriemi, plisnémi ¢i kvasinkami. Pfesto vSak musi byt provedena pasterizace, pfiniz se
mikroorganismy usmrcuji a dochazi k deaktivaci pektolytickych enzymt, které zplisobuji ztratu
stability zakalu. Tim se zabrani kazeni a prodlouZi se trvanlivost. Zaroven jsou vsak podporovany jiné
zmény, predev§im v barvé a chuti, je tedy Zadouci, aby doslo jiz k dfive zminénému odplynéni.
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Organoleptické vlastnosti, jako je chut’ nebo viing, jsou velmi citlivé na teplo, proto je pii pasterizaci
stava v deskovém vymeéniku rychle zahtata na 95 °C po dobu 15 - 60 sekund [3, 11, 20, 23, 26, 30].

Alternativni metodou je nové se vyvijejici metoda minimalni pasterizace pomerancové §tavy,
ktera ma zlepS$it senzorickou kvalitu, spocivajici na znalostech jednotlivych produkt a preferenci
spotiebitelti. Principem minimalni pasterizace je pouziti nizkych teplot po urcitou dobu, aby byla
zajisténa inaktivace enzymu methylesterasy. Vyhodou této metody je, ze §tava ma lep$i nutriéni
1 senzorické vlastnosti [36].

2.2.12.1 Deskovy vyménik

Deskovy vyménik ma tu vyhodu, ze zabira méné prostoru nez vétSina jinych vyménik.
Sklada se z n¢kolika stfidavé propojenych desek, které jsou umistény v rdmu a to tak, Ze jsou
vytapény parou nebo horkou vodou a chlazeny studenou vodou. Vyhfivaci médium je
aplikovano na jedné strané a produkt je odpafovan na druhé strang. Diky tenké vrstvé je
mozné rychlé odpafovani a kratké zadrzovani viskosni $tavy s vysokym obsahem duziny [24,
30].

2.2.13 Zmrzla koncentrovana §tava

Zahusténa Stava o koncentraci rozpustné susiny 65 % je prakticky samoudrzna v dasledku nizké
aktivity vody a nizkého pH. Ke koncentratu miZze byt pfiddno i malé mnoZzstvi Cerstvé S§tavy.
Vysledny koncentrat je zchlazen na — 9 °C prichodem pfes tepelny vyménik a piecerpavan do velkych
nerezovych tankt, kde je pfi této teploté¢ koncentrat udrzovan a prepravovan. Koncentraty jsou
vychozim polotovarem pii dalsi vyrobé [25, 31, 33].

2.2.14 Michani (rekonstituce)

Koncentrat je rozmrazen a smichan s vodou pfi teploté 2 — 3 °C. Ke koncentratu mohou byt podle
potieby piidany i aromatické latky ziskané pii odparovani nebo dfive odstranéna duzina pro obnoveni
»flavouru®. Muzeme dohromady michat n€kolik riznych koncentrati tak, aby bylo dosazeno
pozadovaného poméru cukru, kyselin, barvy a chuti [3, 24, 30, 31, 37].

2.2.15 Single-strength st’ava z koncentratu

Pomerancovy dzus je vyrabén ze zmrazeného koncentratu jeho rozmrazenim a pfidanim stejného
mnozstvi vody jako bylo odpafeno. Stava musi byt pasterizovana a za horka balena do krabic &i
sklenénych kontejneri, je mikrobiologicky stabilni. Chut’ single-strength §tavy vSak neni srovnatelna
se Stavou z koncentratu, protoze pfi tepelnych procesech dochazi ke sniZzeni koncentrace tékavych
latek, proto se tyto latky pfidavaji ve formé oleje [4, 31].

2.2.16 FalSovani

Pomerancova §t'ava je nejcastéji vyrabéna z pomerancového koncentratu rekonstituci, pii které se
pridava voda a urcité mnozstvi olejii obsahujicich potiebné aromatické latky. V praxi byva smichano
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n&kolik §4v z riiznych druhii pomeranée, majici riiznou viskozitu, barvu & jiné vlastnosti. Stavy jsou
smichany z diivodl zlepseni organoleptickych vlastnosti [11].

Pfi michani muze dojit k falSovani. Pomerancova §tava z koncentratu by méla obsahovat
minimalné 10 % susiny podle normy CSN 56 8541 [15], pravé tato hodnota byvé nejéastéji ménéna.
Této hodnoty lze dosdhnout také pridanim sacharosy ve formé titinového nebo kukufi¢ného cukru
ve formé sirupu. Také se muze objevit fedéni pomeranCové §tavy levnéjsi variantou jako je
grapefruitova Stava, kterd vSak obsahuje latky naringin a neohesperidin, které se v pomerancich
nevyskytuji [4, 38].

2.3 Moznosti senzorického hodnoceni

Senzoricka analyza je disciplina, pii které dochazi k analyze a interpretaci organoleptickych
vlastnosti potravin a materialii bezprostfedné nasimi smysly. Mezi nejcastéji vyuzivané smysly patii
chutovy, ¢ichovy ale i zrakovy, sluchovy a hmatové smysly, smysl pro chlad, teplo a bolest. Psychika
¢loveka je uzplisobena tak, Ze nejprve hodnoti piijatelnost, pfijemnost vjemu. Takové hodnoceni se
nazyva hedonické a je pomémé jednoduché. Teprve pfi dalsim posuzovani vzorku si ¢lovek také
v§ima intenzity vjemu a toto hodnoceni se nazyva intenzitni. Intenzita vjemu je imérna koncentraci
senzoricky aktivnich latek. Ty maji vliv na smyslové receptory (Cidla) a zptisobuji jejich podrazdéni,
které je prenaseno nervovymi drahami do centralni nervové soustavy (CNS), kde se zpracovava
na pocitky, znichz se sklada vjem, na jehoz zakladé hodnotici osoba vyslovuje sviij posudek.
Komplexni vjem je oznacovan jako ,,flavour [39 — 43].

2.3.1 Metody hodnoceni jakosti potravin

Jakost potravin lze hodnotit metodami chemickymi, fyzikalnimi, mikrobiologickymi
a senzorickymi. U chemické, fyzikalni a mikrobiologické analyzy se stanovuji vlastnosti potravin
odpovidajici tzv. vn&jSim podnétim. Senzorickou analyzou se nestanovuji podnéty, ale vjemy
u kterych se informace ziskavaji smyslové [41, 44].

Chemickymi analyzami mtizeme ziskat informace o slozeni potravin (tuk, bilkoviny, sacharidy,
tézké kovy aj.). Fyzikalnimi analyzami 1ze hodnotit mechanické vlastnosti potravin (napft. kiehkost,
pevnost, viskozitu), teplotu potravin apod. Mikrobiologické analyzy urcuji obsah a pfipadné i druh
pritomnych mikroorganismi. Senzorickou analyzou se stanovuji vlastnosti jako viné, chut, barva,
velikost, tvar a konzistenci kapaliny ¢i polotuhé hmoty. Dale také struktura, konzistence, viskozita
a kinestetické (pohybové) vlastnosti. Je ziejmé, ze vysledky senzorické analyzy nejsou srovnatelné
s vysledky fyzikalni nebo chemické analyzy a nedaji se jimi nahradit [41, 45, 46].

2.3.2 Podminky pro senzorické posuzovani

Senzoricka analyza probiha za takovych podminek, aby pfi hodnoceni bylo dosazeno objektivnich,
spolehlivych, reprodukovatelnych a presnych (opakovatelnych i srovnatelnych) vysledki a rusivé
vlivy byly co nejvice eliminovany. Presto jsou ziskané udaje Casto velmi variabilni a ovlivnény
osobnimi preferencemi. Odrazeji se v nich nalady a motivace i€astniktl, jejich vrozené fyziologické

vvvvvv

produkty [41, 45, 47].
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Podminky pro senzorickou analyzu jsou uréeny mezinarodnimi normami (hlavné CSN ISO 6658),
kterymi je definovano vybaveni mistnosti, zptisob piipravy a ptedkladani vzorkd. Dal§imi normami
jsou CSN ISO 5492 Senzorickd analyza — slovnik, CSN 1SO 8586-1 Senzorickd analyza — Obecnd
smérnice pro vybér, vyevik a sledovani cinnosti posuzovatelii — Cast 1: Vybrani posuzovatelé
a CSN ISO 8586-2 Senzorickd analyza — Obecnd smérnice pro vybér, vycvik a sledovani cinnosti
posuzovatelii — Cast 2: Experti, a v neposledni fadé normy pro jednotlivé metody senzorické analyzy
[35, 42, 43].

2.3.2.1 Mistnost

Vybaveni mistnosti a uspofadani senzorického pracovisté je dano normou CSN ISO 8589
(viz obrazek ¢. 2.6). Minimalnim pozadavkem je, aby mistnost pro vlastni hodnoceni byla oddélena
od mistnosti pro piipravu vzorkli a od ostatnich prostor pracovisté. Dale by mistnost méla mit
neutralni svétlou barvu, méla by byt Cista, dobie vétratelna a bez jakychkoliv pachti. Sviij vyznam zde
ma irovnomérné osvétleni. Optimalni teplota v mistnosti je 18 — 23 °C. Posuzovatel by mél mit
na hodnoceni dostatek klidu. Potiebné parametry pro senzorickou analyzu jsou sepsany v tabulce
¢. 2.5 [34, 40, 46, 48].

Tabulka ¢. 2.5. Optimalni podminky pro senzorickou analyzu [41]

Optimalizovany faktor Optimalni podminky pro hodnoceni

Hladina zvuku kolem 40 dB, izolace dvefi a oken

Teplota 21 —23 °C, nejlépe klimatizace

Vlhkost vzduchu 40 — 70 %, v zim¢ vlhCeni

Pohyb vzduchu poznatelny jen o prestavkach, jinak klid

Pachy ochrana pfed pachy ventilaci, pachovymi filtry a
natéry neabsorbujici pachy

Zrakové vjemy svétle Seda nebo bila barva, bez vyzdoby

Kontakt s lidmi prihrady mezi hodnotiteli, koje

2.3.2.2 Nddobi a ndacini

Pouzivané nadobi by mélo byt zdravotné nezavadné, Cisté, bez viin€ a zédpachu. Nemélo by ani
pfijimat cizi viin€ ¢i pachy. Pfibory by mély byt nerezové a pro nekteré druhy napojt jsou piedepsané
degustacéni sklenky [42, 43].

2.3.2.3 Hodnotitelé

Hodnotitelé neboli asesori jsou osoby ucastnici se senzorického hodnoceni. Délime je podle
zaskoleni na neSkolené, kratce zaSkolené, Skolené a experty. Hodnotitel by nemél byt nemocen,
unaven nebo pod vlivem 1ékt. Také by nemél hodinu pred degustaci jist ani koufit [34, 35].

2.3.2.4 Doba a délka hodnoceni

Citlivost a schopnost hodnotit zavisi na denni dob¢. Jako nejvhodnéjsi se uvazuje doba od 9 — 11
hodin dopoledne a od 14 — 16 hodin odpoledne. Optimalni délka hodnoceni je maximalné 2 — 3 hodiny
denn¢ s doporucenymi 20 — 30 minutovymi piestavkami [34, 35, 43].
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Obrazek ¢. 2.6. Senzoricka laborator (navrh usporadani): 1 — mistnost pro vycvik a vyuku, 2 —
zkuSebni prostor, 3 — predsin, 4 — Satna, 5 — obsluzny prostor, 6 — skladovact prostory, 7 — pripravna
vzorki [46]

2.3.2.5 Vlastni senzorické hodnocent

Vzorky jsou ptedlozené tak, aby hodnotitel nebyl informovan o skute¢nostech, které by mohly
ovlivnit vysledek hodnoceni. Naptiklad nesmi byt znam vyrobce ani slozeni vzorku. Vzorky by mély
byt podavany ve stejném odpovidajicim mnozstvi (tuhé vzorky 20 — 30 g, kapalné vzorky 15 — 20 ml)
a mély by byt temperovany na teplotu bézné konzumace. Jejich mnozstvi by melo odpovidat zvolené
zkousce. Bezprostiedné pred vlastnim hodnocenim jsou posuzovatelé instruovani o pouzité metode
a ukolu s pokyny, jak vyplnit protokolové formulare [34, 42, 46].

2.3.3 Metody senzorické analyzy potravin

Existuji dva typy zkousek: objektivni a subjektivni. Objektivni poskytuji tidaje o senzorickych
vlastnostech vyrobku a jsou provadény vyskolenymi posuzovateli. Subjektivni jsou znamé jako
spotiebitelské testy. Poskytuji osobni udaje o priijatelnosti a preferenci a jsou provadény
nezaskolenymi posuzovateli.

U senzorického hodnoceni je dulezité, aby byla vhodn¢ zvolend metoda analyzy k hodnoceni
produktti. Senzorické metody mizeme rozdélit do nékolika kategorii: napf. rozliSovaci, preferencni

zkousky, stupnicové, profilové nebo popisné metody a mnoho dalSich. V nasledujicich kapitolach
budou blize popsany metody, které byly pouzity v experimentalni ¢asti této prace.
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Smyslové metody mohou byt pouzity ke zjisténi, jak a do jaké miry se od sebe 1isi viing, chute,
barva, konzistence aj. Dale ke zjisténi preference spotiebitelti k uritym druhtim potravin [39, 40, 48].

2.3.4 RozliSovaci zkousky

Cilem téchto zkousek je zjistit, jestli existuje rozdil mezi podanymi vzorky v senzorické oblasti,
intenzité, pfijemnosti, ¢i v jiném znaku. Touto metodou mizeme také zjistit, jestli existuje rozdil mezi
produkty, pokud je jedna ingredience zaménéna za druhou. Hodnoceni by se mélo ti¢astnit 10 — 30
posuzovatelt aby bylo dosazeno objektivnich vysledkt [34, 43, 44, 46].

Vysledky se vyhodnocuji statisticky ze souctu potadi jednotlivych vzorkt. Jestlize je ukol zjistit
pouze prukaznosti rozdilti mezi libovolnymi dvéma vzorky, postupujeme podle Friedmana.

Jestlize je cilem zjisténi, zda se urcity vzorek nebo néktery se vzorkl lisi vyznamné od celého
ostatniho souboru, je vhodna metoda podle Kramera.

Dalsi moznost nastane, jestlize mame zjistit, zda se sledovany faktor vyznamné uplatnuje,
pak vysledky zpracujeme podle Page [42, 43, 46, 48].

2.3.4.1 Poiadova zkouska

Zkouska spociva v tom, Ze hodnotitel obdrzi skupinu vzorkl a ty nasledn¢ setfadi podle intenzity
sledovaného senzorického znaku. Pouziva se predev$sim tam, kde rozdily mezi ednotlivymi vzorky
nejsou prili§ velké. Pii sefazovani by dva vzorky nemély mit stejné misto, plati zde tzv. nucena volba
[34, 43, 46].

2.3.5 Stupnicové metody

Pod pojmem stupnice si mizeme piedstavit fadu stupinli (intenzity, pfijemnosti) sefazenych podle
urc¢ité posloupnosti. Touto metodou je méfeno mnozstvi smyslovych informaci, kterymi lze nejlépe
vyjadtit jakostni rozdily mezi vzorky. Stupnice jsou klasifikované podle typu na Ctyfi stupnice:
nominalni (kategorové), ordinalni (pofadové), intervalové a pomerové (bezrozmérné) [39, 40, 46, 48].

2.3.5.1 Nomindlni (kategorové) stupnice

Nominalni stupnice se vyuzivaji predevsim u rozdilovych metod, kdy mizeme posoudit, zda se
sousedni stupné rovnaji ¢i nikoliv a slouzi také k zafazeni vzorku do urcité kategorie. Jinym piipadem
je odpovéd’ ano — ne na dotazovanou otazku [34, 35].

2.3.5.2 Poradové stupnice

Tyto stupnice patii mezi nejpouzivanéjsi. Je to stupnice, kde se intenzita, kvalita nebo pfijemnost
ur¢ité vlastnosti méni urcitym smérem, ale velikosti intervall nejsou piesné kvantifikovany a nejsou
stejné. Stupnice mivaji vétSinou lichy pocet stupni a vzdy vyjadieny celymi Cisly, nikoliv jejich
zlomky. Je tieba vzit v Gvahu, Ze rozdily mezi sousednimi stupni nejsou konstantni, tudiz tyto hodnoty
nelze scitat nebo pocitat jako primérné hodnoty. Pofadové stupnice pouzivaji bud’ ¢isla, nebo slova,
sefazené od nejvétSich po nejmensi. V nasem ptipadé byla vyuzita stupnice hedonicka — viz. dotaznik
v priloze ¢. 1 [34, 40, 46].
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2.3.5.3 Intervalové stupnice

U intervalovych stupnic jsou velikosti mezi intervaly voleny tak, aby rozdily mezi dvéma
sousednimi stupni odpovidaly vzdy stejnému rozdilu intenzit senzorického pocitku. Pro lepsi
predstavivost je mozné jako piiklad uvést stupnice pouzivané k méfeni teploty (Celsiova,
Fahrenheitova). V senzorické analyze se tyto stupnice prakticky nevyskytuji [34, 46].

2.3.5.4 Pomérové (bezrozmérné) stupnice
Pomeéry dvou bodi stupnice odpovidaji stejnym pomeriim intenzity pocitku [35].

2.3.5.5 Grafické stupnice

Pouziti grafickych stupnic ma ptedevsim velky vyznam pifi hodnoceni intenzity. Vysledek je
zaznamenavan na useCku urité délky (nejcastéji 100 mm) a vysledek je zaznamenavan jako
vzdalenost znacky od jednoho konce usecky. Rozhodovani je u této metody snazsi. V praxi se
vyuzivaji dva typy grafickych stupnic:

Nestrukturované tisecky — tato usecka je bez znacek a je zde naznaCen jen smér, nejvice se vy

uziva centralni ¢ast i rozsahu a témét viibec koncovych bodd, piikladem je obrazek ¢. 2.7.

Strukturované usecky - zde je uvedeno nckolik bodl pro snadnéjsi hodnoceni, na rozdil
od nestrukturovanych usecek dochazi k umisténi znacek do blizkosti orientacnich bodd, ¢imz dochazi
ke zkreslovani vysledkt jako u obrazku €. 2.8 [34, 39, 41, 43, 47].

vzorek
L ]
I 43 i
slanost nesmirna
neznatelna slanost

Obrazek ¢. 2.7: Priklad nestrukturované stupnice [35]

vzorek
L 1 L | ]
I "1 | | 1
slanost mala stredni velka nesmirna
neznatelna slanost slanost slanost slanost

Obrazek ¢. 2.8: Priklad strukturované stupnice [35]
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3 EXPERIMENTALNI CAST
3.1 Senzorické hodnoceni pomerancovych $t’av

3.1.1 Pracovni pomiicky

- plastové kelimky, plastové podtacky, ubrousky
- dotazniky, psaci potteby

- sklenice s pitnou vodou

3.1.2 Vzorky

V obchodnim domé& TESCO Stores a. s. CR v Brné bylo zakoupeno pét vzorki §tav od réiznych
vyrobcl. Vybrané vzorky byly oznacené jako 100% pomerancova §tava vyrobena z koncentratu bez
ptidaného cukru. VSechny vzorky byly baleny v obalech Tetra Pak. Fotografie uvedenych vzorku jsou
uvedeny na obrazku €. 3.1, vybrané charakteristiky vzorku v tabulce €. 3.7. Az do doby analyzy byly
vzorky uchovavany v lednici.

Tabulka ¢. 3.1: Vzorky pomerancovych §t'av pouzitych pro senzorickou analyzu

Kod vzorku pii .
] k g |
senzorickém hodnocent Nazev vzorku Vyrobce Objem (ml)
Rauch Fruchtsifte
47 Happy Day GmbH & Co OG 1 000
93 Relax MASPEX Czech s.r.o. 1 000
65 Hello Linea Nivnice a.s. 1 000
The Coca-Col
38 Cappy ¢ oca ol 1,000
Company
Hermann Pfanner
23 Pf: 1 000
anner Getrinke GmbH
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Obrazek ¢. 3.1: Obrazky hodnocenych pomerancovych stav

3.1.3 Podminky senzorického hodnoceni

V laboratofi senzorické analyzy na FCH VUT v Brné€ dne 23. 11. 2011 od 10:00 do 13:00 hodin
probihalo senzorické hodnoceni pomerancovych $tav. Senzorického hodnoceni se celkem zicastnilo
20 asesorti. Kazdému z nich bylo podano 5 vzorkl riznych pomerancovych §tav o objemu 50 ml
v plastovych kelimcich oznacenych pfisluSnym koédem. Jako neutralizator chuti byla pouzita pitna
voda. Kazdy hodnotitel dale obdrzel dotaznik, do kterého zaznamenaval jednotlivé vysledky. Zminény
dotaznik je uveden v pfiloze €. 1.

Pro senzorické hodnoceni byly vybrany nésledujici zkousky: potadova zkouska (CSN ISO 8587)
a stupnicové metody (CSN ISO 4121). Jednak byla pouzita pétibodové kategorova ordinalni stupnice
(1-vynikajici = S5-nevyhovujici), pomoci ni byly hodnoceny vzhled a barva, chut’ a viing, konzistence
a celkova senzoricka jakost vzorki. Pro hodnoceni ¢asového vyvoje chuti pfi konzumaci byla pouzita
nestrukturovana graficka stupnice se slovnim popisem krajnich bodti o délce 10 cm. Byla hodnocena
intenzita chuti v ustech pfed spolknutim, ihned po spolknuti a 30 s po spolknuti, vzdy v rozsahu
neznatelna = velmi silna.

3.2 Statistické zpracovani vysledkii senzorické analyzy

Vysledky z dotaznikd (viz ptiloha €. 1) byly zpracovany v softwaru Microsoft Office Excel 2003
a jsou vyjadieny graficky.

Statistické zpracovani vysledkii bylo provedeno v softwaru STATVYD verze 2.0 beta.
Pro vyhodnoceni pofadového testu byl vybran Friedmantiv test, pro zpracovani kategorovych stupnic
byl pouzit Kruskall-Wallisiv test a grafické stupnice byly vyhodnoceny podle jednorozmérné
parametrické analyzy rozptylu. VSemi témito testy lze zjistit, zda existuje mezi vzorky statisticky
vyznamny rozdil ve sledované vlastnosti. VSechna statistickd zpracovani byla vyhodnocena
na stanoven¢ hladin¢ vyznamnosti o = 0,05.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Vyhodnoceni dotaznikii

Senzoricka analyza probihala dne 23. 11. 2011 a zacastnilo se ji celkem 20 hodnotiteld.

Slozeni hodnotitell

25%

75%

B Zena OO muz

Graf'4.1: Slozeni hodnotitelii z hlediska pohlavi

Z grafu €. 4.1 lze vy¢ist, Ze hodnoceni se zucastnilo 75 % zen a 25 % muZzd. Zdravotni stav vSech
zucCastnénych byl dobry a z celkového mnozstvi hodnotitelt bylo dale 20 % kufakt, jeden muz a ¢tyfi
zeny.

Konzumace ovocnych st'av

5%

W obCas [ 1x tydné M vice nez 3x tydné

Graf ¢. 4.2: Pravidelnost konzumace ovocnych stav



Z grafu €. 4.2 je mozné vidét, ze 60 % hodnotitelli konzumuje ovocné §tavy obcas, 35 % jednou
tydné a 5 % je konzumuje vice jak tfikrat tydné.

4.1.1 Poradova zkouska

Hodnotitelim byly podany vzorky oznagené riznymi kédy. Ukolem hodnotitelit bylo sefadit
vzorky podle subjektivniho hodnoceni od nejlepsiho 1 az po nejhorsi 5. Vysledky jsou vyjadieny jako
soulty poradi (n=20).

4.1.1.1 Grafické vyhodnoceni poradové zkousky

Poradovy test
100
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® 60-
o
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@
E
o 40
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Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Vzorek

Graf'¢. 4.3: Poradova zkouska

Z grafu ¢. 4.3 je patrné, ze za nejhor$i byla hodnotiteli zvolena pomerancova $tava Hello.
Mezi ostatnimi vzorky byly rozdily nepatrné. Za nejlepsi byla povazovana pomerancova §t'ava Happy
Day a nasledovaly ji stavy Relax, Cappy a Pfanner.

Soucasti poradové zkousky byly i otazky o velikosti rozdilu mezi sousednimi vzorky a také
mezi vzorkem prvnim a poslednim.

Z grafu ¢. 4.4 lze vycist, Zze zadny z hodnotitelii neuvedl mezi sousednimi vzorky zadné nebo
velmi napadné rozdily. Nejvice hodnotitelti uvedlo, Ze rozdily mezi vzorky byly velmi malé, malé ¢i
stfedni.
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Rozdily mezi sousednimi vzorky
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Graf ¢. 4.4: Vysledky pro rozdily mezi sousednimi vzorky

Rozdil mezi prvnim a poslednim vzorkem

50%
Ozadné H nepatrné Ovelmi malé Omalé
W stfedné B dosti zfetelné B velmi napadné

Graf ¢. 4.5: Vysledky pro rozdily mezi prvnim a poslednim vzorkem
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Rozdily mezi prvnim a poslednim vzorkem byly podle grafu €. 4.5 polovinou hodnotitelli uvedeny
jako dosti zfetelné, z 25 % velmi napadné a z 20 % stiedni. Zadny z hodnotitelti neuvedl, Ze by rozdily
mezi vzorky byly zadné, nepatrné ¢i malé.

4.1.1.2  Statistické zpracovdni vysledkii poiradové zkousky
Statistické zpracovani poradové zkousky bylo provedeno pomoci Friedmanova testu:

Pocet hodnotiteli: 20 Fr=24,64
Pocet vzorkii: 5 X5 (4) =9,49
o: 0,05

Na hladiné vyznamnosti existuje mezi vzorky jako celkem statisticky vyznamny rozdil
ve zkoumaném znaku.

Tabulka 4.1: Statisticke zpracovani vysledkii poradové zkousky

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day

Relax S

Hello R R

Cappy S S R

Pfanner S S R S

S — stejny, R — rozdilny

Na hladiné¢ vyznamnosti 5 % byly mezi pomerancovymi $tdvami podle Friedmanova testu
zjistény existujici statisticky vyznamné rozdily. Vzorek stavy Hello byl vyhodnocen jako nejhorsi
(P <0,05) z hlediska celkové ptijatelnosti.

4.1.2 Stupnicové metody

Organoleptické vlastnosti pomerancové §tavy jako jsou vzhled, barva, chut’, viing, konzistence
a celkové hodnoceni byly hodnotiteli hodnoceny pomoci péti bodové kategorové ordinalni stupnice
(1 — vynikajici, 2 —velmi dobra, 3 —dobra, 4 —uspokojiva, 5 —nevyhovujici). Vysledky jsou
vyjadfeny jako mediany (n=20).

4.1.2.1 Grafické vyhodnoceni vzhledu a barvy pomerancové §t’avy

Barva ovocné $tavy by meéla byt vyrazna, charakteristickd pro pouzité ovoce. Nejlépe
hodnoceny vzhled a barvu méla podle grafu ¢. 4.6 pomerancova Stava Relax. Zbylé vzorky byly
hodnoceny rovnocenné, a to jako velmi dobrg.
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Graf ¢. 4.6: Vysledky vyhodnoceni vzhledu a barvy

4.1.2.2  Statistické zpracovani vysledkit pro vyhodnoceni vzhledu a barvy pomerancové §t'davy
Testaéni kriterium = 0,76 X5 (4) =9,49
Pocet vyrobkid = 5 0=0,05

Na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl shledan mezi vyrobky statisticky vyznamny rozdil.

Tabulka 4.2: Statistické vysledky stupnicové metody pro vzhled a barvu

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day
Relax S
Hello S S
Cappy S S S
Pfanner S S S S
S — stejny

Vicenasobné parové porovnani jednotlivych vzorkli uvedené zjisténé potvrzuje, mezi vzorky
nebyly statisticky vyznamné (P > 0,05) rozdily ve vzhledu a v barvé.
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4.1.2.3 Grafické vyhodnoceni chuti a viiné pomerancové §t’avy
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Graf ¢. 4.7: Vysledky vyhodnoceni chuti a viiné

Chut a viné ovocné §tavy by méla byt vyrazna, po pouzitém ovoci, lahodna, harmonicka.
Za nejhorsi pomerancovou $tavu (graf ¢. 4.7) 1ze povazovat vzorek Hello (chut’ byla uspokojiva).
Nejlépe byly hodnoceny vzorky Relax a Happy Day, jejichz chut' byla povazovana za velmi
dobrou.

4.1.2.4 Statistické zpracovani vysledkii pro vyhodnoceni chuti a viiné pomerancové §t’avy
Testa¢ni kriterium = 24,91 X os(4) =9,49
Pocet vyrobkid = 5 = 0,05

Na hladin€ vyznamnosti 5 % existuje mezi vyrobky statisticky vyznamny rozdil.

Tabulka 4.3: Statisticke vysledky stupnicové metody pro chut' a viini

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day

Relax S

Hello R R

Cappy S S R

Pfanner S S S S

S — stejny, R — rozdilny
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Na zéklad¢ Kruskall-Wallisova testu bylo zjisténo, Ze vzorek §tavy Hello mél vyrazné horsi
(P <0,05) chut’ a viini nez ostatni vzorky.

4.1.2.5 Grafické vyhodnoceni konzistence pomerancové st'avy
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Graf ¢. 4.8: Vysledky vyhodnocent konzistence

Konzistence ovocné $tavy by méla byt husta az slabé viskosni, jemné a homogenn¢ rozptylena
dfen. Z grafu ¢. 4.8 vyplyva, Ze nejhorSim vzorkem byla opét pomerancova §tava Hello,
jejiz konzistence byla hodnocena jako dobra. Ostatni vzorky byly hodnoceny shodné a to jako velmi
dobré.

4.1.2.6 Statistické zpracovani vysledkii pro vyhodnoceni konzistence pomerancové st’avy
Testacni kriterium = 7,96 X5 (4) =9,49
Pocet vyrobkid = 5 = 0,05

Na hladiné vyznamnosti 5 % nebyl shledan mezi vyrobky statisticky vyznamny rozdil
v konzistenci. Vicenasobné parové porovnani jednotlivych vzorkd uvedené zjisténé potvrzuje.
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Tabulka 4.4: Statisticke vysledky stupnicové metody pro konzistenci

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day
Relax S
Hello S S
Cappy S S S
Pfanner S S S S
S — stejny

4.1.2.7 Grafické vyhodnoceni celkové senzorické kvality pomerancové st'avy
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Graf'¢. 4.9: Vysledky vyhodnoceni celkové senzorické kvality

Celkové hodnoceni pomeranc¢ovych §tav je mozné pozorovat z grafu ¢. 4.9, kde nejlépe
hodnocené pomerancové stavy jsou vzorky Happy Day a Pfanner (velmi dobré). Nasledu;i
je vzorky Relax a Cappy, které mély hodnoceni horsi. Za celkové nejhorsi vzorek
lze povazovat stavu Hello, jejiz hodnoceni bylo dobré az uspokojivé.

4.1.2.8 Statistické zpracovdni vysledkii pro vyhodnoceni celkové senzorické kvality

pomerancové St’avy
Testa¢ni kriterium = 19,94 Xégs (4) =9,49
Pocet vyrobkid = 5 = 0,05

Na hladin€ vyznamnosti 5 % existuje mezi vyrobky statisticky vyznamny rozdil.

36



Tabulka 4.5: Statistické vysledky stupnicové metody pro celkové hodnoceni

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day

Relax S

Hello R R

Cappy S S R

Pfanner S S R S

S —stejny, R — rozdilny

Na zaklad¢ Kruskall-Wallisova testu bylo zjisténo, ze vzorek $tavy Hello byl vyrazné horsi
(P <0,05) zhlediska celkové senzorické kvality nez ostatni vzorky. Tento zavér je v souladu
s vysledkem pofadového testu.

4.1.3 Hodnoceni ¢asového vyvoje chuti béhem konzumace

Zvlastnim piipadem stupnic jsou grafické stupnice. Pro hodnoceni vyvoje chuti béhem
konzumace byla pouzita nestrukturovana grafickd stupnice o délce 10 cm. Ukolem
hodnotitelti bylo umistit znac¢ku na stupnici podle vnimani intenzity od neznatelné intenzity
chuti po velmi silnou, viz dotaznik ¢. 1. Postupné byla hodnocena intenzita chuti vzorku
pred spolknutim, po spolknuti a nakonec 30 s po spolknuti. Vysledky grafickych stupnic
byly ziskdny zmétenim vzdalenosti znacky od levého okraje stupnice (v cm) a jsou
vyjadieny jako pramér hodnoceni vSech hodnotiteli (n=20).

4.1.3.1 Grafické vyhodnoceni intenzity chuti pied spolknutim

Jak ukazuje graf ¢. 4.10 je intenzita chuti pfed spolknutim téméft stejna u vSech hodnocenych
vzorkll. Nejintenzivnéj$i chut’ béhem konzumace ma vzorek Hello. Nicméné z vySe uvedenych
vysledkd vyplyva, Ze jeho chut nebyla hodnocena pfiznivé z hlediska hedonického (pouze jako
uspokojiva). Celkové Ize tedy z hlediska chuti vnimané béhem konzumace nejlépe hodnotit vzorek
stavy Relax, jeho chut’ byla velmi dobra a vysoké intenzity. Vzorky Happy Day a Pfanner maji

cvvr

(P > 0,05) (viz tabulka 4.6).
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Intenzita chuti pred spolknutim
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Graf ¢. 4.10: Vysledky vyhodnoceni intenzity chuti pred spolknutim
4.1.3.2 Statistické vyhodnoceni intenzity chuti pied spolknutim
Hladina vyznamnosti = 0,05 Fo9s5 (4,95) =2,4675
Fe=1,1205 a=0,05

Na hladin€ vyznamnosti 5 % nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily mezi Grovnémi.

Tabulka ¢. 4.6: Statistické vysledky grafické metody pro intenzitu chuti pred spolknutim

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day S S S S

Relax S S S

Hello S S
Cappy S
Pfanner

S — stejny

Na zakladé¢ testu rozdilnosti dvojic nebyl shledan statisticky rozdil v porovnani mezi dvéma
vzorky.
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4.1.3.3 Grafické vyhodnoceni intenzity chuti po spolknuti
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Graf'c. 4.11: Vysledky vyhodnoceni intenzity chuti po spolknuti
Z celkového porovnani v grafu €. 4.13 je patrné, ze u vzorklh Happy Day, Hello

a Pfanner byla intenzita chuti po spolknuti mirné vys$si nez pted spolknutim. Vzorek Hello
m¢l stale nejvyssi intenzitu. Nejnizsi intenzitu mél vzorek Relax a Cappy (viz graf €. 4.11).

4.1.3.4 Statistické vyhodnoceni intenzity chuti po spolknuti
Hladina vyznamnosti = 0,05 Fo9s5 (4,95) =2,4675
Fe=1,8154 a=0,05

Na hladin€ vyznamnosti 5 % existuji statisticky vyznamné rozdily mezi trovnémi.

Tabulka ¢. 4.7: Statistické vysledky grafické metody pro intenzitu chuti po spolknuti

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day S S S S

Relax S S S

Hello S S
Cappy S
Pfanner

S — stejny
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Vicenasobné parové porovnani jednotlivych vzorkd vsak toto zjisténi popira, rozdily mezi
vzorky v textufe je nutno povazovat za statisticky nevyznamné (P > 0,05).

4.1.3.5 Grafické vyhodnoceni intenzity chuti 30 s po spolknuti
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Graf ¢. 4.12: Vysledky vyhodnoceni intenzity chuti 30 s po spolknuti

Z celkového porovnani v grafu €. 4.13 je patrné, Ze 30 s po spolknuti intenzita chuti
vyrazné klesla u vSech vzorkti pomerancovych §tav. Nejintenzivnéjsi byl potfadd vzorek
Hello. Méné¢ intenzivni byly vzorky Pfanner, Happy Day a Cappy a nejniZsi intenzitu mél
vzorek Relax (viz graf €. 4.12).

4.1.3.6  Statistické vyhodnoceni intenzity chuti 30 s po spolknuti
Hladina vyznamnosti = 0,05 Foos5 (4,95) =2,4675
Fe=2,6216 a=0,05

Na hladiné vyznamnosti 5% nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily mezi Grovnémi.
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Tabulka ¢. 4.8: Statisticke vysledky grafické metody pro intenzitu chuti 30 s po spolknuti

Vyrobky Happy Day Relax Hello Cappy Pfanner
Happy Day S S S S

Relax S S S

Hello S S
Cappy S
Pfanner

S — stejny

Na zakladé testu rozdilnosti dvojic nebyl shledan statisticky rozdil (P > 0,05) v porovnani mezi
dvéma vzorky.
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Graf ¢. 4.13: Casovy vyvoj intenzity chuti

Vysledny vyvoj intenzity chuti béhem konzumace a po spolknuti vzorkli pomerancovych stav je
uveden v grafu €. 4.13, ze kterého je patrno, Ze chut’ vzorku zlstava jest¢ pomérn¢ dlouhou dobu
v ustech, jeji intenzita vSak postupné klesa. Nejintenzivnéjsi, ale ne dobrou, chut’ mél vzorek Hello.
Dobrou a dlouho trvajici chut mél vzorek $tavy Pfanner. Celkem lze fici, Ze vzorky které byly

cvvr

trvajici kratsi dobu.
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4.1.4 Poznamky ke vzorkim

Hodnotitelé mohli zapisovat do pfipravenych dotaznik i své poznamky. Tuto moznost vSak
bohuzel vyuzila jen mala cast hodnotitelti. V tabulce ¢. 4.9 jsou pro zajimavost shrnuty konkrétni
poznamky a pfipominky hodnotitelti k jednotlivym vzorkiim. Je zfejmé, Ze prestoze z hlediska
senzorickych vlastnosti byly vzorky vétSinou hodnoceny jako dobré nebo dokonce velmi dobré,
hodnotitelé meli fadu konkrétnich pfipominek k jejich kvalit€. V nékterych pfipadech se nazory
hodnotitelii pomérné vyrazné lisily. Zadny ze vzorki nebyl hodnocen jako vynikajici.

Tabulka ¢. 4.9: Prehled pozndamek k uvedenym vzorkim

Vzorek Pozndmka
ze vSech vzorkl chut'oveé dobry, ale barva vypadé jako by byla zfedéna
dobra pomerancova chut’
trochu kyselé, nejlepsi

Happy Day jemné kyselé

celkem dobra chut’, ale mirné fidsi
chemicky
nevyrazna, ale piijemna chut, svétlejsi barvy a ridsi konzistence
chut’ nic moc, viiné mé pfilis nelaka
nevyrazny
ptijemna chut’, typické pro dzus

Relax S, .
zvlastni barva a konzistence
chemicky
vyraznd, nasladla, velmi pfijemnd chut’, tmavsi barvy a husté konzistence
odporny, hodné pronikava ving — kysela az nespecificka
hotka chut’
podivné plesniva chut’

Hello divné sladké
netypicka chut’ dzusu, jako kdyby tam byla pfidana néjaka chemikalie
ve srovnani s ostatnimi dzusy pekné hnusny
je dobry
vyrazna, ale ne moc piijemna chut’, ponékud svétlejsi barvy
chutové ujde, barva dobra — syta, viiné hodn¢é vyrazna
nevyrazna chut’, kyselejsi
celkem OK

Cappy ne moc vyrazna chut
dobra, mirné kyselejsi chut’
vzhled a barva mé klame (je naSedld), jinak vynikajici vzorek
vyrazna chut’, velmi pfijemna nejtmavsi barva a nejhustéjsi konzistence
odporny vzorek, barva je pfitom krasné zluta, ale viin€ je nevabna
sladka chut’, nevyrazna

Pfanner divnél' chut’,, ne’typicl’di pro dzus
velmi dobra vyrazna chut’
OK
stfedné vyrazna, neptijemna chut’, nejsvétlejsi barvy a nejiidsi konzistence

42




5 ZAVER

Cilem této bakalarské prace bylo vybrat vhodné metody pro hodnoceni organoleptickych
vlastnosti ovocnych §tav a aplikovat je na vybrané vzorky. Pro hodnoceni byly vybrany 100%
pomerancové §tavy vyrobené z koncentratu, které byly zakoupeny v obchodnim domé TESCO Stores
a. s. CR v Bmné&. Celkem bylo zakoupeno pét vzorkd od riznych vyrobea: Happy Day, Relax, Hello,
Cappy a Pfanner.

Senzorické hodnoceni probihalo v Senzorické laboratofi FCH VUT v Brné dne 23. 11. 2011
acelkem se ho =zacCastnilo 20 hodnotiteli, znichz vétSinu muzeme fadit mezi béZné
»heskolené* spotiebitele. Na zaklad¢ vyplnénych dotaznikii bylo provedeno grafické vyhodnoceni
vysledkl a jejich statistické zpracovani. Pro vlastni hodnoceni byly pouzity jen vybrané senzorické
metody. Prvni metodou byla potadova zkouska, kdy méli hodnotitelé za tikol sefadit vzorky podle
celkové pfijatelnosti. Za nejhorsi vzorek (P < 0,05) byla jednozna¢né zvolena pomerancova stava
Hello, za nejlepsi vzorek Happy Day.

Druhou metodou bylo hodnoceni vybranych organoleptickych vlastnosti pomoci stupnicové
metody, kdy byl hodnotiteli u pomeranc¢ové stavy hodnocen vzhled, barva, chut’, viiné, konzistence
a celkova senzoricka kvalita. Vybrana stupnice byla pétibodova kategorova ordinalni (1-vynikajici =
5 nevyhovujici). Mezi vzorky nebyl statisticky vyznamny rozdil (P> 0,05) ve vzhledu, barvé
a konzistenci. Z hlediska chuti, viin¢ a celkové senzorické kvality byl vzorek stavy Hello hodnocen
jako vyrazné horsi (P < 0,05) nez ostatni vzorky.

Na zavér byl hodnocen vyvoj intenzity chuti pomoci grafické stupnice, kde nejvyssi intenzitu chuti
vykazoval opét vzorek Hello.

Vysledky senzorického hodnoceni 1ze shrnout takto: Vzorek Happy Day piipadal hodnotitelim
ve vetsing€ vlastnosti jako nejlepsi, i kdyZ nevynikal intenzitou chuti. Naopak vzorek Hello byl oznacen
jako nejhorsi, pfestoze jeho chut’ byla nejintenzivnéjsi. Zbylé vzorky (Relax, Cappy a Pfanner) bych
fadila jako praimérné, ojedinéle vynikajici v n&jaké vlastnosti.

V této praci byl hodnocen jen omezeny pocet vzorkl, coz je pomémé malo objektivni vzhledem
k Siroké skale nabizenych pomerancovych S§tav na Ceském trhu. Pokud bychom chtéli zjistit,
ktera $tava by byla spotfebiteli upfednostiiovana, museli bychom pouzit vice hodnotiteld a hodnotit
vice vzork.
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7 PRILOHA

Ptiloha 1:
Dotaznik senzorického hodnoceni ovocné §t'avy

Jméno:

Datum:

Kurak: Ano - Ne
Muz Zena

Zdravotni stav:

Jak casto pijete ovocné Stavy?

Denné
Vice nez 3x tydné

1x tydné
1x mésicné
Obcas

Nepiji

Zhodnotte prosim predloZzené vzorky ovocnych stav.

1.

Senzorické hodnoceni pomoci stupnice (do tabulky zapiSte zvoleny stupen)

Znak

Vzorek
Vzhled a barva Chut a viiné

Konzistence

Celkové
hodnoceni

47

93

65

38

23
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Hedonicka stupnice k senzorickému hodnoceni:

Vzhled a barva:
1. Vynikajici
2. Velmi dobra
3. Dobra
4. Uspokojiva
5. Nevyhovujici

Chut’ a viiné

1. Vynikajict

2. Velmi dobra

3. Dobra

4. Uspokojiva

5. Nevyhovujici
Konzistence

1. Vynikajici

2. Velmi dobra

3. Dobra

4. Uspokojiva

5. Nevyhovujici

vyrazna barva, charakteristicka pro pouzité ovoce
mén¢ vyrazna, mirn¢ svétlejsi, ptip. mirné netypické zabarveni

malo vyrazna, svétlejsi, netypické zabarveni

wrvr

— netypicka pro pouzité ovoce, siln¢ zfedéna, nevyrazna, bez barvy

vyrazna chut’ a viiné po pouzitém ovoci, lahodna, harmonicka

chut’ i vlin€ po pouzitém ovoci, piijemna, harmonickd, mén¢ vyrazna
chut’ 1 vin€ malo vyrazna, pfip. chut’ nakysla

chut’ i vin€ nevyrazna, ptip. chut pfilis kysela, trpka, nahotkla, spise
nepiijemna

chut’ a vliin€ netypicka, nepfijemna, chut’ trpkd, zna¢n¢ kyseld, nahotkla,
prip. jiné vady

tekuta az slab¢ viskozitni, jemné a homogenné rozptylena dien
dostatecné tekuta, pripousti se mirné odchylky ve viskozité¢

mirng hustsi resp. idsi vzhledem k optimalni konzistenci,

homogenné¢ rozptylena dren

husta, fidka, vyskyt shlukti hrubégji pasirované diené,
znatelna usazenina dfené na dné

velmi fidka nebo husta viskozni dien, vyskyt hrubych ¢astic diené

nebo znatelné Casti ovoce, silna usazenina diené na dné

Celkové hodnoceni

A

Vynikajici vzorek

Velmi dobry vzorek
Dobry vzorek

Uspokojivy vzorek

Nevyhovujici vzorek
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2. Poradovy test
Setad’te vzorky podle Vasich preferenci (1 — vzorek nejlepsi, nejpiijatelnéjsi — 5 — vzorek nejhorsi,
nepfijatelny). Dva a vice vzorkd nesmi mit stejné poradi.

Cislo potadi | Oznaceni vzorku

1.

2.

3.

4.

5.

Mezi sousednimi vzorky jsou rozdily: Mezi prvnim a poslednim vzorkem je rozdil:

1. Zadné 1. Zadny
2. Nepatrné 2. Nepatrny
3.  Velmimalé 3. Velmi maly
4. Malé 4. Maly
5. Stiedni 5. Stredni
6. Dosti zietelné 6. Dosti zietelny
7. Velmi napadné 7. Velmi napadny

51



3. Hodnoceni vyvoje chuti vzorku
Ochutnejte predlozeny vzorek, ponechejte v Gistech a naznadte na osu intenzitu dané chuti. Vzorek

spolknéte a opét naznacte intenzitu dané chuti.

Vzorek €.
Intenzita chuti v ustech pred spolknutim
X X

neznatelna velmi silna

Intenzita chuti v tstech po spolknuti
X X

neznatelna velmi silna

Intenzita chuti v stech po 30 sekundach od spolknuti

X X

neznatelna velmi silna

4. Poznamky

Vzorek Poznamka

47

93

65

38

23

52




	desky.pdf
	TITULNÍ LIST.pdf
	ZADÁNÍ.pdf
	Hamalová - senzorické hodnocení šťáv OK.pdf
	1  ÚVOD 
	2 TEORETICKÁ ČÁST 
	2.1 Složení a vlastnosti šťáv 
	2.1.1 Pomerančovník pravý (Citrus sinensis) 
	2.1.2 Odrůdy pomerančů pro výrobu šťáv 
	2.1.3 Složení pomerančů 
	2.1.4 Cukry 
	2.1.5 Kyseliny 
	2.1.6 Pektiny 
	2.1.7 Vitaminy  
	2.1.8 Minerály 
	2.1.9 Aromatické látky 
	2.1.10 Tuky 

	2.2 Technologie výroby pomerančové šťávy 
	2.2.1 Definice 
	 
	2.2.2 Sklizeň 
	2.2.3 Skladování 
	2.2.4 Mytí 
	2.2.5 Třídění 
	2.2.6 Extrakce (odšťavňování) 
	2.2.7 Čiření 
	2.2.8 Odolejování a odplynění 
	2.2.9 Zpracování oleje 
	2.2.10 Koncentrace – odpařování 
	2.2.11 Odstranění hořkosti 
	2.2.12 Pasterizace 
	2.2.13 Zmrzlá koncentrovaná šťáva 
	2.2.14 Míchání (rekonstituce) 
	2.2.15 Single-strength šťáva z koncentrátu 
	2.2.16 Falšování 

	2.3 Možnosti senzorického hodnocení 
	2.3.1 Metody hodnocení jakosti potravin 
	2.3.2 Podmínky pro senzorické posuzování 
	2.3.3 Metody senzorické analýzy potravin 
	2.3.4 Rozlišovací zkoušky 
	2.3.5 Stupnicové metody  

	3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
	3.1 Senzorické hodnocení pomerančových šťáv 
	3.1.1 Pracovní pomůcky 
	3.1.2 Vzorky 
	3.1.3 Podmínky senzorického hodnocení 

	3.2 Statistické zpracování výsledků senzorické analýzy 

	4 VÝSLEDKY A DISKUZE  
	4.1 Vyhodnocení dotazníků 
	4.1.1 Pořadová zkouška 
	4.1.2 Stupnicové metody 
	4.1.3 Hodnocení časového vývoje chuti během konzumace  
	4.1.4 Poznámky ke vzorkům 


	5 ZÁVĚR 
	6 SEZNAM LITERATURY 
	7 PŘÍLOHA 



