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ABSTRAKT

Bakalarska praca sa zaobera senzorickou analyzou necokolddovych cukroviniek vybraného
druhu — gumové cukrovinky s kyslym posypom.

Teoreticka Cast’ sa venuje surovindm potrebnym pre vyrobu necokolddovych cukroviniek,
obsahuje prehl'ad ne€okoladovych cukroviniek a technologiu ich vyroby. Stru¢ne je popisana
teoria senzorickej analyzy a jednotlivé skusky.

Experimentalna Cast’ sa zameriava na senzoricku analyzu vybranych vzoriek Zzltej farby/
citronovej prichuti od piatich ré6znych vyrobcov. Vzorky boli hodnotené z hl'adiska vzhladu,
farby, chuti, vone a textiry pomocou stupnice, d’alej bol aplikovany senzoricky profil a
hodnotenie asového doznievania chuti. Pritomnych bolo 20 hodnotitel'ov z radov Fakulty
chemickej VUT v Brne, reprzentujucich bezného spotrebitel'a. K pozitivnemu hodnoteniu
prispela vyrazna farba a k negativnemu hlave tvrd4 konzistencia.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with a sensory analysis of a selected type of non-chocolate
sweets — gummy jellies with sour coating.

The theoretical part describes raw materials needed for the production of non-chocolate
sweets, a list of non-chocolate sweets and their technological production are also mentioned.
Sensory analysis and sensory evaluation methods are briefly described.

The experimental part is focused on sensory analysis of selected yellow-coloured/lemon
flavoured samples from five different producers. The samples were evaluated using a scale
based on their appearance, colour, flavour, aroma and texture. Furthermore, the sensory
profile and evaluation of aftertaste using time intensity methods were applied. Common
consumers were represented by 20 untrained assessors from the Faculty of Chemistry of BUT.
Bright colour contributed positively, while hard texture negatively to the overall evaluation of
samples.

KLUCOVE SLOVA
Cukrovinky, senzoricka analyza, flavour.
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1 UVOD

Cukrovinky st s obl'ubou konzumované nielen detmi, ale aj dospelymi. Su zlozené
prevazne z cukru, preto je ich nadmernd konzumaécia nevhodna a méze spdsobovat’ niekol’ko
civilizaénych ochoreni — napr. hyperglykémia, obezita, tvorba zubného kazu. Na trhu existuje
mnoho druhov a mnoho vyrobcov cukroviniek. Aby boli cukrovinky atraktivne po chutovej
a aj vizualnej strdnke, obsahuju pridavné latky, prevazne aromy a farbivd. Mnoho znaciek
v dnesnej dobe pouZiva prirodné arémy a farbiva, ¢im si mozu ziskat’ zdkaznikov.

Velky dopad na kapu produktu ma ako obal, tak aj meno znacky. Niekedy vSak aj znacky
menej zname a s menej atraktivnym obalom moézu byt kvalitnejSie a chutnejSie.

Teoreticka Cast’ tejto prace je zamerana na technoldgiu vyroby ne¢okoladovych cukroviniek
apopisuje aj urCité pridavné latky. Zhrnuje zdkladné poznatky o senzorickej analyze a
senzorickych metodach, ktoré sa vyuzivaju v experimentalnej Casti.

Ciel'om experimentalnej Casti prace je senzoricky zhodnotit’ a porovnat’ kvalitu niekol’kych
vybranych druhov necokolddovych cukroviniek, presnejSie kyslych cukrikov typu zelé.
Porovnavané su cukriky zltej farby (citronova prichut’) piatich réznych znaciek (vyrobcov).



2 TEORETICKA CAST

2.1 Charakteristika necokoladovych cukroviniek

Pojmom necokoladové cukrovinky sa oznacuju potraviny iné nez ¢okolady a cokolddové
bonbony pozostavajuce hlavne z cukru extra bieleho, cukru bieleho, glukdézového alebo
maltézového sirupu. Obsahom mozu byt aj kakaové sucasti alebo ¢okolada pokial’ netvoria
viac ako 5 % celkove; hmotnosti cukrovinky. V takom pripade sa jedna o ¢okoladovu
cukrovinku — ¢okolddovy bonbon [1, 2].

Necokoladové cukrovinky je mozné rozdelit’ do dvoch skupin podla vykrystalizovanosti
cukru. Rozdelenie na cukrovinky obsahujuce vykrystalizované a nevykrystalizované cukry je
zobrazené v Tabulke 1 [3].

Celkové rozdelenie cukroviniek na skupiny a podskupiny je uvedené v Tabulke 2 [4].

Tabulka 1: Rozdelenie cukroviniek podla vykrystalizovanosti cukru [3].

Skupina Druh

Nevykrystalizované cukry Kandity
Karamely
Zelé

Gumové cukrovinky

Marschmallow, nugaty

Cukry v krystalickej forme Fondany, fondanové krémy
Marcipany
Komprimaty

Zvlastna skupina Néapoje v prasku

2.2 Suroviny pre vyrobu ne¢okoladovych cukroviniek

Zakladné suroviny pri vyrobe necokoladovych cukroviniek su sacharéza, Skrobovy sirup
avoda. Dalej sa Gasto pouzivajii suroviny ako véeli med, $krob, umelé sladidla (napr.
sorbitol), tuky, susené mlieko, emulgatory, résolotvorné latky (Zelatina, agar, pektin a iné),
rastlinné gumy, a d’alSie aditivne latky ako aromy, farbiva, vosky a laky [3, 4].

2.2.1 Sladidla

Sladidla su latky, ktoré dodavaji potravindm sladku chut’ a ktoré nepatria medzi mono-
sacharidy a disacharidy.

Delia sa na prirodné a ndhradné (umelé). Medzi ndhradné sladidla patria cukrové alkoholy,
monosacharidy, oligosacharidy, glykozidy a proteiny. Sladivost, glykemicky index
a kalorické hodnota vybranych sladidiel je popisana v Tabul'ke 3 [10].

Nahradné sladidla nahradzuja prirodné sladidla a med. Medzi ndhradné sladidld, ako je
uvedené vysSie, nepatria bezné monosacharidy, ktoré sa vyskytuji v potravinach (fruktéza,
glukoza, sachardza, laktoza, med) [5].




Prirodzene sa vyskytujice monosacharidy a disacharidy sa z vyZzivového hladiska radia
medzi sladidld vyzivové (nutricné). To znamena, Ze st zdrojom energie a maju urcita

vyzivova hodnotu (vid’. Tabulka 3) [5].

Tabulka 2: Rozdelenie cukroviniek na skupiny a podskupiny [4].

Druh Skupina Podskupina
Karamely Tukové s orechmi, s ovocnou prichut'ou,
Necdokoladové drazé mlieéne, kakaové alebo kavové
podla druhu vlozky (cukrova, zel¢,
semend, susené alebo presladené ovocie,
marcipan a arasidy)
Zelé
Sojové pochutky
Arasidové pochutky
Gumovité
Rahat
Chalva
Turecky med
Necokoladoveé Cukrovinky s pouzitim
cukrovinky Sladkého drievka
Penové cukrovinky
(marshmallow)
Fondénové cukrovinky
Komprimaty
Zuvacky Balonkové (bubble gum), platkové,
drazované
Dropsy
Roksy
Furé S tukovou néplnou, s cukrovou
(sirupovou) napliou
Pasty alebo pomazanky Lieskovoorieskové, mandlové, arasidové,
kokosové

2.2.1.1 Prirodné sladidla

Sacharoza, glukdza, fruktéza alaktdéza st najCastejSie pouzivané mono- a disacharidy
patriace do skupiny prirodnych sladidiel [4]. Podla legislativy Ceskej republiky mozno
zaradit' k prirodnym sladidlam cukor, dextrézu (D-glukéza), fruktozu (D-fruktoza),
gluk6zovy sirup, sirup z invertného cukru a tekuty invertny cukor [1].

Glukozovy sirup, inak nazyvany aj Skrobovy sirup, sa ziskava ciasto¢nou kyslou
hydrolyzou Skrobu. Vysledny obsah D-glukozy je 20 % popri rade jej oligomérov.
Enzymovou hydrolyzou skrobu sa ziskava produkt cCasto pouzivany v potravinadrskom
priemysle, maltézovy sirup. Tento obsahuje takmer 50 % maltdzy, mé nizky obsah D-glukozy
a zbytok susiny tvoria oligoméry D-glukozy [9].

Invertny cukor je zmesou 50 % D-glukdzy a 50 % D-fruktdzy, ktory sa ziskava bud’ kyslou
alebo enzymovou hydrolyzou sachardzy. Sirup z invertného cukru je vodny roztok takto
hydrolyzovanej sachardzy. V tekutom invertnom cukre je sacharéza hydrolyzovana len
Ciastocne [9].




Pre vyrobu necokoladovych cukroviniek je najpodstatnejSia sachardza, teda cukor. Cukor je
vycCistend kryStalizovana sacharéza upravena najmi do krystalkov, mucky, kociek a/alebo
homoli. Cukor biely a extra biely su kategérie cukru s polarizaciou viac nez 99,7 %.
NajcastejSie pouzivany je cukor repny, menej pouzivany je cukor trstinovy [1, 4].

2.2.1.2 Nahradné (umelé) sladidla

Sachar6za je v potravindch nahradzand umelymi sladidlami z troch hlavnych dévodov.
Za prvé je to snaha znizit' energeticki hodnotu cukroviniek, za druhé je to snaha vytvorit’
cukrovinky nespdsobujuce kazivost zubov aza tretie je to potreba zasobovat trh
cukrovinkami vhodnymi pre diabetikov [9].

Syntetické sladidla su vyrobené chemicky, maji nepatrni energeticki hodnotu a
vyvolavaju chut’ sladkosti. Medzi nahradné sladidla patria napriklad cyklamaty, aspartam,
sacharin, acesulfam K, alditoly a steviol-glykozidy [5, 8]. Vybrané syntetické sladidl4 a ich
vlastnosti st uvedené v Tabulke 4 [4, 6, 7].

Steviol-glykozidy su komplexné molekuly, ktoré obsahuji 13-hydroxykaur-16-en-18-
onovu kyselinu (steviol), na ktorej je naviazany rozny pocet glukézovych jednotiek. Hlavna
produkcia je v Cine a ziskavaju sa z listov rastliny Stevia rebaudiana Bertoni. Hlavnou
sladkou zlozkou stévie je steviozid, je stabilny, 300 krat slads$i nez sachar6za a moze byt
pouzivany aj pre pacientov s diabetom a fenylketontriou [10].

Vyznamnu ulohu pri spracovani cukroviniek maju cukrové alkoholy — alditoly. Jedna sa
hlavne o xylitol, sorbitol, maltitol, laktitol a izomalt. Cukrové alkoholy maju v porovnani so
sachar6zou nizSiu sladivost a mézu sposobovat’ plynatost’, naduvanie a maji laxativne
ucinky. V ludskom tele su fermentované v hrubom creve, kde vznikaju nizSie mastné
kyseliny a teda maju nizsiu energetickt hodnotu [4, 9, 29].

Xylitol sa vyraba redukciou xyldzy, ktord sa ziskava redukciou hemiceluléz bohatych na
xylozu, napriklad z dreva brezy alebo kukuricného Sustia. Svojou sladivostou moéze plne
nahrddzat  sachar6zu. Pouziva sa  najmd v zuvackach, zubnych  pastach
a ,,zdravotnych* cukrovinkach, ked’ze ma vysoku hodnotu rozpustacieho tepla a tym padom
vyvolava chladivy pocit v tstach [4, 9, 11].

Sorbitol je klasickd nahrada sachar6zy, ktord sa vyrdba redukciou glukézy ziskavanej
enzymovou hydrolyzou Skrobu. Ma niZ$iu sladivost’ a vyssie rozpustacie teplo ako sacharoza
apouziva sa pri vyrobe zubnych past, liekov, diabetického peciva, cukroviniek
a konzervarenskych vyrobkov [4, 7].

Maltitol je produkt hydrogendcie maltdézy. Maltoza sa ziskava zo Skrobu najcastejSie
kombinovanym uG¢inkom mineralnych kyselin a amylolytickych enzymov. Jeho sladivost je
asi 90% sladivosti sachardzy, vykazuje len vel'mi maly vplyv na hladinu krvného cukru a ma
slabé laxativne G¢inky [12]. PouZziva sa prevazne pri vyrobe kanditov [4].

Laktitol sa ziskava vhodnou separa¢nou metédou z mliecnej srvatky, pricom laktéza po

hydrogenacii poskytuje laktitol. Pouziva sa hlavne pri vyrobe cokolady vhodnej pre
diabetikov [4].
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Izomalt vznikd redukciou izomaltdézy vzniknutej enzymovym preSmykom sachardzy.
Izomalt sa v ¢reve nevstrebava, ma vlastnosti vlakniny [4].

Tabulka 3: Charakteristické viastnosti vybranych sladidiel [10].

Glykemicky

Drubh sladidla Symbol E | Sladidlo Sladivost’ index cal/lyZi¢ka!
Prirodné sladidla Sacharoza 1 65 16
Fruktoza 1,7 23 9
Galaktoza 0,3 23 53
Glukoéza 0,75 100 21
Laktoza 0,15 45 107
Med 1,1 50 14
Maltoza 0,3 105 53
Steviol-
E 960 glykosidy 300 0 0
Cukrové alkoholy |E 953 Izomalt 0,5 2 17
E 966 Laktitol 0,4 3 20
E 965 Maltitol 0,9 35 11
E 420 Sorbitol 0,55 4 19
E 967 Xylitol 1 12 10
Syntetické
sladidla E 960 Acesulfam K 200 0 0
E 951 Aspartam 180 0 0
E 952 Cyklamaty 40 0 0

I Vztahuje sa na obsah zarovnanej cajovej lyZicky (cca 4 g), sit pouZité bezné potravindske
jednotky, priblizny prevod na jednotky SI je 1 [cal/lyzicka] ~ 1 [J/g].

Tabulka 4: Vybrané syntetickeé sladidla a ich viastnosti [4, 6, 7].

Symbol E | Nazov Vlastnosti
E 950 Acesulfam K 200 krat sladsi nez sachar6za
Vysoko stabilny
E 951 Aspartam 180 — 200 krat sladsi nez sacharoza.
Nestaly pri nizSom pH a vyssich teplotach
E 954 Sacharin 300 krat sladsi nez sachar6za
Dobre rozpustny vo vode a termostabilny
Horkasté chut’, ktord sa d4 maskovat’ inymi sladidlami
2.2.2 Skrob

Najpouzivanej$im polysacharidom v cukrovinkarskom priemysle je Skrob. Pouziva sa
nielen ako surovina pre vyrobu Skrobového zelé, ale aj ako material pre vyrobu foriem na

odliatie liatych cukroviniek (vid. Obrazok 1). Skrob sa vyuZiva aj jako prostriedok na

zamedzenie lepivosti a popraSuje sa nim povrch niektorych cukroviniek. Uplatiiuji sa aj
modifikované Skroby, napriklad vysokoamylozové. [3, 4].
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Z chemického hladiska je Skrob zmes dvoch D-glukdnov, linedrnej amylozy a
rozvetveného amylopektinu, ktoré vytvaraju charakteristické skrobové zrna v bunkach rastlin.
Skrob je zasobny polysacharid rastlin, ktory vznika v procese fotosyntézy. Rastlina si podla
potreby uvoliiuje D-glukdzu. Skrob je tieZ hlavnym zdrojom Fudskej a Zivo&isnej potravy.
Okrem potravindrstva ma vyuzitie aj v inych odvetviach, ako je napriklad papiernictvo ¢i
textilna vyroba. NajbeznejSie sa ziskava z rastlinnych zdrojov ako su zemiaky, kukurica,
psenica a ryza. Skrobové zrnd mézu obsahovat’ rozny pomer amylozy a amylopektinu. Bezny
obsah amyldzy je 25 %, avSak niektoré druhy pSenice mozu obsahovat’ az 80 % [30].

Obrdzok 1: Skrobové formy na vytvdranie Zelatinoveh cukroviniek [18].

2.2.3 Skrobovy sirup

Skrobovy sirup je produkt vznikajici kyslou hydrolyzou $krobu. Naopak, pokial je $krob
podrobeny enzymovej hydrolyze, ma vysoky obsah maltézy a nazyva sa maltdézovy sirup.
Skrobovy sirup je o mozno najsvetlejsi, bezfarebny a dokonale ¢iry. Najdolezitejsi faktor pri
Skrobovom sirupe je jeho stupenl scukrovatenia — dextrézovy ekvivalent (DE). Dextrozovy
ekvivalent udava celkové mnozstvo redukujucich latok vyjadrenych ako zdanlivy obsah
glukozy (%) v susine hydrolyzatu. Skrobovy cukrovinkarsky sirup ma hodnotu DE 38 — 42 %,
malt6zové skroby st nizkocukrové a obsah cukru sa stanovuje kvapalinovou chromatografiou
(3, 4].

2.2.4 Zelirujice latky

Do cukroviniek typu Zelé sa ako ddlezitd surovina pridavaju tieZ rosolotvorné (Zelirujuce)
latky. Zelirujuce latky vytvaraji gél a tym dodavaju potravine pozadovani texturu. Tieto
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pridavné latky st prevazne tvorené z prirodnych polysacharidov obsiahnutych v rastlindch
(napr. karragenany), morskych riasach (agar, alginaty), mikroorganizmoch (gallan) a tiez
z modifikovanych polysacharidov (modifikované skroby, celuldza) [5].

Agar (E 406) je polysacharid, ktory je sucast'ou bunkovych stien cervenych morskych rias
rastucich v japonskych moriach. Zakladna monomerna jednotka je D-galaktoza, 3,6 anhydro-
L-galaktoza. Priblizne po Siestich monomernych ¢lenoch je na Struktirny skelet viazana sira
vo forme sulfohydrilovej skupiny HSO3™ [6].

Agar sa na trhu vyskytuje vo forme pasikov alebo v prasku. V studenej vode je
nerozpustny, ale v horucej vode vytvara koloidny roztok, ktory tuhne v pevny gél pri 30 az
40 °C. Pri hydratécii je agar schopny hmotnostne viazat’ az tridsatnasobné mnoZzstvo vody a
je schopny tvorit’ gél uz pri koncentracii 0,2 %. Jeho zelirujuca schopnost’ je 3 az 6 krat vyssia
nez schopnost’ Zelatiny, ale v porovnani s pektinom ma niz$iu rychlost’ tvorby gélu [3, 4, 6].

Medzi najkvalitnejSie agary ziskané zrias rastucich v Tichom a Indickom ocedne patria
agary importované z Japonska, Ciny, Austrélie a Indie [6].

Alginaty (E 404) sa ziskavaju z hnedych rias vyskytujucich sa v severnom Atlantiku.
Pouzivaji sa vo forme vapenatych soli, pretoze v pritomnosti vapenatych iontov vytvara
kyselina alginova gély, ktorych pevnost’ je zavisla na obsahu vapnika a okrem iného aj na pH
a type kyseliny alginovej. Tieto gély su pomerne stale pri vyssej teplote [4].

Karragenany (E 407) st sulfonované polysacharidy, ktorych stavebna jednotka je
galaktdza. Ziskavaju sa z cervenych morskych rias rasttcich v teplych moriach [4].

Pektin (E 440) je komplex polysacharidov, ktoré sa nachddzaji v bunkovych stenach
rastlin. Funguju ako hydratacné Cinidlo a stavebny materidl buniek. Pektin sa nachadza
v pletivaich mnohych rastlin, pre komeréné spracovanie si najvhodnejsie pektiny z jablénych
vyliskov a citrusovych Supiek. Pektin sa ziskava aj zcukrovej repy, ale v porovnani
s pektinom ziskaného zjablk alebo citrusov je jeho Zelirujica schopnost zanedbatelna
v dosledku vysokého obsahu acetylovych skupin [12].

Pektin je ¢iastoCne metylovana kyselina D-polygalakturonova, ktora je viazana vizbami a-
(1 — 4). Jeho najdolezitejSou vlastnostou je tvorba gélu v pritomnosti iénov Ca** alebo cukru
a kyseliny.

Podrl’a stupna esterifikacie sa pektiny rozliSuju na:

e nizkoesterifikované (LM) so stupiiom esterifikacie 25 — 50 %

e vysokoesterifikované (HM) so stupiiom esterifikacie 50 — 80 %.

HM pektiny tvoria gély pokial je pH menSie neZ 3,6 aje pritomny cukor, ktoré¢ho
koncentrécia je najmenej 55 %. Pritomnost’ cukru spdsobuje dehydrataciu molekul a kyslé
prostredie zabezpecuje zniZenie disocidcie karboxylovych skupin. Molekuly pektinu sa k sebe
priblizia a umozni sa vznik vodikovych vizieb a sietovitej Struktary, ktora je charakteristicka
pre gély [3, 4, 12].

LM pektiny vytvaraji gél v pritomnosti ionov Ca**, ktoré zabezpecuju spojovaci mostik
medzi karboxylovymi skupinami pektinovych molekul. Gély vznikaju v omnoho SirSom
rozmedzi pH (2,6 — 6,8), pretoZe k ich vzniku nie je potrebné potlacit’ disocidciu molekul
karboxylovych skupin. Rovnako tak nie je potrebnd dehydratacia cukrom, takze gély vznikaja
aj v jeho nepritomnosti [3, 4, 12].
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Obrazok 2: Vzorec pektinu [17]

Zelatina je Zelirujuca latka, ktora nepatri medzi sacharidy, ale jedna sa o bielkovinu. Je to
¢iastocne hydrolyzovany kolagén, ktory sa ziskava bud’ z kostného oseinu (kostna Zelatina)
alebo z kozného kolagénu (kozné Zelatina). Jej molarna hmotnost’ sa pohybuje okolo 25 000
az 200 000. Pri vyrobe potravin sa pouziva zvicSa zelatina s nasledujucim obsahom amino-
kyselin: 25 — 30 % glycinu, 13 — 14 % prolinu, 11 — 12 % hydroxyprolinu a 9 — 11 % alaninu
[4]. )

Potravinarska zelatina je bez farby, bez zapachu a bez chuti. Zelatina bobtna v studenej
vode, za tepla sa rozpusta a opatovnym chladnutim vytvara gél. Tento gél sa pri opdtovnom
zahrievani topi, tzn. Ze je termoreverzibilny. Zelatinové gély s znaéne tuhé, omnoho tuhsie
nez gély agarové a pektinové. Roztoky zelatiny st schopné zniZzovat' povrchové napitie
kvapalin a tym vytvarat’ pri SI'ahani penu — Zelatina sa pouziva aj ako penotvorné ¢inidlo a
ochranny koloid [3, 4].

2.2.5 Rastlinné gumy

Rastlinné gumy su latky, ktoré su vytvarané roznymi ¢ast’ami niektorych rastlin, z ktorych
po narezani vytekajui ako lepkava viskdzna tekutina. Po uschnuti na vzduchu sa vytvara tvrda,
krehka, priehl'adné a leskla hmota [3].

Arabskd guma je najdoleZzitejSou rastlinnou gumou, je to vyron krovitych stromov rodu
Acaica. Pouziva sa v cukrovinkarskom priemysle pri vyrobe gumovitych cukroviniek, pri
gumovani vloziek, pri vyrobe drazé a pod. [3].

2.2.6 Vosky, laky

Vosky sa pouzivaju ako lestidla pri vyrobe cukroviniek a drazé. Po chemickej stranke su to
estery vysSich alkoholov s vyS$§imi mastnymi kyselinami. Pri vyrobe cukroviniek sa
najCastejSie pouziva vosk véeli, ktory je zivoc¢isneho pdvodu. Z voskov rastlinného povodu je
najvyznamnejsi vosk karnaubsky, ktory sa nachadza v podobe tenkych voskovych povlakov
na listoch karnauby (palmy voskovej) [3, 4].

Laky tvoria ochrannu vrstvu pri vyrobe drazé a ¢okolddovych figarok. Pouzivaju sa
etanolické roztoky, v ktorych st rozpustené vosky sandarak alebo benzoe [4].

2.2.7 Farbiva

Farba potraviny je zo spotrebitel'ského hl'adiska vel'mi ddlezitd, pretoze konzumentom sa
urcita farba spéja s urcitou potravinou. Do potravin sa preto pridavaju farbiva — latky, ktoré
dodévaju potravine farbu, ktort by bez ich pouzitia nemala, alebo ju obnovuju po prislusnom
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technologickom procese kedy farbu stratila alebo sa zoslabila jej intenzita. Farbiva sa delia na
prirodné a syntetické [5].

Syntetické farbiva su finanéne menej ndkladné, jedlu nepridavaju Ziadnu Specifickt chut,
vac§inou maju intenzivnejsiu farbu a moézu mat’ ré6zne odtiene. Na druhu stranu vSak mézu
vykazovat’ nepriaznivé U€inky, preto sa na obaloch obsahujtcich farbiva syntetického povodu
v sulade s Nariadenim ¢. 1333/2008/ES uvadza, ze ,,M6zu nepriaznivo ovplyviiovat’ ¢innost’
deti.“ Jedn4 sa o farbiva E 120 — Tartrazin (21ta), E 104 — Chinolinova ZIt’ (Ita), E 110 — ZIt
SY (z1t4), E 122 — Azorubin (modrogervena), E 124 — Ponceau 4R (Gervend), E 129 — Cervei
Allura AC (Cervend). Jednotlivé pouzité farbivd musia podliehat’ legislative danej zemi. [5,
13].

2.2.8 Vonné a chut’ové latky — aromy

Arémy su latky, ktoré sa pouzivaji na zlepSenie vone/chuti danej potraviny. Arémy, podla
toho, akého pdvodu su ich aromatické latky, sa rozdeluji na prirodné, prirodné umelo
zosilnené a umelé. Tieto umelé arémy moézu byt tzv. ,naturidentické®, ktoré obsahuju latky
nachddzajice sa aj volne v prirode, alebo len ,,umelé®, ktoré obsahuju latky dosial’ v prirode
neidentifikované [4].

Aromu mozno potravine dodat’ aj pridanim bylin, korenin, hib a pod., avSak v zmysle
zakona sa v takomto pripade nejednd o aromy. Takisto medzi arémy nepatria latky, ktoré
maju vylucne sladkt, kysla, horka alebo slanti chut. Poziadavky na aromy su stanovené
v nariadeni ¢. 1334/2008/ES [14].

Zakladné zlozky, z ktorych pozostavaji aromy, mozu byt prirodné silice, Stavy, destilaty
aznich izolované jednotlivé aromatické latky. Napriklad citral je vydestilovany
z lemongrasovej silice, mentol z peprnométove;j silice. Na to, aké arémy sa pri vyrobe pouziju
ma vplyv aj ekonomika, ked’ze vécsina prirodnych aromatickych latok je drahSia nez ostatné,
umelo vyrobené arémy. Najviac identicki voilu maju prirodné arémy ziskané lisovanim za
studena, pretoze napriklad poc¢as zahrievania méze dochadzat’ k chemickym zmenam [4].

Niektoré aromatické kompozicie mézu byt napr.: citron, cokolada, jahoda ¢i méta [4].

2.2.9 Kyseliny a d’alSie chemické latky

Pri vyrobe cukroviniek sa vyuzivaju Casto kyseliny, ktoré zvySuju kyslost’ potraviny alebo
jej dodavaju kyslu chut. NajcastejSie sa pouzivaju kyselina citronova (E 330), mlie¢na
(E 270), vinna a maleinova. ZvySovanie kyslosti ma svoj vyznam pri zvySovani odolnosti
voc¢i mikroorganizmom a pri zamedzovani vytvaraniu neziaducich chemickych reakcii, alebo
naopak pre vytvaranie podmienok pre Ziaduce chemické reakcie [4, 15].

2.2.10 Orechy a ovocné produkty

Do tejto skupiny sa radia semend plodov najrozmanitejSich rastlin. Pouzivaji sa bud’ ako
zakladné suroviny pri vyrobe niektorych cukrovinkdrskych hmoét (nugat, marcipan), ako
chut'ové prisady (turecky med), alebo ako material na zdobenie dezertov [4].

Ovocné produkty sa pouzivaju napriklad ako ndpli do ovocného Zelé. Ovocie sa pouZiva
v roznych formach — ovocné drene, sirupy, suSené ovocie — datle, figy, hrozienka, sultanky,
korintky [4].
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2.3 Technologia vyroby necokoladovych cukroviniek

Zakladnym krokom pri vyrobe cukroviniek je priprava cukrosirupového roztoku, ktory
obsahuje sacharozu a Skrobovy sirup. Principom vyroby vseobecne je odparenie vody
z cukrosirupového roztoku az do dosiahnutia pozadovanej suSiny podla typu vyrobku, prip.
krystalizacia (u vyrobkov s vykrystalizovanou sachardzou), formovanie vzniknutej hmoty do
pozadovaného tvaru a vychladenie.

Odparovanim cukrosirupovych roztokov s vysokym obsahom susiny pri teplotach vyssich
nez 110 °C podliehaju pritomné sacharidy, sacharéza aj Skrobovy sirup, karamelizacii,
inverzii a v pripade, Ze su pritomné bielkoviny aj Maillardovej reakcii. Preto sa vyzaduje, aby
odparovanie cukrosirupovych roztokov bolo pri teplotdch vyssich nez 120 °C ¢o najkratsie.
Za odparovanim pri atmosférickom tlaku nasleduje odparovanie vo vakuu. Pri odparovani vo
vakuu (znizovanim tlaku) dochadza k znizeniu bodu varu, preto hmota vrie a dochadza
k odparovaniu bez d’alSieho ohrevu [3, 4].

2.3.1 Cukrovinky s nevykryStalizovanymi cukrami

2.3.1.1 Kandity

Kandity st necCokolddové cukrovinky s tvrdou konzistenciou, sklovit¢tho vzhladu
a najrozmanitejSich tvarov, rézne ochutené, sfarbené, bez naplne alebo s napliiou. Vyrabaju sa
z kanditového roztoku s obsahom vody maximalne 20 % aspomerom sacharozy ku
skrobovému sirupu 100:50. Skrobovy sirup pdsobi svojou vysokou viskozitou ako
antikrystalizator a zaroven zvySuje celkovii susinu roztoku. Skrobovy sirup prispieva tieZ
k zlepSeniu chuti, pretoze otupuje sladki chut’ sachardézy a umoziuje vyniknut ostatnym
chutovym zlozkam. Kanditovy roztok sa zahustuje vo vakuovych prietokovych kotloch tak,
aby bola konec¢nd suSina asi 97 %. Uvarena kanditovd hmota sa potom farbi a ochucuje za
tepla v plastickom stave. Z kanditovej hmoty sa formuji dropsy, roksy a furé. Kandity su
vel'mi hygroskopické a preto sa po vyrobe ihned’ balia do priesvitnych obalov nepriepustnych
pre vlhkost’ [4, 16].

2.3.1.2 Karamely

Karamely maji mikSiu konzistenciu nez kandity a vyznacuju sa plasticitou, resp.
elasticitou, vd’aka ¢omu su typicky Zuvatelné. Svoj matny vzhlad ziskavaju na zéklade
pouzitych surovin, okrem sachardzy a Skrobového sirupu sa pouziva aj mlieko, maslo alebo
stuzeny tuk a mnoho d’al§ich surovin. Podiel vody je 4 az 7 % a varny pomer sacharézy ku
Skrobovému sirupu je 100:100 [3, 16].

Karamelovd masa vznikd rozvarenim cukru s mliekom atukom, pricom sa neustdlym
mieSanim v pritomnosti emulgatora vytvori homogénna emulzia. K emulzii sa nasledne prida
Skrobovy sirup a pred skonenim varu aj farbiace a chutové latky — napr. vanilin, kava,
kakaovy prasok, ovocné vytazky a pod. Vyrobena karamelovd hmota sa chladi na valcoch
atvaruje do nekonecénych pasov, ktoré sa krajaji na prislusné tvary. Druhy sposob je
tvarovanie vytahovanim do povrazca, ktory sa nésledne tiez kréja. Hotové karamely sa ihned’
balia do nepremastiteI'ného obalu s obalkovym uzatvaranim [4, 16].

Do karamelov sa Casto priddva aj kuchynska sol’ (max. 0,5 %), pretoze vytvara ovela
vyraznejsiu chut’ vyrobku. [16].
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2.3.1.3 Zelé

Zelé st cukrovinky, ktoré sa vyrdbaju zo sacharézy a skrobového sirupu, s pridavkom
rosolotvornych latok, ktoré dodavaju cukrovinkdm typicku résolovitu konzistenciu. Ak sa ako
rosolotvorné latky pouzivaji ovocné drene alebo Stavy, jedna sa o ovocné Zelé. VSetky
ostatné zelé sa nazyvaju zelé s ovocnou prichutou. Pri vyrobe tohto typu zelé sa pouzivaja
rozne rosolotvorné latky, najCastejSie agar, Zelatina, pektin, Skrob alebo ich zmesi [3, 16].

Dolezité pri vyrobe zelé je vytvorit optimdlne podmienky pre podporenie zelirujicich
schopnosti  jednotlivych Zelirujicich latok a zaroven dbat na to, aby nedoslo
k vykrystalizovaniu sachar6zy. Optimalne podmienky sa zabezpecuju vhodnou koncentraciou
sachar6zy, vhodnou teplotou a pH prostredia. Po vyrobeni zelé hmoty sa zelé najCastejSie
tvaruje liatim do skrobovych foriem [4].

Agarové zZelé sa vyraba z praskového agaru, ktory je nutné najprv previest do roztoku
macanim v dostatocnom mnozstve vody a rozvarenim napucaného agaru. Na namacanie sa
pouziva vyhradne cCista voda, pretoze rozpustnost agaru sa v roztoku sachar6zy vyrazne
znizuje. Rozpustacia teplota agaru je 85 — 90 °C. Do rozpustené¢ho roztoku agaru sa prida
sachar6za a roztok sa rychlo zahreje na 105 az 107 °C, prida sa Skrobovy sirup a ihned’ sa
ochladi na 60 °C. Pretoze agar v kyslom prostredi pri teplotach nad 65°C podlieha hydrolyze,
az pri tejto teplote je vhodné pridat’ kyselinu, farbivo a aromatické latky. Vhodné pH
agarového zelé je 4,5 — 5,0. Finalna masa sa formuje a pred vysuSenim sa vyrobok chrani
suchym kandyrovanim — jemnym obalenim krystalovym cukrom [3, 4, 16].

Zelatinové Zelé sa vyrdba zmieSanim cukrového a Zelatinového roztoku, chladenim
a tvarovanim najcastejSie liatim do Skrobovych foriem. Cukrovy roztok sa pripravuje zo
sachardzy a Skrobového sirupu v pomere 2:1 az 1:1 a nasledne sa vari pri teplote 117 °C.
Roztok zelatiny sa pripravuje rozpustenim v teplej vode s teplotou cca 57 °C za neustaleho
lahkého mieSania. Roztok Zelatiny sa pomaly primieSava k cukrovému roztoku pri 100°C.
Zelirujica schopnost’ Zelatiny je zavisla na pH prostredia, pri¢om najéastejsie pouzivané pH
je vrozmedzi 4,5 az 5,5. Izoelektricky bod Zelatiny lezi okolo pH 4,8 a v tejto oblasti je
zelirujuca schopnost’ najnizsia a gély sa kalia [3, 4, 16].

Pektinové Zelé moze pri dodrzani vsetkych podmienok receptiry a technologického
postupu poskytnut’ najkvalitnejSie zelé cukrovinky. Okyslené pektinové zel¢ velmi rychlo
tuhne a tym stazuje formovanie. K regulacii tuhnutia sa pouzivaju regulatory, najCastejSie
citronan alebo octan sodny. Praskovy pektin sa rozptsta v roztoku max 20 % sachardzy a po
dokonalom rozpusteni sa za varu pridava Skrobovy sirup a Cast’ celkového mnozstva kyseliny.
Nasledne sa po kratkom odparovani pridd zbytok sachardzy a roztok je odpareny na 75 az
79 % suSiny. Po ¢iastocnom ochladeni sa prid4 zbytkové mnoZstvo kyseliny a hmota sa ihned’
nalieva do Skrobovych foriem [3, 4].
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Obrazok 3: Zelatinové zelé na konci procesu vyroby [18].

Skrobové Zelé je zéakladom pre orientilne cukrovinky rahat (rahat-lakum). K vyrobe sa
pouzivaju Skroby so zniZenou viskozitou a zvySenou tekutostou svojich mazov. Tym sa
zabezpeCi lepSie rozmieSanie ostatnych surovin a lepSie nalievanie do foriem. Najvyssia
zelirujiica schopnost’ Skrobu je pri koncentracii sachardézy 20 %, priCom s vySSou
koncentraciou klesa. Vlastnosti Skrobového zelé sa daji ovplyvnit mieSanim réznych
Skrobov, vratane Skrobov modifikovanych s obsahom amyl6ézy. Vysoky obsah amylozy
v Skrobe poskytuje vysSiu zelirujucu rychlost’ a dlhSiu trvanlivost. Nevyhodou je, ze zelé
vyrobené zo Skrobu obsahujiceho prirodzene vysoky obsah amylozy je drobivé a horsie
uvolnuje chut [3, 4].

2.3.1.4 Gumové cukrovinky

Gumové cukrovinky obsahuju okrem zikladnych cukrovych surovin aj latky, ktoré
poskytuju gumoviti konzistenciu. Jedna sa predovsetkym o arabsku gumu, Zzelatinu, alebo
zmes karragenanu s pektinom. Niekedy sa pre udrzanie vla¢nosti a pre zvysenie zZuvatelnosti
pridavaju rozne latky, najcastejSie sorbitol. Technologicky postup je rovnaky ako pri vyrobe
zelé, avSak zmes sa zahrieva na teplotu 121 az 136 °C, pricom plati, ze hmoty s vys$§im
obsahom suSiny su tvrdsie [4, 16].

NajcastejSie vyrabané gumové cukrovinky st zuvacky na baze chicle gum. Cukrosirupovy
roztok s vysokym obsahom suSiny sa zmieSava s roztavenou bazou — chicle gum a do hmoty
sa vmieSavaji aromatické latky. Masa sa nésledne tvaruje, najcastejSie valcovanim na platy
a rezanim na pasky alebo lisovanim na pozadované tvary. Chicle gum je draha surovina, preto
sa naradza syntetickymi nahrdzkami — polyvinylester, polyisobutylen, polyvinylacetat [4, 16].
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2.3.1.5 SPahané cukrovinky

MarSmalou patri medzi $lahané cukrovinky, pri ktorych tvori zakladnii hmotu pena
vznikajica S§l'ahanim cukrového roztoku za pridavku penotvorného cinidla. Pri vyrobe
marSmalou sa cukrovy roztok miesa so zelatinou a potom S§l'ahd do pozadovanej hustoty.
Zelatina zabezpetuje stabilitu peny. Mar§malou sa nalieva do $krobovych foriem, v ktorych
sa nechd vysusit’ na obsah vody 20 %. Na povrchu sa vytvori tenka krusta, ktord vyrobok
speviluje, zabranuje zlepovaniu vyrobkov a deformacidm pri d’alSom spracovani [4].

Pri vyrobe franctizskeho nugatu sa ako penotvorné ¢inidlo najcastejSie pouziva vajecné
bielko. Franclzsky nugat sa casto pouziva ako vlozka do roznych tyCiniek macanych
v ¢okoladovej poleve. Niekedy sa zamiena s tureckym medom [3].

2.3.2 Cukrovinky s vykryStalizovanymi cukrami

2.3.2.1 Fondan

Fondan je najtypickejsi druh cukroviniek s vykrystalizovanymi cukrami. Fondanova hmota
je disperziou nepatrnych krystadlov sachardézy v nasytenom cukrovom roztoku. Zékladné
suroviny pre vyrobu su opdt’ sachar6za (65 — 80 %), Skrobovy sirup a ostatné cukrové latky
(10 — 20 %) a voda (9 — 14 %). Velkost’ krystalov sachardzy sa pohybuje od 5 do 20 um,
pricom tento rozsah je vel'mi podstatny pri skladovani. Pri kolisani tepldt totizto dochadza
k zahrievaniu fonddnu atym k rozpastaniu malych kryStadlov, ktoré sa pri ochladeni
nevytvaraju. Pri ochladzovani rasti uz len existujuce krystaly. Preto je nutné, aby mal fondan
uzku distribuciu castic, teda pokial mozno, aby obsahoval Co najvacsi pocet Ccastic
s rovnakym rozmerom [4].

Pri priprave fondanového roztoku sa musi zabranit akémukol'vek vzniku krystalickych
centier, preto sa roztok vystavi intenzivnej rusenej krystalizacii az po uvareni a ¢iastocnom
ochladeni. Pritom vznikd vel'ké mnozstvo drobnych cukrovych krystalov. Tento proces sa
nazyva tabulovanie, ktoré sa v sucasnosti vykondva v kontinudlnych zavitnicovych
tabulovacich strojoch. Z tabulirky potom vyteka vykrystalizovand fonddnova masa, ktora
dozrieva v zasobnikoch [4, 16].

Pri vyrobe fondanovych vyrobkov sa pouzivaju automatické stroje, tzv. moguly. Po
opatovnom zahriati sa fondanovd masa formuje a nalieva sa do foriem z kukuriéného Skrobu.
Po vytuhnuti sa obsah foriem vysype na sito, kde sa preoseje Skrob a na site tak zostavaju
hotové korpusy. Korpusy sa pred tvrdnutim chrdnia polievanim ¢okolddovou polevou alebo
kandirovanim [3, 16].

2.3.2.2 Komprimadty

Komprimaty su cukrovinky vyrdbané lisovanim ochutenych a zafarbenych praskovitych
zmesi do tabliet. Hlavna surovina pri vyrobe je opédt’ sacharoza, ktord moze byt’ v pripade tzv.
»zdravotnych® komprimatov nahradena glukézou. Cukor najmensej moznej granuldcie sa
zmieSava s latkami, ktoré zvySuji sudrznost’ zmesi, zabrafiuju prilepeniu zmesi na razidla
lisov a zvySuju sypkost’ zmesi. Ako spdjaci materidl sa najcastejSie pouziva Skrobovy sirup,
zelatina, arabska guma alebo pektin. Latky, ktoré znizuju lepivost’ zmesi su kakaové maslo,
stearan hlinity a iné [4].

Cukor sa zmieSava s pridavnymi latkami v mieSacich strojoch rozneho typu. Po zmieSavani
nasleduje granulacia, pocas ktorej sa odstrania prachovité a velmi jemné CiastoCky, ktoré
narasaju sudrznost’ tablety. Vysledkom je sypkd hmota s Casticami velkosti urcenej
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vel'kostou ok vibraénych sit. Ziskand hmota sa susi vo fluidnych suSiariach na obsah vody
0,5 %. Vysusend hmota sa nasledne aromatizuje a okysluje zmieSavanim v strojoch.
K lisovaniu sypkej hmoty sa pouZivaji rotacné lisy zvierajuce material medzi hornym
a dolnym razidlom rovnakym tlakom. Vylisované komprimaty sa balia do igelitovych
hadicovych vrecusok, papiera v tvare val¢ekov alebo hranolcekov [3, 16].

2.3.2.3 Marcipan

Marcipan je cukrovinka vyrdbana zo sparenych a lipanych mandli azo sacharozy
s pridavkom Skrobového sirupu alebo invertného cukru. Marcipdn je mierne drobiva
homogenna visk6zna masa. Mandle na vyrobu marcipanu sa macaju v teplej vode (60 °C) po
dobu 20 minit, aby sa uvolnili $upky. Supky sa nasledne odstrafiujii na liipacich strojoch
s gumenymi valcami [3].

Olupané mandle sa néasledne nahrubo rozdrvia a zmieSaju s cukrom atidto hmota sa
zjemnuje na valcovych stoliciach. Mandlova chut’ sa ziskava tym, ze Castice mandli st vacsie
ako Castice cukru. To nam zabezpeci aj to, Ze z mandli sa neuvoliiuje tuk natol’ko, aby mal
marcipan prili§ mastny charakter. M6zu sa uplatiiovat’ aj in€ procesy vyroby [4].

Pripravend zakladnd marcipanova hmota sa zmieSava s praskovym cukrom, Skrobovym
sirupom alebo fonddnom v hnetacich strojoch, priCom sa pridavaju farbiva, aromatické latky
a konzervacné cCinidla. Marcipan sa vyvalka na plat a vypichuju sa rozne tvary, alebo sa
profilovymi valcami formuju gul'6cky, kocky a figarky [4, 16].

2.3.3 DalSie druhy cukroviniek

Likérové cukrovinky obsahuju vo vnutri cukrovej alebo ¢okolddovej Skrupinky cukrovy
roztok ochuteny pravou liehovinou alebo len alkoholom s prislusnou arémou. Tieto
cukrovinky sa povrchovo upravuju mécanim, drazovanim alebo kandovanim cukrovych
Skrupiniek. Ochuteny cukrovy roztok, tzv. ,likér* sa nalievacim strojom nalieva do
Skrobovych foriem, roztok sa tak ochladi a zarovenn dochadza ku krySalizacii cukrového
roztoku a vzniku krystalickej krusty [4].

Nugaty su jemné trené tukové masy obsahujice predovsetkym cukor, tuk a prazené mandle
alebo oriesky, ktoré sa mo6zu nahradit’ vlaSskymi orechmi, burskymi orieSkami, sojou, jadrami
kesu, para orechami, burizonmi atd’. Nugat sa niekedy radi aj medzi ¢okoladové cukrovinky,
nakol’ko sa charakterom zlozenia a fyzikdlnymi vlastnostami vel'mi podobad Cokoladovej
mase. Rozdrvené prazené jadrd sa zmieSaju s cukrom as d’alSimi surovinami a zmes sa
zjemnuje v melanzéri, potom na valcovych stoliciach a nakoniec konSovanim. Ziskana hmota
ma velmi mékku konzistenciu, ktora sa zahustuje pridanim kakaového masla. Tabulkové
nugaty sa formuju podobne ako cokolada, CastejSie sa vSak nugat rozotiera na platy, ktoré sa
po oboch stranach natra ¢okolddou a potom sa krajaji na kocky [4, 16].

Grilaz pozostava z karamelizovaného cukru, prazenych, lipanych a drtenych orieskov —
mandli alebo vlasskych orechov. Hneda farba je podporovana pridavkom Skrobového sirupu
pri taveni cukru. Po ukonceni tavenia cukru sa doii vmiesaji rozdrvené vyhriate jadra, hmota
sa dokonale premiesa a d’alej pouziva. Tvrdy grilaz vznika pri taveni cukru za sucha, makky
grilaz obsahuje naviac mlieko, marcipan a pod..
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Drazé su cukrovinky oblého tvaru, ktoré sa vyrdbaju nanaSanim cukrovej alebo
cokoladovej vrstvy (Cokoladové drazé) na rozne vlozky v tzv. drazovacich kotloch —
rotujucich bubnoch na naklonenej osi. DraZovanim sa vyrazne ovplyviiuje chut vyrobku,
preto sa pouziva aj pri vyrobe niektorych lieciv, kedy cukrovd obalovd vrstva prekryje
neprijemnu chut’ lie¢iva. Drazované vyrobky maju dobrt skladovatelnost’, pretoZe sa zabrani
vysychaniu vloziek. Vlozky na vyrobu drazé moézu byt likérové, fondanové, ovocné,
kanditové, Zelé alebo rdzne druhy orechov. Roztok alebo hmota vytvarajuce polevu su
vyrobené tak, aby po vysuSeni ¢i ochladeni vytvarali pevny povlak, ktory sa rovnomerne
rozptyluje na jednotlivé vlozky ich prevalovanim a vzdjomnym otieranim. Drazé mozno
rozdelit’ na drazé tvrdé, drazé mékke a drazé s Cokoladovou polevou [4, 16].
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2.4 Oblasti vyskumu v problematike ne¢okoladovych cukroviniek

Problematikou necokoladovych cukroviniek typu Zelé sa zaoberalo uz viacero Studii.
PredovSetkym sa vSak zaoberali fyzikalnymi vlastnostami a v menSej miere senzorickym
hodnotenim z hl'adiska pouzitia roznych zelirujucich prisad.

Napriklad konzistenciou sa zaoberala Stidia autorov Delgado a Baidn, ktora hodnotila zelé
cukriky vyrobené¢ pomocou kukuri¢éného Skrobu a bravCovej Zelatiny. Zaoberala sa hlavne
reologickymi vlastnostami a vplyvom doby suSenia na konzistenciu cukrovinky.
Monitorovali aj fyzikalne vlastnosti, ako st vlhkost, aktivita vody, celkovy pocet rozpustnych
latok a pH. Zamerali sa na Cas suSenia potrebny pre optimalnu tvrdost’ a ,,gumovitost™.
Zaverom bolo, ze ak sa pri suSeni sleduje vlhkost’ ¢i aktivita vody, moze byt €as susSenia
vyznamne skrateny. Je to sposobené tym, Ze stabilna Struktira s vyhovujicou konzistenciou
sa vytvara eSte pred tym, neZ sa cukrovinka uplne vysusi. Tym by mohlo ddjst’ k vyznamne;j
uspore energie [33].

Zaujimava je aj d’alSia Stadia autorov Salantd a kol., ktora porovnavala prijate'nost’ zelé
cukrikov vyrobenych z mrkvy a zjahdd. Pozitivum je, ze tieto suroviny navySe dodéavaju
cukrikom vitamin C a z dovodu obsahu karotenoidov (mrkva) a antokyanov (jahody) nie je
potreba pridavat’ ziadne farbiva. Zo senzorického hladiska boli pre konzumentov celkovo
viac prijatel'né zelé cukriky vyrobené z jahdd [34].

Stidia autorov Hani a kol. zoddelenia potravinarskych technolégii Univerzity Sains
Malaysia sa zoberala vplyvom pridania pyré z papaji do gumovych cukroviniek. Zamerali sa
hlavne na fyzikdlnomechanické vlastnosti, ale sti¢ast'ou bola aj senzorickd analyza. Vplyv bol
skimany na dvoch typoch gumovych cukroviniek s pouzitim inej Zelirujucej prisady — pektin
a zelatina ziskana z ryby (Cinsky herring). Zaverom bolo, Ze pyré z papaji nema na celkovi
konzistenciu vplyv, iba v pripade vel'mi vysokého obsahu pridanej vody. M4 vSak pozitivny
efekt z hl'adiska senzoriky, pretoze cukrovinkdm dodava prijemnu prirodzenu ¢ervenu farbu
[35].

Viacero $tadii sa zameriava na $tidium necokolddovych cukrovinek z hl'adiska pouzitia
zelirujaceho pripravku a jeho vplyvu na texttru, ¢i uvolnovanie aromatickych latok [36, 37].
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2.5 Senzoricka analyza

V nasledujucich kapitoldch je struéne popisany princip, prevedenie a hlavné metddy
senzorickej analyzy aplikovanej v experimentalnej Casti tejto prace.

Senzoricka analyza je definovana ako analyticka metoda, pri ktorej sa tzv. organoleptické
(senzorické) vlastnosti stanovia vyhradne 'udskymi zmyslami. Ina definicia hovori, Ze cielom
je vyvolat, zmerat, zanalyzovat' a interpretovat’ zmeny produktu vnimané zmyslami cuch,
chut’, hmat a sluch [19].

Ciel'om je okrem iné¢ho poskytnit’ vyrobcom ¢i vedcom cenné informacie o senzorickych
vlastnostiach produktu.

2.5.1 Podmienky pre senzoricku analyzu

Najdolezitejsie je eliminovat rusivé a iné vplyvy (vplyv vyrobcu, preferencii hodnotitel’a a
iné) atym zlepsit presnost’ stanovenia. Podmienky su uréené medzindrodnymi normami,
ktoré definuju vybavenie miestnosti, sposob pripravy a predkladania vzoriek, ¢i spravne
nazvoslovie, skiiSanie hodnotitelov a v neposlednom rade postup pri jednotlivych metédach
senzorickej analyzy [20].

2.5.2 Objekt senzorického hodnotenia

Vlastnosti, ktoré sa hodnotia pri senzorickej analyze potravin, si najcastejSie hodnotené
v tomto poradi:
e vzhlad
e zapach/aroéma/vona
e konzistencia a textura
e flavour — pojem, ktorym sa oznacuje komplexny vnem spojeny s vkladanim
potraviny do ust — degustaciou, nezahfiia vzhl'ad [20, 21].

Tieto vlastnosti sa Casto prelinaji, a preto je pre bezného spotrebitela velmi tazké
objektivne zhodnotit’ vSetky atribty. Pre ¢o najpresnejSie vysledky je nutné, aby boli
hodnotitelia preskoleni a mali isté skusenosti [21].

Vzhl'ad produktu alebo jeho obal je jeden z najdolezitejSich faktorov pri kupe. VSeobecna
charakteristika vzhladu je uréena farbou, velkostou a tvarom, textarou povrchu C¢i
priehl'adnost'ou [21].

Aréma produktu sa rozpoznava v momente, ked’ su prchavé latky dostavané do blizkosti
nosnej dutiny, vstupuji do nej asi spracované Cuchovym ustrojenstvom. MnozZstvo
vyprchanej latky zavisi predovSetkym na teplote prostredia. Mnoho pachov sa v§ak uvolnuje
aj na Cerstvo odkrojenom povrchu [21].

Konzistencia (textura) je hodnotend hmatovymi zmyslami.

Flavour zahriiuje aromatické komponenty, ktoré sa uvolfiuji z produktu v tstach. Dalej
zahriiuje chut’ (sladka, slana, kysla, horka) spdsobenu latkami rozpustenymi v ustach. Faktory
pocitované chemicky stimuluju nervy a dostavaju sa do mékkych membran licnych a nosnych
dutin (trpkost’, teplo po Stiplavom, chladivy pocit, Stipanie, kovova chut’, umami chut’) [21].
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2.5.3 Metody senzorickej analyzy

Senzorické metddy mozno rozdelit na dva hlavné typy: diskrimina¢né a deskriptivne.
Diskriminaéné metody skimaju rozdiely medzi vzorkami, deskriptivne sii zamerané na popis
vzorku. Vyber vhodnej metdody je velmi podstatny a zavisi napriklad na charaktere
experimentu, na pocte a kvalite hodnotitel'ov, na Case, ktory je mozné analyze venovat’ a tiez
na mnozstve vzorku [22].

2.5.3.1 Preferencné skusky

Cielom preferencnej skusky je zistit' celkova prijatelnost’ produktu, pricom hodnotitelia
nemusia byt $pecidlne zaSkoleni. Pre dobru Statistickll vyznamnost’ testu je vhodné vicsie
mnozstvo hodnotitelov, idedlne viac ako 50. NajcastejSia je skuSka poradova, kedy maja
hodnotitelia za ulohu zoradit’ jednotlivé vzorky podl'a preferencii. Tato metdda napomaha pri
vyvoji potravindrskych produktov [20, 23, 24].

2.5.3.2 Diskriminacné (rozdielové, rozliSovacie) skuSky

UCelom je zistit vnimané rozdiely medzi vzorkami. Obvykle je potreba 25-40
hodnotitel'ov. Medzi rozdielové skasky patri napriklad parova porovnavacia skuska (CSN EN
ISO 5495), skuska trojuholnikova (CSN EN ISO 4120), skuska duo-trio (CSN EN 10399)
a d’alsie. [19, 20, 25-28 ].

2.5.3.3 Stupnicové metody

V praxi najrozsirenejSie metody, pretoze ide o pomerne dobré kvantitativne vyjadrenie
akostnych rozdielov medzi vzorkami. Jednotlivé vlastnosti, pripadne celkova akost, sa
posudzuje podl'a urcitej stupnice. Stupnice mézu byt bodové, grafické alebo bezrozmerné, vo
vSeobecnosti rozoznavame dva typy stupnic [20]:

e stupnica intenzitnd — slizi k popisu intenzity urcitej vlastnosti
e stupnica hedonickd — slizi k posudeniu stupiia prijemnosti, prijatelnosti urcitej
vlastnosti.

2.5.3.4 Deskriptivne (popisné) skusky (profilovy test)

Deskriptivne (popisné€) skusky su najzlozitejSie metody senzorickej analyzy, zahriiuju
kvalitativny aj kvantitativny popis senzorickych znakov. Slizia napr. na rozliSenie jemnych
rozdielov v charaktere chuti a vone. Hodnotiaci panel by mal byt zlozeny z 10 az 12
vySkolenych hodnotitelov. Hodnotitel' si celkovy vnem rozdeli na c¢iastocné vnemy
(deskriptory) aurcuje bud’ ich intenzitu najcastejSie s pouzitim bodovej alebo grafickej
stupnice, alebo urc¢i, ako by sa intenzita mala upravit pre dosiahnutie optimalnej akosti
(hedonicky profil) [20].

2.5.3.5 DalSie metédy

NajstarSou technikou je popisna metdda, pri ktorej ma posudzovatel' Gplnti vol'nost’ pre
vyjadrenie svojho nédzoru, avSak jedna sa o velmi subjektivhu metdodu. Hodnotenie akosti
a zaradenie do akostnych tried je metoda vyzadujuca Specializovanych odbornikov. Cielom
konzumentskych skusok je ziskanie nazoru priemernych spotrebitelov na urcity vyrobok.
Doplitujice informacie sa ziskavaji dotaznikovymi akciami [20].
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3 EXPERIMENTALNA CAST

3.1 Pracovné pomocky

Pre prevedenie senzorickej analyzy boli pouzité plastové pohdriky, tacky a pohare
a vytlacené dotazniky.

3.2 Analyzované vzorky

K analyze boli zakipené cukrovinky v beZznych obchodnych sietach. Jednalo sa o Zelé
cukriky s ovocnymi prichutami v rdéznych tvaroch s kyslym cukrovym posypom od piatich
rdznych vyrobcov. Z kazdej vzorky bola analyzovana zIt4 farba — citrénova prichut’. Vzorky
st oznacené¢ kodom pre zachovanie anonymity. Zlozenie jednotlivych vzoriek je popisané
v Tabulke 5 a jednotlivé pripravené vzorky st zobrazené na Obrazku 4.

Obrazok 4: Pripravené vzorky.

3.2.1 Uchovavanie a priprava vzoriek

Vzorky boli v zakiipenych obaloch uchované v chladnicke a kratko pred hodnotenim boli
ponechané pri izbovej teplote a rozdelené podla vyrobcov do plastovych poharikov. Ako
neutralizator chuti mali hodnotitelia k dispozicii pitni vodu. Vzorky pripravené na analyzu su
vyobrazené na Obrazku 5.
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Obrazok 5: Vzorky pripravené na analyzu.

3.3 Senzorické hodnotenie

Tato praca je sucastou komplexného experimentu, kde boli hodnotené Zelé cukrovinky
viacerych rdznych farieb/prichuti od ro6znych vyrobcov.
Celkovo prebehla analyza tri krat, a to v dioch 4.12.2017, 5.12.2017. 6.12.2017 v ¢ase od
9:00 do 16:00 hod. Hodnotitelia hodnotili naraz vzdy len dve farby. Zlta farba bola hodnotena
spolu s farbou zelenou (potrebné pre iny experiment). Hodnotenia sa zic¢astnilo celkom 20
hodnotitel'ov z radov Studentov Chemickej fakulty VUT v Brne. Hodnotitelia reprezentovali
beznych spotrebitel'ov, nakol’ko neboli $pecidlne zauceni. Dotaznik bol vyplneny na zéklade
kratkych uvodnych instrukecii.

3.3.1 Metédy vyuzité pri senzorickom hodnoteni

Senzorickd analyza pozostdvala z hodnotenia s pouzitim stupnic, z popisnych skusok, zo
senzorického profilu a z hodnotenia ¢asového vyvoja. Takisto bola hodnotend aj celkova
prijatelnost’ vzorku.

Pre hodnotenie vone a chuti (flavouru) bola pouzitd sedembodovéd kategorova stupnica
hedonického (1 neprijatelny — 7 vynikajuci) a intenzitného (1 nepoznatelny — 7 velmi
silny) typu. Pri farbe bola hodnotend intenzita pdtbodovou stupnicou (1 velmi malo
intenzivna — 5 velmi intenzivna) a prijemnost’ farby sedembodovou stupnicou
(1 neprijatelnd — 7 vynikajuca). Farba, vona a chut' boli v dalSom kroku hodnotené aj
slovnym popisom.

Textara bola hodnotena pédtbodovou stupnicou (1 prili§ midkky — 5 prili§ tvrdy).
Z hladiska textary mali hodnotitelia oznacit’ najlep$iu a najhorsiu vzorku.
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Pri profilovom teste boli vybrané deskriptory chuti (sladkd, kysla, ind) a cielom bolo
oznacit’ ich intenzitu na sedembodovej stupnici (1 nepoznate'na — 7 vel'mi silnd). V kategorii
ina bolo mozné slovne urcit’ akukol'vek int chut’.

Pri hodnoteni ¢asového vyvoja bolo ulohou popisat’ doznievanie intenzity chuti 30 sekind
po prehltnuti. Bola vyuZitd sedembodova stupnica (1 nepoznatel'na — 7 vel'mi silnd).

Ako posledna bola hodnotena celkova prijatel'nost’ vzorky. Hodnotenie prebehlo pomocou
sedembodovej stupnice (1 neprijatelnd — 7 vynikajuca), pricom hodnotitelia mali svoju
vol'bu zhodnotit’ aj slovne. Do uvahy mali byt brané vSetky vysSie zmienené vlastnosti
s dorazom predovsetkym na chut’ a vonu.

Formular pre senzorické hodnotenie je uvedeny v Prilohe 1.

3.4 Statistické spracovanie vysledkov

Ziskané data boli spracované pomocou programu Microsoft Office Excel 2016
a vyhodnotené graficky ako median hodnotenia vsSetkych hodnotitel'ov (pocet hodnotitel'ov
n=20).

Tabulka 5: Zlozenie jednotlivych vzoriek (uvedené na obale vyrobku).

Vzorka ZloZenie

101 glukozovy sirup, cukor, pitna voda, jablkova $tava z koncentratu 5%,
zelatina, modifikovany zemiakovy Skrob, kyseliny ( mliecna, jabl¢na,
vinna, citrénova), arémy (jablko, citron), reguldtor kyslosti (askorban
sodny), extrakt spiruliny, koncentrovana svetlica farbiarska, farbivo
(kurkumin)

201 glukozovy sirup, cukor, Zelatina, voda, kyseliny (jabl¢na, citrénova),
aromy, farbivd (kurkumin, paprikovy extrakt), rastlinné oleje
(bambucké maslo, kokosovy olej)

301 glukézovy sirup, cukor, Skrob, voda, jedld zelatina, kyseliny:
citrobnova, jabl¢na, ovocné arastlinné koncentraty: mrkva, poZzlt
farbiarsky, riasa spirulina, red’kovka, sladké zemiaky, Cierne ribezle,
ibiStek, jablko, pomaran¢, Cierna baza, citron, aréma, lestiaca latka:
karnaubsky vosk, karamelizovany sirup, invertny cukrovy sirup

401 glukozovy sirup, cukor, voda, modifikovany zemiakovy Skrob,
zelatina, regulator kyslosti (k. citronovd), koncentradt z hroznove;j
stavy  (1,25%), zvlhcovadlo (sorbitol), kyseliny (mlie¢na
a fumarovd), farbivd (kurkuminy, chlorofyly a chlorofyliny,
paprikovy extrakt, koncentrat z ¢iernej bazy), ardmy

1,25% ovocného koncentratu = 5% ovocnej stavy

501 glukézovy sirup, cukor, bravéova zelatina, kyseliny: citronova,
mlieCna, jabl¢nd, farbiace koncentraty ovocnych Stiav (Cierna baza,
pomarané, jahoda, Cierna ribezla, malina jablko, citrén, ananas),
farbiace potraviny (fermentovany jablkovy extrakt, koncentrat pozlta
farbiaceho, koncentrat z drene kiwi, farbiaci extrakt z bazy Ciernej,
extrakt z pozlta farbiarskeho), aroma, prirodna pomarancova aréma,
regulator kyslosti: citrany vépenaté, farbiaci koncentrat spiruliny
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4 VYSLEDKY A DISKUSIA

Tato praca je sucast'ou Studie, ktora sa zaobera Studiom senzorickej kvality necokolddovych
cukroviniek so zameranim predovSetkym na flavour a s nim suvisiaci aj obsah aromaticky
aktivnych latok.

Hlavnou napliou tejto prace je senzoricky zhodnotit vybrany druh necokoladovej
cukrovinky — kyslé Zelé cukriky. Jednd sa o Zelé cukrovinku, ktord je na povrchu posypana
sladko-kyslym posypom, ktory dodava cukrovinkdm sviezost a zaujimavejSiu chut.
V stcasnosti existuje mnoho vyrobcov, ktori sa venuju produkcii Zelé cukroviniek, ¢i uz
klasickych gumovych medvedikov alebo kyslych Zelé¢ cukrikov. Tie st v povedomi
najznamejsie ako kyslé dazd'ovky (,,zizalky*).

Konzumacia cukrovinick je oblubena nielen u deti, ale aj u dospelych. Casto ich
spotrebitelia konzumuji v dobrej viere, Ze prijimaju kolagén pritomny v zelatine. Treba vSak
podotknut’, ze tieto cukrovinky obsahuji najméd cukor a medzi ,,zdravé cukrovinky* ich
rozhodne nemozno zaradit. NavySe, nie vSetky st vyrobené prave zo zelatiny. Z dovodu
vysokého obsahu cukru st vhodné najmai ako rychly zdroj energie.

Hodnotenie prebiehalo medzi radou Studentov, ktori na zaciatku dotaznika uviedli svoju
oblibenost’ Zelé cukroviniek. Siesti hodnotitelia uviedli, Ze Zelé cukrovinky nemajt prilis
radi, jeden hodnotitel’ uviedol, Ze ich mé rad a ostatni hodnotitelia uviedli, Ze ich maju vel'mi
radi. Aj z takéhoto malého poctu, kedy viac ako polovica uviedla, ze maju vel'mi radi zelé
cukrovinky, mozno vidiet’ obl'ibenost’ tohto produktu (vid’. Graf 1).

V nasledujucich kapitolach st vypracované vysledky hodnotenia ziskané pomocou
dotaznikov. Hlavnym cielom bolo porovnat’ senzorickl kvalitu rovnakého typu vyrobku
medzi r6znymi vyrobcami, konkrétne boli vybrané cukrovinky Zltej farby, tj. s citronovou
prichutou (flavourom). Vysledky st spracované¢ do grafov, tabuliek a st prislusne
okomentované.

Pre lepsiu prehladnost’ st tabulky uvedené v prilohach (vid’ Priloha 2—-12), grafy s naopak
pre lepSiu orientaciu hned’ pri texte.

s Mamrad = Mam vel'mi rad Nemam prili§ rad

Graf 1: Oblubenost zelé cukroviniek medzi hodnotitelmi.
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4.1 Hodnotenie vzhl’adu a farby

Vsetky pouzité a hodnotené vzorky su vyobrazené na Obrazku 4 a Obrazku 5. Je zreteI'né,
ze vzorky sa liSia intenzitou farby, ale aj celkovym vzhl'adom. Hodnotenie vzhl'adu nebolo
zahrnuté do hodnotenia, avSak hodnotitelia mali za ulohu slovne popisat’ farbu predloZenych
vzoriek.

Popis farieb je prehladne zobrazeny v Prilohe 2. Farba je bezpochyby vel'mi vyznamny
faktor vplyvajuci na hodnotenie celkovej prijatelnosti vzorky. Oku viac lahodia farby, ktoré
poOsobia prirodzene, ako farby, ktoré posobia umelo. Spotrebitel’ si farbu Casto spaja aj
s chutou, takze napriklad od cukrovinky zltej farby sa ocakdva, Ze bude mat citronovu
prichut’.

V Grafe 2 je vyobrazené porovnanie intenzity a prijemnosti farby, pricom su vysledky
prezentované pomocou medidnu. Z grafu vyplyva, Ze najvyssiu intenzitu farby a zaroven aj
najprijemnejsiu farbu mala vzorka 201. Této farba bola popisovana ako intenzivna, jasna ZIta.
Naopak vzorka s najnizSou intenzitou farby a s najmensou prijate'nostou bola vzorka 501.
Tato bola popisovana ako svetla, vyblednutd ZzIta. Na zéklade tychto udajov mozno
konstatovat’, Ze spotrebitel’ si spaja prijemnost’ pdsobenia vzorku s intenzitou jeho zafarbenia.

Pokial’ vysledky porovname so zlozenim vzoriek (vid’. Tabulka 5), vzorka 201 ma zlozenie
vyrazne jednoduchsie. Co sa tyka pouzitych farbiv (ZItych), uvadza sa len kurkumin
a paprikovy extrakt, zatial' ¢o vo vzorke 501 sa uvadza koncentrat ovocnej citronovej stavy
a extrakt resp. koncentrat zo svetlice farbiarskej. Vyrazna farba vzorky 201 moze byt
sposobend tym, ze kurkumin a paprikovy extrakt maji vyrazne ZIt az oranzovu farbu. Pri
vzorke 501 sa v popise farby (vid’. Priloha 2) objavuju aj terminy nazelenald alebo zltozelena,
pravdepodobne sposobené pouzitim koncentratu spiruliny.

77 6.5

Median
(98]
W
W

101 201 301 401 501
intenzita farby prijemnost’ farby
Graf 2: Porovnanie intenzity a prijemnosti farby vzoriek 101-501. PouZita stupnica pre

intenzitu farby: 1 nepoznatelna — 5 velmi intenzivna. PouzZitd stupnica pre prijemnost farby:
1 neprijatelna — 7 vynikajuca. Vysledky su prezentované formou medidanu.
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4.2 Hodnotenie textury (konzistencie)

Textira je jeden zhlavnych ukazovatelov senzorickej kvality/prijatelnosti vzorky. Je
ovplyvnena skladbou pouzitych surovin a tiez aj kone¢nym obsahom susiny vo vyrobku [31].

Konzistencia, bez ohl'adu na pouzity zelirujici prostriedok, zavisi vo velkej miere na
obsahu vody. Cim vyssi obsah vody, tym je cukrovinka miksia oproti cukrovinkam s tym
istym zloZenim, ale s mensim obsahom vody [32].

Pri zelé cukrovinkéach spotrebitel’ vo vSeobecnosti ofakava pruznu, gumoviti a zuvatelnu
konzistenciu. Naopak nie vel'mi Ziadana je konzistencia tvrda, Ci prili§ médkka. Pre hodnotenie
bola vytvorend dvojpolarna (neutrdlny bod je uprostred) stupnica v rozsahu textary prili$
makka a prili§ tvrdd. Konzistenciu hodnotitelia hodnotili stlaenim medzi prstami, pri
odhryznuti a pri Zuvani. Niektorym hodnotitelom moéze vyhovovat’ viac tuhSia konzistencia,
inym méksia konzistencia. Z tohto dévodu mali hodnotitelia len oznacit’ najlepSiu a najhorsiu
vzorku.

Vysledky porovnania mékkosti/tvrdosti s prehl'adne zobrazené pomocou medianu
v Grafe 3. Vzorka 301 bola podla vysledkov prili§ tvrda, vzorka 201 naopak mékka. Dalsie tri
vzorky mali podl'a vysledkov pribliZzne rovnaku textaru.

Priloha 3 zobrazuje absolutnu pocetnost’ pre vyjadrenie najlepsej a najhorsej vzorky. Tieto
udaje st nasledne zobrazené v Grafe 4. Z grafu jasne plynie, Ze najlepSia vzorka bola 201
s pocetnostou 10 a ako najhorsia vzorka bola zvolend vzorka 301 s pocetnostou 16. Na
zaklade tychto tdajov mozno konStatovat, ze vo vSeobecnosti je z hl'adiska konzistencie pre
spotrebitel’a prijateI'nejSia miksia vzorka nez tvrda.

Vo vSetkych vzorkach bola ako Zelirujuca komponenta pouzita Zelatina. Vzorka 201 uvadza
na obale pridavok rastlinnych olejov, ¢o bude pravdepodobne pri¢ina prijemne mikkej
zuvatelnej textury. Vzorky 101, 301 a 401 deklaruji pouzitie Skrobu, tvrda textura vzorku
301 by mohla byt spdsobend jeho vyssim pridavkom. Vo vzorke 401 je uvedeny pridavok
sorbitolu, ktory, okrem sladkej chuti, by mal prispievat’ k udrzaniu vlacnosti a zlepSeniu
zuvatelnosti. Textura tohto vyrobku oproti ostatnym bola hodnotena ako stredna.
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Graf 3: Porovnanie konzistencie vzoriek 101-501. Pouzita stupnica pre konzistenciu: 1 prilis
mdkka — 5 prilis tvrda. Vysledky su vyjadrené formou medidnu.
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Graf 4: Absolutna pocetnost pre najlepSiu a najhorsiu vzorku.

4.3 Hodnotenie vone

Vona, tak isto ako farba, indikuje prichut’ danej cukrovinky. Ak sa jedna o ZIta cukrovinku,
ocakava sa, ze vona bude ovocna — citronova.

Hodnotitelia mali za tlohu najskor rozpoznat’ jednotlivi voiu a popisat’ ju. Nasledne bola
hodnotend intenzita a prijemnost’ vone na zaklade stupnic. Prehl'ad slovnych popisov voni je
zobrazeny v Prilohe 4. Niektori hodnotitelia pravdepodobne nedokédzali vonu
rozpoznat’/popisat’, tieto policka su oznacené znakom ,,/“.

Z Grafu 5 vyplyva, ze najvysSia intenzita a aj prijemnost’ vone bola pripisand vzorke ¢islo
201. Vzorky cislo 101, 301 a 501 boli hodnotené zhladiska intenzity vone rovnako,
a 501, stupiiom 3 — ,,menej dobra®“. Vone boli vicsinou popisované ako sladké, kyslé, ovocné
a len malo hodnotitel'ov rozpoznalo voiu citronovu.

Vsetky vzorky deklaruji pouzitie arom, vzorka 101 udava aj konkrétne citrénovi arému.
Vzhladom k tomu, ze ziadny vyrobca nepouzil vyhradne samostatne termin ,,prirodna
aréma“, moézu sa tu nachadzat’ aj niektoré syntetické komponenty.

Vzorky 301 a 501 uvadzaji naviac pouzitie citronového koncentratu, ich vona vSak aj
napriek tomu bola hodnotena len ako slaba a menej dobra.

Naopak na obale vzorky 201 je jednoducho deklarované pouzitie arém, rovnako ako aj
na vzorke 401. Tieto vzorky boli z hl'adiska vone hodnotené najlepSie a mozno sa domnievat’,
ze je v nich vyssi pridavok moznych syntetickych arém.
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Graf 5: Porovnanie intenzity a prijemnosti vone vzoriek 101-501. PouZitd stupnica pre
intenzitu vone: 1 nepoznatelna — 7 velmi silnd. PouZita stupnica pre prijemnost’ vone: 1
neprijatelna — 7 vynikajuca. Vysledky su prezentované formou medianu.

4.4 Hodnotenie chuti (flavouru)

Chut’ (flavour) zahrituje komplexny pocit v Gstach pri konzumadcii. Bola hodnotena opat’,
podobne ako voia, popisom vnimanej chuti a oznadenim intenzity a prijemnosti podla
stupnice. Hodnotitelia mali rozpoznat konkrétnu prichut' a popisat ju. Chut a vona
cukroviniek spolu spravidla vel'mi izko stvisia, nakol’ko st z velkej Casti tvorené pridavkom
konkrétnej aromy, alebo v lepSom pripade prirodného koncentratu, Stavy a pod..

V Prilohe 5 je popisany chutovy vnem, ktory hodnotitelia rozpoznali, ato hned’ po
zahryznuti. Niektori hodnotitelia nepopisali chut’ vobec, v tychto koldnkach je znak ,,/“.

Najlepsie z hl'adiska chuti bola opdt’ hodnotena vzorka 201 (vid. Graf 6), pravdepodobne
vd’aka vysSie zmienenému pridavku ardmy, a nepochybne sa na tom podielaji aj pridané
rastlinné oleje, ktoré mézu zjemiovat’ vnimanie chuti.

Naopak, najhorsie z hl'adiska chuti bola hodnotena vzorka 301 (vid’. Graf 6), pri ktorej je
uvedené pouZitie citronového koncentratu, rovnako ako pri vzorke 501. Obe tieto vzorky boli
teda z hl'adiska chuti hodnotené najhorsie, podobne tak aj z hl'adiska vone. To naznacuje, ze
prekvapivo lepSiu chut' a vonu cukroviniek, spotrebitelmi Ziadan®, je mozné dosiahnut’
vy$$im pridavkom arom. Prirodné materidly (extrakty, Stavy a pod.) pravdepodobne nie su
dostato¢né vyrazné.
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Graf 6: Porovnanie intenzity a prijemnosti chuti vzoriek 101-501. PouZita stupnica pre
intenzitu chute: 1 nepoznatelna — 7 velmi silna. PouZita stupnica pre prijemnost chuti: 1
neprijatelna — 7 vynikajuca. Vysledky su prezentované formou medianu.

4.4.1 Doznievanie chuti

Doznievanie chuti je dolezitym ukazovatelom celkovej prijatel'nosti vzorku. V kvalitnych
vyrobkoch by mala zostavat’ prijemna ovocnd chut’ v tstach aj nejaki dobu po prehltnuti,
naopak pri nekvalitnych vyrobkoch mdze v ustach zostavat” pachut’ dosvedCujica pouZitie
menej kvalitnych surovin. V tomto experimente bolo cielom zamerat’ sa na pripadna pachut
zostavajucu po skonzumovani cukrovinky. V Prilohe 6 je zobrazeny popis chuti 30 sekund po
prehltnuti, pricom niektori hodnotitelia opdt’ nepopisali chut’, tato kolénka je vyplnena
znakom ,,/“. NajcastejSie sa vyskytovala chut’ kysla, sladkd, v niektorych pripadoch umelé
a vo vacsine pripadov hodnotitelia spravne odhadli, Ze sa jedna o ovocnt prichut’ — citron.
Zaroven bola hodnotena aj intenzita doznievania chuti.

Vysledky su prezentované vo forme medianu a zobrazené v Grafe 7. Intenzita doznievania
bola pri Styroch vzorkdch hodnotena rovnako, stupfiom 3 — slabé doznievanie chuti. Pri
vzorke ¢islo 301 bolo vysledné hodnotenie stupen 2,5 — medzi vel'mi slabym a slabym
doznievanim.

Ako je mozné vidiet v Prilohe 6, niektori hodnotitelia detekovali neprijemnt chut,
véac¢sinou popisovanll ako umeld, synteticka. Takyto maly pocet odpovedi vSak nie je mozné
povazovat’ za dokaz pritomnosti pachuti v niektorej zo vzoriek.
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Graf 7: Intenzita doznievania chuti vzoriek 101-501. Pouzita stupnica pre intenzitu
doznievania: 1 nepoznatelna — 7 velmi silna. Vysledky su prezentované formou medidanu.

4.5 Profilovy test vybranych chuti

V ovoci, ateda aj v cukrovinkdch s ovocnou prichutou, je vyznamnym znakom aj tzv.
harmonickost’ chuti, tj. predovsetkym pomer medzi sladkost’ou a kyslost'ou.

Celkovy flavour vzorky je ovplyvneny najviac zakladnou prichutou (citrén). Kazdy
spotrebitel’ ma in¢ preferencie, niekto mé rad chut’ kyslejSiu, niekto sladsiu. Z tohto dovodu
bol prevedeny este profilovy test zamerany konkrétne na vnem sladkej a kyslej chuti.
Hodnotitelia mali vybrat’ na stupnici 1 az 6 chut’ (sladka, kysla, ind), ktord najviac prispieva
k celkovému flavouru. Hodnotitelia mali moznost’ popisat’ aj chut’ ,,ini*, v tomto pripade bolo
v zaujme sledovat,, ¢i nebude pri niektorej vzorke vnimana vyraznejSia pachut. Tato vSak
bola zaznamenand len niekolkymi hodnotiteI'mi. Vo vécSine pripadov sa jednalo o chut’
umeld a ovocnt (citronova). Udaje su prehladne zobrazené v Prilohe 7 a v Prilohe 8,
spracované do hviezdicového Grafu 8 a st prezentované formou medianu.

Vzorky 401 a 501 mali také isté hodnotenie, kedy prevazovala kyslad chut. Naopak
vo vzorkach 101 a 201 prevazovala chut’ sladk4. Vo vzorke 301 taktiez, avSak bola hodnotena
niZzSim stupiom intenzity. Vzhl'adom k tomu, Ze chut vzorky 201 bola hodnotena ako
najlepsia (vid’. Kap. 4.4), m6Zzeme sa domnievat’, ze hodnotitelia preferuji viac chut’ sladk.

Chut’ ind bola v kone¢nom dosledku hodnotend stupfiom 1 — nepoznatelnd, teda ani
v jednom vzorku nebola detekovand pachut’.
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Graf 8: Profilovy test vybranych deskriptorov chuti vzoriek 101-501. Pouzita stupnica pre
intenzitu chuti: 1 nepoznatelna — 7 velmi silna. Vysledky su prezentované formou medianu.

4.6 Hodnotenie celkovej prijatel’nosti vzorku

Hodnotitelia mali v poslednom kroku zhodnotit” celkovi prijatelnost” jednotlivych vzoriek,
pri¢om sa mali zamerat’ na vySSie hodnotené vlastnosti, predovsetkym chut’ a voiiu. Hodnotili
na stupnici 1 az 7 (1 neprijatelny — 7 vynikajuci). K svojmu hodnoteniu mali eSte pripisat’
slovné hodnotenie svojho rozhodnutia. Toto slovné hodnotenie mdze byt prinosné pre
zistenie, ktoré vlastnosti povazuji konzumenti za tie najdolezitejSie (chut’, vona, vzhlad atd’.).
Hodnotenie vzoriek je zobrazené v Prilohe 9, Prilohe 10, Prilohe 11 a v Prilohe 12

Pri vzorke 101 bola pozitivne hodnotend vona aj chut, pri vzorke 201 bola hodnotena
konzistencia ako vhodna, niekedy az prili§ médkka. Naopak pri vzorke 301 bola konzistencia
hodnotend ako neprimerane tvrda, tazko Zuvatelnda. Pri vzorke 401 bola Casto zmieniovana
prijemna chut’, pri vzorke 501 bola vyssia kyslost'.

Hodnotenie celkovej prijatelnosti vzoriek bolo spracované¢ vo forme medidnu
a vyhodnotené do Grafu 9. Najvyssia celkova hodnota medianu bol stupent 5 — vel'mi dobry
a to pri vzorkach 101 a 201. O pol stupeii nizSie bola hodnotena vzorka 401, o stupenl nizsie
vzorka 501 a najniz$i stupeni, ¢islo 2 — nevyhovujuci, ziskala vzorka 301. Toto hodnotenie
v kone¢nom désledku odpoveda aj hodnoteniam vysSie uvedenym, ako najlepSiu mozno
celkovo oznacit’ vzorku 201, naopak ako najhorsiu vzorku 301, kde bola najviac kriticka
textura, ktora bola prilis tvrda.
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Graf 9: Hodnotenie celkovej prijatelnosti vzoriek 101-501.

Pouzita stupnica: 1 neprijatelna — 7 vynikajuca. Vysledky su prezentované formou medianu.
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5 ZAVER

Cielom tejto prace bolo zhodnotit’ senzoricku kvalitu vybranych druhov Zelé cukroviniek
vybrané¢ho druhu od r6znych vyrobcov. Hodnotenych bolo celkom 5 druhov kyslych zelé
cukrikov Zltej farby, teda s citronovou prichut'ou. Hodnotitelia boli z radov Studentov Fakulty
chemickej VUT, ktori neboli Specialne zauceni, a teda reprezentovali beznych spotrebitel'ov.

Senzorickd analyza bola prevedena pomocou dotaznikov, ktoré hodnotitelia vypinali.
Hodnotena bola intenzita a prijemnost” farby a vone, textura, chut (flavour) a doznievanie
chuti po prehltnuti a ndsledne celkova prijatelnost’ vzorky. Bol prevedeny aj profilovy test
chuti sladkej, kyslej a inej pre pripadné odhalenie vel'mi vyraznej cudzej chuti. Hodnotitelia
podl'a vysledkov preferovali viac sladkt chut’ a test na ini chut’ sa ani u jednej zo vzoriek vo
vyznamnej miere nepotvrdil.

Vsetky vzorky cukroviniek obsahovali Zelatinu, vzorky 301 a 401 obsahovali navySe aj
skrob ako speviujtici prostriedok. Co sa tyka pouzitia farbiv, vo vietkych vzorkach boli na
prirodnej baze, naopak pri pouziti arom mozno predpokladat’ pouzitie syntetickych latok.

Vo vsetkych pripadoch bolo hodnotenie najlepSieho vzorku takmer jednoznacné, najlepsie
bola hodnotena vzorka 201. Takisto hodnotenie najhorSej vzorky bolo pomerne jednotné vo
vSetkych vlastnostiach, okrem farby. NajhorSou vzorkou bola vzorka 301, z hladiska farby
bola najhorsie hodnotend vzorka 501.

V suvislosti so zloZzenim vzorky 201 mozno predpokladat, ze prijemny flavour
a konzistenciu vytvorili pridané rastlinné oleje, pripadné syntetické arémy a vyraznd zlta
farba. Naopak v zlozeni vzorky 301 sa nachadza aj Skrob, ktory moze vytvarat’ tvrdu, tazko
zuvatelnu texturu neprijemnu pre spotrebitel’a.

V zaverecnom celkovom hodnoteni prijatelnosti vzorku bolo hodnotenie takmer jednotné,
okrem vzorky 301, ktora bola hodnotena vyrazne najhorsie.

V sucasnej dobre je po zelé cukrikoch velky dopyt, a takisto rastie aj mnozstvo
producentov, ktori sa snazia prist’ na trh s nie¢im novym. Na tito pracu budu nadvézovat
d’alSie experimenty zamerané na rdzne typy cukroviniek podobného charakteru.
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8 PRILOHY

Priloha 1: Formular pre senzorické hodnotenie

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI NECOKOLADOVYCH
CUKROVINEK

Vazeni hodnotitelé,
zhodnot'te, prosim, ptedlozené vzorky Zelatinovych bonbond.

Hodnotitel:
Datum:
Cas:
Zdravotni stav: kuték/nekurak muz/zena
Jaké je Vase stanovisko pfed ochutnavanim?
— zelatinové bonbony mam velmi rad/a
— zelatinové bonbony nemam pfilis rad/a
— zelatinové bonbony nemam vibec rad/a

Zhodnot’te predloZené vzorky v nasledujicich znacich, pouZzijte uvedené stupnice, sva
hodnoceni zapiSte do prislu$né tabulky.

1. Barva

Koéd vzorku Barva Intenzita barvy | PrFijemnost barvy
101
201
301
401
501

Intenzita barvy:

1. Velmi malo intenzivni 2. Malo intenzivni 3. Stfedné intenzivni 4. Intenzivni 5.
Velmi intenzivni

Pfijemnost barvy:

1. Nepiijatelna — nehomogenni, vyrazné netypicka, cizi odstin, barevné skvrny, pfip. jiné
vyrazné vady

Nevyhovujici

Méné dobra

Dobré - mirné odchylky od deklarované barvy (stupeni 7), mén¢ vyrazna

Velmi dobra

Vyborna

Nowvhk v

Vynikajici — atraktivni, vyrazna, syta
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2. KONZISTENCE (TEXTURA)

(hodnot’te zmacknutim mezi prsty, potom v ustech pri ukousnuti a Zvykani)

Kéd vzorku

Konzistence

Oznacte nejlepsi
vzorek

Oznacte
nejhorsi vzorek

101

201

301

401

501

1. Prilis m¢kka
tvrda (tuhd)

3. VONE (AROMA)

2. Mékka

3. Stfedni

4. Tvrda

Kod vzorku

Popis viiné

Intenzita viuné

Prijemnost viiné

101

201

301

401

501

Intenzita viné:

1.

NS R wN

Neznatelna
Velmi slaba
Slaba
Stredni
Silnejsi
Dosti silna
Velmi silna

Pfijemnost viiné:
Nepfijatelna — nepiijemna, netypickd, vyrazné negativni ptipach
Nevyhovujici — nevyrazna, prazdna, neutralni
Mén¢ dobra
Dobra - mirné odchylky od stupné ,,Vynikajici® , méné vyrazna
Velmi dobra
Vyborna

NSk WD =

5. Prilis

Vynikajici — vyrazna, charakteristicka (1ze dobte identifikovat), pfijemnd, harmonicka
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4. CHUT (FLAVOUR = KOMPLEXNI POCIT V USTECH PRI KONZUMACI)

Kéd vzorku Popis chuti Intenzita chuti Prijemnost chuti
101
201
301
401
501

Intenzita chuti:
1. Neznatelna

Dosti silna

2. Velmi slaba
3. Slaba

4. Stredni

5. Silnéjsi

6.

7.

Velmi silna

Pfijemnost chuti:

1. Nepfiijatelna — neptijemna, netypickd, vyrazné negativni pachut’

2. Nevyhovujici — nevyrazna, prazdna, neutralni

3. Méné dobra

4. Dobra — mirné odchylky od stupné ,,Vynikajici“, mén¢ vyrazna

5. Velmi dobra

6. Vyborna

7. Vynikajici — vyrazna, charakteristicka (1ze dobte identifikovat), ptijemna, harmonicka

5. PROFILOVY TEST VYBRANYCH CHUTI

Posud’te, do jaké miry uvedené dil¢i chuté vytvaieji celkovy dojem chuti.
Pouzijte stupnici:

Neznatelna
Velmi slaba
Slaba
Stredni
Silnejsi
Dosti silna

NS R N~

Velmi silna
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Kod vzorku: 101

Sladka 1234567
Kysela 1234567
Jind (uved’te jaka) 1234567

Popiste doznivani intenzity chuti (30 sekund po polknuti)
POPIS ChULL Lot e,
intenzita 1234567

6. HODNOCENI CELKOVE PRIJATELNOSTI VZORKU

Celkove byste vzorek hodnotili jako: (berte v tvahu vSechny vySe zminéné vlastnosti, s
darazem ptedevsim na chut’ a viini)

1. nepfijatelny

2. nevyhovujici
3. mén¢ dobry

4. dobry

5. velmi dobry

6. vyborny

7. vynikajici

Kéd Celkova
vzorku prijatelnost

101
201
301
401
501

Pro¢ ?

Dékujeme za sve€domité vyplnéni formuléafe!! Piipadné pifipominky k hodnoceni nebo
vzorklim prosim napiste zde:
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Priloha 2: Slovny popis farieb vzoriek 101-501.

Vzorka
Hodnotitel’

O 0 I NN AW -

[
[—}

ek
N

13
14

15
16
17
18

19
20

101

zlta

7Ita

zlta

zIta

zlta
zIto-oranzova
oranzovo-zIta
syto zIta

zlta

zIta, oranzova

Zlta
svetlo
oranzova
7Ita

zIta

oranzovo-zlta
oranzovo-zIta
Zlta

zlto-oranzova

Zlto-oranzova
Zlta

| 201

zlta

syto zIta
zlta

zIta

zlta

jasno zlta
zlta

iskriva zlta
citronovo-zIta
intenzivne
zlta

tmavo ZIta
intenzivne
zIta

jasno ZzIta
ziarivo ZIta

syto zIta
zIta
tmavo zlta
syto zIta

7Ita
zelenkavo
zIta

301

Farba
zIta
svetlo zlta
zIta
zIta
zIta
zIta
jemne 7lta
tmavo ZIta
svetlo zlta
tmavo ZIta

7Ita

mene;j
vyrazna
stredne ZIta
7It4

zIta
tmavozlta
sivo-zlta
mdla zlta

zIta
zIta

401

zIta

syto zIta

zIta

zIta

zIta

cerveno zlta
tmavo zIta
tmavo Zlta
¢erveno zIta
oranzovozlta

Z1ta
Zlta+Cervena

stredne zlta
zIta a
cervena
éervena+zIta
¢ervenozIta
zltooranzova
7Ita,
oranzova
zltooranzova
éervenozIta

Priloha 3: Absolutna pocetnost pre najlepsiu a najhorsiu vzorku.

Kodd vzorky

101
201
301
401
501
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Najlepsia vzorka

Pocetnost’
4
10
2
2
2

Kod vzorky

101
201
301
401

501

501

zIta
zelenkava
zIta

zIta

zIta

svetlo zIta
zelenkava
slabo ZIta
svetlo zlta
vyblednuta
zIta
svetlo-zlta
zltozelena

svetlo zlta
svetlo zlta

zIta

svetlozlta
bledo zlta
svetlo zlta

zIta
zIta

Najhorsia vzorka

Pocetnost’
1
2
16
1
0



Priloha 4: Slovny popis vone vzoriek 101-501.

Vzorka
Hodnotitel’

O 0 IS N A WN -

ok
<

13
14
15

16
17

18
19
20

101

/

cukor
ovocna

/

umela
ziadna
prijemna
sladkasta
ziadna
sladko-
kysla
ovocna
neutralna

citronova
/
sladka

nevyrazna
sladka

I'ahko kysla
/
kysla

201

/

kvetinova
sladka

/

sladkasta
zladna
intenzivna
kyslasta
sladka

sladka, ovocna

umela
sladka ovocna

citronova
sladka
kysla/citronov
a

ananasova
vel'mi
prijemna
ananasova

/

sladka

301

Popis vone

/
citronova
ziadna

/
citronova
ziadna
citronova
nevyrazna
kysla
kysla,
ovocna

/
neutralna

/
/
citrobnova

ziadna
nevyrazna

citrobnova
/
kysla

401

/

/
ovocnd/jahoda
/

ziadna

ziadna
osviezujuca
ovocna
cukrovo sladka
ovocna

umela
sladka ovocna

citron/pomaranc
/
sladka

sladka
prijemna

jablkova
/
kysla

501

/

cukor
ziadna

/

kysla
ziadna
osviezujuca
sladkasta
sladka
kysla
ovocna

/

vel'mi slaba

citrébnova
/

/
sladka

sladka
7iadna
citronova

/
sladka

47



Priloha 5: Popis chuti vzoriek 101-501.

Vzorka
Hodnotitel’
1
2

A~ W

10

11
12

13

14
15
16
17
18
19
20

48

101

/
sladko-
kysla
sladka
/
sladko-
kysla
sladko-
kysla

/

sladko-
kysla
sladko-
kysla
kysla
prijemne
kysla
citronovo-
jablkova
citronova
sladka
citrus
sladka

/

/
citronovy
drops

| 201

/
ovocna

marhul’ova
/
ovocna

ovocna
vel’mi dobra

prijemna,
citron
intenzivna
sladko-kysla
sladka, ovocna

umela
prijemne kysla

citronova

kysla
kysla

/

sladka

/

/
chemicky
citrus

| 301
Popis chuti
/
sladka

citrusova
/
citronova

/

tazko
identifikovat’
nevyrazna

sladka
medova

umela
éistiaci
prostriedok
/

citronova
citron
citrusova
menej sladka
/

/

lahodny citron

401

/
citronova

citrusova
/
umela

ovocna
nedobra
ovocna
umela
kysla

ovocna
malo umela

citronova

kysla

kysla

/

kyslo sladka
/

/

citron s
jahodou

501

/
citrébnova

ovocna
/
kysla

ovocna
moc kysla
citronova
kysla
kysla

kysla
dlhotrvajtica
kyslé, umela
jablko

/

kysla
pomaran¢
kysla

/

/

nezrely citron



Priloha 6: Popis doznievania chuti vzoriek 101-501 (30 sekund po prehltnuti).

Vzorka
Hodnotitel’
1
2
3

9]

=]

10

11
12

13

14
15
16
17
18
19
20

101

/

/

prijemne
sladka/ovocna
/
umelohmotna
ziadna

/

kysla
sladka
bonbdénova
kysla,
citronova
citronova
horka

kyslejsia,
jablko
kysla
kysla
citrus
sladka
sladka

/

/

201

kysla
/
ovocna

/
ovocna
ovocna

citronova
kysla
citronova,
sladkokysla
marhul’a,
kysla
umela
sladka

kyselkava

sladka
kysla
/
sladka
kysla
/

/

301
Popis chuti
synteticka
/
citrusova

/

sladka
neprijemna
pachut’

dost’ kysla
kysla

umely citron,
kysla

kysla, medova

umela
kysla

/

sladka

/

citrusova
sladko-kysla
sladko-kysla
/

/

401

kyslasta
/
citrus/ovocna

/
sladka
prijemna

/
kysla
umela

neurcita kysla

ovocna
umela kysla

svieza skor
sladka
trpka

kysla

/

kysla
sladka

/

zvierava

501

Ziadna
/
kysla

/
ovocna
ovocna

/
kysla
citrobnova

kysla

citronova
umela,
kysla
kysla

/

kysla
pomaran¢
kysla
sladka

/

ovocna
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Priloha 7: Profilovy test chuti pre vzorky 101 a 201.

Hodnotitel’

O 0 IS N A WN -

Sladka

e ) Ne) I S 2L B Y, BV, R SN SR VS RO, RV, BT, I SNV, I S e e ) RRVS]

101
Kysla

~ NP LWPPRLLLOLULOLUUODDERSNDRR DDA DND D

Ina

~ — ~ =

5/umela

4/ovoci

~ ~ D =~~~ ~ L~~~ ~ ~—

Sladka

— U U WU BN LWL ONU N D

201
Kysla

~ P UL, PRARDDEAEPRPROPRWWWOB O

Pouzita stupnica pre intenzitu chuti: 1 nepoznatelnd — 7 velmi silna.
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1
6/ovocie
/

S~ T~ T~

5/citron
/
/
S5/umela
/

P~

6/ananas, banan
/
/



Priloha 8: Profilovy test vybranych chuti pre vzorky 301, 401 a 501.

Hodnotitel’

O XIS N A WN -

Hodnotitel’
1

O 0 IS U A WN

20

Pouzita stupnica pre intenzitu chuti: 1 nepoznatelna — 7 velmi silnd.

Sladka

— P, B W WU W U WPRDNDOVGEOUERER WK

301
Kysla

~ W W BN W WPRADNWWWFARRININDNDDNDOBPAW

Sladka

Ina

2/korenita

/

/

/

/

4/gumova

/

/

/

/

S/umelé

/

/

/

3/gumova pachut’

1

1

2/citron

/

/

Kysla
3
5
4
4
5
4
7
3
4
1
6
2
3
5
3
4
3
5
2
4

Sladka
2
3
5
4
4
5
4
3
3
2
4
3
4
5
5
4
4
4
4
2
501

5

7

6

2

2

6

7

4

5

6

5

7

5

5

6

5

6

5

5

4

Kysla

401
Ina
5 3
6 /
6 /
4 /
2 /
5 /
7 /
5 4/citronova
1 /
5 /
4 5/ovocna
5 /
5 /
4 /
5 /
4 1
5 1
5 3/ovocna
3 /
3 /
Ina
1
/
4/umela
/
/
4/ovocna
/
2/citrébnova
/
/
/
/
/
/
/
/
1
4/ovocna

/
/
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Priloha 9: Hodnotenie celkovej prijatelnosti vzorky 101.

Vzorka
Hodnotitel’

O 0 IS N A WN -

Celkova prijatel’nost’
3

E e e Nie) NN "Nie ) o) NI VS BR U, RN Bie) NNV, RIS SNV, BRV, I SN VS I SR

101

Preco?
stredny
/
/
/
prijemna chut’
dost’ tvrdy
dobra vona aj chut’
tuhsi a chut’ menej vyrazna
chutny, mozno prili§ kysly, prijemné vona
dobre mékky, sladko-kysla vona ako cakam u Zizalek
chutovo aj aromaticky najlepsi, akurat méakky
prijemna chut’ a idedlne mikka
/
/
/
/
kyslé aj sladké, prijemna farba
chut'ovo moc dobry, ale mélo vonia
najsladsi, najprijemnejSej vone
v pohode, ni¢ nevadilo

Pouzita stupnica: 1 neprijatelna — 7 vynikajuca.
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Priloha 10: Hodnotenie celkovej prijatelnosti vzorky 201.

Vzorka
Hodnotitel’

O IS N A WN -

13
14
15
16
17
18
19
20

Celkova
prijatel’'nost’

AN N NN N DY

WD W W

DN N B W WR

201
Preco?

intenzivna farba aj chut’, makké

dobra chut’, vona aj mékkost’

makké, osviezujuce

/

prijemna chut, farba, textura

vyborna chut’

dobra chut’ aj vona

konzistencia prijatel'nejsia, kyslejSia chut’

vel'mi prijemna konzistencia, ale prili§ kysly, vona
prijemna

trosku maksi nez ideal, moc umela farba, moc dobra chut’
moc aromatické, pocit umelosti

chut’ lepsia ako u 101, ale na povrchu je dost’ cukru (a
hrubsi)

vyrazna vona, prijemna konzistencia aj chut’

lepi sa - divna textara

neprirodzena farba a mikkost’

chut’ vyborna, stredne makky

prilis sladké, gumovita konzistencia

vyborny, ale moc lepivy a makky

/

dalo sa...

Pouzita stupnica: 1 neprijatelna — 7 vynikajuca.
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Priloha 11: Hodnotenie celkovej prijatelnsoti vzorky 301.

Vzorka
Hodnotitel’

O 0 IS N A WN -

Celkova prijatel’nost’
2

N W W= W= &A= = DNMNDDNDWERWVNDDNDDND WD

301
Preco?

nevyrazny flavour, prili§ tuhy
/
prilis tuhy
/
prilis tvrdy, bez chuti
moc sa mi nepaci
tvrdsi, tazko sa hryzie
vel'mi tuhy
prilis tvrdy, bez vone
moc tvrdy, prakticky len sladkéa chut’
prilis tvrdy
chuti ako ¢istiaci prostriedok a je prili§ tuhy
moc tvrdy, ziadna chut, citit’ len cukor na povrchu
moc tuhy
tvrdost’, slaba chut’
tvrdy
prilis tvrdy, zle sa zuvalo
prilis tuha konzistencia, malo kysly
tvrdy, tazko zuvatelny
najlahodnejsi

Pouzita stupnica: 1 neprijatelna — 7 vynikajuca.
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Priloha 12: Hodnotenie celkovej prijatelnosti vzoriek 401 a 501.

Vzorka
Hodno-
titel
1

N A W

N=2 e R

11

12
13

14
15
16

17
18
19
20

Pouzita stupnica: 1 neprijatelna — 7 vynikajuca.

Celkova
prijatel’'nost’

DN W K= U

(T NNV N NN

SN PV

DN W L

401

Preco?
druhy najlepsi
/
/
/

prijemna ovocna
chut’

moc kysly
sladka chut’
prijatelny
prijemna chut aj
vona, kyslejsi
moc umela chut’,
fajn voia
prijemna vona aj
farba

prilis umelé chut
svieza chut’, dobra
konzistencia
prilis kysly
kyslost’

prijemné chute aj
konzistencia
prijemne kysly
prilis kysly

/

zaujimava
harmonia chuti

Celkova
prijatel’'nost’

AN B W LW

N W A L

(O8]

DWW

W L A\ B

501
Preco?

ziadna dochut’
/
chut’ dobra ale tvrdy

/
prijemna chut’

dost’ kysly a sladky
prijemna chut’

oproti ostatnym nevyrazny
prilis kysly, prilis tvrdy,
prijemna vona

troSku tvrdsi, kysla chut’

zbyto¢ne moc kysly, inak
ok

prili§ umeld chut’

slaba vona, ale dobra chut’

trochu tuhsia
kyslost’
/

moc kysly
prijemna ovocna chut’
/

dost’ umely
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