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ABSTRAKT

Rakytnik fesetlakovy, jefab Cerny a diin obecny jsou netradicni druhy ovoce péstované na
nasem uzemi. V Ceské republice jsou tyto druhy ovoce vyuZzivany hlavné v domacim
1é¢itelstvim. Cilem teoretické Casti bakalaiské prace je shrnou poznatky o tomto ovoci a
vyrobé ovocnych §tav. V praktické casti pak zhodnotit senzorické vlastnosti Stav z téchto

netradi¢nich druhid ovoce.

Kli¢ova slova: rakytnik feSetlakovy, jetab Cerny, diin obecny, netradi¢ni druhy ovoce,

zpracovani ovoce, vyroba $t'av, nealkoholické napoje, senzorické analyza

ABSTRACT

Sea buckthorn, Black chokeberry, Cornelian cherry are non-traditional type of fruits grown
in our teritory. In Czechia is this type of fruits use for alternative medicine. The teoritical
part reviewing inform about this fruit and processing of juices in general. The practical part

consist their evaulation of sensoric quality.

Keywords: Sea buckthorn, Black chokeberry, Cornelian cherry, non-traditional fruits,

processing of fruits, production of juices, non-alcoholic beverages, sensory analysis
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UvVOD

Pod pojmem netradi¢ni druhy ovoce nebo také mén¢ zndmé ovocné druhy, si bézZn¢ mizeme
predstavit takové ovocné druhy, které nejsou na naSem trhu obvyklé. Nékteré z téchto
netradi¢nich druht jsou ptivodni soucasti nasi flory. VEtsi ¢ast vSak tvoii netradi¢ni ovoce,

které se k nam dostalo z riznych ¢asti svéta, a naslo zde vhodné podminky pro sviij rist. [1]

K vice rozsifenym ptivodnim druhtim patii prave diin obecny (Cornus mas L.). Mezi druhy
nepuvodni, ale péstitelsky vice vyuzivané, miizeme zatadit rakytnik teSetldkovy (Hippophaé

rhamnoides L.) a jefab cerny (Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot). [1]

Tyto ovocné druhy byly pro své 1é€ivé ucinky v minulosti vyuzivany v domacim lé€itelstvi.
V dnesni dob& nachazi své uplatnéni také ve farmacii a pro své rlznorodé vyuziti
v potravinafském primyslu na vyrobu $t'av, sirupti, dzemd, palenek, kompota ¢i ovocnych
jogurtd.

A prave ovocné §tavy ziskané vylisovanim plodl diinu obecného, rakytniku feSetladkového
a jefabu cerného jsou bohatym zdrojem vitaminl, minerdlu a dalSich esencialnich latek
dalezitych pro lidskou vyzivu. Obsahy téchto latek jsou stale castéji predméetem védeckych
studii a jejich benefity pro lidské zdravi a vyzivu se dostavaji do vetejného povédomi. Zajem

o tyto netradi¢ni ovocné druhy roste také mezi péstiteli a vyrobci potravin.

V teoretické ¢asti mé bakalaiské prace jsou shrnuty poznatky o diinu obecném, rakytniku
reSetlakovém a jetdbu cerném. Dale jsou popsany moznosti ziskavani ovocnych $tav
a rozdily, které mohou vzniknout pfi lisovani mnou vybranych netradi¢nich druhti ovoce.
Praktickd ¢ast je vénovana hodnoceni senzorickych vlastnosti vylisovanych $tév z diinu

obecného, rakytniku fesetldkového a jetabu ¢erného.
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I. TEORETICKA CAST
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1 VYBRANE DRUHY NETRADICNIHO OVOCE PRO VYROBU

I'd

STAV

1.1 Dfin obecny (Cornus mas L.)

Obr. 1 dfin obecny (Cornus mas L.)

(foto, Mach, 2017)

Keft patii do celedi dfinovité. Dorlsta vysky 5 az 8 m. Plodem diinu je peckovice jasné
Cervené az tmaveé, vinoveé Cervené barvy nazyvajici se diinky. Barva plodi nékterych
kultivaru mize byt Zlutd nebo bila, tyto varianty ovSem nejsou Casté. Velikost plodu se lisi
dle odrudy, délka mezi 21 — 32 mm, Sitka se pohybuje kolem 18 mm. Hmotnost plodu je
3,5 -5 gztoho az 0,7 g miize byt hmotnost pecky. Kefe zacinaji plodit v 3. az 4. roce [2,3].

Dtinky maji velkou pecku, sladkokyselou, sviravé trpkou chut’.

Nejpouzivangj$i odridy pro péstovani diinu obecného jsou: 'Elegantni’, "Fruchtal’,
"Jaltsky’, "Jolico’, "Lukjanovsky’, "Vydubecky’, "Vysegorodsky™ [2].
Dtinky se daji konzumovat v Cerstvém stavu, nebo jako variace mnoha vyrobku. A to jako

marmelada, dzem, slatko (sladka zavatfenina s kousky ovoce podavana v Srbsku), kompot,

dzus, sirup, ovocny jogurt, likér, palenka nebo vino [2,3].
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1.1.1 Vyskyt a péstovani

Domovem dfinu je stfedni a jizni Evropa, Mald Asie a Kavkaz. V Ceské republice roste
nejcastéji v teplejSich oblastech. Diinu se nejlépe dafi na vapenatych, piscitych
az hlinitopiscitych padach. Vhodna jsou slunna mista a nadmotska vyska nad 600 m n. m.
Také neni poskozovan nizkymi teplotami a dobie odolavd mrazu. Dfin obecny tvofi husty,
bohaté¢ vétveny kotfenovy systém. Toho je vyuzivano ke zpeviiovani pid a ochrané pred
pudni erozi. Diin se Casto vysazuje v ekologicky poskozenych oblastech, ke zlepSeni

zivotniho prostiedi [1].

Diin obecny postihuje na nasem tUzemi pouze néckolik chorob a Skidcti. Mohou se
vyskytnout houbova onemocnéni, moniliova choroba (Monilia ructigena), padli (Erysipha-
les)

a ziidka virova mozaika [2,4].

1.1.2 Sklizen

Plody dozréavaji od konce srpna do poloviny fijna, sklizime je v dobé&, kdy jsou stéle jeste
tvrdé a maji ¢ervenou barvu. Dfinky se sbiraji rucné, nebo se mohou stiadsat na plachty
rozprostfené pod kefem. Na vétSich plochéach lze pouZit i mechanizaci. Vynosy se lisi dle

odriidy diinu a pohybuji se od 4 kg do 8 kg na ket [2].

1.1.3 Obsahové latky

Plody dfinu nejsou bohaté na proteiny, jejich obsah se pohybuje mezi 7,44 — 21,8 g/kg.
Naproti tomu maji plody vysoky obsah minerdlnich latek a to zejména fosforu. Obsah
pektinu se podle kultivaru pohybuje v rozmezi 8,66 — 10,80 g/kg. Obsah organickych kyselin
se v riznych studiich 1i8i a pohybuje se v rozmezi 12,4 — 46,9 g/kg [5].

Velmi dulezitym nutricnim parametrem je obsah flavonoidi a polyfenoli. Kvalita
a mnoZzstvi téchto sloucenin je unikatni pro kazdy druh a kultivar. Polyfenolické slouceniny
jsou spojovany s antioxidaénimi u¢inky ovoce. Hlavni polyfenolickou slouceninou
vyskytujici se ve vSech kultivarech je kyselina chlorogenova, jejichz obsahy dosahuji az

135 mg/kg. Obsah flavonoidi je 15-30 mg/kg [5,6].
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1.1.4 Lécivé uclinky

Extrakty z plodl a listd diinu obecného se daji vyuzit k 1écbé diabetes typ 11, kdy snizuji
hladinu cukru v krvi a stimuluji sekreci inzulinu. Déle piisobi proti obezité, aterosklerdze,
koZnich onemocnéni, revma a zalude¢nim potiZzim. Hlavni polyfenolickou slozkou dfinu je
snizuje krevni tlak a hladinu glukézy v krvi. Difinky maji vysoky obsah dulezitych
bioaktivnich slozek, kterymi jsou antokyany, flavonoidy a vitamin C. Tyto latky plsobi
v téle jako antioxidanty a ochrani buiiky proti plisobeni toxickych latek. Plsobi kladné

na funkci jater a funkci nervové soustavy. Maji vliv na snizeni vysokého tlaku [7].

1.2 Rakytnik reSetlakovy (Hippophaé rhamnoides L.)

Obr. 2 rakytnik fesetlakovy (Hippophaé rhamnoides)

(foto, Mach, 2017)

Rakytnik fesetlakovy fadime do celedi hloSinovité. Ket dorasta vysky 1,5 — 6 m. Koruna je
rizného tvaru s Casto trnitymi vétvemi. Bobule maji kulovity, elipsoidni nebo vejcovity tvar.
Plod je 5 — 10 mm dlouhy, 3 — 5 mm S$iroky a mé zlutou, oranzovou az ¢ervenou barvu.
Hmotnost plodu se pohybuje u kulturnich rostlin mezi 0,5 — 1 g a u planych
pouze 0,15 — 0,45 g. Rakytnik fesetlakovy je dvoudoma rostlina. K 5 az 6 samicim kettim je

nutné vysadit alespon jednu sam¢i rostlinu k opylovani [8,9].
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Rakytnik feSetlakovy rozdélil Finsky botanik A. Rousi na devét popddruhti, a to subsp.
rhamnoides (teSetlakovy) ze zapadni Evropy, subsp. fluviatilis (fi¢ni) jizni Evropa
a piimotské oblasti, supbs. rivularis (potocni) ze stiedni Evropy a oblasti Alp, subsp.
mongolica z Mongolska, subsp. carpatica z Karpat, subsp. caucasica z oblasti
Kavkazu, subsp. turkestanica ze Stiedni Asie, subsp. yunnanensis z Ciny a subsp.
gyvantsensis z Tibetu. V Ceské republice rostou Hippophaé rhamnoides L. subsp.

rhamnoides a Hippophaé rhamnoides L. subsp. carpatica [8].

U rakytnikil jsou nejcastéji péstovany tyto odridy "Aromatnaja’, "Botanika’, ‘Buchlovicky
1’, 'Buchlovicky 2’, ‘Dar Katuni’, "Hergo’, 'Leicora’, 'Ljubitélna’, "Novost Altaje
Peterburg’, "Trofimov” a "Velkoosecky’ [10].

Rakytnik je velmi cenény pro své 1é€ebné vlastnosti. Z rakytniku je mozné vyuzit vSechny
jeho casti. Plody se daji konzumovat Cerstvé nebo mohou byt pouzity na vyrobu $tav
a sirupti. Olej z rakytniku olejového (Hippophaé oleum) ma unikatni skladbu biologicky
aktivnich latek a vitamind a jeho uziti mize byt vnitini i vnéjsi. Z vétvi a listu se daji
pfipravit odvary a vyluhy, které se v tradi¢ni medicin€ uZivaji pfi revmatismu a dné. Z plodii

1ze také vyrabét kompoty, dzemy, pyré, vino nebo péalenky [8].

1.2.1 Vyskyt a péstovani

Rod rakytnik (Hippophaé L.) zahrnuje n¢kolik druhii opadavych kett a stromi. Domovem
rakytniku je severozapadni Evropa a sttedni Asie. V sou€asnosti roste také v Kanadé a USA.
Pfirozené prostfedi pro rist rakytniku jsou nadmoiské vySky 2000 az 3600 m. n. m.

v Himalgjich a oblastich Nepalu [8,11].

Rostliny jsou velice odolné vii¢i extrémnim teplotam, dokézi vydrzZet teploty v rozmezi
—45°C do +43°C. Jsou vsak velice narocné na vodu, svétlo a pH ptdy (pH 6,6 — 7). Rakytnik
tvoii mélky, ale rozsahly systém silnych kofent. Na kofenech tvoii hlizy o velikosti holubiho
vejce, na které se poutaji symbiotické bakterie, které na sebe vazi molekularni atmosféricky
dusik. Diky této symbioze je ptida o tento cenny vzduSny dusik obohacena. Diky uspotfadani
kotenoveého systému slouzi rakytnik také jako ochrana pted pldnimi erozemi nebo pfi
rekultivaci krajiny [8,11,12].

Rakytnik v Ceské republice netrpi, nebo pouze miniméalné, chorobami a $kidci. Mezi
nejCastéjSi patii fyziologické choroby, jako je usychani, coz je zplsobeno piedevsim

nevhodnymi podminkami a nedostatkem vody. Dalsi pfi¢inou usychéani jsou houby a plisn¢.
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Nejéastéjsi choroby rakytniku v CR jsou endomykoéza plodii, fusariové vadnuti (houby rodu
Fusarium a Veticillium). U nés se vyskytuje pouze jediny Skiidce a tim je zelena rakytnikova

msice (Capithophorus hippophaes) [8].

1.2.2  Sklizen

Plody dozravaji, v zavislosti na klimatickych podminkéch, od poloviny ¢ervence az do zafi.
Sbér plod je narocny kvili jejich velikosti a trniim, které ¢asto vyristaji na vétvich. Sklizen
se vétSinou provani rucné a to v botanické zralosti plodu. V plné zralosti totiz plody
zméknou a duZina ziskava specificky pach zptsobeny kyselinou méselnou. Pro usnadnéni
sbéru je vyuzivano riiznych ¢esacich pomticek a zatizeni. Dalsi moznou metodou je ostiihani
vétvi a jejich nasledném zmrazeni a oklepani plodu. Tento zpiisob je vSak vyraznym
zasahem do Zivotniho cyklu kefe. Specidlnim zplsobem sbéru je nechat plody piirozené
zmrznout (asi — 15°C) na kefi a oklepat na rozlozené plachty. Tento typ sbéru je mozny
pouzit pouze v severnich oblastech naptiklad na Sibifi. Dal§im specialnim zptisobem je

vyuZiti stroje na principu vakuového odsavani [8].

Vynosy se pohybuji mezi 14 — 30 kg z jednoho kefe za rok. U velkovyrobnich vysadeb
to miZe byt 7 — 12 tun na hektar. Sklizené plody podléhaji rychlé zkaze z diivodu kvaSeni
[8,11].

1.2.3 Obsahové latky

Plody rakytniku jsou bohatym zdrojem mineralnich latek, zeyména Ca, P, Fe a K. Rakytnik
ma vysoky obsah vitaminu C 360-2500 mg/100 g. Hodnota obsahu vitaminu C zavisi na
geografickych podminkdch a muize klesnout az k hodnoté 28 mg/100 g. Rostlina je
vyznamnym zdrojem vitaminil skupiny B a to hlavné Bi, B2, B3, Bs. Rakytnik je dobrym
zdrojem také vitamin E, A, K [11,13].

Plody poskytuji dobry zdroj B-kartonu, sacharidii, organickych kyselin. Cerstvé ovoce
obsahuje 854 mg/100g flavonoidil a susené listy az 3888 mg/100g [11,13].

1.2.4 Lécivé uclinky
Z rakytniku feSetlakového miizeme pouzit koten, kuru, listy, kvéty, plody, semena i dfevo.
Rakytnik byl v minulosti vyuzivany v lidovém lé&itelstvi na Sibifi, v Mongolsku, Cing

a Tibetu. Plody, duznina $tava a extrakty znich se pouZzivaji pfi hypovitaminoze
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a avitaminoze. Maji baktericidni u€inek vici stafylokokiim, bakteriim biiSniho tyfu,
salmonel6ze. Konzumace plodt stimuluje zazivani a vyluCovani travicich enzymu a zluci.
ZvySuji pocet erytrocyti a zlepSuji kvalitu hemoglobinu 1 fosfolipidi. Pouzivaji se pfti
nachlazeni, chiipkéch, anginach, bolesti hlavy, pfi nemocich pohlavniho Ustroji 1 zanétu
mocovych cest. Stavu je mozné vyuZivat jako podpirny prostiedek zlepSujici pamét

a soustfedéni [8,11].

Velmi unikatni ptirodni latka je rakytnikovy olej. Skladba biogennich latek a vitaminu nema
mezi rostlinnymi oleji konkurenci. Olej je vhodny na vnitini 1 vngj$i pouZiti. Je vyuZivan
pii koznich onemocnénich, dermatézy, popraskana kize, prolezeniny, vyrazky. Slouzi
pii urychleni 1éCeni zadnétu rohovky. Pozitivné plsobi pii 1é¢bé rakoviny travici soustavy,
lymfatickych uzlin, prsu, délohy a prostaty po ozatfovani. Olej regeneruje tkan pii

popéleni, omrzlinach a chrani biologické membrany pii chemickém poskozeni [8,11].

Rakytnik fesetlakovy se nejcastéji vyuziva v homeopatii a gemmoterapii [8].

1.3 Jerab cerny (Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot)

NN

Obr. 3 Jetab Cerny (Aronia melanocarpa)

(foto, Mach, 2017)

Aronia melanocarpa se tadi do celedi ruzovité. Ket aronie dortsta vysky 2 — 3 m. Bobule

maji tmave fialovou barvu a dortstaji do priméru 6 — 13 mm, a hmotnosti 0,5 —2 g [5,15].
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Plody maji tmavé modrou az fialovou duzinu neptijemné sviravou, trpkou, kyselou chut
a mandlové hotkou vini. Kvili témto charakteristickym senzorickym vlastnostem je vyuziti

surové Stavy ponékud limitovano [14].

Mezi nejvyznamnéj§i kultivary fadime Nero” (Ceska republika), 'Rubina’ (kiiZenec
Ruskych a Finskych rostlin), "Viking” (Finsko), "Kurkumicki” (Finsko), "Hugin” (Svédsko),
"Fertodi” (Mad’arsko) a "Aron” (Némecko) [14].

U konzumentu si i pfesto stale vice ziskava na oblibé€ jako soucéast dZzusii a nektarii z jablek,
hrusek nebo ¢erného rybizu. V Evropé se pouzivaji také k vyrobég sirupii, dzemt, ovocnych
zelé a Caji. Bobule aronie nachézeji vyuziti pii vyrob¢ likérii a ovocnych vin, kterym pfi

fermentaci dodavaji svoji nezaménitelnou chut’ [ 14].

1.3.1 Vyskyt a péstovani

Aronie pochazi z vychodni ¢asti Severni Ameriky a vychodu Kanady. Odtud se kolem roku
1900 rozsitila do Evropy pfes Némecko az do Ruska. Rozeznavame dva druhy: Aronia
melanocarpa (jetdb Cerny, temnoplodec Cerny, Aronia noir) a Aronia arbutifolia (jetab
planikolisty, temnoplodec planikolisty Aronia rouge). Za tfeti druh mohou byt pokladany
rizné varianty a hybridy napt. s jefdbem ptacim (Sorbus aucuparia L.). Druh pouZivany
k produkci ovoce je Aronia melanocarpa. Tento druh je cenén nejen pro své plody, ale také

jako okrasna dfevina. Rostlina nema zadné znamé sktudce [14].

1.3.2 Sklizen

Zralé plody se sklizeji ru¢n€ od srpna, az k prelomu zafi — fijna. Plody rostou v trsech,
které je mozné snadno odstfihnout zahradnickymi niZkami. Z jednoho hektaru osazené

plochy je o¢ekavany vynos 5 az 12 tun a to 5 let od dospélosti rostliny [14].

1.3.3 Obsahové latky

Chemické sloZeni jefdbu se vyznacuje vysokym podilem sorbitolu a polyfenolu. Obsah
sacharidl v Gerstvych plodech se pohybuje mezi az 17,6 g/100 g &erstvé §tavy. Stava
neobsahuje sachardzu, naopak obsahuje velké mnozstvi sorbitolu. Plody maji nizky obsah

proteinti 0,7 g/100 g Cerstvé Stavy [14].

Obsah vlakniny v Cerstvych bobulich je kolem 5,62 g/100 g. Vladknina se sklada prevazné
z mikrokrystalické celulozy (E4601), pektinu, ligninu, kutinu a kondenzovanych taninu [14].
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Vysoké zastoupeni maji ve vlaknin¢ antokyany, coz je indikovéno tmavé fialovou barvou

plodu [14].

Stava z aronie vykazuje relativné vysoky obsah K a Zn. Dal3i mineraly s vysokym obsahem
jsou Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, Ni, a Zn. V porovnani s ostatnimi druhy ovoce a zeleniny
obsahuje aronie vysoké mnozstvi vitaminl B1, B2, B3, Bs, vitaminu C, kyseliny pantotenové

a B-karotenu [14,15].

vvvvvv

jejich zdravi prospéSnych vlastnosti, jsou polyfenolické slouceniny. Celkové mnoZstvi
polyfenolli v bobulich aronie se miize pohybovat od 3440 mg/100 g do 7465 mg/100 g.
K vyznamnym polyfenolim patfi fenolové kyseliny a flavonoidy, z nich pak predevsim

antokyany, proantokyany, flavonoly a flavanoly [14,16].

1.3.4 Lécivé ucinky

Fenolické slouceniny v ardnii ptisobi jako efektivni antioxidanty, snizuji tvorbu mutagent,
potlacuji rast nadorl, zabranuji ukladani Cd v jatrech a ledvinach snizuji obsah LDL
cholesterolu v krevni plazmé&. V neposledni fadé mohou fenolické slouceniny pusobit

prevencné proti cukrovcee II. typu a kardiovaskularnim onemocnénim [14,16].
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2 NEALKOHOLICKE NAPOJE

2.1 Charakteristika nealkoholickych napoji

Nealkoholickym napojem podle vyhlasky ¢. 330/2013 Sb. v platném znéni, zadkona 110/1997
Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich rozumime ndpoj obsahujici nejvyse 0,5 %
objemovych ethanolu (méfeno pii teploté 20 °C), vyrobenych zejména z pitné vody,
pramenité¢ vody, pfirodni minerdlni vody, nebo kojenecké vody, 1) ovocné, zeleninové,
rostlinné nebo zivocisné suroviny, ptirodnich sladidel, 1c) sladidel, 2b) medu a dal$ich latek,

a poptipadé sycenych oxidem uhli¢itym [17].
Nealkoholické napoje mizeme podle této vyhlasky rozdélit na:

a) Koncentraty k pripravé nealkoholickych ndpoji — vyrobek obsahujici, po upraveé
nafedénim ke konecné spotteb¢ ve vyrobcem doporu¢eném poméru,

b) Néapojovy koncentrat — zahusténd smés jednotlivych surovin pouzivanych k vyrobé
nealkoholickych népojl, uréend k piipraveé napoji fedénim

¢) Ovocnd nebo zeleninova Stava — zkvasitelny, ale nezkvaSeny vyrobek ziskany
ze zralého, Cerstvého nebo chlazeného ovoce nebo zeleniny,

d) Ovocna §tava z citrusovych plodii — St'ava ziskana z endokarpu a jejich vnitinich
¢asti,

e) Ovocna nebo zeleninova Stava z koncentrovaného ovoce nebo zeleninové §tavy —
Stava ziskand z koncentrovaného ovoce nebo zeleninové S§tavy opétovnym
doplnénim podilu vody, kterd byla odstranéna pti koncentraci $tavy a obnovenim
aroma, pomoci t€kavych latek, které byli zachyceny pii koncentraci,

f) Nizkoenergeticky napojovy koncentrat — napojovy koncentrat obsahujici sladidla
a vykazujici po Upraveé nafedénim snizeni vyuzitelné energie o jednu tietinu,

g) Napoj v prasku — smés ve forme prasku, granuli nebo komprimati, urena k ptiprave
nealkoholickych napojt rozpusténim,

h) Koncentrovand ovocnd nebo =zeleninovd S§tédva — Stéva ziskand fyzikalnim
odstranénim specifického podilu vody,

1) SuSend ovocna nebo zeleninova stava (ovocna nebo zeleninova §tava v prasku) —

vyrobek ziskany fyzikalnim odstranénim témét veskerého obsahu vody,
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j) Nektar — nezkvaSeny, ale zkvasitelny vyrobek ziskany ptidavkem pitné vody
a popiipad¢ téz ptirodnich sladidel, sladidel, medu nebo jejich smési k vyse
uvedenym nealkoholickym napojim,

k) Ovocny nebo zeleninovy népoj — ochuceny nealkoholicky napoj, vyrobeny
z ovocnych nebo zeleninovych nebo jejich koncentrata a dalSich surovin,

1) Limonédda — ochuceny nealkoholicky népoj vyrobeny z pitné vody, napojovych
koncentrati nebo surovin k jejich ptiprave, zpravidla syceny oxidem uhlicitym,

m) Minerdlni voda ochucena — ochuceny nealkoholicky napoj vyrobeny z ptfirodni
mineralni vody, napojovych koncentratd, nebo surovin k jejich ptiprave, zpravidla
syceny oxidem uhli¢itym,

n) Pramenitd voda ochucend — ochuceny nealkoholicky népoj vyrobeny z pramenité
vody, napojovych koncentratu nebo surovin k jejich ptiprave, zpravidla sycenych
oxidem uhli¢itym,

0) Sodova voda — napoj vyrobeny z pitné vody a oxidu uhli¢itého, u kterého ¢ini obsah
oxidu uhli¢itého nejméne g/I,

p) Pitnd voda ochucend — ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pitné vody,
obsahujici pouze latky urené k aromatizaci, popiipad€ t€z obohaceny potravnim

doplitkkem, zpravidla syceny oxidem uhli¢itym [17].

2.2 Ovocna §tava

Ovocné §tavy jsou velmi oblibenym nealkoholickym napojem. Jejich hlavni funkci je
doplnit vodu v téle, ale zaroven maji dat i ptijemny chut'ovy pozitek. Konzumace ovocnych
$tav patii k raciondlni vyzivé. Stavy obsahuji mnozstvi biologicky a nutriéné hodnotnych
slozek, energeticky jsou vSak chud$i. Z vyznamnych slozek mzeme jmenovat flavony,
karotenoidy, vlakninu, vitamin C, vitaminy skupiny B, stopové prvky Cu, Co, Mg, Fe.
Vyznamny je obsah pektinovych a fenolovych sloucenin. Mimo zminéné slozky jsou

v ovocné §t'aveé obsazeny aromatické latky a barviva [18,19,20].

Rozdiln€ zpracovavame mékké a tvrdé druhy ovoce, rozdil spocivéa v drceni tvrdého ovoce
pied lisovanim. Vlivem vysokého tlaku pii lisovani naruSime plodové pletivo ovoce,
z kterého vytéka bunécna st'ava. Tato Stdva se nazyva surovd nebo matena a obsahuje
utrzky duziny, slupek a barviva, apod. Takto ziskané $tavy nazyvame ovocné mosty

[18,19,20].
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2.3 Suroviny pro vyrobu ovocnych §av

Stavy ziskavame ze vSech druhli ovoce. Ovoce musi byt zralé, az mirné prezralé, zdraveé,
mikrobiologicky neznecisténé. V zavislosti na dal§im zpracovani ovocné stavy, sledujeme

také hodnoty cukernatosti a kyselosti plodii [19,20,23].

2.4 Technologie vyroby ovocnych $t’av

Cilem spravného technologického postupu je vysoka vytéznost ovocné Stavy nebo drti
v odpovidajici kvalité¢ bez mechanického, chemického nebo mikrobiologického znecisténi,

vedouciho ke zhorSen¢ kvalit¢ kone¢ného produktu [19,20,22,23].

Technologicky postup zahrnuje vSechny ukony vedouci k ziskdni ovocné §tavy nebo drté

v odpovidajicim mnozstvi a kvalité.
Pribéh vyroby §t'av zahrnuje:

1. Skladovani ovoce

Ttidéni a myti

Odstopkovani a odtfapinovani
Déleni a odpeckovani

Drceni a pasirovani

Lisovani a uprava Stav

NS R WD

Konzervace a skladovani ovocné §t'avy [19,20].

2.4.1 Skladovani ovoce

Ovoce je dychajici materidl, ktery uvoliiuje CO2, vodu, teplo. Pti skladovani v ovoci
probihaji mikrobiologické zmény, které zplsobuji ztratu hmotnosti a vytéZnosti Stavy.
Spravnym skladovanim docilime zpomaleni metabolismu a tim prodlouzeni trvanlivosti.
Skladovatelnost zavisi na mnoha faktorech, ke kterym fadime: druh a odriidu ovoce,
celistvost, neporusenost, kondici, stupen zralosti a vyvoje, mechanické vlastnosti (pevnost,
tloustka slupky, plasticita, porozita), poskliziiovd manipulace, skladovaci podminky

(teplota, vlhkost, svétlo, vétrani) [18,20,24].
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2.4.1.1 Skladovaci podminky

Nejvhodnégjsi pro skladovani ovoce jsou zastfeSené prostory, dobie vétrané chladnym
vzduchem se stalou teplotou. Ovoce by mélo byt ulozené v dérovanych dobie vétratelnych

bedynkach. NejvhodnéjSimi prostory jsou hluboké, chladné, temné sklepy [18].

Optimalni teplota pro skladovani ovoce se pohybuje mezi 0 °C (hrusky, rybiz) az 16 °C
(jablka, slivy) a to v zavislosti na druhu ovoce a délce skladovani. Obecné plati, ze ¢im nizsi

teplota tim déle se zachovaji pozadované senzorické vlastnosti [24,25].

Vysokd teplota nad 35 — 40 °C ma za nasledek poSkozeni membranovych lipidu
a termolabilnich proteinu. Toto je pfevazné zpisobeno dlouhodobym vystavenim ovoce

na slunci a nevhodnou piepravou [24].

Nizka teplota zplsobuje poSkozeni pfemrznutim nebo poSkozeni chladem. Poskozeni
chladem vznika pfi teplotach pod 0 °C. Pfi této teploté je porusena rovnovaha enzymového
systému, jsou poSkozeny membranové lipidy, je naruSen proces dozravani a plod je

nachylngjsi k napadeni mikroorganismy [24].

Pti skladovani ovoce je dilezité sledovat vzdusnou vlhkost v prostorach skladu. Obvyklé
hodnoty pro vét§inu druhti ovoce jsou 85 — 95 % pro citlivé plodiny 95 — 98 %. Uplné
nasyceni zptusobuje kondenzaci vody na povrchu plodin, coz vytvaii vhodné prostiedi pro

rozvoj nezadouci mikrofléry a nasledného kazeni ovoce [26].

2.4.2 Tridéni a myti

Ovoce, které chceme vyuzit pro vyrobu §tav, se musi roztfidit. Nejkvalitnéjsi kusy slouzi
k pfimé¢ konzumaci. Plody ur¢ené k lisovani nesmi byt nahnilé, zvadlé, seschlé
nebo jinak poskozené. Takto znehodnocené kusy je nutné vytadit. Ovoce muze byt piipadné

namichano do pozadované smési [18,19,20].

Mosty velice snadno absorbuji cizi pfichuté, viné a necistoty at’ uz mechanické
¢i mikrobidlni z povrchu plodl, proto je nutné jejich myti. Pfi malém mnozZstvi ovoce
omyvame v nddobach pod proudem tekouci vody. Pi vy$§i mnozstvi je vyzivano bubnovych
pracek. Prani jemného ovoce musi byt dostatecné Setrné, doporucuje se sprchovani.

Na omyvani je pouzivana pitna voda. Ovoce se neosusuje [18,19,20].
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2.4.3 Odstopkovani a odtiFapinovani

Odstopkovani a odstranéni tfapin je dulezitou soucasti upravy ovoce pied mostovanim.
Z dievénych Casti a listli by pfi mostovani prechazeli nezddouci chutové latky do stavy.

Stopek a tiapin se zbavujeme na odstopkovaci [18,19,20].

2.4.4 Déleni a odpeckovani

Pt vyrob¢ $tav z merunék nebo broskvi je dobré plody ruéné délit a odpeckovat [18,19,20].

2.4.5 Drceni a pasirovani

Cilem je rozruSeni celistvosti plodd, naruseni bunééné struktury a pletiv, aby se pfi lisovani
ziskalo co nejvice stavy. Pii drceni se zvétSuje plocha ¢astic a zrychluje se odtékani st'avy.
Drceni je vhodné pro velké a tuhé plody. Pfi drceni malych jemnych plodt vznika
homogenni hmota, ktera zadrzuje Stavu pii lisovani. K drceni ovoce se vyuziva nékolik typii

drticii: véalcovy, diskovy, s rotujicim nozem [18,19,20].

Pted lisovanim miizeme drt’ jest¢ dale upravit, aby byla zajiSténa co nejvyssi vytéZnost.
Zakladem je zajistit priméfeny stupenn depektinace. Upravami ovocné drtd jsou tyto
technologické postupy: napafovani, nakvasovani, vyluhovani, blansirovani, pektolyzovani

[18,19,20].

2.4.6 Lisovani a aprava §t'av

K lisovani vyuzivame vhodny druh lisu. Kvalita a vytéZnost zavisi na ploSném tlaku,
ktery je vyvijen na ovocnou drt. Optimalné pfi lisovani ziskdme 50 — 70 % §t’avy podle

wevrow

druhu ovoce. Pro ziskani co nejkvalitnéjsi Stavy je dulezité dodrzet nésledujici podminky:
e 7zajistit minimalni oxidaci drt¢,
e vylisovana §tava by méla obsahovat minimalni mnozstvi kald,
e vylisovana §tava se ma snadno cifit,
e nechat odtéci co nejvice samotoku,
e rychlost lisovani pfizplsobit odtokl $tavy,
o lisovat kratce, ne na tkor vytéznosti,
e pfi plnéni lisu ovocnou drt’ rovhomeérneé rozdé€lovat,

¢ nelisovat neustalym tlakem, zpocatku tlak a lisovani nékolikrat prerusit.
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Vylisky ziskané po lisovani obsahuji vyznamné slozky a mohou byt pouzity na zkrmeni.
Vhodnéjsi je vSak jejich dal§i zpracovani vyluhovanim a druhym lisovanim. Z takto
zpracovanych vyliskli vznikd ,,druhdk®, ktery je mozné konzumovat samostatné. Druhak

muzeme piidat do prvni §tavy nebo zpracovat oddélené na ovocny ocet ¢i vino [18,19,20].

Upravou §tav rozumime odstranéni latek tvoiicich kaly. Za kaly povazujeme &astecky

ovocného pletiva a vSechny rozpustné a nerozpustné slozky. Ovocnou stavu pro dalsi

Cifeni

Cifeni tedy piedstavuje procesy, kterymi docilime odstranéni kald. Casteéného odkaleni
dosahneme sedimentaci [18,19,20].
Zpisoby Cifeni:

o Zelatina — nejvice rozifené &ifidlo, vyuziva s jinymi &ificimi prostiedky,

e Tanin — latka s vysokym obsahem tfislovin, jinych nez tfisloviny obsazené v ovoci,
nepouziva se samostatné,

e Bentonit — bobtnavy jil, pouziva se k odstranéni bilkovin ve §t'avé, zamezuje tvorbé
médnatych zakall, adsorbuje enzymy, tiisloviny a latky podporujici kvaseni, adsor-
buje také barviva,

e Kyselina kiemicita — adsorbuje monomerni a polymerni fenoly, slizy a bilkoviny,

Vv

e Pektolytické enzymy — bézné tekuté preparaty se snadnou aplikaci.
Filtrace

Kaly se ze $tavy odstranuji také filtraci a odstted’'ovanim. Filtrace mize byt kifemelinova
nebo membranova. Filtraci se snazime docilit ¢iré ovocné §t'avy s charakteristickou barvou

podle pouzitého druhu ovoce. [18,19,20,22,23,27].
Zahustovani

Zahustovani ovocnych §tav provadime ve vicestupiiovych vakuovych odparkach. Stava je
rozetfena na tenky film, ze kterého je pfi teplot¢ 60 °C odpaiena voda. Takto upravena
koncentrovana $tdva ma po dobu min 3 let pfi teploté 8 — 10 °C zachovanu jakost a kvalitu

[27].

Stava se také miize podle normy upravovat kyselinou citronovou nebo cukrem [24].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

2.4.7 Konzervace a skladovani

Cerstva, vyCefena ovocnd Stava, kterou nechame bez dalsi upravy, za¢ne po n€kolika dnech

kvasit. Aby tomuto bylo zabranéno, plnime st'avu do obalii a konzervujeme [18,19,20].

2.4.7.1 Konzervace teplem

Nejbeéznéjsi zptsob usmrceni nezddoucich mikroorganismi je tepelnd konzervace. Touto
metodou dosdhneme pasteracniho ne sterilaénimu efektu. Pti pasteraci vystavujeme Stavu

teploté 70 — 100 °C po dobu né€kolika minut [28,29].

Pti pouziti metody UHT (ultra high temperature) piisobime na napoj teplotou 100 — 135 °C
po dobu n¢kolika sekund [28,29].

Konzervace odporovym ohfevem je metoda, kdy na napoj pusobime stiidavym napétim

o frekvenci 50 Hz, tim dochazi k zahtati na teplotu 95 — 135 °C [28,29].

2.4.7.2 Studena konzervace

Konzervace hydrostatickym tlakem neboli paskalizace je relativné nova metoda. Na népoj,
ktery je naplnén do flexibilniho obalu (PET lahev) je vyvinuty tlak 400 az 600 Mpa po dobu

10 minut. Jedna se o velmi Setrnou metodu, kterd je vSak velmi financné nakladna [28,29,30].

Také je mozné odstranit bakterie a kvasinky membranovymi filtry, které maji velmi uzkeé
pory [22].

Baktofugace je zaloZena na vyuziti odstfedivé sily pro odstranéni mikrobialnich spor

z kapaliny na zaklad¢ rozdilnych hustot [29].

Alternativnimi zptisoby oSetfeni jsou konzervace vysokofrekvencni metodou, pulznim
elektrickym polem, ultrazvukem, vysokotlakou homogenizaci, ozonizace, UV zafeni,

oSetteni studenou plazmou [28,29,30].

2.4.7.3 Chemicka konzervace

VyuZivame pusobeni konzerva¢niho ¢inidla ptfidaného do népoje. Jako konzervacni latku
muzeme vyuzit ptirodni latky obsazené ve $tave, uméle vyrobenych latek nebo produktu
mikroorganizmu. Pro oSetfeni napoju vyuzivame oxid sifi€ity a sifiCitany, kyselinu sorbovou

a sorbaty a kyselinu propionovou [28,29].
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2.4.7.4 Obaly

Lahev s korkovym uzavérem: oteviené sklenéné lahve naplnéné mostem vkladame do vodni

lazn€ a sterilujeme asi 15 minut pfi teploté 85 °C. Teplotu kontrolujme teplomérem. Lahve

uzavirame vyvaienym zatkovac¢em valcovou zatkou povaienou ve vodé [19].

Lahve s korunkovym uzdvérem: sterilace je stejnd probihd stejn¢ jako u ptredchoziho

ptikladu. Po sterilaci se na hrdlo nasadi korunka a na korunku se natdhne gumovy krouzek.

Uderem na krouzek se korunka uzavie [19].

Plastové lahve se Sroubovym uzdvérem: most nejprve pasterujeme pii teploté 75 az 85 °C

a poté plnime do lahvi, lahve okamzité uzavirame [19].

Zavarovaci sklenice: sterilaci provadime stejné jako u sklenénych lahvi. Sklenice vkladame

do lazné uzaviené vickem [19].

Kontinudlni sterilizator: pfi vét§Sim mnozstvi mostu pouzivame kontinudlni nebo pritokovy

zpusob sterilace [19].

Stavu ptivadime do sterilizaéni nadoby piivodni trubkou. Kdyz je piivodni trubka plna
zaéneme zahfivat. Stava by méla dosdhnout teploty 70 °C. Teplotu udrzujeme v rozmezi 70
az 75 °C. Poté stavu zatneme vypoustét do Cistych lahvi. Pokud pouZivame sklenéné lahve

je nutné je predehtat, aby nepraskly. PIné lahve pokladame na bok [19].

2.4.7.5 Skladovani mostu

Lahve s mostem skladujeme v chladné, suché, tmavé mistnosti poloZzené nalezato. Lahve

kontrolujeme [9,19].

2.4.8 Rozdily v technologii vyroby st’av z vybranych druhii netradi¢niho ovoce

Pro vybrané netradi¢ni druhy ovoce nejsou v soucasné dob& vypracovany zadné specialni

technologie pro zpracovani.

Plody rakytniku fesetlakového a diinu obecného rychle podléhaji zkaze. Pokud nejsou plody

okamzité zpracovany, musi byt co nejrychleji zamrazeny.

Vylisovana §t'ava z dfinu je ptilis viskdzni a tvoii husté pyré, které se obtizné davkuje. Také
oddéleni pecek od duziny diinku je narocné a pii vypeckovani vznikaji ztraty materialu pro
lisovani. St'ava z rakytniku pak tvoii emulzi, kterd se po ¢ase oddéluje na dvé faze. Stavu je

nutné homogenizovat.
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3 CIiLPRACE

Cilem praktické ¢asti bakalatské prace bylo u vybranych druhii netradi¢niho ovoce Cornus
mas, Hippophaé rhamnoides a Aronia melanocarpa provést sbér ovoce, vylisovat stavy
a nasledné tyto $tavy senzoricky analyzovat pro vybrané deskriptory barva, ving, chut,
sladké chut’ a celkovy dojem. Vysledky senzorické analyzy vyhodnotit a posoudit zda je

ovoce vhodné pro vyrobu st'av.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

Plody dfinu obecného pochazi ze zahrady Evangelického kostela v Novém Méste
na Moravé, jedna se o odriidu "Jolico’. Rakytnik fesetldkovy pochazi ze soukromé zahrady
v Jedlové u Polic¢ky a jedna se o odridu "Slunicko’. Jefab ¢erny odrida "Nero” byl sesbiran
v zahradé Gymndazia Policka. Sbér Diinu a Jefabu probéhl 24. zaii 2017. Rakytnik byl
sklizen 7. fijna 2017

4.2 Priprava $tavy

4.2.1 Sbér

Plody byly sbirany ru¢n¢ a ukladany do dérovanych plastovych ptepravek. Pti sbéru plodii
diinu a jefabu bylo nutné dbat na to, aby nedoslo k poskozeni stromku, jelikoz plni funkci
jako okrasna dievina. Plody diinu byly mirn€ pfezrdlé a vyzadovaly Setrné zachazeni.

U rakytniku bylo nutné osttihat celé vétve s plody.

4.2.2 Cisténi ovoce

Jefab Cerny bylo nutné odtiapinovat. Plody dfinu byly otrhany bez tfapin. Na rakytniku jsou
malé tfapiny, a nebylo potieba je odstrafiovat. Poté byly plody ocistény od listkil a hrubych
necistot a omyty ve studené vod¢€. Plody diinu a rakytniku jsou m€kké a snadno se poskozuji,

pii myti bylo vyZadovano Setrné zachazeni.

Takto ptipravené plody byly pfevezeny na Univerzitu TomaSe Bati a zde zamrazeny.

4.2.3 Lisovani

Lisovani stavy probehlo 9. fijna 2017. Plody byly lisovany elektrickym odsStaviiovacim
mlynkem na ovoce. Pro vyrobu §tavy bylo pouZzito 300g rozmrazenych plodi.

Diinkim byly pfi prvnim lisovani ponechany pecky, ty v§ak mlynek nebyl schopny zcela
nadrtit a zasekavaly se ve Sneku mlynku. Mlynek musel byt rozebran, vycistén a pro druhé
lisovani byly diinky zbaveny pecky.

Vytéznost ovocné §tavy byla vypocitana jako hmotnostni procento podilu ziskané stavy

v gramech a hmotnosti spotfebovaného ovoce pfi lisovani v gramech.
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4.3 Metodika senzorického hodnoceni

Hodnoceni probéhlo 9. fijna 2017. Hodnoceni se zucastnilo 12 zaSkolenych hodnotiteli.
Hodnotitel¢ byli pfedem sezndmeni s pribéhem a zplisobem hodnoceni. Vzorky byly
rozdéleny podle druhu a podavéany jednotlivé. Jednotlivé stavy byly panelu hodnotitelil

prekladany v plastovych odlivkach cejchovanych na objem 0,04 ml.

Vzorky byli hodnoceny pomoci ordinarni stupnice. Bodovani jednotlivych ukazateli bylo
¢iselné na stupnici od jednoho do sedmi bodi. Sedm bodi bylo na stupnici definovano jako
vynikajici a jeden bod jako nevyhovujici. Hodnotitel¢ pfed hodnocenim obdrzeli schéma
hodnocenych znaki s ¢iselnym i slovnim popisem a ptedtisténou hodnotitelskou tabulku.
Stavy byly hodnoceny ve &tyfech sledovanych znacich, a to barvé, viini, chuti a intenzité
sladké chuti. Hodnota celkového dojmu ptedstavuje miru konzumentské obliby jednotlivych
Stav.

Vysledky senzorické analyzy byly zpracovany v programu Microsoft Excel 2016. V grafu
¢. 1 byly pouzity priméry jednotlivych ukazateld. Primér byl spocitdn souctem fady
absolutnich hodnot d€lenych jejich poctem. Medidn byl sefazeny soubor hodnot, ktery déli
fadu na dvé stejné¢ pocetné poloviny. Pro sudy pocet hodnot se bere primér dvou

prostiednich hodnot [32].
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Cilem hodnoceni bylo urcit chutové a aromatické vlastnosti, z pohledu konzumentské
obliby. Hodnoceni celkového dojmu meélo za cil zhodnotit vhodnost nativni Stavy

z vybranych druhti netradi¢niho ovoce pro piimou konzumaci.

Vysledky byly zpracovany do tabulek a pro lepSi piehlednost také do sloupcového
a pavucinového grafu. Ziskané vysledky jsou shrnuty v tabulce €. 2, tabulce €. 3, tabulce
¢. 4, v grafu €. 1 a grafu ¢. 2.

V tabulce ¢. 2 je shrnuto hodnoceni degustatort pro jednotlivé deskriptory vzorku jetabu.
hodnocen degustatory E a H. Degustator A hodnotil barvu nadprimérné a deskriptory ving,

chut’ a sladka chut’ primérné. V kategorii celkovy dojem vSak hodnotitel A pftitadil pouze

dva body.

Tabulka €. 2 Senzoricky profil jefabu ¢erného

Senzoricky profil jefabu ¢erného
degustator barva vine chut’ sladkd chut’ | celkovy dojem
A 7 5 4 3 2
B 7 6 5 3 4
C 7 5 5 3 4
D 4 3 4 2 2
E 7 6 5 4 6
F 7 5 4 4 5
G 6 2 3 3 4
H 7 6 5 4 6
I 6 3 3 2 2
J 4 3 3 2 3
K 6 5 5 5 4
L 6 6 6 3 6
modus 6 5 4 3 4
median 6,5 5 4,5 3 4
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V tabulce ¢. 3 jsou shrnuty hodnoceni jednotlivych degustitoru pro vzorek rakytniku.
Vyrazn¢ nejméné bodu jednotlivym deskriptoriim udélil degustator J. Nejlépe hodnocen byl
vzorek rakytniku, degustatory F a H. V tabulce je zachycen zajimavy rozpor v hodnoceni
degustatorti A a D, kteti udélili bodové hodnoceni deskriptorti barva, ving, chut’ a sladka
chut’ odpovidajici vysledkim medidnu senzorického profilu rakytniku. Piesto hodnotitelé
A, D udélili vzorku jeden bod (nevyhovujici) v kategorii celkovy dojem. Z toho mlizeme
usuzovat, ze hodnoceni celkového dojmu bylo ovlivnéno absenci sladké chut’ predloZzeného

vzorku rakytniku.

Tabulka €. 3 Senzoricky profil rakytniku fesetlakového

Senzoricky profil rakytnik
degustator barva viné chut’ sladka chut’ | celkovy dojem
A 6 6 4 2 1
B 6 5 6 2 5
C 6 4 4 2 5
D 6 6 4 2 1
E 6 6 4 1 3
F 7 7 7 1 7
G 5 5 4 1 3
H 7 6 6 3 6
I 7 5 7 1 4
J 3 2 2 1 2
K 5 6 5 6 5
L 7 5 6 3 5
modus 6 5 5 2 4
median 6 5,5 4.5 2 4.5

V tabulce €. 4 jsou shrnuty jednotliva hodnoceni pro zvolené deskriptory. Nejhiife byl
vzorek hodnocen degustatory G a J. Nejlepsi hodnoceni vzorek Stavy z diinu ziskal

od degustatort B a E.
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Tabulka €. 4 Senzoricky profil dfinu obecného
Senzoricky profil dfin
degustator barva viné chut’ sladkd chut’ | celkovy dojem
A 6 4 6 3 3
B 7 6 6 2 6
C 7 5 6 2 5
D 6 4 6 4 4
E 6 5 6 4 5
F 7 3 5 2 4
G 6 2 4 1 3
H 7 5 5 3 5
1 5 2 7 1 5
J 4 2 3 2 3
K 6 5 5 4 5
L 7 6 7 6 6
prameér 6 4 6 3 5
median 6 4.5 6 2,5 5

Pokud porovname vysledky z tabulky €. 2, tabulky €. 3 a tabulky ¢. 4 dle mediand mizeme

sledovat, jak byly $tdvy hodnoceny v jednotlivych kategoriich. Medidny jsou shrnuty

v tabulce ¢&. 5.

Tabulka €. 5 Srovnani deskriptorii vzorki dle medianu

Srovnani medianu deskriptorl vzorku

barva viné chut sladka chut celkovy dojem
jefab 6,5 5 4,5 3 4
rakytnik 6 5,5 4,5 2 4,5
dfin 6 4,5 6 2,5 5

Tabulka €. 5 srovnava vzorky dle medianu hodnoceni sledovanych deskriptorti. Nejlépe byl

mezi degustatory hodnocen jefdb 6,5 bodu pro deskriptor barva a 3 body pro deskriptor

sladka chut. Rakytnik byl nejlépe hodnocen pro deskriptor vin€ 5,5 bodu a diin pro

deskriptory chut’ 6 bodu a celkovy dojem 5 bodi.
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Z porovnani jednotlivych senzorickych profilu pro deskriptory barvy, viing, chuti a sladké
chuti vypliva, Ze jednotlivé stavy jsou si svym senzorickym charakterem velice podobné
(graf €. 1).

Shodné vysledky hodnoceni barvy §t'avy nejsou prekvapujici, jelikoz se jednalo o ptirodni

Stavy, které nebyly nijak dale upraveny.

U hodnoceného znaku viing také nebyly mezi vzorky vyrazné rozdily. NejniZe hodnocenou

byla §tava z diinkd, kterd oproti ostatnim vzorkiim nevynika charakteristickym aroma.

Vyrazny rozdil mezi vzorky ukazuje hodnoceni chuti v porovnani s hodnocenim sladké
chuti. U vzorku aronie hodnoceni chuti koreluje s nizkym hodnocenim sladké chuti. Vzorky
rakytniku a dfinu jsou z pohledu konzumenta pfijatelnéjsi, prestoze sladka chut je
hodnocena jako malo intenzivni aZ velmi slaba a tedy ptevazuje chut’ kysela a trpka, kterou
feSetlakového, coz je zplisobeno vysokym obsahem vitaminu C a tedy kyseliny L-askorbové,

ktera navozuje kyselou chut’.

Graf €. 1 Srovnani hodnocenych ukazatell barva, viing, chut’ a sladké chut’ dle priméru

7 —
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M Aronie M Rakytnik ™ Diin
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Graf €. 2 Senzoricky profil hodnocenych §t'av aronie, rakytniku a dfinu dle priméru

celkovy dojem

sladkd chut

viné
=== Ardnie
—0— Rakytnik

== Diin

chut

Graf 3 Srovnani celkového dojmu vzorki §t'av aronie, rakytniku a diinu dle priméru

aronie
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Celkovy dojem z pohledu konzumentské obliby se hodnotami pohybuje kolem stfedu
zvolené sedmibodové stupnice s hodnocenim 5 velmi dobra pro §tavu vylisovanou z diinu
a hodnocenim 4 dobra pro §t'avy z plodu jefabu a rakytniku.

Optimalni vytéznost ovocné §t'avy ziskané lisovanim se pohybuje mezi 50 a 70 %. Vytéznost
Stavy ziskané v laboratornich podminkach byla 45,75 % u diinu, 29,27 % u rakytniku
a 27,08 % u aronie. Hodnoty jsou uvedeny v grafu ¢. 4. V grafu je také vyznacena oblast

optimalni technologické vytéznosti.

Graf €. 4 Procentuélni vytéznost $tavy ziskané lisovanim ovoce
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Hodnoty v grafu ¢. 4 ukazuji, ze zadny z ovocnych druhii nedosahuje technologicky

optimalni vytéznosti §t'avy z plodi. Nejvyssi vytéznost 45,75 % maji plody dfinu obecného.
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6 ZAVER

Ve své bakalarské praci jsem se vénoval netradi¢énim druhtim ovoce péstovanym na Gzemi
Ceské republiky a vyrobé §tavy z tohoto ovoce. Z netradi¢nich druhd jsem vybral diin
obecny (Cornus mas L.), rakytnik feSetlakovy (Hippophaé rhamnoides L.) a jetab Cerny
(Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot). Tyto tfi netradi¢ni ovocné druhy se v poslednich le-

tech t¢si stale vetsi oblibé u konzumentd. Oblibu si vSak neziskavaji diky své neobvyklé

chuti a vini, ale diky vysokému obsahu pozitivné ptsobicich latek na lidsky organismus.

Na nasem Uzemi naSly tyto ovocné druhy vohdné klimatické podminky a pro svoji
nenaroc¢nost na péstovani a dekorativni vzhled, ¢asto nachdzeji uplatnéni jako okrasné
dfeviny. Plody téchto dfevin jsou po staleti vyuzivany v homeopatii a v soucasnosti, pro své

prokazané antimikrobidlni, antioxida¢ni a protinadorové vlastnosti, ve farmacii.

Difin obecny je u nas nejvice rozSifeny v jiznich cCastech zemé. Nejlépe se mu daii
na slunnych mistech a v piscitych ptidach. Slouzi jak okrasna dievina a jeho vysazovani ma
vyznam v ekologicky poskozenych oblastech. Plody jsou vyznamnym zdrojem flavonoidd,
které maji antioxidacni vlastnosti. Z potravinaiského hlediska je také vyznamny obsah

pektint, které mohou slouzit jako zelirujici latky.

Rakytnik feSetlakovy piivodem z Asie ma na naSem Gzemi vhodné klimatické podminky pro
svij rist a jeho plody jsou zndmé svym vysokym obsahem vitaminu C. Rakytnik je dobrym
zdrojem vitaminl skupiny B, minerala a flavonoidi. Z rakytniku se daji zpracovat vSechny

jeho ¢asti, at’ se jedna o plody, listy, kiiru nebo kvéty.

Jetab Cerny je plivodem ze severni Ameriky, a odtud se rozsifil do celého svéta. Plody jsou
pomérné bohatym zdrojem vlakniny a antokyand. Stava z bobuli mé vysoky obsah Sirokého
spektra vitaminti. Obsah polyfenoli ve Stavé je dokonce vyssi, nez je tomu u plodl

rakytniku.

S nartistajici oblibou tohoto ovoce mezi zdkazniky, nartsta také zdjem zpracovateld
a roz§ifuje se sortiment vyrobkd. Detailn€ jsem se zabyval technologii vyroby ovocnych

Stav, které patii k oblibenym nealkoholickym napojim a svilj vyznam maji i ve vyZive.

Ve své praci jsem provedl vyrobu a senzorickou analyzu piirodnich stav vylisovanych
z dfinu, rakytniku a aronie. Hlavnim problémem vyroby $tav ze zvoleného ovoce je nizka
vytéznost. Ta by se méla pohybovat nad hranici 50%, aby byla produkce §t’avy ekonomicky
vyhodna.
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Nejlepsi vytéznost byla zaznamenana u diinu obecného a to 45,75 %. Vhodnou upravou
technologického postupu pii zpracovani, napiiklad napafenim vyliski a druhotnym
lisovanim, by bylo mozné docilit zvySeni vytéZnosti nad 50 %. DalSim probléme pii
zpracovani je viskozita vysledné stavy, kterou zpiisobuje vysoky obsah pektinu v obalovych

vrstvach plodu, a nutnost Gpravy §tavy na hustotu vhodnou ke konzumaci.

Stava z diinku byla celkové nejlépe hodnocena. Nejlepsi hodnoceni z predlozenych vzorki
mela v kategorii chuti, pfestoze pocit sladké chuti ziskala v priméru tfi body ze sedmi
moznych. Dfinky nejsou pfili§ vhodné pro vyrobu §tavy. VhodnéjSim pouzitim je vyroba

dzemn, likéra nebo jako soucast ovocné vlozky jogurtti.

Podstatné horsi vytéznost mély plody rakytniku fesetldkového pouhych 29,27 %. Takto
nizké hodnota jiZ neni pro zpracovatele finanén¢ vyhodna a vyroba Stavy z plodi rakytniku
ztraci na atraktivité. Ziskana St'ava tvoii dvé oddélené frakce. Pied dal§im pouzitim je nutna
homogenizace. Emulze se vSak po Case opét rozdéli. Rakytnikova §tava ziskala nejnizsi
hodnoceni v kategorii sladké chuti z piedlozenych vzorki. To je zpiisobeno vysokym
obsahem vitaminu C, tedy kyseliny L-askorbové, kterd vyvolava dojem kyselé chuti.
Celkové byl vzorek ohodnoceny jako dobry, na stupnici ziskal ctyfi body. Toto
hodnoceni je o bod niZsi nez hodnoceni stavy diinu. Piesto bych plody rakytniku doporucil

pro vyrobu St’av.

Vyté€znost $tavy z ploda aronie byla 27,08 %. Pro vyrobce je tato hodnota z ekonomického
hlediska velice nizkéd a nevyhodna. Vzorek byl nadpriimérné hodnocen v kategoriich barvy
a viné. Naopak ziskal nejniz§i hodnoceni tedy Ctyfi body za chut’. Tfemi body v priméru
byl hodnocen dojem sladké chuti. Celkovy dojem byl ohodnocen ¢tyimi. I pres rozlisné
hodnoceni chuti a sladké chuti mezi rakytnikem a ardnii byly vzorky hodnoceny shodné
¢tyfmi body. Plody jefabu cerného jsou také vhodné pro vyrobu §tav a ovocnych

nealkoholickych napojt.

Z vysledkii ziskanych v praktické c¢asti bakalaiské prace vyplyva, Ze Stavy ziskané
lisovanim plodl rakytniku a aronie jsou vhodné pro vyrobu §tdv. Diin i1 pifes nejlepsi
vysledek v senzorickém hodnoceni je obtizné zpracovatelny a vysledna Stava je velice

viskézni. Proto bych ho nedoporudil pro lisovani ovocné stavy.
Rakytnik, jetdb a diin mohou konzumenty oslovit svoji nevSedni chuti a viini. Z hlediska
vyzivového pak obsahem zdravi prospésnych latek. Tyto druhy by meéli byt hojnéji

zastoupeny v nasem jidelnicku. Vhodnym zptsobem jak toto ovoce dostat na nas jidelni¢ek
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jsou prave ovocné $tavy nebo jako soucasti smési pro vyrobu st'av z jablek, hrusek a dalSich

tradi¢nich ovocnych druhd.
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