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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se zabyva identifikaci aromaticky aktivnich latek ve vzorcich
necokolddovych cukrovinek a jejich senzorickym hodnocenim. Jako modelové vzorky byly
zvoleny zelé cukrovinky, konkrétné¢ gumovi medvidci s pfichuti jahoda (Cervend barva),
citrébn (zZlutd barva), jablko (zelena barva) a pomeran¢ (oranzova barva) od péti riznych
vyrobcu.

Teoreticka Cast obsahuje ptehled zakladni legislativy, technologii vyroby ne¢okoladovych
cukrovinek a charakterizaci aromatickych latek vcetné potencidlné alergennich Také je zde
popsana pouzita analyticka metoda mikroextrakce pevnou fazi a plynové chromatografie
s hmotnostni spektrometrii. Zavér teoretické Casti je vénovan pouzitym metodam senzorické
analyzy.

V experimentalni ¢asti byly u vybranych vzorkl identifikovany tékavé aromaticky aktivni
latky pomoci metody HS-SPME-GC-MS. U potencidlné alergennich vonnych latek byla navic
provedena 1 kvantifikace. Pro hodnoceni senzorickych vlastnosti vzorkd byly pouzity
stupnice, profilovy test a hodnoceni celkové pfijatelnosti.

Jednotlivé vzorky se v zavislosti na vyrobci a typu ptichuté liSily v poctu a typu t€kavych
sloucenin. Celkem bylo ve vzorcich identifikovano 119 sloucenin véetné 12 alergennich.

KLiCOVA SLOVA
cukrovinky, senzoricka analyza, alergenni vonné latky, SPME, GC-MS



ABSTRACT

This diploma thesis focuses on identification of aroma active substances and sensory
analysis in samples of non-chocolate sweets. For experimental part jelly candies were chosen
as model samples. Specifically gummy bears with strawberry, lemon, apple and orange
flavour were used.

The theoretical part deals with the legislation and technology of manufacturing non-
chocolate sweets, characterization of aroma compounds including those which could be
allergenic. Furthermore this thesis describes a method of their determination using solid phase
microextraction and gas chromatography with mass spectrometry. The end of the theoretical
part is dedicated to methods of sensory analysis that were used.

In the experimental part, the chosen method HS-SPME-GC-MS was used to identify
volatile aroma active substances in selected samples of jelly sweets. The substances that are
potentially allergenic were also quantified. For the evaluation of sensory quality scales,
profile test and overall acceptability were used.

The single samples differ in number and type of volatile compounds depending on
producer and flavour. Altogether 119 compounds were identified including 12 allergenic.

KEYWORDS

sweets, sensory analysis, allergenic aroma compounds, SPME, GC-MS
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1 UVOD

Doklady o znalosti ne¢okoladovych cukrovinek bychom mohli nalézt jiz v dobach starych
Egyptant, Rekt &¢i Rimant. Na jejich hodovnich stolech bychom nalezli nejriizngjsi druhy
kolackt, susené sladké ovoce €i jiné pochutiny. Z Indie se do Evropy na pielomu 15. a 16.
stoleti diky zamotskym objevim dostava cukr, ale ke skutecnému rozmachu cukrovinkaiské
vyroby dochdzi az v 19. stoleti, kdy vznikaly spole¢nosti jako Lindt, Nestlé ¢i1 Toblerone,
které funguji dodnes.

Dnesni trh nabizi spotiebitelim velké mnozstvi riznych druhti cukrovinek, at uz
c¢okoladovych ¢i necokolddovych. Necokolddovymi cukrovinkami jsou dle legislativy
mysleny ,,jiné potraviny nez c¢okoldda nebo ¢okoladové bonbony* a jejich piesné vymezeni
definuje vyhlaska Ministerstva zem&délstvi.

Jednim z podstatnych faktort v dnesnim konkuren¢nim boji je aromatizace cukrovinek,
protoze pravé na atraktivit¢ viné, barvy a pfedev§im chuti vyrobku zdlezi, zda si jej
konzument koupi ¢i nikoliv. Samotné aromatické latky jsou pak definovany jako chemické
latky ptisobici na chutové nebo Cichové receptory ¢loveéka a vyvolavaji vysledny vjem chuti a
ving.

Nékteré z latek pouzivanych k aromatizaci se fadi do skupiny potencialné alergennich latek
a jejich obsah v potravinadch by mél byt skutecné pouze stopovy. Mezi piirodnimi aromaty
jsou dokonce takové, jez legislativa zakazuje do potravin z bezpecnostnich diivodil ptidavat.

Teoreticka ¢ast této prace je zaméfena na literarni reSersi k charakterizaci ne¢okolddovych
cukrovinek 1 jejich zpracovani, k tématu aromaticky aktivnich latek se zaméfenim na
potencialni alergeny. Teoreticka cast je ukonCena struénymi teoretickymi zéklady senzorické
analyzy. Experimentalni ¢ast si klade za cil identifikovat aromatické latky ve vybranych
vzorcich necokoladovych cukrovinek zakoupenych v bézné trzni siti s pouzitim metody
SPME-GC-MS a kvantifikovat ty z nich, jez jsou legislativou oznacovany jako potencialni
alergeny. Zaroven byl na zaklad¢ senzorického hodnoceni sledovan senzoricky profil vzorki
pro posouzeni mozného vlivu identifikovanych sloucenin na senzorickou kvalitu vzorki.



2 TEORETICKA CAST

Teoretickd ¢ast diplomové prace je kromé charakteristiky a technologie vyroby
necokolddovych cukrovinek zaméfena také na legislativu rozd€lujici necokolddové
cukrovinky do jednotlivych skupin. Dale jsou zde popsany aromaticky aktivni latky (AAL) a
moznost jejich vyuziti pfi aromatizaci potravin. Vice pozornosti je pak v€novano aromaticky
aktivnim latkadm, jez jsou legislativou oznaceny jako potencialné alergenni. Zavér teoretické
¢asti je vénovan moznostem instrumentdlniho stanoveni AAL a senzorické analyze, jejim
metodam a zasaddm spravného provedeni.

2.1 Necokoladové cukrovinky

VyhlaSka Ministerstva zeméd¢lstvi €. 76/2003 Sb. uvadi, Ze cukrovinkami se rozumi
potraviny jiného druhu nez Cokolada a cokoladové bonbdny, jejichz zdklad tvoii ptirodni
sladida, sladidla' a dalii slozky, pfi¢emz kakaové soucasti nebo &okolada mohou tvofit jednu
ze slozek cukrovinek. Pokud je v nazvu vyrobku pouzito ,,s Cokoladdou® ¢i jiné podobné
spojeni, musi byt obsah ¢okolady vétsi nez 5 %.

Necokoladové cukrovinky Ize rozdelit na dvé hlavni skupiny. Prvni skupinou jsou
cukrovinky s nevykrystalizovanou sachar6zou, k nimz se fadi vyrobky tvrdé konzistence,
které jsou vyrobeny z kandytové hmoty. Typickymi ptedstaviteli jsou dropsy, roksy a furé,
avSak patii sem také rtizné druhy Zelé, jez obsahuje rizné Zelirujici latky a karamely typu
toffee. Zvlastni druhem jsou cukrovinky Slehané, k nimz se tadi turecky med, chalva nebo
marshmallow. U tohoto druhu cukrovinek se jako pénotvorna latka vyuziva vajeény bilek
nebo zelatina [1, 2, 3].

Druhou skupinu tvoii necokolddové cukrovinky s krystalickou sachar6zou jako fondanové
vyrobky, karamely typu fudge a komprimaty. Samostatnou skupinu tvoiri drazé, cukrovinky
s riznou vlozkou obalenou tvrdou nebo mékkou cukrovou vrstvou ¢i ¢okoladou. Zakladni
rozdeleni necokolddovych cukrovinek shrnuje tabulka 1 [1, 3].

S ohledem na zaméfeni experimentalni Casti této prace je pozornost dale vénovana
pfedevsim cukrovinkam typu zelé, které legislativa definuje jako ,,cukrovinky s konzistenci
gelu vzniklou pfidavkem Zelirujicich latek, pfedevSim Zelatiny, agaru, Skrobu nebo pektinu*

[1].

! Stanovena vyhlagkou ¢. 304/2004 Sb.



Tabulka 1: Rozdéleni cukrovinek [1]

cukrovinky tvarlivé konzistence, do urcité miry

karamely Y ., ,
zvykavé, s rtiznou prichuti
drazé cukrovinky tuzsi az tvrdé konzistence s riznymi
razé . . , o
vlozkami, s ndbalem zejména cukru
_ cukrovinky tuzsi konzistence s riznymi vlozkami,
zelé , . < 1o
s nabalem cukru, agaru, Skrobu nebo Zelatiny
rahat Skrobové zelé riznych tvard obalenych smési

praskového cukru a Skrobu

turecky med

Slehany cukrosirupovy roztok s bilkem, popf.
s pridavkem suchych skotapkovych plodii

Slehana kandytova hmota s pénotvornou latkou

tukové s jadrovinami
s ovocnou prichuti
mlécné, kakaové nebo
kavove
podle druhu vlozky
(cukrova, zelé,
jadroviny, susené nebo
proslazené ovoce,
marcipan, atd)

balonkové (bubble gum),
platkové, drazované

s tukovou naplni
s cukernou (sirupovou)
naplni

chalva pastovité konzistence, poptipad¢ s pridavkem
suchych skotépkovych plodi a tuku
e, smés cukru, gluk6zového sirupu a mouky,
lékoticové Y . ) ..
. popiipadé¢ dalSich surovin (charakteristickou
cukrovinky . L. .
slozkou vytazek z 1€kotice)
pénové cukrovinky, pénovité a Zvykavé konzistence, popf.
cukrovinky s jemnymi ¢asticemi smési praSkového cukru nebo
(marshmallow) Skrobu anebo jejich kombinaci
., cukrovinky tvaru ¢ocek ¢i tablet; vyroba lisovanim
komprimaty i , T L.
ochucenych a obarvenych praskovitych smési
oo cukrovinka vyrazné¢ gumovité az tazné konzistence
zvykacky DV
s riznymi prichutémi
cukrovinky neplnéné, z kandytové hmoty, slozené
dropsy pievazné z cukrt a glukézového sirupu, rizné
tvarované, riizné barvy a chuti, tvrdé konzistence
cukrovinky tvrdé konzistence ve tvaru Spalickd,
roksy ty¢inek nebo lizatek; na priiezu i barevné obrazce
z ochucenych kandytovych hmot
cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu matné,
furé sklovité, tvrdé konzistence; uvniti obsah
minimaln¢ 13 % polotuhé nebo tekuté naplné
cukrovinky polotuhé konzistence, riznych tvara
vyrobené z nejméné 1 dilu surové marcipanové a
marcipan nejvyse 1 dilu cukrové moucky, popiipadé
pribarvené, upravené na povrchu sypanim,
zdobenim ¢i polevou
., cukrovinky polotuhé az tuhé konzistence z cukerné
fondanové ., w1, )
. hmoty, popt. s ptidavkem dalSich latek s jemnou
cukrovinky

krystalickou strukturou

10




2.2 Technologie vyroby necokoladovych cukrovinek

Vyroba necokoladovych cukrovinek se datuje jiz cca do roku 2000 pf. n. 1., do dob starého
Egypta, jehoZ obyvatelé prokazatelné cukrovinky znali. Zaklad cukrovinek tvofil ale dlouhou
dobu med, protoze sacharéza v dne$ni formé jesté¢ zndma nebyla. Znalosti vyroby cukrovinek
méli i staif Rekové a Rimané, coz dokladaji nalezy vybavenych cukratskych dilen [4].

Zlom v cukrovinkaiské vyrobé nastal s izolaci titinové sachardzy, jez se datuje do Indie
ctvrtého stoleti pt. n. l. Zde se s ,,medem i bez pomoci vcel“, jak se cukru ftikalo, setkal i
Nearchos, generdl Alexandra Velikého. Do Evropy se cukr dostava s arabskou expanzi
v raném stfedoveéku. Zpocatku byla cena cukru velmi vysoka a cukrovinky tak byly vzacnym
zbozim. Cenové dostupnéjsi se necokolddové cukrovinky staly teprve srozvojem vyroby
cukru z fepy v druhé poloviné 19. stoleti [4, 5].

V cukrovinkaiském pramyslu se vyuzivaji latky, které jsou Cistymi sacharidy jako
sachardza, glukoza, laktdéza nebo Skrob, pifipadné latky, kde cukerné slozky pievladaji.
Rozhodujicim faktorem je sladivost, rozpustnost a hygroskopicita. Sladivost se obvykle
vyjadiuje v relativnich hodnotach ve srovnani se sladivosti sacharozy, které byla ptirazena
hodnota 100 (Obrazek 1). Sladivost mlize byt ovlivnéna riiznymi faktory jako je koncentrace
ptislusného sacharidu, teplota a také ptitomnost dalSich latek podporujicich sladivost [6].

sladivost

120 -+
100 -
80 -
60 -
40 -
20 A

Obrdazek 1: Relativni sladivost vybranych cukrit [6]

Stejné jako se lisi u jednotlivych cukra sladivost, 1i8i se i rozpustnost, kterd vzristad se
zvysujici se teplotou. Tteti diilezitou vlastnosti cukrti je jejich hygroskopicita, kterd hraje
podstatnou roli pti skladovani cukrovinek. Pokud je totiz cukrovinka nachylna k vysychani,
zvySujeme podil slozky vice hygroskopické, naopak u cukrovinek hygroskopickych se
pokusime obsah téchto slozek eliminovat [3, 6].

Pro cukrovinkaisky pramysl je charakteristickd prace se smeési riznych cukrd, pficemz
v dnesni dobé¢ je zdkladem vyroby necokolddovych cukrovinek roztok nebo suspenze
sachardzy a Skrobového sirupu ve vodé. K dal§im surovinam se fadi mléko (obvykle susené),
tuky, rosolotvorné latky a rostlinné gumy, jadroviny, aromatické a chutové latky ovocné
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vyrobky, barviva atd. Roztoky s obsahem sachar6zy a skrobového nebo maltézového sirupu
se oznacuji jako cukrosirupové roztoky. Pomér hmotnosti Skrobového sirupu a cukru je
uddvan tzv. varnym pomeérem, ktery se u jednotlivych druhii cukrovinek lisi [3, 6].

Ptidanim Skrobového sirupu se zbrainuje krystalizaci sacharézy a to tak, ze molekuly
sachar6zy nemohou zaujmout své misto v krystalové struktufe a zaroven molekuly
oligosacharidii obsazené ve Skrobovém, piipadné maltézovém, sirupu zabranuji sachar6ze
zapojit se do této struktury. Zaroven se i snizuje rozpustnost sacharozy proti Cistym roztokiim.
Skrobovy, piipadné maltézovy sirup, mize krystalizaci zabranit Gplné, protoZe se rozgifuje
sttedni oblast pfesyceni, ¢ehoz se vyuziva pii vyrobé kandyti a zelé. Z tohoto divodu je
pomér hmotnosti Skrobového sirupu a cukru odlisny u jednotlivych druhli cukrovinek.
Podobné vlastnosti jako ma Skrobovy sirup, vykazuje i invertni cukr. Takto vznikla hmota je
vice hygroskopicka a invertni cukr navic zvysuje sladkost hmoty [3, 4].

V posledni dobé se také dostava do popiedi zdjem o alternativni ndhrady sacharozy
v necokoladovych cukrovinkach, coz méa nékolik divodu. Jednak roste pocet spotiebitelt
s diabetickymi onemocnénimi a jednak je zde snaha o vyrobu produktii, které nezplsobuji
kazivost zubli. V neposledni fad¢ se 1 cukrovinkarsky primysl snazi drzet krok s trendem
vyroby tzv. light potravin, u nichZ je sniZena energeticka hodnota [7].

Jak jiz bylo zminéno, vzhledem k zaméfeni této prace bude hlavni pozornost dale
vénovana cukrovinkdm typu zelé.

2.2.1 Cukrovinky s nevykrystalizovanymi cukry

2.2.1.1 Zelé

Zelé jsou cukrovinky s konzistenci tuhého rosolu, k jejichz vyrobé se vyuziva sacharoza,
Skrobovy sirup, zelirujici latky, kyseliny, aromatické latky a barviva. Mnozstvi zelirujici latky
se odviji od jeji zelirujici schopnosti a chemické stability. Proto je tieba dbat na to, aby
nedoslo k hydrolyze, v pfipad€ Zelatiny je nutno vyhnout se jejimu izoelektrickému bodu.
Podle druhu pouzité zelirujici latky pak rozliSujeme jednotlivé skupiny zelé. Jestlize je pii
vyrob¢ Zelé jako rosolotvorna latka pouzita ovocna dien nebo ovocna Stdva, pak se jedna o
,»Zelé ovocné®, v ostatnich ptipadech se jedna pouze o ,,zelé s ovocnou ptichuti“ [3, 4, 6, 8].

Zelatinové Zelé jako hlavni slozku obsahuje Zelatinu vyrabénou z kolagenovych latek.
Zelatina je rozpusténa ve vodé pii teploté okolo 60 °C. Zarovei se svafenim sachardzy a
Skrobového sirupu v poméru 2:1 az 1:1 pii teploté 113-121 °C pfipravi cukerny roztok. Oba
roztoky se smichavaji tak, ze po zchladnuti cukerného roztoku na 100 °C se do né&j pomalu
piimichava rozpuiténa Zelatina. Zelirujici schopnost Zelatiny zavisi na reakci prostiedi a
optimalni oblasti pro tvorbu gelu je pH 3,8 az 4,0. Jelikoz se ale pH zelatiny pohybuje
vrozmezi 4,5 az 5,5, je nutné provést okyseleni, k némuz se nejCastéji pouziva kyselina
citronova. Vysledna hmota se pak naléva do skrobovych forem [4, 6].

Zelé agarové se vyrabi z vlaknitého nebo pragkového agaru ziskdvaného z motskych fas.
Agar se musi nejprve namocit v dostatecném mnozstvi €isté vody a jeho rozpusténi by mélo
probihat pti teploté kolem 90 °C. Do rozpusténého agaru se pak piidava sacharoza a roztok se
svaii na teplotu 105 az 107 °C. Nasleduji pfidani Skrobového sirupu a ochlazeni roztoku na
teplotu 60°C, pfi niz jsou ptidavany kyseliny, barviva a aromata. Ochucena a obarvena hmota
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se formuje dvéma zpiisoby. Bud’ je vylita na stoly, kde je po ztuhnuti roziezana na kostky,
nebo se naléva do skrobovych forem [4, 6].

Pektinové zelé se tadi k nejkvalitnéjSim zelé, avSak jeho pfiprava je obtizna a je nutno
striktné¢ dodrzovat vSechny podminky technologického postupu. Pektin se ziskdva extrakci
z ususenych citrusovych nebo jable¢nych vyliskii. Typ ziskaného pektinu je dan extrakénimi
podminkami. Nejcastéji se pro své snadné davkovani a lepsi skladovatelnosti vyuziva pektin
v praskovém stavu, ale lze pouzit i pektin tekuty. Zaroven je vyhodnéjsi pouzit pektiny
vysokoesterifikované, které vytvareji gely pouze v piitomnosti sacharézy a v mnohem uz§im
rozmezi pH nez pektiny nizkoesterifikované. V prvnim kroku se praskovity pektin nejprve
smichd se sachardzou, jejiz obsah v roztoku nesmi byt vyssi nez 20 %, a teprve pak se
rozpusti ve vod¢, aby se predeslo tvorbé hrudek. Za varu nasleduje pfidani ¢asti kyseliny a
Skrobového sirupu, ktery plni funkci antikrystalizatoru a roztok se jesté povaii. Poté se do né&j
pridéa zbytek sachardzy a svati se na 75-79 % susSiny. Po ochlazeni se ptida zbyvajici kyselina
a hmota je okamzité nalévana do forem z diivodu rychlého tuhnuti. Tuhnuti lze ¢éastecné
regulovat pfidanim citronanu nebo octanu sodného [4, 6, §].

Zelé §krobové je u nas mélo rozsifené, patfi spise k cukrovinkdm orientalnim Typickym
ptredstavitelem tohoto typu cukrovinky je rahat, cukrovinka z oblasti Balkanu a Pfedni Asie.
Pii vyrobé se pouzivd raznych modifikovanych Skrobli se snizenou viskozitou a zvySenou
tekutosti mazli, coz umoznuje sndze rozmichat ostatni suroviny. V n¢kterych ptipadech jsou
kromé nejriznéjsich silic pfidavany i pistaciové ofisky [4, 6, 9].

2.2.1.2 Gumovité cukrovinky

Gumovité cukrovinky jsou v podstaté obdobou Zelé cukrovinek, legislativa® je jako
samostatnou skupinu neuvadi.

Pfi vyrobé gumovitych cukrovinek jsou kromé zékladnich surovin, sacharozy
a Skrobového sirupu, pridavany také latky zodpovédné za typickou gumovitou konzistenci,
nejCastéji arabskd guma nebo zelatina, ale objevuji se uz dalsi alternativy jako agar, pektin
nebo Skrob.

Obrazek 2: Gumovité cukrovinky

? Vyhlagka &. 76/2003 Sb.
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Postup vyroby je obdobny jako u Zelé cukrovinek. Vybrana Zelirujici latka se nejprve rozpusti
ve vodé¢ (nekdy vhodné nechat latku namocenou pies noc) a poté se privede k varu. [4, 10].

Pokud gumovité cukrovinky vyrabime ze Zelatiny, musime zamezit poruseni jeji zelirujici
mohutnosti, aby nedoslo k ovlivnéni kvality Zelatiny. K rozpusténi zelatiny je obvykle potieba
teplota mezi 30 az 40 °C, pfi teplotach okolo 60 °C lze pfipravit roztoky o koncentraci 30 %.
Pti vysSich teplotach se ale Zelatina uz zacind rozklddat a snizuje se tak pevnost gelu.
Cukrosirupovy roztok se vtomto piipad¢ pfipravuje pii teplotach 115-121 °C, ale nez je
zelatina pfimichdna, je nutno jej zchladit pod 100 °C. Po smichani obou roztokl nasleduje
proces ¢ifeni, aby se uvolnily bublinky vzduchu a vznikla ¢ird hmota [4, 11].

Po obarveni a ochuceni je gumovitd hmota nalévana do Skrobovych forem, které jsou
prvnich 10-12 hodin ponechany v prostoru o bézné teploté. Divodem je zamezeni tvorby tuhé
kozovité vrstvy na povrchu vyrobku. Poté se okolni teplota postupné zvysuje piiblizné na
43-46 °C. Konkrétni doba suseni je rizna a zavisi na pozadované konzistenci vyrobku.
Neékteré cukrovinky se susi pouze do nasledujiciho dne, nekteré se mohou susit i nékolik dni.
V ptipad¢ zelatinovych gumovitych cukrovinek probiha suSeni pii normalni teploté. Po suSeni
se cukrovinky odpudruji a nasledné probihaji findlni povrchové tpravy, kdy jsou cukrovinky
leStény olejem, obalovany krystalovym cukrem nebo lakovany pfirodni pryskyfici,
tzv. sandarakem rozpusténym v alkoholu [11].

Vzhledem k Sirokému spektru raznych komponentd, které jsou pii vyrobé gumovitych
cukrovinek pouzity, je nutné zajistit také spravné skladovani vyrobku. Negativné se mize na
kvalité projevit zejména teplota skladovani, ktera by mohla ovlivnit chemické slozeni a tim 1
senzorickou kvalitu vyrobku. Hlavni technické parametry vyroby zelé a gumovitych
cukrovinek shrnuje tabulka 2 [8].

Tabulka 2: Technologické parametry pri vyrobé zelé a gumovitych cukrovinek [4][2]

obsah (%) 35-45 9-12 5-12,5 1-1,5 1-1,5
teplota rozpousténi
Y e 1y 25 71-82 60-65 87-95 93-100
zelirujici latky (°C)
teplota pridavku 82 93 71-82 76 93
kyseliny (°C)
teplota pri nalévani | ) o) 82-93 71-72 65-76 82-93
do forem (°C)
teplota zrani (°C) 20-37 20-37 20-37 35-37 71-82
doba zrani (h) 24 12 4 3 1
vlhkost nalévaciho
skrobu (%) 5-8 5-8 5-8 5-8 5-10
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2.2.1.3 Kandyty

Kandyty jsou cukrovinky s tvrdou konzistenci a sklovitym vzhledem. Jejich tvary byvaji
rozmanité, rizné zbarvené a kandyty mohou byt ochucené, bez napln€ i s naplni. Technologie
jejich vyroby je podobna jako u Zelé cukrovinek, pouze neobsahuji zelirujici latky [4].

Zaklad jejich vyroby tvoii tzv. kandytova hmota, amorfni cukerna hmota s velmi nizkym
obsahem vody, ktery se pohybuje vrozmezi 1 az 3 %. Kandytovd hmota se pfipravuje
z cukerného roztoku s obsahem vody 20 %, pficemz voda se nasledn¢ odpaii na nejméné 3 %.
Aby nedoslo béhem odpatovani k vykrystalizovani sacharozy, piidava se do roztoku skrobovy
sirup, ktery zvysi viskozitu roztoku. Varny pomér u kandytt kolisd mezi 1:1 az 0,4:1 [3, 4, 6].

Obrazek 3: Cukrovinky typu roksy

Po snizeni obsahu vody je nutné hmotu ihned ochladit, aby se zabrénilo inverzi, kterd by
zhors$ila odolnost kandytii vii¢i vlhnuti. Béhem procesu chlazeni se kandytova hmota zaroven
1 barvi, byva okyselena kyselinou citronovou, piipadné mlécnou nebo vinnou, a piidavaji se
do ni aromata. Ochucend kandytova hmota je nasledné zpracovana v dalSich operacich podle
toho, jaké kandytova cukrovinka mé vzniknout [3, 4, 6].
razenim a vznikaji tak dropsy. Razenim vznikaji také plnéné kandyty a furé. Mén¢ naro¢na je
vyroba litych kandyt. Kandytova hmota je odlévéana pfi teploté 135 °C do kovovych forem
potazenych teflonem a ty nasledné putuji do chladiciho tunelu, kde se 20 minut chladi a
vystupuji s teplotou 35 °C. Jelikoz se obsah vody u litych kandytt pohybuje okolo 3 %, je
nutné, aby byly hotové vyrobky baleny bezprostiedné po uvolnéni z formy a zabranilo se tak
jejich slepovani [4, 6].
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2.2.1.4 Karamely

Karamely se vyznacuji plasticitou, kterd jim dodava zvykavy charakter. Oproti kandytim
maji matny vzhled, avSak technologie vyroby je obdobnd svyrobou kandyti. Kromé
zékladnich komponent, cukru a Skrobového sirupu, se pii jejich vyrobé pouziva
kondenzované mléko, maslo, ztuzeny tuk a dalsi suroviny [3, 6, 7, 12].

Vyznamnou slozkou karamel je tuk, ktery jim doddva vlac¢nost a souCasné i pevnost.
Nejcastéji se pouziva tuk ztuzeny, ktery je v karamelové hmoté¢ emulgovan Do karamel se
také ptidavaji nejriznéjsi chutové ptisady jako vanilin, kdva, kakao, ovocné tresti aj. [4, 6].

Obrazek 4: Karamely typu toffee

2.2.1.5 Slehané cukrovinky

Zakladni hmotu Slehanych cukrovinek tvofi péna vznikajici Slehanim cukerného roztoku za
ptidavku pénotvorného ¢&inidla, kterym byva vajeény bilek nebo Zelatina. Slehani probiha ve
Slehacich, kdy po uvolnéni tlaku vzduch v péné€ expanduje a bubliny tak zvétsi objem hmoty.
Ukolem pény je vyrobek ,,zleh¢it a vytvofit porézni hmotu, aby se rozplyvala v tstech. Na
nasem trhu jsou dostupné predevsim cukrovinky typu marshmallow [2, 4, 6].

2.3 Cukrovinky s vykrystalizovanymi cukry

Na rozdil od piedchozi skupiny maji velmi jemnou krystalickou strukturu a technologie
vyroby téchto typil cukrovinek je odlisna. Typickym zastupcem jsou fondanové cukrovinky, u
nichz se, podobné¢ jako pii vyrobé kandytové hmoty, pfipravi cukrosirupovy roztok, ktery se
pomoci rusené krystalizace, tzv. tabulirovinim zméni na krystalickou hmotu, kterd se dale
tvaruje a bali [4, 6, 12].

Komprimaty jsou ochucené a obarvené praSkové smesi, tj. cukr a pojidlo, lisované do
drobnych tablet Marcipan se vyrabi z pafenych, loupanych a rozdrcenych sladkych mandli a
sachardzy. Vznikla hmota se zjemnuje valcovanim, hnéte a tvaruje do riznych tvart [2, 4, 6].

Samostatnou skupinu tvoii drazé, cukrovinky drobnégjSich, oblych tvari s riznou vlozkou
obalenou tvrdou nebo mékkou cukrovou vrstvou ¢i cokoladou [6, 12].
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2.4 Aromaticky aktivni latky

Jak jiz bylo uvedeno v tivodu prace, soucasti experimentalni ¢asti této prace je identifikace
aromaticky aktivnich latek ve vybranych vzorcich nefokolddovych cukrovinek. Zvlastni
pozornost je zaméfena na ty z nich, jez jsou legislativou oznaCovany jako potencialné
alergenni.

Senzoricky aktivni latky jsou latky, které mizeme vnimat smysly — ¢ichem, chuti, zrakem
a Casto 1 hmatem. Miizeme je rozdélit do nékolika hlavnich skupin na latky vonné, chutové,
barviva a latky ovliviiujici vzhled a fyzikalni vlastnosti potravin. Pravé viing, chut’, barva a
textura jsou dulezité organoleptické vlastnosti potravin a zvlasté pro spotiebitele se jedna o
vyznamné atributy, které vytvareji prvni dojem o potraviné. Viné a chut’ se tak stavaji
dalezitymi faktory pii vyzkumu novych produkti. Podle ptivodu rozliSujeme senzoricky
aktivni latky na primarni a sekundéarni. Primarni senzoricky aktivni latky jsou v potravinach
jiz pritomny jako produkty katabolismu, anabolismu ¢i jinych biochemickych procesi.
Sekundarni senzoricky aktivni latky jsou naopak v potravinach piitomny ve vazané a
senzoricky inaktivni formé, nejcastéji jako glykosidy, a teprve vlivem piisobeni enzymil se
z téchto slouCenin uvoliuji latky senzoricky aktivni. Sekundarni senzoricky aktivni latky
mohou vznikat i v prubéhu zpracovani ¢i skladovani potravin jako produkty enzymovych ¢i
neenzymovych reakci sacharidi, lipidi, bilkovin ¢i dal§ich chemickych slozek potravin [13].

Latky chut'ové piisobi na chutové receptory a ovliviiuji chut’ potraviny, latky vonné plisobi
na receptory Cichové a vyvolavaji vysledny dojem viin€. Chutové latky mohou soucasné i
vonét, ale neni to pravidlo. Aromaticky aktivni latky jsou veskeré vonné a chutové latky
pusobici na dané receptory, které vyvolavaji dojem viné ¢i chuti. Odd¢lit ale chutovy a
¢ichovy vjem je velmi obtizné, protoZze malokdy byva chut potraviny omezena pouze na
chut'ové receptory v ustech [3].

V potravinach nalezneme obvykle nckolik set raznych vonnych sloucenin, piiCemz
vyslednou vini vyznamné ovliviiuje jen nékolik znich. Ve vyjimecnych ptipadech lze
dokonce typickou viini potraviny spojit jen s vini jediné slozky, pfipadné¢ né€kolika malo
klicovych slozek. Ptikladem mutize byt hiebickova viné eugenolu nebo skoficova viné
cinnamaldehydu. Mnohé vonné slozky mohou navic vzajemné reagovat a davaji tak vznik
novym slouceninam, které zplsobuji Ubytek reagujicich latek a dochéazi tak ke zméndm
organoleptickych vlastnosti cel¢ smési. Tyto reakce miize urychlit zména teplotnich
podminek, ptfitomnost vzdusného kysliku nebo pfitomnost nékterych kovii, predevsim zeleza.
Latky navic nereaguji pouze mezi sebou, ale mize dojit k interakci se sacharidy, bilkovinami
a lipidy [13].

2.4.1 Legislativa aromaticky aktivnich latek

%

Podle natizeni ¢. 1334/2008/ES jsou aromatické latky definovany jako ,,chemické latky
zahrnujici aromatické latky ziskané chemickou syntézou nebo izolované za pouziti
chemickych procesti a pfirodni aromatické latky“. Podle platné legislativy lze aromatické
latky rozd¢lit do tiech zakladnich skupin. Prvni skupinou jsou pfirodni aromatické latky, tedy
latky ziskané fyzikalnimi procesy, napft. destilaci a extrakci rozpoustédly, enzymovymi nebo
mikrobiologickymi procesy ze surovin rostlinného nebo zivocisného ptvodu. Oznaceni
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,prirodni aromaticka latka* se mlze pouzivat pouze pro latky ur¢ené k aromatizaci, v nichz
aromatickd slozka obsahuje vyhradné ptfirodni aromatické latky. Vyraz ,,pfirodni* mize byt
navic pouzit pouze v piipadé¢, Ze alespont 95 % hmotnostnich aromatické slozky bylo ziskano
z uveden¢ho vychoziho materialu [2, 3, 14].

Dalsi skupinu tvori aromatické latky ptirodné identické, coz jsou latky ziskané synteticky a
chemicky identické s latkami pfirozené pfitomnymi ve zdrojich rostlinného nebo zivocisného
puvodu. Podle vySe zminéného nafizeni vak tato kategorie aromat byla zruSena. Posledni
v fad€ jsou latky aromatické umélé, které byly ziskany chemickou syntézou a které nejsou
chemicky shodné s latkami pfitomnymi ve zdrojich rostlinného nebo zivo¢isného ptvodu [3].

VySe zminéné nafizeni také definuje aromatické ptipravky, coz jsou ,latky urCené
k aromatizaci, ale jiné nez definované chemické latky, ziskané z materiali rostlinného,
zivociSného nebo mikrobiologického plivodu vhodnymi fyzikalnimi, enzymatickymi nebo
mikrobiologickymi procesy* [14]. Pii pouziti fyzikdlnich procesi nesmi byt zménéna
chemickd podstata slozek. V piipad€ vyuziti enzymatickych ¢i mikrobialnich procesit musi
byt pouzity jen takové enzymy nebo mikrobidlni kultury, jez jsou legislativou schvalené pro
potravinaiskou vyrobu [13].

Obecné plati, ze pii vyrobé aromat mohou byt pouzity pouze takové latky, jejichz
vlastnosti nebo koncentrace nejsou pro ¢loveéka zdravotné zavadné. Nékteré materidly jsou
z tohoto divodu pro vyrobu aromat legislativou piimo zakazany. Piikladem miize byt
rostlinny alkaloid kapsaicin, jez pfi styku se sliznici vyvolava paleni. U nékterych latek je
jejich pouziti omezeno pouze na vybrané potraviny a jejich mnozstvi je zaroven v téchto
potravindch limitovano. K takovym latkam se fadi pulegon nebo menthofuran, jez se ptidavaji
do cukrovinek s pfichuti maty nebo do Zvykacek. I samotné davkovani aromat je velice
dilezité, pokud dojde k pfedavkovani aroma, obvykle je vysledkem poSkozeni kvality
vyrobku [3, 13].

Latky urcené k aromatizaci nejsou latky s vyhradné sladkou, kyselou nebo slanou chuti a
latky rostlinného piipadné Zzivocisného plvodu, které maji aroma vlastni. Za latky urcené
k aromatizaci se také nepovazuji potraviny syrové, jez neprosly zadnym zpracovanim a dalsi
potraviny, napt. byliny, kofeni, houby, ¢aje [14].

2.4.2 Potencialné alergenni vonné latky

Alergeny jsou obecné¢ latky, které mohou v organismu ¢lovéka vyvolat imunitni reakci, pii
niz dochdzi k produkci specifickych protildtek nebo se aktivuje bunéfnd imunita. Razné
slozky potravin mohou pusobit jako alergeny [15].

Kosmeticka direktiva 2003/15/EC stanovila 26 vonnych latek (tabulky 4-29), které¢ mohou
byt potencidlné alergenni. Toto nafizeni zaroven uklddd vyrobclim povinnost oznadit
pritomnost jakékoli z vySe zminénych 26 latek na obalu produktu, jestlize je piekrocCena
hranice 0,01 % (100 pg.g") pro kone&né vyrobky typu ,rinse-off (smyvatelné) a 0,001 %
(10 ug.g") pro vyrobky typu ,leave-on® (nesmyvatelné). Ostatni vonné latky mohou byt
zahrnuty pod souhrnny termin ,perfume® nebo ,aroma®“, protoze pro n¢ samostatny
legislativni piedpis neexistuje, natizeni ¢. 1334/2008/ES se vénuje obecné vSem aromatickym
latkam [14, 16].
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Tabulka 3: Potraviny s omezenou pritomnosti kumarinu [14][5]

i i . L. .. i Maximalni mnozstvi
Nazev latk Potraviny, v nichZ je omezena pritomnost latk
s J \
[mg/kg]
tradicni/sezonni pekatské zbozi s oznacenim 50
,»obsahujici skofici‘
snidanové cerealie 20
kumarin
jemné pecivo s vyjimkou tradi¢niho/sezénniho 15
pekatského zbozi oznaceného ,,obsahujici skofici‘
dezerty 5

Jedinou latkou, kterd je z uvedenych 26 alergent legislativou limitovana v potravinafském
primyslu, je kumarin. Existuje u n&j podezieni na hepatotoxicitu a dal$i mozné karcinogenni
ucinky [14, 16].

Tabulka 4: Potencialné alergenni vonné latky — amylcinnamal [17]

Amylcinnamal
oF CH,
Vzorec
Vyroba | kondenzace benzaldehydu s heptanalem
Vlastnosti | zluta kapalina vonici po jasminu
Pouziti | jasminové a dalsi kvétinové kompozice
Tabulka 5: Potencialné alergenni vonné latky — amylcinnamyl alkohol [17, 18]
Amylcinnamyl alkohol
CHs
HO
Vzorec
redukce valeraldehydu
Vyroba )
zmydelnéni 1-chlorpentanu
Vlastnosti | bezbarva az slabé zluta kapalina s lehkou kvétinovou vini.
jemné parfémové kompozice
Pouziti |0 P P

vyroba potravin (¢aje, cukrovinky)
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Tabulka 6. Potencialné alergenni vonné latky — anisalkohol [17, 18]

Anisalkohol

OH
o—< >—/
Vzorec /
HaC

Vyroba redukce anisaldehydu

Vlastnosti | bezbarva az naZloutld kapalina

kvétinové kompozice (Sefik, mimodza, apod.)

Pouziti ) ) )
ochucovadlo (zelatina, pudink, napoje)
Tabulka 7: Potencidlné alergenni vonné latky — benzylalkohol [17, 19]
Benzylalkohol
OH
Vzorec

Vyroba z benzylchloridu

bezbarva kapalina s nasladlou mandlové ovocnou viini
Vlastnosti | v pfirod¢ se nachazi v jasminu nebo pomeranc¢ovych kvétech

ma spasmolytické G¢inky

parfémové kompozice typu jasmin ¢i Sefik
Pouziti
rozpoustédlo pevnych vonnych latek v parfémech

Tabulka 8: Potencidlné alergenni vonné latky — benzylbenzoat [17, 18, 20]

Benzylbenzoat

Vzorec ©\/0

o

Vyroba z benzaldehydu

bezbarvé krystaly nebo viskdzni kapalina s pfijemnou viini po mandlich
Vlastnosti o . ) oo
dilezitd soucast perubalzamové silice

fixator do parfémovych kompozic
Pouziti
aromata (hotkosladka chut)
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Tabulka 9: Potencialné alergenni vonné latky — anisalkohol [17, 20]

Benzylcinnamat

e

Vzorec
!
Vyroba | pisobeni benzaldehydu na skofican sodny
Vlastnosti | bild krystalicka latka s jemnou balzamickou viini
fixacni slozka parfémovych kompozic
Pouziti
slozka sladkych tézkych aromat
Tabulka 10: Potencialné alergenni vonné latky — benzylsalicylat [17, 20]
Benzylsalicylat
0 OH
Vzorec 0
Vyroba
Vlastnosti | bezbarva latka se slabou balzamickou viini
fixator v parfumerii
Pouziti )
rybizova aromata
Tabulka 11: Potencialné alergenni vonné latky — cinnamal [17, 20]
Cinnamaldehyd
Vzorec
N A°
Vyroba z benzaldehydu a acetaldehydu
zlut4 az nazelenala kapalina vonici i chutnajici po skofici
Vlastnosti | v piirodé je kromé skoficovych silic obsaZena i v siliich dalsich jako je
paculova nebo myrhova
Pouziti nejcasteji vyuziti v likérnictvi a v parfumérii, kde ale mtize drazdit pokozku
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Tabulka 12: Potencialné alergenni vonné ldatky — cinnamylalkohol [17]

Cinnamylalkohol

Vzorec

/ OH

Vyroba | syntéza ze styrenu nebo redukce cinnamaldehydu

pevna latka s ptfijemnou kvétinovou az skoficovou vini a hotkou chuti

Vlastnosti o ‘ o
v prirod¢ se vyskytuje ve skoficové silici
vels kvétinové a kofenité parfémové kompozice, ve kterych je zaroven vyuzivana k
Pouziti .
fixaci
Tabulka 13: Potencialné alergenni vonné latky — citral [17, 19, 21, 22]
Citral
o]
=
Vzorec HC _~ /
CHs CHs
) izolace ze silic
Vyroba

synteticka vyroba oxidaci geraniolu nebo linaloolu

Vlastnosti | nachdzi se v citronovych a limetkovych olejich

hlavni slozka lemongrasové silice

Pouziti o L
vyuziti pti produkei vitaminu A
Tabulka 14: Potencialné alergenni vonné latky — citronellol [17]
Citronellol
HaC OH
/
CHs CHs
) redukce geraniolu, citralu nebo citronellalu
Vyroba ) ., o . .
opticky aktivni forma se vyrabi syntézou z pinenu
. | bezbarva aZ nazZloutla kapalina riZové viiné
Vlastnosti . .
v pfirod¢ je obsahem mnoha silic
Pouziti parfémové kompozice typu riiZze a aromata
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Tabulka 15: Potencialné alergenni vonné latky — eugenol [17, 21, 22]

Eugenol

Vzorec

OH

H,CZ c|)
CH,

Vyroba

alkalicka extrakce hiebikové silice

syntetickd vyroba z guajakolu a allylchloridu nebo allylalkoholu

Vlastnosti

bezbarva kapalina, ktera na vzduchu a na svétle hnédne
voni hiebic¢kem a karafiatem
nachazi se v hiebickové silici nebo v listech skofice

ma antibakterialni a protizanétlivé ucinky

Pouziti

eugenol je pouzivan k vyrob¢ vanilinu a své uplatnéni mé 1 ve farmacii

pro své antibakterialni a protizdnétlivé ucinky se vyuziva v zubnim Iékarstvi;
slouzi i jako lokalni anestetikum

Tabulka 16: Potencialné alergenni vonne latky — farnesol [17, 23]

Farnesol

Vzorec

CHj3

CH3

OH CH,

CH,

Vyroba

syntéza z geranylacetonu

Vlastnosti

bezbarva, ¢ira kapalina lehce kvétinové viiné
v pfirod¢ v petitgrainové silici

reguluje zanétlivé odpoveédi a mize piiznive plsobit na otoky, pfipadné 1 astma

Pouziti

jemné kvétinové viin€ (rize, konvalinka, fialka apod.)
ovocna aromata (banan, broskev, merunka)

1¢katstvi (Iécba astmatu, hyperlipidémie, obezity a dal§ich nemoci)
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Tabulka 17: Potencialné alergenni vonné latky — geraniol [17, 24]

Geraniol
HsC OH
: / /
Vzorec
CH, CH,
izolace ze silic napf. citronelova silice nebo palmortazova silice
) piesmyk linaloolu

Vyroba )

hydrogenace citralu

syntéza beta-pinenu pfes myrcen

.| bezbarva az slab¢ Zluta kapalina

Vlastnosti L o

rizoveé geraniova viné

kvétinové kompozice a fantazie, pfidava se 1 do aromat jako ananas, jablko,
Pouziti broskev nebo merunka

v I€kafstvi se zkoumaji jeho inhibi¢ni uc€inky na rozvoj leukémie

Tabulka 18: Potencialné alergenni vonné ldatky — hexylcinnamal [17]
Hexylcinnamal

o~ CHs
Vzorec
Vyroba kondezace benzaldehydu s oktanem
Vlastnosti | bezbarva az nazloutla kapalina s jasminovou vini

" jasminové kompozice v parfumérii

Pouziti

aromata
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Tabulka 19: Potencialné alergenni vonné ldatky — hydroxycitronellal [17]

Hydroxycitronellal

CH,

HO
MN

Vzorec HoC
o (]
CHy
Vyroba hydratace citronellalu
Vlastnosti | bezbarva olejovita kapalina sladké konvalinkovo-liliové viiné
kvétinové kompozice v parfumérii
Pouziti aromata (lipa, med)
insekticidy nebo Cistici prostredky
Tabulka 20: Potencialné alergenni vonné ldatky — isoeugenol [17, 20]
Isoeugenol
OH
Vzorec
HaC X (|)
CH,
Vyroba piresmyk eugenolu, pfipadné ze safrolu
piimo lIze ziskat z guajakolu
bezbarva ¢i mirn¢ nazloutld viskozni kapalina; v prirodé se vyskytuje v cis-
Vlastnosti | formé (karafiatova silice) i trans-formé (bazalkova silice)
ma néznou karafidtovou viini
Pousiti baze karafidtovych kompozic; vyuziti i do Sefikovych a rizovych kompozic

vyroba vanilinu (pii oxidaci isoeugenolu vzniké vanilin)
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Tabulka 21: Potencidlné alergenni vonné latky — a-isomethylionon [17]

a-isomethylionon

H;C.

HsC  CHs CHg
Vzorec
CH,
Vyroba z citralu a ethylmethylketonu
Vlastnosti | bezbarva az nazloutla kapalina s dievitomechovou viini
PouZiti specialni parfémové kompozice
Tabulka 22: Potencidlné alergenni vonné latky — kumarin [14, 17, 19, 22]
Kumarin
/
Vzorec
o) o)
Vyroba syntéza ze salicylaldehydu nebo z o-kresolu
. | bila krystalicka latka
Vlastnosti
viné po senu a tabdku, vzdalené miiZze pfipominat vanilku
Pousii pouziva se do parfémovych kompozic a také pro mydla a detergenty
ouZziti
pouziva se i jako ochucovadlo do tabadku
' V nékterych zemich bylo piidavani kumarinu do potravin zakazano kvili jeho
* toxickym U€inklim na jatra a ledviny.
Tabulka 23: Potencidlné alergenni vonné latky — lilial [17]
Lilial
o) CHj
\ CH,
Vzorec CHy
CHg
Vyroba z p-terc. butylbenzaldehydu a propanalu
Vlastnosti | bezbarva viskdzni kapalina s jemnou viini podobnou lipovému kvétu
Pouziti sladké parfémové kompozice (konvalinka, lilie, lipa apod.)
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Tabulka 24: Potencidlné alergenni vonné latky — limonen [17, 24, 24, 25, 26]

Limonen
HyC
Vzorec CHs
H,C
Vyroba izolace z citrusovych terpenti

bezbarva kapalina; v pfirodé¢ se vyskytuje opticky aktivni

ma sveézi citronovou vini, ale na vzduchu se snadno oxiduje a mlze ziskat
. | nepfijemnou vini

Vlastnosti ' . ' o o
obsazen v citronové, pomerancové ¢i mandarinkové silici, ale i1 v silici kminové

nebo koprové

vykazuje antimikrobialni u¢inky

pouziva se do kolinskych vod a k vyrob¢ syntetickych vonnych latek

Pouziti v lékarstvi se zkoumaji jeho inhibi¢ni G¢inky na rozvoj rakoviny prsu, jater a
slinivky

Tabulka 25: Potencialné alergenni vonné latky — linalool [17, 19, 21, 25]

Linalool

CH CH3

3
Vzorec Hzcw
CHs

HO

. izolace ze silic
Vyroba
parcialni hydrogenace dehydrolinaloolu

Viastnosti tvofi hlavni slozku silice zrdzového dfeva a linaloové silice, nachazi se
v koriandru a dalSich esencidlnich olejich

o, pouziva se jako antiseptikum
Pouziti
vyuziti pi1 syntéze vitaminu E
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Tabulka 26: Potencidlné alergenni vonné latky — lyral [17]

Lyral

H3C

Vzorec 0
/

Vlastnosti | bezbarva olejovita kapalina s jemnou vini

Pouziti kvétinové fantazie v parfumérii (konvalinka, Sefik nebo hyacinta)

Tabulka 27: Potencidlné alergenni vonné latky — methylheptin karbonat [17, 18]

Methylheptin karbonat

[0}

OH

Vzorec = o~

H3C

Vlastnosti | bezbarva kapalina pfipominajici viini fialkové listy

o, kosmetika
Pouziti
aromata (vino, jahoda)
Tabulka 28: Potencidlné alergenni vonné latky — oakmoss extrakt [17]
Oakmoss extrakt
Vyroba vytazek z vétviéniku slivového

Vlastnosti | antiseptické vlastnosti

Pouziti v kosmetice zaklad mnoha vini

Tabulka 29: Potencidlné alergenni vonné latky — treemos extrakt [18]

Treemos extrakt

Vyroba vytazek z terCovky otrubi¢naté
.| viiné pfipominajici dfevo nebo motské chaluhy
Vlastnosti o . '
antimikrobialni u¢inky
Pouziti kosmetika
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2.5 Pouzité metody a experimentalni techniky

Komplexni charakterizace aromatickych latek sestavd z kombinace instrumentalni analyzy
a senzorického hodnoceni. Silice totiz mohou obsahovat 200 az 800 rozdilnych typt latek a
jejich vniméni je vysledkem interakce mezi chemickymi slouceninami a smysly, chuti a
¢ichem. Mezi nejCastéji pouzivané instrumentalni metody patii kapalinova a plynova
chromatografie.

S ohledem na zaméfeni experimentalni cast prace je zde veénovana pozornost
chromatografii plynové, kterd se v praxi Casto pouziva v kombinaci s hmotnostni detekci.
Zaroven je v této kapitole popsana metoda SPME (mikroextrakce tuhou fazi), ktera byla
pouzita pro extrakci aromatickych latek z matrice vzorki cukrovinek.

2.5.1 Mikroextrakce tuhou fazi

Pocatky pouzivani metody SPME sahaji do 80. let minulého stoleti. V poslednich letech se
tato technika dostava do popiedi i diky svému Sirokému uplatnéni. Pouziva se v oblasti
lécebné kosmetiky, pii analyze Zivotniho prostfedi nebo ve forenzni analyze [27, 28].

Princip metody spociva v sorpci slozky vzorku na stacionarni fazi pokryvajici kiemenné
kifemenné kapilary ve formé tenkého filmu. Povrch kapilary je chranén ocelovou kapilérou,
coz je jehla, do které mutize kapilara zajizdét. Vlastni sorpce vzorku se provadi zasunutim
sorp¢ni kapilary do kapalného vzorku. Pii sorpci tékavych latek se kapilara drzi nad hladinou
vzorku az do ustaleni sorpcni rovnovéhy. Po propichnuti septa injektoru dochazi k tepelné
desorpci analytu do proudu nosného plynu a nasleduje separace na analytické kolon€.
SPME zaftizeni je uvedeno na obrazku 5 [29].

Obrazek 5: Zarizeni pro vzorkovani pomoci metody SPME [30]

Kromé¢ Siroké moznosti pouziti je tedy vyhodou této metody snadnéd automatizace pomoci
automatického davkovace plynového chromatografu a nizké detekeni limity. Pozitivni je i
ekonomické stranka véci, nebot’ vlakna lze pouzit opakované a krom¢ toho jsou univerzalni
pro jakykoliv typ plynového nebo kapalinového chromatografu [29, 31, 32].

Extrakéni proces miize byt ale ovlivnén nékolika faktory. Tloustka stacionarni faze mutize
ovlivnit citlivost metody. Pro zachyceni latek tékavéjSich se pouzivd vldkno se silngjsi
vrstvou, protoze siln€jsi vrstva vyextrahuje vice analytu. Dale mtze proces méfeni ovlivnit i
teplota, protoze zahiev vzorku zkracuje Cas potiebny k dosazeni rovnovahy. V piipadech
stanoveni sloucenin méné t€kavych, je zahtati dokonce nezbytné. V souvislosti s teplotou je
dilezité¢ také spravné umisténi vldkna v injektoru. Béhem desorpce by se vldkno mélo
nachézet v nejteplej$im miste [33].
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2.5.2 Plynova chromatografie s hmotnostni detekci

Plynova chromatografie je fyzikalné-chemickd separani metoda latek ze smési zalozena
na distribuci mezi dvéma heterogennimi fazemi, tzv. stacionarni (nepohyblivou) fazi a fazi
mobilni (pohyblivou). Cilem plynové chromatografie je zajistit co nejucinnéj$i separaci a
zaroven je nutno minimalizovat dobu analyzy. Dilezité je dbat i na to, aby separované latky
nebyly termolabilni. Schéma plynového chromatogramu je uvedeno na obrazku 6 [34].

regulator
prutoku

= E

Obrazek 6: Schéma plynového chromatografu [37]

Hmotnostni detektor (MS) patii k nejcasteji vyuzivanym detektorim ve spojeni s plynovou
chromatografii. Pracuje na principu ionizace a fragmentace slouceniny; nejcastéji se jedna o
ionizaci elektronovou nebo chemickou. Béhem ionizace nebo po ni dochézi k postupnému
rozpadu molekulovych iontli na fragmenty, které mohou byt nabité nebo bez ndboje.
Vyprodukované ionty néasledné ziskaji ptisobenim elektrického pole energii, jsou urychlovany
a ptrevedeny do separacniho prostoru. Zde na né ptisobi magnetické pole, které je vychyluje ze
svého piivodniho sméru letu a toto drahové zakiiveni je zavislé na hmotnosti a naboji iontu.
Ionty pak dopadaji na detektor a vysledkem je ¢arové hmotnostni spektrum, které vyjadiuje
pomérné zastoupeni jednotlivym iontli podle poméru jejich hmotnosti a naboje. Vyhodou
téchto detektoril je cenova dostupnost a zaroven i vysoka selektivita [35, 36].

Pokud chceme pouzit hmotnostni detektor ve spojeni s plynovou chromatografii, je nutno
vyteSit tlakovou nekompatibilitu. Tlak na vystupu kolony chromatografu je pfiblizné
atmosféricky, avSak iontové zdroje pouzivané pro MS pracuji optimalné za vysokého vakua.
Je tedy nutné pouzit dostatecné¢ vykonny cerpaci systém, ktery bude schopen odcerpat
nadbytek nosného plynu z prostoru ionizace [35].

Plynova chromatografie s hmotnostni detekci se vyuziva jak v potravinaiském tak i
kosmetickém priimyslu k objektivnimu zhodnoceni chuti a viini. Tato metoda mé ale mnohem
Sirsi uplatnéni. Ve farmaceutickém primyslu se pomoci této metody identifikuji doprovodné
necistoty a produkty degradace, pfipadné se pouziva ke sledovani ¢asového koncentra¢niho
profilu IéCiva v télnich tekutindch a mechanismu odbouravani. V ekologii se vyuziva ke
stopové analyze organickych polutanti ve vzduchu ¢i v piidach nebo ve vodach [38].
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2.6 Senzoricka analyza

Smyslové hodnoceni potravin je uz dlouhou dobu piedmétem z4jmu spotiebitela a
s rostouci mirou nasycenosti obyvatelstva jeSt¢ nabyvad na vyznamu. Vyrobclim senzoricka
analyza zase pomaha zjistit, u jaké skupiny konzumentli mize mit dany vyrobek nejveEtsi
uspéch a jak jednotlivé vyrobky vylepSovat [38].

Senzorickd analyza je védou, kterd se zabyva hodnocenim organoleptickych vlastnosti
vyrobkil pomoci lidskych smysli. Je nutno, aby analyza probihala za takovych podminek, aby
bylo zajisténo objektivni, pfesné a reprodukovatelné méteni. Senzorické metody hodnoceni
potravin jsou v praxi stale nenahraditelné, jelikoz experti jsou schopni odhalit a rozpoznat i
nejjemnéjsi odstiny viné a chuti, které instrumentalni analyza rozliSit nedokdze. Na druhou
stranu se stale jedna o hodnoceni subjektivni a kazdé pracovisté pouziva odlisSné zplsoby
posuzovani vonnych a chutovych latek. Hodnoceni muze byt také ovlivnéno rlznymi
fyziologickymi nebo psychologickymi faktory [17].

2.6.1 Hodnotitelé

Béhem senzorické analyzy jsou feSeny rizné typy ukoll a ke kazdému tkolu potfebujeme
jiny typ hodnotitel. Laicky hodnotitel je osoba, ktera nespliuje zadné zvlastni pozadavky a
obvykle se vyuZziva k tzv. konzumentskym zkouskdm. Tato skupina hodnotitelti by tedy méla
co nejlépe odpovidat souboru skute¢nych spotiebitelt [39].
vlastnosti jako schopnost soustfedéni, dobré vyjadifovaci schopnosti nebo dostate¢na citlivost
k vyznamnym chutim, a musi byt specialn¢ proskoleni [39, 40].

Hodnotitel expert je vybrany posuzovatel s vysokym stupném senzorické citlivosti, ktery
prosel n¢kolika Skolenimi a ma zkuSenosti v senzorickych zkouskéch. Je tak schopen provadét
konzistentni a opakovatelna senzoricka hodnoceni rtiznych vyrobka [39, 40].

Existuje 1 tzv. vybrany posuzovatel, coz je osoba vybrana pro svoji schopnost provadét
senzorickou zkousku [40].

2.6.2 Pouzité metody senzorického hodnoceni

2.6.2.1 Stupnicové metody

Hodnoceni s pomoci stupnic je velmi Castym zpiisobem vyjadiovani vysledkl. Nejcastéji
jsou pouzivany stupnice nomindlni a ordindlni. V této praci byly pouzity grafické
strukturované stupnice [40].

Samotné hodnoceni pfi pouziti stupnic probihd tak, ze posuzovatel dostane protokol

s danymi senzorickymi znaky, které budou u vzorki hodnoceny a k nim obdrzi i stupnice,
podle nichz bude vzorek hodnotit [40, 41].

2.6.2.2 Profilovy test

Profilové testy slouzi ke zhodnoceni jemnych rozdili v charakteru chuti a ving.
Posuzovatel si celkovy vjem chuti ¢i viiné rozd¢€li na vjemy dil¢i a urcuje jejich intenzitu. Pro
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znazornéni intenzity jsou op€t vyuzivany stupnice. V tomto piipad¢ bylo vyuzito opét
grafickych strukturovanych stupnic. Soucasti profilového testu jsou i metody popisné, pii
némz hodnotitel vyjadiuje vysledny vjem slovnim popisem [40].

2.6.3 Usporadani senzorického pracovisté

Podminky pro uspotadani senzorického pracovisté stanovuji mezindrodni normy. ZkuSebni
mistnosti, tedy mistnosti, kde probiha vlastni hodnoceni, jsou navrzeny tak, aby byly co
nejvice odstranény rusivé vlivy, které by mohly mit vliv na lidsky usudek a snizily by tak
objektivitu hodnoceni. Tyto mistnosti by mély byt oddéleny nejen od ostatnich prostor
pracovisté, jako jsou kanceléfe, skladovaci prostory, ale i od samotné piipravny vzorkd.
Zkusebni mistnost musi byt Cista, dobfe vétratelna a bez jakychkoliv pachi. Stény mistnosti
by mély byt jasné a v co nejsvétlejSim odstinu a bez jakychkoliv obrazii ¢i napist, protoze
intenzivni vymalba ¢i zavéSené obrazy by plsobily ruSivé pii hodnoceni barev a vzhledu
vyrobk [38, 39].

Dtlezité je také osvétleni a teplota mistnosti. Nejlépe je vyuzit osvétleni dennim svétlem.
Pokud by takovéto osvétleni nemohlo byt dostatecné zajisténo, vyuziva se osvétleni umélé.
Teplota v mistnosti by mé¢la byt udrzovana v rozmezi 20 az 23 °C, ¢ehoz se obvykle dosahuje
pomoci klimatizace, kterd navic pomaha udrzovat i relativni vlhkost. Klimatiza¢ni zatizeni by
ale mély byt nehlu¢né nebo vypnuté po dobu hodnoceni, aby mél hodnotitel klid na praci.
[38, 39].

2.6.4 Prehled relevantnich publikaci v oblasti Zelé cukrovinek

Literatura zaméfend na problematiku zelé¢ cukrovinek neni pfili§ bohatd. V Ceskych
monografiich se obvykle autofi vénuji zelé cukrovinkdm pouze vradmci kapitol o
necokolddovych cukrovinkach. Technologii vyroby necokolddovych cukrovinek se u nds
vénuje Jana Copikova, které je autorkou monografie o technologii ¢okolady a cukrovinek [4]
a nékolika dalSich kratSich kapitol o necokoladovych cukrovinkdch v ramci rozsahlejSich
publikaci zamétenych na technologii potravin [2, 3]. Necokoladové cukrovinky zminuje ve
své monografii i Ludék Hiivna [6].

V ramci vyzkumu v oblasti Zelé cukrovinek jsou stfedem zdjmu ztuzujici komponenty,
nejCastéji zelatina, ale 1 Skrob, pektin, ztuzovadla ptirodniho plivodu piipadné jejich
kombinace, a jejich vliv na texturu [42, 43, 44] nebo senzorickou kvalitu produktu [44, 45,
50]. Jelikoz je konzistence jednim z dtlezitych faktort ovlivitujicich u spotiebitelt celkovy
dojem z vyrobku, snazi se vyrobci kombinaci Zelirujicich latek dosdhnout co nejlepSich
vlastnosti vyrobku. Studie potvrzuji, ze zelirujici latky neovliviiuji pouze tvorbu gelu, ale
podileji se i na uvolnovani aroma z cukrovinek.

Ptidavkem Skrobu do Zelatinového gelu ziskame tuzsi a pevnéjsi cukrovinku a zaroven
snizime rychlost uvoliiovani aromatickych latek. Pfidanim pektinu k Zelatiné dostaneme
cukrovinky mék¢i, ale kiehké, ale také zvySime rychlost uvoliiovani aroma. Tato skutecnost
byla prokazana i pti senzorickém hodnoceni, kdy byla vyssi intenzita aroma vnimana pouze u
cukrovinek obsahujicich pektin [43].
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Z hlediska pouzivanych analytickych metod ke zkoumdani aromatickych latek v zelé
cukrovinkach se vyuziva plynovéa chromatografie v kombinaci s hmotnostni detekei [51], ale
napiiklad i elektronicky nos [46, 47].

V posledni dobé se také dostava do popiedi zdjem o alternativni ndhrady sacharozy
v necokoladovych cukrovinkach, coz méa nékolik divodu. Jednak roste pocet spotiebitelt
s diabetickymi onemocnénimi a jednak je zde snaha o vyrobu produktii, které nezplsobuji
kazivost zubii. Autofi se tak ve svych studiich zaméfuji na ndhradu sacharozy jinymi
sladidly, napt. isomaltulosou nebo polydextrézou a jejich vlivem na mechanické vlastnosti a
senzorickou kvalitu zelé cukrovinek [7, 48]. Zacinaji se objevovat také studie zkoumajici
pridavky antioxidanti do zelé cukrovinek [49].
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Pouzité laboratorni vybaveni a chemikalie
3.1.1 Chemikalie (standardy)

Byly pouzity nasledujici chemikalie a standardy alergennich vonnych latek, vSechny
v Cistoté p.a.:

a-Amylcinnamaldehyd 97 % Sigma-Aldrich
a-Amylcinnamyl alkohol >85% Fluka Analytical
Anisalkohol 98 % Sigma-Aldrich
Benzylalkohol 99 % Alfa Aesar
Benzylbenzoat 99 % Alfa Aesar
Cinnamaldehyd >93 % SAFC Supply Solution
Cinnamylalkohol 98 % Alfa Aesar
Citral, cis + trans 95 % Alfa Aesar
Citronellol 96 % Alfa Aesar
Kumarin 98 % Alfa Aesar
Eugenol 99 % Alfa Aesar
Farnesol 95 % Sigma-Aldrich
Geraniol 97 % Alfa Aesar
a-Hexylcinnamal >95 % SAFC Supply Solution
Hydroxycitronellal >95 % Fluka Analytical
Isoeugenol 98 % Alfa Aesar
a-Isomethylionon >85% Fluka Analytical
Lilial >95 % Sigma-Aldrich
Limonen 97 % Alfa Aesar
Linalool 97 % Alfa Aesar
Lyral >97 % Sigma-Aldrich
Methyl 2-oktynoat 99 % Sigma-Aldrich

3.1.2 Laboratorni vybaveni

3.1.2.1 Pristroje

e Plynovy chromatograf Trace'™ 1310 se split/splitless injektorem (Thermo Fisher
Scientific Inc., Waltham, MA, USA)

e Hmotnostni detektor ISQ™ LT Single Quadrupole (Thermo Fisher Scientific Inc.,
Waltham, MA, USA)

e Knihovna spekter NIST/EPA/NIH, Verze 2.0 (Gaithersburg, Maryland, USA)

e Analytické digitalni vahy HELAGO, GR-202-EC, Italie

3.1.2.2 Plyny

e Helium, &istota 4.8, v tlakové lahvi s redukénim ventilem (SIAD, Ceska republika)
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3.1.2.3 Pracovni pomiicky

SPME vldkno DVB/CAR/PDMS 50/30 um, Supelco, Bellefonte, Pennsylvania, USA
Mikropipety BiohitProline (100—-1000 pum), Spicky

Vialky o objemu 10 ml se Sroubovacim magnetickym uzavérem

Bézné laboratorni sklo a pomticky

3.2 Analyzované vzorky

Celkem bylo analyzovano pét ndhodné vybranych vzorkl zelé cukrovinek (zZelatinovych
medvidkl) ¢eskych i1 zahrani¢nich vyrobct zakoupenych v bézné trzni siti. Pro tuto praci byly
vybrany c¢tyfi druhy barev (pfichuti): Cervena (jahoda), Zluta (citron), zelena (jablko) a
oranzova (pomeranc¢). Slozeni jednotlivych vzorkid, které deklaruje vyrobce na obalech
vyrobku, uvadi tabulka 30. Vzorky byly skladovany v lednici v piivodnich obalech az do doby
analyzy.

Vzorky byly pied analyzou rozkrijeny nozem na mensi kousky (pfiblizné 2x2 mm) a
umistény na dno sklenénych vialek tak, aby béhem analyzy nedoslo ke kontaktu s SPME
vldknem. Navazka jednoho vzorku Cinila 3 g. Nasledné byla vialka uzaviena septem a
umisténa do autosampleru pro analyzu. Od kazdé barvy byly proméfeny vzdy dva vzorky,
celkem tedy bylo prométeno celkem 40 vzork.
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Tabulka 30: Slozeni analyzovanych vzorkii Zelé cukrovinek

Glukézovy sirup, cukr, Zelatina, jableCna Stava z koncentratu
5 %, kyseliny (kyselina vinna jable¢nd, citronova), koncentrat
Stavy z cerné mrkve, extrakt ze spiruliny, aromata (jahoda,
A jablko, pomeran¢, citron), leStici smés (rostlinné tuky:
palmojadrovy, kokosovy, lestici latka: karnaubsky vosk),
regulator kyselosti (askorban sodny), barviva (paprikovy extrakt,
karoteny, kurkumin).

Glukozovy sirup, cukr, zelatina, voda, kyselina (kyselina
citronova), lestici smes (rostlinny olej kokosovy, lestici latka:
B karnaubsky vosk), aromata, barviva (karminy, kurkumin,
médnaté komplexy chlorofylti a chlorofylinti, paprikovy extrakt),
koncentrat (ibiSek, mrkev), rostlinny olej (bambucké maslo).

Glukézovy sirup, cukr, vepfova zelatina kyseliny: citronova,
mlécna; potravinova barviva (Cerny bez, cervené hrozny, cerny
C rybiz, ¢ernd mrkev, Cervena fedkev, tfesen, svétlice barviiska,
kurkuma, spirulina); aromata, lestici latky: vceli vosk, bily a
zluty, karnaubsky vosk

Glukézovy sirup, cukr, jedld Zelatina, dextr6za, ovocné S§tavy
z koncentratu: jablko, jahoda, malina, pomerané, citron, ananas,
kyselina citronova, ovocné a rostlinné koncentraty: svétlice
D barvifskd, fasa spirulina, jablko, Cerny bez, pomerané, Cerny
rybiz, kiwi, citron, aronie, mango, mucenka, hroznové vino,
aroma, extrakt z erného bezu, leStici latky: vceli vosk bily
a zluty, karnaubsky vosk.

Glukézovy  sirup, cukr, zelatina, kyseliny (citronova
a mlécna), barviva (Cerny bez, hrozny, Cerny rybiz, mrkev,

E paprika, kurkuma, kopfiva, Spenat), aroma, rostlinny olej
(palmovy), lestici latka (vceli vosk bily a zluty, karnaubsky
vosk).

Pro zachovani anonymity byly jednotlivé vzorky oznaceny kody:
e cervené vzorky: AO1, BO1, CO1, DOI1, EO1

e 7luté vzorky: A02, B02, C02, D02, E02
e zelené vzorky: A03, B03, C03, D03, E03
e oranzové vzorky: A04, B04, C04, D04, EO4
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3.3 Metoda HS-SPME-GC-MS

Identifikace a kvantifikace potencialn¢ alergennich aromatickych latek v jednotlivych
vzorcich byla provedena metodou mikroextrakce pevnou fazi ve spojeni s plynovou
chromatografii s hmotnostni detekci (HS-SPME-GC-MS)

3.3.1 Podminky SPME extrakce

e Doba inkubace (temperovani): 10 min

e Doba extrakce: 20 min

e Teplota extrakce a inkubace (teplota agitatoru): 40 °C
e Agitator zapnuty 5 s, vypnuty 60 s

e Mnozstvi vzorku 3 g

e Hloubka ponofeni vldkna do vialky 20 mm

3.3.2 Podminky GC-MS analyzy

e Kapilarni kolona TG-WaxMS (30 m x 0,25 mm % 0,5 pm)

e Teplota injektoru (desorpce): 240 °C

e Doba desorpce: 20 min

e Davkovani splitless, ventil uzavien: 10 min

e Hloubka ponoieni vldkna do injektoru: 40 mm

e Nosny plyn helium, pritok: 1 ml - min™

e Teplotni program 40 C svydrzi 1 min, vzestupny gradient 5 °C/min do 220 °C
s vydrzi 22 min, celkova doba analyzy 60 min

e Hmotnostni detektor v modu EI, energie ioniza¢nich elektronti 70 eV, teplota
iontového zdroje 200 °C, skenovaci rozsah m/z 30-370 amu, rychlost skenovani 0,2 s

3.3.3 Identifikace a kvantifikace aromaticky aktivnich latek ve vzorcich

Identifikace byla provedena na zdkladé¢ srovnani hmotnostnich spekter s dostupnou
knihovnou spekter, obsah identifikovanych sloucenin je vyjadfen semikvantitativné pomoci
ploch pfislusnych pikti na chromatogramu.

Potencidlni alergeny byly identifikovany na zakladé¢ srovnani hmotnostnich spekter
s dostupnou knihovnou spekter, potvrzeny porovnanim s retenénimi Casy standardi a
kvantifikovany pomoci rovnice linearni regrese kalibra¢nich piimek standardi. Potfebné
parametry byly pfevzaty z diplomové prace Manakové [52].

3.4 Senzoricka analyza

Pro senzorickou analyzu byly pouzity stejné vzorky jako pro stanoveni aromatickych latek.
Senzorické hodnoceni probihalo az po analyze HS-SPME-GC-MS.

Jednotlivé vzorky cukrovinek byly rozdéleny do kelimki s ptislusnym kédem. Hodnotitelé
pochézeli ztad zaméstnanci, studentll 5. ro¢niku a doktorského studia Fakulty chemické
VUT. Celkem hodnotilo 12 posuzovateld a vSichni absolvovali seminaf senzorické analyzy.
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Hodnoceni se sklddalo z hodnoceni pomoci stupnic a profilového testu. U hodnoceni
pomoci stupnice bylo tkolem zhodnotit barvu, konzistenci, viini a chut a celkovou
pfijatelnost. Pfi hodnoceni barvy, chuti a vliin¢ byla zvlast’ hodnocena intenzita a pfijemnost.

V ptipad¢ profilového testu urcovali posuzovatelé intenzitu vybranych deskriptort chuti
(sladka, kyseld, jina). U jiné chuti, pokud byla detekovana, bylo potifeba danou chut’ popsat.
Vsechny parametry byly hodnoceny pomoci grafické strukturované stupnice (10 cm).
Protokol pro senzorickou analyzu je uveden v piiloze 1.

3.5 Statistické zpracovani vysledkii

Zpracovani a vyhodnoceni dat probéhlo pomoci programu MS Excel 2007. Jednotlivé
aromaticky aktivni latky byly identifikovany na zaklad€ srovnani hmotnostnich spekter
s dostupnou  knihovnou spekter. Obsah identifikovanych sloucenin je vyjadien
semikvantitativné pomoci ploch ptislusnych pikii na chromatogramu.

Obsah alergennich vonnych latek je vyjadien ve tvaru primér £ smérodatnd odchylka.
Kazdy vzorek byl analyzovan dvakrat (n=2).

Vysledky senzorické analyzy jsou vyjadieny graficky jako median hodnoceni vSech
hodnotitelti (n=12).
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Tato prace je soucasti studie, kterd se zabyva studiem senzorické kvality necokolddovych
cukrovinek se zaméfenim na chut’ a vlini a s nimi souvisejici obsah AAL. Podstatou této
diplomové prace je identifikace AAL vybranych druhti necokolddovych cukrovinek a jejich
senzoricka analyza.

Jako modelové vzorky byly vybrany cukrovinky typu zel¢, konkrétné u nas velmi oblibeni
zelatinovi medvidci. Byly analyzovany Ctyfi druhy barev (pfichuti) od péti vyrobeii: Cervena
(jahoda), zluta (citron), zelena (jablko) a oranzova (pomeranc¢). Hlavnim cilem bylo posoudit
rozdily v obsahu AAL mezi vzorky stejného typu od rtznych vyrobcu. DalSim cilem této
prace tedy bylo kvantifikovat alergenni AAL ve vzorcich a posoudit jejich mozné negativni
ucinky pii konzumaci.

Pro stanoveni AAL, alergennich i nealergennich, byla zvolena metoda SPME-GC-MS.
Podminky jsou uvedeny v kapitole 3.3. Pfi senzorickém hodnoceni byly aplikovany metody
podle platnych CSN.

4.1 Identifikace aromaticky aktivnich latek ve vzorcich

Identifikace tékavych latek byla provedena na zdklad¢ srovnani hmotnostnich spekter
s dostupnou knihovnou spekter. Ziskané chromatogramy jsou pro ilustraci uvedeny
v Prilohéach 2-21.

V tabulkach 31-34 je uveden piehled vSech tékavych latek identifikovanych ve vSech
vzorcich. Vzhledem k mirnym odchylkdm retencnich cast (tr) je uveden vzdy primér ze
vSech métenych vzorki. Relativni smérodatna odchylka se pohybovala vétSinou v hodnotach
<1 %, coz lze povaZovat za vybornou reprodukovatelnost.

Symbol + oznacuje pfitomnost dané latky ve vzorku. Tuéné jsou vyznaceny potencialné
alergenni AAL.

4.1.1 Vzorky cervené barvy

Ve vzorcich cervené barvy bylo identifikovano celkem 88 tékavych latek vcetné
7 alergennich. Srovnani chemickych skupin ukazuje graf 1. Celkovy piehled vSech
identifikovanych latek je uveden v tabulce 31.

Tabulka 31: Tekave latky identifikované v cervenych vzorcich

methyl butyrat 4,98 + ester
methyl alfa-methylbutyrate 5,40 + ester
isobutylacetat 5,52 + ester
ethylbutyrat 6,02 + + + + + ester
ethyl 2-methybutyrat 6,35 + + + + + ester
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Tabulka 31: Tekavé latky identifikované v cervenych vzorcich - pokracovani

ethyl-isovalerat 6,72 + + ester
hexanal 7,13 + + + aldehyd
sabinen 7,90 + terpen
banana oil 8,06 + + + + ester
ethylvalerat 8,37 + ester
butan-1-ol 8,62 + + + alkohol
o-pinen 8,67 + terpen
B-myrcen 9,11 + + + terpen
2-heptanon 9,67 + keton
limonen 10,06 + + + + + terpen
pseudolimonen 10,31 + terpen
trans-2-hexenal 10,74 + alkohol
ethylhexanoat 10,99 | + + + + + ester
y-terpinen 11,36 + terpen
isoamylbutanoat 11,85 + + ester
hexylacetat 12,05 + + + + ester
terpinolen 12,32 + terpen
oktanal 12,55 + + aldehyd
apple oil 12,61 + + ester
3-methyl-4-penten-1-ol acetat 13,00 + ester
(4E)-4-hexenylacetat 13,26 | + + ester
cis-3-hexenylacetat 13,29 + + ester
ethylheptanoat 13,61 | + - ester
trans-2-hexenylacetat 13,72 + ester
6-methyl-5-hepten-2-on 13,85 + keton
hexanol 14,16 | + + + + + alkohol
trans-3-hexen-1-ol 14,48 | + - + + + alkohol
allylkaproat 14,71 + + + ester
cis-3-hexen-1-ol 15,05 + + + + + alkohol
3-oktanol 15,18 + alkohol
nonanal 1534 | + + + + + aldehyd
trans-2-hexenol 15,63 + + + alhokol
hexylbutanoat 15,80 + ester
ethyloktanoat 16,27 | + - ester
trans-3-hexenylbutyrat 17,04 + ester
kyselina octova 17,15 + + + kyselina
furfural 17,36 | + + + + + keton
2-ethylhexanol 17,72 + + alkohol
dekanal 18,03 | + + + + + aldehyd
kafr 18,58 - + terpen
benzaldehyd 1890 | + + + + + aldehyd
linalool 19,16 + + + + + terpen
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Tabulka 31: Tekave latky identifikované v cervenych vzorcich - pokracovani

diethyl malonat 20,01 + ester
L-4-terpineol 20,62 | + + + + terpen
ethyllevulat 20,88 + ester
ethyl-2,4-methyl-1,3-dioxolane-2-acetat | 21,02 + + ester
cis-3-hexenylhexanoat 21,75 + ester
2-furanmethanol 22,02 + + alkohol
3-furanmethanol 22,06 + + + alkohol
2-methylbutanova kyselina 22,43 + kyselina
B -citral 22,55 + + + + terpen
o-terpineol 22,83 | + + + + + terpen
a-citral 23,71 + + + + + terpen
karvon 23,85 + + + keton
(-)trans-isopiperitenol 24,15 + + alkohol
p-mentha-1,5-dien-8-ol 24,78 | + + + alkohol
perillal 25,01 + + aldehyd
ethyl-salicylat 25,57 + ester
beta-damascenon 25,71 + + keton
cis-karveol 2591 + + + + terpen
geraniol 26,10 + + + + terpen
o-ionone 26,31 + keton
hexanova kyselina 26,35 + + + + + kyselina
benzylalkohol 26,92 + + + + + alkohol
butylhydroxytoluen 27,54 + fenol
2-fenylethylalkohol 27,64 + + alkohol
y-oktanolakton 27,87 + + + lakton
[B-ionone 28,16 + + keton
2-ethylhexanova kyselina 28,46 + kyselina
y-nonalakton 30,11 + + + + lakton
oktanova kyselina 30,72 + + kyselina
1,2-diacetin 30,82 | + + + + ester
methylcinnamat 31,06 | + + + + ester
y-decalactone 32,35 + + + + + lakton
nonanova kyselina 32,80 + kyselina
methylisoeugenol 33,14 + + fenol
d-decalactone 33,29 + lakton
1-monoacetin 33,69 + + ester
eugenol 34,34 + fenol
v-undekalakton 34,49 + + lakton
dekanova kyselina 34,68 + + + + kyselina
hexylcinnamal 36,17 | + + + + aldehyd
ethylcitrat 37,86 + ester
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Graf 1: Srovnani chemickych skupin vzorkii cervené barvy

kéd vzorku

Z grafu lze vy¢ist, Ze nejvice byly zastoupeny ve vzorcich estery, alkoholy, aldehydy a
terpeny. I mezi jednotlivymi vzorky jsou patrné rozdily. Nejvice sloucenin obsahoval vzorek
BO01, nejmén¢ naopak vzorek A01.

Rozdil byl patrny i v zastoupeni alergenni latek. Ve vSech vzorcich byly zastoupeny
benzylalkohol, limonen, linalool a a-citral. Eugenol byl naproti tomu obsazen pouze ve
vzorku EO1.

4.1.2 Vzorky zZluté barvy

Ve vzorcich zluté barvy bylo identifikovano celkem 95 tékavych latek vcetné 11
alergennich. Srovnani chemickych skupin v jednotlivych vzorcich ukazuje graf 2. Celkovy
prehled vSech identifikovanych latek je uveden v Tabulce 32.

Tabulka 32: Tékavé latky identifikované ve Zlutych vzorcich

litka [n:?n] A02 | B02 | CO2 | DO2 | E02 °shkel$‘i;';a
methylbutyrat 5,00 + ester
ethylbutyrat 6,05 + + ester
ethyl 2-methybutyrat 6,37 + + ester
butylacetat 6,85 + ester
hexanal 7,16 + aldehyd
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Tabulka 32: Tekave latky identifikované ve Zlutych vzorcich — pokracovani

sabinen 7,99 + + + + terpen
banana oil 8,09 + ester
ethylpentanoat 8,39 + ester
butan-1-ol 8,64 + alkohol
B-myrcen 9,15 + + + + + terpen
2-heptanon 9,68 + keton
limonen 10,13 + + + + + terpen
3-methylbutanol 10,25 + alkohol
eukalyptol 10,35 + terpen
ethylhexanoat 10,99 + ester
y-terpinen 11,38 | + + + + terpen
isoamylbutanoat 11,82 + ester
hexylacetat 12,04 + ester
apple oil 12,57 + ester
terpinolen 12,37 + + + terpen
oktanal 12,58 | + + + + aldehyd
cis-3-hexenyl acetat 13,28 | + + + ester
trans-2-hexenyl acetat 13,75 + ester
6-methyl-5-hepten-2-on 13,87 + keton
hexanol 14,17 + + + + + alkohol
trans-3-hexen-1-ol 14,50 + + + alkohol
allylkaproat 14,70 + ester
heptylacetat 14,72 + ester
cis-3-hexen-1-ol 15,05 + + + + + alkohol
nonanal 1534 + + + + + aldehyd
trans-2-hexenol 15,64 + + alkohol
hexylbutanoat 15,81 + ester
ethylkaprylat 16,34 + ester
kyselina octova 17,18 + + + kyselina
furfural 17,35 + + keton
3-furaldehyd 17,39 + + aldehyd
citronellal 17,57 + + + + terpen
2-ethylhexanol 17,70 + alkohol
dekanal 18,04 | + + + + + aldehyd
benzaldehyd 1891 + + + + aldehyd
linalool 19,16 + + + + + terpen
1-oktanol 19,38 + alkohol
linalylacetat 19,40 | + + ester
terpinen-1-ol 19,89 | + alkohol
diethylmalonat 20,02 + ester
fenchol 20,11 + terpen
karyophylen 20,48 + + terpen
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Tabulka 32: Tekave latky identifikované ve Zlutych vzorcich — pokracovani

L-4-terpineol 20,61 | + + + + + terpen
ethyllevulat 20,86 + ester
ethyl-2-methyl-1,3-dioxolane-2-acetat | 21,02 + ester
kyselina maselna 21,52 + kyselina
3-furanmethanol 22,04 | + + + alkohol
P -citral 22,58 | + + + + + terpen
karveol 22,68 | + + + + terpen
a-terpineol 22,84 | + + + + + terpen
a-citral 23,74 + + + + + terpen
karvon 23,85 + + + keton
(-)trans-isopiperitenol 24,17 + + + + alkohol
citronellol 24,26 + terpen
p-mentha-1,5-dien-8-ol 24,80 + + + alkohol
perillal 25,00 + + + + + aldehyd
B-damascenon 25,70 + keton
cis-karveol 2591 + + + + + terpen
geraniol 26,09 | + + + + + terpen
p-cymen-8-ol 26,25 | + + + alkohol
hexanova kyselina 26,30 + + kyselina
benzylalkohol 26,93 + + + alkohol
methyl-kaproat 27,30 + ester
butylhydroxytoluen 27,51 + fenol
2-fenylethylalkohol 27,63 | + + alkohol
hydroxycitronellal 28,15 + terpen
v-butylbutyrolakton 28,85 + lakton
y-oktanolakton 27,88 + + lakton
[B-ionone 28,16 + keton
heptanova kyselina 28,62 + kyselina
v-nonalakton 30,13 + + + lakton
cinnamaldehyd 30,43 + + aldehyd
oktanova kyselina 30,73 + + + kyselina
glycerol 1,2-diacetat 30,76 + ester
1,2-diacetin 30,82 | + + + ester
methylcinnamat 31,05 + + + + ester
y-dekalakton 3235 + + + + lakton
nonanova kyselina 32,74 + kyselina
1-fenyl-2-oktanon 32,91 + keton
o-decalactone 33,30 + lakton
1-monoacetin 33,71 + ester
glycerol 1,2-diacetat 34,12 + ester
eugenol 34,33 + + + fenol
v-undekalakton 34,49 + lakton
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Tabulka 32: Tekavé latky identifikované ve Zlutych vzorcich — pokracovani

dekanova kyselina 34,69 | + + + + kyselina
3-fenyl-2-propen-1-ol 34,83 + alkohol
hexylcinnamal 36,16 + + + aldehyd
ethylcitrat 37,88 + ester
benzylcinnamat 41,77 + ester
benzylsalicylat 46,65 + ester
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Graf 2: Srovnani chemickych skupin vzorku zluté barvy

Graf ukazuje, Ze nejvétsi pocet sloucenin obsahoval vzorek B02, nejméné sloucenin
obsahovaly vzorky A02 a D02. I zastoupeni jednotlivych chemickych skupin bylo riznorodé.
Ve vzorcich A02, D02 a E02 bylo nejvétsi zastoupeni terpenti. U vzorku C02 bylo pomérné
vyvazené zastoupeni aldehydd, terpenti, alkoholll a esterti, ostatni chemické skupiny byly pak
obsazeny ve vzorku v men$im mnozstvi. U vzorku E02 byly nejvice zastoupeny aldehydy,
alkoholy a terpeny. Vzorky A02 a B02 neobsahovaly zadny fenol. Vzorek D02 neobsahoval
proti ostatnim zZadny keton ani lakton.

Zastoupeni alergenti u jednotlivych vzorkli bylo také odlisné. Ve vsech vzorcich byly
z alergenti pfitomny limonen, linalool, a-citral i B-citral a geraniol.

4.1.3 Vzorky zelené barvy

Ve vzorcich zlut¢ barvy bylo identifikovano celkem 82 tékavych latek vcetné
10 alergennich. Srovnéani chemickych skupin v jednotlivych vzorcich ukazuje graf 3. Celkovy
prehled vSech identifikovanych latek je uveden v tabulce 33.
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Tabulka 33: Tekavé latky identifikované v zelenych vzorcich

methylbutyrat 5,00 + ester
methyl a-methylbutyrat 5,44 + ester
ethylbutyrat 6,04 + + + + + ester
ethyl 2-methybutyrat 6,37 + + + + ester
ethyl-isovalerat 6,73 + + ester
butylacetat 6,86 + + + ester
hexanal 7,13 + + + aldehyd
banana oil 8,07 + + + + ester
ethyl-pentanoat 8,39 + ester
butan-1-ol 8,62 + + + alkohol
isobutyl-butyrat 9,02 + ester
beta-myrcen 9,10 + + + terpen
2-heptanon 9,67 + keton
limonen 10,06 + + + + + terpen
trans-2-hexenal 10,73 | + + + + aldehyd
ethylhexanoat 10,98 + + + ester
y-terpinen 11,31 + + terpen
isoamylbutanoat 11,82 + ester
hexylacetat 12,07 | + + + + + ester
apple oil 12,60 + ester
oktanal 12,56 | + + + + aldehyd
(4E)-4-hexenylacetat 13,28 + + + ester
cis-3-hexenylacetat 13,32 + + ester
3-oktylacetat 13,69 + ester
6-methyl-5-hepten-2-on 13,86 + + keton
hexanol 14,19 + + + + + alkohol
trans-3-hexen-1-ol 14,48 | + + + + + alkohol
allylkaproat 14,78 + + ester
heptylacetat 14,73 + ester
cis-3-hexen-1-ol 15,05 + + + + + alkohol
3-oktanol 15,18 + alkohol
nonanal 1534 | + + + + + aldehyd
cis-2-hexenol 15,58 + alkohol
trans-2-hexenol 15,64 + + alkohol
hexylbutanoat 15,80 + + ester
ethyloktanoat 16,29 + ester
1-heptanol 16,81 + alkohol
trans-3-hexenylbutyrat 17,02 + + + ester
kyselina octova 17,19 + + + kyselina
furfural 17,36 + + + + keton
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Tabulka 33: Tekave latky identifikované v zelenych vzorcich — pokracovani

2-ethylhexanol 17,71 + + + alkohol
dekanal 18,03 | + + + + + aldehyd
kafr 18,59 + terpen
benzaldehyd 1890 | + + + + + aldehyd
linalool 19,16 + + + + + terpen
1-oktanol 19,38 + alkohol
diethylmalonat 20,01 + ester
L-4-terpineol 20,62 | + + + + terpen
ethyl-levulat 20,86 + ester
ethyl-dekanoat 21,31 + ester
3-furanmethanol 22,04 | + + + + + alkohol
B-citral 22,551 + + + + + terpen
karveol 22,68 + terpen
o-terpineol 22,83 | + + + + + terpen
a-citral 23,70 | + + + + + terpen
karvon 23,83 + + + + keton
(-)trans-isopiperitenol 24,15 | + + + alkohol
p-mentha-1,5-dien-8-ol 24,79 | + + + + alkohol
perillal 25,01 + + + aldehyd
B-damascenon 25,68 + + + keton
cis-karveol 2591 + + + + terpen
geraniol 26,10 + + + terpen
hexanova kyselina 26,35 + + + + kyselina
benzylalkohol 26,91 + + + + alkohol
methylkaproat 27,30 + ester
2-fenylethylalkohol 27,63 | + + alkohol
y-oktanolakton 27,87 + + + lakton
B-ionone 28,16 + keton
2-ethylhexanova kyselina 28,44 + kyselina
y-nonalakton 30,13 + + + lakton
cinnamaldehyd 30,42 + + aldehyd
oktanova kyselina 30,65 + kyselina
1,2-diacetin 30,78 + + + ester
methylcinnamat 31,05 + + + + ester
y-Decalactone 32,34 + + + + lakton
6-decalactone 33,29 + lakton
eugenol 34,33 + fenol
y-undekalakton 34,47 + + lakton
dekanova kyselina 34,68 | + + + kyselina
a-hexylcinnamal 36,16 + + + aldehyd
benzylcinnamat 41,72 + ester
benzylsalicylat 46,65 + ester
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Graf 3: Srovnani chemickych skupin vzorku zelené barvy

Z grafu lze vycist, Ze nejveétsi pocet sloucenin obsahoval vzorek B03, nejméné sloucenin
bylo nalezeno ve vzorku A03. U vSech vzorkii byl pomémé vyvazeny obsah aldehydu,
alkoholli, esterti a terpenl, ostatni slouceniny byly ve vzorcich obsazeny v menSich
mnozstvich. Fenoly ve vzorcich zastoupeni nemély s vyjimkou vzorku D03, kde byl pfitomen
alergen eugenol.

Z hlediska alergenti bylo zastoupeni ve vzorcich rtizné. Z celkovych 11 identifikovanych
alergenti v zelenych vzorcich, byly ve vSech vzorcich zastoupeny pouze limonen, linalool a a-
citral 1 B-citral.

4.1.4 Vzorky oranZové barvy

Ve vzorcich oranzové barvy bylo celkem identifikovano 70 tékavych latek vcetné 12
alergennich. Srovnani chemickych skupin v jednotlivych vzorcich ukazuje graf 4. Celkovy
piehled vSech identifikovanych latek je uveden v tabulce 34.

Tabulka 34: Téekavé latky identifikované v oranzovych vzorcich

methylbutyrat 5,01 + ester
ethylbutyrat 6,04 + + + + ester
sabinen 8,00 + + + + terpen
ethylpentanoat 8,41 + ester

48



Tabulka 34: Tekavé latky identifikované v oranzovych vzorcich — pokracovani

butan-1-ol 8,64 + + alkohol
-myrcen 9,15 + + + + + terpen
limonen 10,13 + + + + + terpen
ethylhexanoat 11,01 + ester
y-terpinen 11,38 + + + terpen
terpinolen 12,35 + + terpen
oktanal 12,57 + + + + + aldehyd
(4E)-4-hexenylacetat 13,27 + ester
cis-3-hexenylacetat 13,29 + ester
6-methyl-5-hepten-2-on 13,86 + keton
hexanol 14,16 | + + + + + alkohol
allylkaproat 14,69 + + ester
cis-3-hexen-1-ol 15,04 + + + + + alkohol
nonanal 1534 | + + + + + aldehyd
cis-2-hexenol 15,61 + + alkohol
trans-2-hexenol 15,62 + alkohol
hexylbutanoat 15,83 + + + ester
ethyloktanoat 16,31 + + ester
kyselina octova 17,19 + + kyselina
oktyl-acetat 17,35 + ester
citronellal 17,57 + + + + terpen
dekanal 18,05 + + + + + aldehyd
benzaldehyd 18,91 + + + aldehyd
linalool 19,16 + + + + + terpen
1-oktanol 19,38 + + + alkohol
diethylmalonat 20,01 + ester
L-4-terpineol 20,62 | + + + + terpen
ethyllevulat 20,85 + ester
1-nonanol 21,85 + + + ester
3-furanmethanol 22,03 + + + alkohol
isovalerova kyselina 2240 + kyselina
B-citral 22,54 + + + + terpen
a-terpineol 22,83 | + + + + + terpen
dodekanal 23,09 + + + + aldehyd
o-citral 23,71 + + + + + terpen
karvon 23,83 + + + + keton
(-)trans-isopiperitenol 24,17 + + alkohol
citronellol 24,27 + + + + terpen
cis-3-hexenylacetat 24,58 + ester
p-mentha-1,5-dien-8-ol 24,79 | + + + + alkohol
perillal 2499 | + + + + + aldehyd
B-damascenon 25,69 + keton
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Tabulka 34: Tekavé latky identifikované v oranzovych vzorcich — pokracovani

cis-karveol 2591 + + + + + terpen
geraniol 26,09 | + + + + + terpen
o-ionone 26,26 | + + keton
hexanova kyselina 26,31 + + kyselina
benzylalkohol 26,92 + + + alkohol
2-fenylethylalkohol 27,63 + alkohol
y-oktanolakton 27,87 + + + lakton
[B-ionone 28,17 + + + keton
2-ethylhexanova kyselina 28,44 + kyselina
y-heptylbutyrolakton 30,09 + lakton
y-nonalakton 30,12 + + lakton
cinnamaldehyd 30,40 | + + + aldehyd
oktanova kyselina 30,71 + + + kyselina
1,2-diacetin 30,78 + + + ester
methylcinnamat 31,06 | + + + ester
y-dekalakton 32,35 + + + + lakton
6-dekalakton 33,29 + lakton
eugenol 34,31 + fenol
y-undekalakton 34,46 + lakton
dekanova kyselina 34,69 | + + + + kyselina
anisalkohol 34,73 + alkohol
hexylcinnamal 36,15 + + + + aldehyd
benzylcinnamat 41,66 + ester
benzylsalicylat 46,64 + ester
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Graf 4. Srovnani chemickych skupin vzorku oranzove barvy

Z grafu je patrné rovnomérné zastoupeni terpend, aldehydt, alkoholli a estert
v oranzovych vzorcich. Ostatni slouceniny se ve vzorcich vyskytovaly v mensich mnoZzstvich.
Slouceniny s fenolovou skupinou se ve vzorcich nevyskytovaly, s vyjimkou vzorku C03, kde
byl pfitomna jedna fenolova sloucenina, konkrétn¢ alergen eugenol.

Z celkovych 13 identifikovanych alergeni v oranzovych vzorcich obsahovaly vSechny
vzorky pouze limonen, linalool, a-citral a geraniol. Ostatni alergeny byly nalezeny pouze
v nékterych vzorcich.

4.2 Srovnani obsahu identifikovanych sloucenin ve vzorcich

Pro doplnéni byly jednotlivé vzorky srovnany 1 z hlediska obsahu jednotlivych chemickych
skupin identifikovanych sloucenin. Srovnani bylo provedeno semikvantitativné na zakladé
ploch piki.

Vysledky jsou uspotfadany opét podle barev a shrnuty v grafech 5-8. Grafy ukazuji, Ze
mezi vzorky byly patrné rozdily v obsahu chemickych skupin identifikovanych latek, jak
z hlediska riiznych vyrobct, tak i mezi jednotlivymi barvami (pfichutémi).
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Graf 5: Srovnani obsahu chemickych skupin ve vzorcich cervené barvy

U vzorku A0l ptevazoval obsah esterii, jimz vévodilo mnozstvi ethylbutyratu. Vzorky
B01, CO1 obsahovaly velké mnozstvi terpenti, mezi nimiz pievazoval terpenovy uhlovodik
limonen. Ve vzorku D01 pievazoval obsah alkoholii. Vzorky EO1 obsahovaly nejvice terpeny,
estery a také alkoholy.
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Graf 6: Srovnani obsahu chemickych skupin ve vzorcich zluté barvy
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Ve zlutych vzorcich pievazoval vyrazné u ¢ty vzorki (A02, C02, D02, E02) obsah
terpentl v Cele s alergenem limonenem. Vyjimku tvofi vzorek B02, u néhoz prevazoval obsah

esterd.
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Graf'7: Srovnani obsahu chemickych skupin ve vzorcich zelené barvy
U zelenych vzorkit BO3 a D03 byly nejvice zastoupeny estery, z nichz nejvétsi podil tvotil

u vzorku BO3 allyl-kaproat a u vzorku D03 benzylcinnamat. Ve vzorcich A03 se nachéazelo
nejvice alkoholt a esterti. Ve vzorcich C03 a E03 pievazoval obsah alkoholt.
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V oranzovych vzorcich jednoznacné prevazoval obsah terpentl, z nichz nejvétsi podil na
obsahu mél terpenovy uhlovodik limonen. Ostatni latky byly zastoupeny proti terpentim
Vv minoritnim mnoZzstvi.

4.3 Potencialné alergenni aromaticky aktivni latky identifikované ve vzorcich

Problematika alergennich aromatickych latek je v soucasné dob¢ aktualni a je tedy zadouci
se timto tématem zabyvat 1 v oblasti potravin, zvlasté pak v pfipad¢ vyrazné aromatizovanych
pochutin, které jsou Casto konzumovany malymi détmi. Pro potfeby kvantifikace téchto latek
byly vSechny dostupné standardy alergenii podrobeny kalibraci a byly ovéfeny vybrané
valida¢ni parametry pro tyto alergeny [52]. Vysledné hodnoty téchto parametrt jsou uvedeny
v tabulce 35.
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Tabulka 35: Prehled retencnich casu a validovanych parametrit metody HS-SPME-GC-MS

Nazev alergenu tl.l linearni r(_)lzsah R: LOD_1 LOQ_ )
[min] [ng'ml] [ngml’] | [pgml’]

limonen 10,02 0,003-100 0,995 0,001 0,003
linalool 19,17 0,003-300 0,998 0,001 0,003
methyl-2-oktynat 21,7 0,018-1000 0,999 0,01 0,03
B-citral 22,59 0,03-100 0,994 0,01 0,03
a -citral 2 23,74 0,03-100 0,982 0,01 0,03
B-citronellol 24,35 0,003-100 0,999 0,001 0,003
geraniol 26,07 0,003-50 0,982 0,001 0,003
a-isomethyl ionon 26,34 0,003-100 0,964 1 3
benzylalkohol 26,96 0,003-100 0,994 0,001 0,003
hydroxycitronellal 28,21 0,03-100 0,983 0,01 0,03
lilial 30,29 5-1000 0,999 1 3
cinnamaldehyd 30,47 0,003-1000 0,983 0,001 0,003
eugenol 32,68 0,003-100 0,989 0,001 0,003
amylcinnamal 34,41 0,03-100 0,992 0,01 0,03
anisalkohol 34,8 3-1000 0,994 1 3
cinnamylalkohol 34,9 3-1000 0,984 1 3
farnesol 354 0,03-100 0,998 0,01 0,03
isoeugenol 35,99 5-1000 0,981 0,5 1,5
hexylcinnamal 36,15 3-1000 0,999 1 3
benzylcinnamat 41,68 3-1000 0,993 1 3
kumarin 38,14 0,3-1000 0,997 0,1 0,3
lyral 38,17 3-1000 0,987 1 3
amylcinnamylalkohol 39,32 3-1000 0,932 1 3
benzylbenzoat 41,85 0,006—-1000 0,999 1 3
benzylsalicylat 46,66 3-1000 0,947 1 3

R’ — koeficient determinace; LOD — limit detekce; LOQ — limit kvantifikace

Obsah alergennich AAL nalezenych v jednotlivych vzorcich uvadi tabulky 35-38. Jelikoz
potravinaiska legislativa dosud pouziti vétSiny vonnych latek nereguluje, pro jakési hrubé
posouzeni moznych nezadoucich uinkl byl pro tuto préaci pouzit limitni obsah stanoveny
legislativou pro kosmetické ptipravky, které se neoplachuji, tzv. leave on
(0,001%, tj 10 mg-g™).
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Z tabulek 36-39 je patrné, ze u nckterych latek byl tento limitni obsah piekrocen,
konkrétné se jednalo o limonen, benzylalkohol a a-citral. Z divodu lepsi orientace jsou
hodnoty piesahujici stanoveny limit vyznaceny v tabulce tucné.

O moznych ucincich sledovanych alergenti na lidsky organismus po konzumaci je stale
dostupné jen malé mnozstvi informaci a i pti prekroCeni vySe uvedeného limitniho obsahu se
lze pouze dohadovat o jejich negativnim plsobeni. Nicméné pro citlivé jedince se muze
jednat o latky potencidln€ nebezpecné.

Tabulka 36: Koncentrace potencialné alergennich latek v cerveném vzorku

D-limonen | 0,88+0,10 | 49,04+1,69 | 26,00+1,41 0,54+0,03 10,140,10
linalool 0,27+0,01 | 2,38+0,15 1,610,01 0,75+0,03 1,79+0,06
B-citral 1,01£0,01 | 0,38+0,06 0,96+0,02 1,53+0,01 -
a-citral 1,91+0,02 | 2,80+0,06 1,65+0,10 2,84+0,01 2,5140,02
geraniol 2,10£0,01 | 1,01£1,04 1,79+0,01 - 2,06+0,18

benzylalkohol | 0,39+0,09 | 99,24+1,16 | 99,35+0,68 0,18+0,02 87,16+2,51
eugenol — - — - 0,01+0,01

hexylcinnamal | 0,97+0,01 - 0,99+0,01 0,73+0,01 0,98+0,01

Tabulka 37: Koncentrace potencialné alergennich latek ve zlutém vzorku

Potencislni Koncentrace ve Zlutém vzorku [mg-kg™']
sl A02 B02 C02 D02 E02
D-limonen 62,30+2,81 | 14,04+0,12 | 67,66+0,08 | 98,72+0,16 99,9+0,24
linalool 1,84+0,15 5,07+0,13 3,25+0,02 3,07+0,06 3,55+0,01
B-citral 10,50+0,25 | 0,16+0,05 2,66+0,02 9,40+0,06 6,27+0,02
o-citral 14,38+0,60 | 0,91+0,01 4,01+0,02 11,89+0,04 10,98+0,08
citronellol - - - 0,43+0,01 -
geraniol 1,60+0,09 | 0,71+£3,18 1,60+0,04 1,98+0,01 1,36+0,01
benzylalkohol - 38,92+0,20 | 94,17+1,41 — 54,05+1,25
cinnamaldehyd - - - 4,54+0,01 4,64+0,01
eugenol - - 0,01+0,01 0,25+0,01 0,03+0,01
hexylcinnamal - - 0,78+0,01 0,49+0,01 nq
benzylcinnamat - - — 3,80+0,04 —
benzylsalicylat - - - 3,58+0,01 -

ng — nebylo kvantifikovano
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Tabulka 38: Koncentrace potencialné alergennich latek v zeleném vzorku

D-limonen 2,37+0,40 | 13,44+0,11 | 9,14+0,07 19,57+0,13 1,13+0,05
linalool 0,43+0,05 | 0,54+0,01 0,99+0,07 0,34+0,08 1,05+0,04
B-citral 0,81+0,02 | 0,38+0,05 1,33+0,01 1,45+0,01 1,47+0,01
o-citral 1,50+0,06 | 1,51+0,01 2,34+0,01 2,80+0,01 2,55+0,01
geraniol - 0,84+1,30 1,85+0,01 - 1,95+0,01

benzylalkohol - 49,90+0,23 | 93,53+0,05 0,97+0,01 84,25+1,37
cinnamaldehyd - - - 4,55+0,01 4,62+0,01
eugenol - - - nq -
hexylcinnamal - - 0,22+0,01 0,03+0,01
benzylcinnamat — — - 1,55+0,01 -
benzylsalicylat - - - 3,8+0,26 -

ng — nebylo kvantifikovano

Tabulka 39: Koncentrace potencidlné alergennich latek v oranzovém vzorku

D-limonen | 64,24+6,16 | 92,77+0,28 | 86,06+0,14 | 96,47+0,45 99,17+0,76

linalool 5,8+0,44 | 4,53+0,03 5,85+0,15 5,33+0,09 5,80+0,05
B-citral 1,12+0,03 | 0,99+0,06 0,76+0,01 0,96+0,01 -
a-citral 1,65+0,04 | 2,39+0,08 1,23+0,13 1,54+0,01 1,01+0,01

citronellol 0,03+0,07 | 0,37+0,01 0,39+0,01 0,40+0,01 -
geraniol 1,68+0,02 | 0,89+1,15 1,64+0,01 1,92+0,05 1,57+0,01

benzylalkohol - 36,73+0,73 | 91,66+3,63 - 65,58+0,01
cinnamaldehyd | 4,66+0,01 | 4,60+0,01 - 4,62+0,01 -
eugenol - - 0,08+0,01 0,02+0,01 -
anisalkohol - - - 3,24+0,01 -

hexylcinnamal | 0,01+0,01 - 0,01+0,01 0,34+0,01 0,12+0,01
benzylcinnamat - - - 0,74+0,01 -
benzylsalicylat — - - 3,86+0,01 -
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4.4 Vysledky senzorického hodnoceni

Cilem senzorického hodnoceni bylo popsat senzorickou kvalitu vzorka a posoudit rozdily
mezi jednotlivymi vyrobci. Porovnavaly se jednotlivé barvy riznych vyrobcti mezi sebou.

Senzorického hodnoceni se zi€astnilo celkem 12 posuzovatelti. Z hlediska pohlavi tvofily
pfevaznou vétSinu zeny. VSichni hodnotitelé uvedli, Ze jsou zdravi a nekutéci. 10 hodnotitelti
uvedlo, Ze maji zelatinové bonbony velmi radi. Jen 2 hodnotitel¢ uvedli, ze Zzelatinové
bonboény prilis radi nemaji.

4.4.1 Hodnoceni barvy

Barva mé pfi senzorickém hodnoceni dulezitou roli, protoze musi byt v souladu
s o¢ekavanim konzumenta. Spotiebitel predpoklada, ze zluty vzorek bude mit citronovou chut’
nebo zeleny vzorek jable¢nou.

Vzorky jednotlivych vyrobcl se od sebe liSily nejen celkovym vzhledem, ale i intenzitou
barvy, jak je patrné i z obrazku 7. Barva vzorkil byla hodnocena z hlediska intenzity a
pfijemnosti. Srovnani intenzity a piijemnosti uvadi grafy 9-12 Soucasti hodnoceni byl i
vlastni popis barvy, ktery shrnuji tabulky 40-43 .

Obrazek 7: Vzhled Zelatinovych cukrovinek jednotlivych barev a vyrobcii
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4.4.1.1 Vzorky cervené barvy

Tabulka 40: Slovni hodnoceni barvy cervenych vzorkii

posuzovatel A01 BO1 C01 D01 EO1
tmave Cervena | tmaveé Cervena o , oranzovo- tmave
1 . ., . ., tmave vinova v , o ,
az vinna az vinna éervena éervena
< v , « , « , el x , svétle
2 syt¢ Cervena éervena éervena svétle Cervena . ,
éervena
cervena v x x , M , oranzovo- . ,
3 . , zarive Cervena éervena N . jasna cCervena
(jahodova) Cervena
.y , . , dervena, svetlejsi . ,
4 tmaveé ¢ervena éervena , V , cervena
do vinova éervena
5 cervena cervena cervena cervena cervena
jahodove N , dervena, . , . ,
6 N , jasn¢ Cervena , éervena éervena
cervena tmava
<« , « , tmaveé « , . ,
7 tmave ¢ervena éervena N , ¢ervena jasné Cervena
éervena
8 cervena cervena cervena cervena cervena
< v , « , « , cerveno- " ,
9 syté ¢ervena dervena éervena . cervena
oranzova
« , Loy , . , éervena « ,
10 cervena jasné Cervend cervena . . cervena
aZ oranzova
jahodove . , . . . , N .
11 " , cervena syta ¢ervena cervena jasna Cervena
dervena
oy , . , tmave « , N ,
12 jasné Cervena éervena " , ¢ervena éervena
éervena
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Graf 9: Porovnani intenzity a prijemnosti barvy Cervenych vzorki. PouZitd stupnice pro intenzitu
barvy: velmi mdlo intenzivni = velmi intenzivni. PouZita stupnice pro prijemnost barvy: neprijatelnd
= vynikajici.

Nejintenzivnéjsi Cervenou barvu mély vzorky AO1, nejméné intenzivni se zdaly
hodnotiteliim barvy vzorku CO1 a DO1. Z grafu lze vycCist, Ze pifijemnost byla u vzorka
pomérné vyvazena, piesto byl jako nejpiijemnéjsi oznacen vzorek AO1.

Pfi srovnani vysledkii senzorické analyzy a obsahu aromatickych latek (tabulka 31)
zjistime, ze nejlépe hodnoceny vzorek z hlediska pfijemnosti a intenzity barvy ma i
nejjednodussi slozeni. Podle tabulky 30 byla navic pro vyrobu vzorkil pouzita pouze 3 barviva
(paprikovy extrakt, karoteny a kurkumin).

60



4.4.1.2 Vzorky Zluté barvy

Tabulka 41: Slovni hodnoceni barvy Zlutych vzorkii

posuzovatel A02 B02 C02 D02 E02
tmaveé zluta az svétle zluta o1 N1x tmaveé zluta az a1 N1z
1 . . , svétle Zluta . svétle zluta
oranzova (citronova) oranzova
Zluta
2 svétle Zluta tmavé zluta s oranZzovym syté zluta bilo-zluta
nadechem
3 tmaveé zluta zluta svétle Zluta tmave zluta svétle Zluta
4 Zluta Zluta Zluta Zluta zluta
5 Zluta Zluta Zluta Zluta Zluta
vt 1 Nz o N velmi svétle
6 syté zluta svétle zluta zluta tmave zlutd “1es
zluta
7 Zluta Zluta svétle zluta Zluta svétle Zluta
8 tmave zluta tmave zluta Zluta tmavé zluta Zluta
9 jasné Zluta zluta zluta zluta jemné Zluta
10 tmaveé zluta zluta Zluta tmaveé zluta svétle Zluta
C u1as Cu1as w1 My ar s svétle Zluta
11 tmavé zluta tmavé zluta svétle Zluta jasné zZluta 11z
az bila
w1 s w1 s 1 Mpar . 1 Zluta az
12 zluta zluta svétle Zluta tmavé zluta

prihledna
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Graf 10: Porovnani intenzity a prijemnosti barvy zlutych vzorkii. Pouzita stupnice pro intenzitu barvy:
velmi malo intenzivni = velmi intenzivni. Pouzita stupnice pro prijemnost barvy: neprijatelnd =
vynikajici.

Z grafu 10 je patrné, Ze hodnoceni vzorkli zluté barvy bylo velmi rozdilné. Jako
nejptijemnéj$i z hlediska barvy zvolili hodnotitelé vzorek AO02. Nejméné pifijemny se
posuzovatelim jevil vzorek E02. Nejintenzivnéjsi barvu mély podle posuzovatelt vzorky D02
a A02, nejmén¢ intenzivni barvu vyhodnotili posuzovatelé u vzorkti C02 a E02.

Pokud porovname vysledky senzorického hodnoceni se slozenim vzorki (tabulka 32),
vzorek A02 ma nejjednodussi slozeni.
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4.4.1.3 Vzorky zelené barvy

Tabulka 42: Slovni hodnoceni barvy zelenych vzorkii

posuzovatel A03 BO03 CO03 D03 EO03
kiiklave , N , N , N .
1 , zelena svétle zelena tmave zelena | svétle zelend
zelena
2 svétle zelena zelena zelena tmavé zelena svétla zelena
limetkoveé . . , « , " , . ,
3 , listové zelena matn€ zelena | lahvoveé zelena | svétle zelena
zelena
syté svétle svétle zelena svétle zelena y . nevyrazna
4 , . \ j \ tmavé zelend ,
zelena (nevyrazna) (nevyrazna) zelena
5 zelena zelena zelena zelena svétla zelena
6 syta zelena svétle zelena svétle zelena tmava zelend | jemné zelena
kiiklava , . y , N , N .
7 . zelena jemné zelend | tmaveé zelend | svétle zelena
zelena
8 zelena zelena zelena zelena zelena
9 jasné zelena zelena zelena zelena (tmava) | jemné zelena
, , , , zelena
10 zelena zelena zelena zelena vo1r
(svetla)
11 zelena zelena zelena zelena zelena
12 zelena zelena zelena zelena zelena
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Graf 11: Porovnani intenzity a prijemnosti barvy zelenych vzorkii. PouZita stupnice pro intenzitu
barvy: velmi mdlo intenzivni = velmi intenzivni. PouZita stupnice pro prijemnost barvy: neprijatelnd
= vynikajici.

Mezi vzorky zelené barvy dopadl nejlépe z hlediska intenzity barvy vzorek DO3.
Nejpfijemnéjsi barvu vyhodnotili posuzovatelé u vzorku AO03. Nejhtife byl hodnocen
z hlediska pfijemnosti i intenzity vzorek C03. Podprimérné z hlediska intenzity barvy dopadl
také vzorek E03.
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4.4.1.4 Vzorky oranZové barvy

Tabulka 43: Slovni hodnoceni barvy oranzovych vzorkii

posuzovatel A04 B04 C04 D04 E04
syté oranZova jemna . 1w 2 . . svétle
1 N . jemné bézova | tmavée oranzova .
az do Cervena oranzova oranzova
. ‘ svétle
tmaveé . svétle . .
2 . oranzova . oranzova oranzova az
oranzova oranzova L
zluta
tmaveé . . svétle . svétle
3 . syt¢ oranZova . oranzova .
oranzova oranzova oranzova
velmi lehce . N
. o . . oranzova, Zluto-
4 intenzivné oranzova oranzova, ., .
¥ 0 .o prusvitna oranzova
oranzova prasvitna
5 oranzova oranzova oranzova oranzova oranzova
. . . . . . svétle
6 syt¢ oranzova oranzova oranzova syté oranzova .
oranzova
7 jasn¢ oranzova oranzova oranzova tmavé oranzova oranzova
8 oranzova oranzova oranzova oranzova oranzova
tmave . . . . ., oranzova
9 . jasn¢ oranzova oranzova tmavé oranzova . .
oranzova (az do zluta)
, T . , . . svétle
10 syta oranZova | jasn¢ oranzova | sytd oranzova oranzova .
oranzova
11 oranzova oranzova oranzova oranzova oranzova
tmaveé tmaveé svétle . . svétle
12 ., ., L, tmavé oranzova L,
oranzova oranzova oranzova oranzova
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Graf 12: Porovnani intenzity a prijemnosti barvy oranzovych vzorkii. PouZitd stupnice pro intenzitu
barvy: velmi malo intenzivni = velmi intenzivni. PouZitd stupnice pro prijemnost barvy.: neprijatelna
= vynikajici.

U oranzovych vzorkl byly vyrazné odliSnosti v hodnoceni intenzity. Z grafu 12 je patrné,
ze nejintenzivnéj$i barvu mél podle posuzovateli vzorek A04, ale pfijemnost barvy byla u
tohoto vzorku byla hodnocena spi§ primérné. Nejméné intenzivni barvu méli podle
hodnotitelii vzorky C04 a E04.

Piijemnost barvy byla vyvazenéjsi, u vzorkli A04, D04 a E04 se pohybovala v oblasti
pruméru. U vzorku C04 se hodnoceni pfijemnosti barvy pohybovalo mirné¢ pod primérem a
zcela podprimérné byl hodnocen z hlediska ptijemnosti barvy vzorek B04.

4.4.2 Hodnoceni konzistence (textury)

V piipad¢ zelé cukrovinek je textura vyznamnym ukazatelem, jelikoZ spotiebitel o¢ekava
pruznou a zvykatelnou konzistenci, kterd nesmi byt ani pfili§ mékkd nebo pfiili§ tuha.
Konzistenci posuzovatelé hodnotili zmacknutim mezi prsty a nasledné v ustech ukousnutim a
zvykéanim.

Kazdému spottebiteli vSak vyhovuje jind textura, n¢kdo preferuje konzistenci mekei,
nekdo naopak tuzsi. K hodnoceni byla tedy zvolena dvojpolarni stupnice, kdy se neutralni bod
nachdazi uprostied (ptili§ mékka — pftili§ tvrdd). Vysledky hodnoceni konzistence shrnuje graf
13.
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Graf' 13: Porovnani konzistence viech barev jednotlivych vyrobcii. PouzZita stupnice pro konzistenci:
prilis mekka = prilis tvrda.

Jako nejtvrdsi byly hodnoceny vzorky od vyrobce D. Jako nejméekéi posuzovatelé oznacili
vzorky od vyrobce A. Stiedni a tedy optimalni tuhosti se blizi vzorky vyrobce B.

U jednotlivych vyrobct se také liSila textura riznych barev. Nejvyraznéji se rozdily mezi
jednotlivymi barvami projevily u vyrobce D. Kromé bonbonti vyrobce E, byly jako nejtvrdsi
vyhodnoceny zelené vzorky.

4.4.3 Hodnoceni viuné

Viné je dalsim dalezitym faktorem pii senzorickém hodnoceni. Spottebitel ocekava jisty
soulad barvy a viné. Rozpor mezi vini a barvou muize ve vysledku zpusobit zhorSeni
hodnoceni pfijemnosti.

Pro hodnoceni byly vybrany 4 ovocné ptichuté — jahoda, citron, jablko a pomeranc.

Vin¢ byla hodnocena z hlediska intenzity a pfijemnosti. Srovnani intenzity a pifijemnosti
uvadéji grafy 14-17. Jednotlivé vzorky méli hodnotitelé moznost popsat i slovné. Vysledky
slovniho hodnoceni shrnuji tabulky 44-47.
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4.4.3.1 Vzorky cervené barvy

Tabulka 44: Slovni hodnoceni viiné cervenych vzorkii

posuzovatel A01 BO1 Co1 D01 EO1
. sladka , . . ,
| sladka, ovocn a{ sladkokysela, | slaba, sladka, ovocna,
jahodova jaho dov,é ovocna ovocna jahodova
sladka, , . 1 , .
2 N vyrazna, uméla, umélé vyrazna,
ojvocné, umela, ovocna | nepfijemna uméla
3 ovocna ovocna ovocna ovocna ovocna
4 slab¢ jahodova - jahodova velmi slaba | slab¢ jahodova
sladka, . ,
. . , 12 . .. | sladka, kysela . 1
5 ovocna, jemn¢ | sladka, uméla | sladka, uméla ’ ky’ > | ovocna, uméla
umsla ovocna
6 - sladka ovocna - ovocna
sladka, , , . 12 , .
7 jahodova sladka, ovocna | ovocna, uméla ovocna ovocna
jahodova , ovocna jahodova , 1
8 J . ovocna -, ] i sladka, uméla
intenzivni nepiijemna uméla
9 ovocna, ovocna, jahodova, ovochd jahodova,
jahodova intenzivni uméla uméla
jahodova, vyrazna, 11z .
10 virazni jahodové - nasladla ovocna
ovocna, . jahodova, ovocna, malo . -
11 . . ovocna oy . ., ovocna, umela
jahodova uméla intenzivni
12 jahodova jahodova ovocna - ovocna
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Graf 14: Porovnani intenzity a prijemnosti viiné cervenych vzorkii. PouZita stupnice pro intenzitu
viné: neznatelnd = velmi silnd. Pouzita stupnice pro prijemnost viiné: neprijatelna = vynikajici.

Z grafu 14 je patrné, Ze nejintenzivngjsi vini mél vzorek BO1, 1 kdyz piijemnost viin¢ byla
prumérna. Nejméné intenzivni vin€ byla hodnocena u vzorku DO1.

Nejpiijemnéjsi a nadprimérnou vini mél vzorek AOIl, nejméné piijemna viné byla
hodnocena u vzork D01 a EOI.

Jen né€kolik hodnotitelti dokazalo viini detekovat jako jahodovou jak je patrné z tabulky 43.
Vétsina viini oznacovala jako ovocnou.
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4.4.3.2 Vzorky Zluté barvy

Tabulka 45: Slovni hodnoceni viiné Zlutych vzorkii

posuzovatel A02 B02 C02 D02 E02
ovocna SVezi Svezi , ,
1 oy . >, . >, sladka ovocna
sladkokysela citronova citrusova
intenzivni, intenzivni, 1z velmi silna, . .
112 . . umela, . , citrusova,
2 nasladla, citronova, " , citronova, 1z
. . e . nepiijemna s umela
citronova méné piijemna sveézi
, , vuné po . , . , sladka
3 sladka, ovocné ., P citronova citrusova >
citronech ovocna
ovocna, méné . , ovocna, ovocna,
4 . ., ovocna ovocna . , “1s
intenzivni citronova uméla
5 sladka ovocna ovocna sladka, ovocna ovocna
) , . , , slabé ) ,
6 citronova citronova ovocna . , citrusova
citronova
, , malo . ,
ovocna, ovocna, . ., citronova,
7 . , . , - Iintenzivni, P “1z
citronova citrusova . , mirné umeéla
citrusova
) , intenzivni . , . , citronova,
8 citronova . , citrusova citrusova w1z
citronova umeéla
9 intenzivni citrusova, sladka,
citronova uméla citronova
ovocna, mirné . , “1s , , ,
10 iy citronova uméla sladka, ovocna ovocna
kysela
sladka, citrusova, sladka, .
11 . , - i, . , sladka
citronova uméla citrusova
, . . , “1r , sladka,
12 ovocna citronova ovocna, umela ovocha . ,
citrusova
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Graf 15: Porovnani intenzity a prijemnosti vuné zlutych vzorkii. PouZita stupnice pro intenzitu viné:
neznatelna = velmi silnd. PouZita stupnice pro prijemnost viné: nepiijatelna = vynikajici.

Hodnoceni vzorkli Zluté¢ barvy bylo z hlediska intenzity a piijemnosti viné pomeérne
vyvazené. V¢étSina hodnoceni se pohybovala v oblasti priméru ¢i mirn€ nad primeérem.

Ze slovniho popisu (tabulka 45) je parné, ze velka ¢ast hodnotitelll dokdzala rozpoznat
,,citronovou‘ chut’.
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4.4.3.3 Vzorky zelené barvy

Tabulka 46: Slovni hodnoceni viiné zelenych vzorkii

posuzovatel A03 BO03 Co03 D03 E03
ovocna, svezi, . , .., | ovocnd, méné | ovocna, méné | citronova, malo
1 , citronova, sveézi , . , , , ,
lemonkova vyrazna vyrazna vyrazna
2 uméla uméla uméla uméla uméla
, , sladka, po , sladka , 1
3 nevyrazna , P sladka . sladka, uméla
lesnich plodech ovocna
, intenzivni . , ,
4 ovocna , ovocna - sladka, ovocna
ovocna
, . . , sladka o
sladka, jemné sladka, . sladka, mirné , 1
5 . o ) kysela, . sladka, uméla
kysela nepiirozena , . nakysla
nevyrazna
6 ovocna, malo jemna, malo nasladla, ovocna, pusobi
vyrazna vyrazna ovocna umeéle
sladka, , “1r ovocna, ovocna, ,
7 ; ovocna, uméla 1 1 ovocna
ovocna uméla uméla
fijemna . , .1, | ovocna, malo .
8 Pry . ovocna slaba, uméla . o ovocna
ovocna intenzivni
malo vyrazna, | malo intenzivni , 1 , , ,
9 yrazna, > | slaba, uméla ovocna sladka, ovocna
ovocna nerozpoznatelna
, . . . , malo , sladka, po
10 sladka jemng citronova . - ovocna acka, p
intenzivni citrénech
1 sladka, sladka, sladka, mirné sladka, ovocna, blize
ovocna prijemna uméla ovocna nerozpoznatelna
ovocna nepifjemné Fjemna
12 (nejspise prijerna, - pryemna, ovocna
. . uméla ovocna
citronova)
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Graf 16: Porovnani intenzity a prijemnosti viiné zelenych vzorkii. PouZitd stupnice pro intenzitu viné:
neznatelna = velmi silnd. PouZita stupnice pro prijemnost viné: nepiijatelna = vynikajici.

Z grafu 16 lze vycCist patrné rozdily v intenzité i pfijemnosti vin¢ jednotlivych vzork.
Nejintenzivngj$i viini mél vzorek B03, zatimco za nejméné intenzivni vzorek z hlediska viné
oznacili hodnotitelé vzorek E03. Nejpiijemnéjsi viiné byla hodnocena u vzorkit A03 a B03,
ostatni vzorky se pohybovaly v oblasti priméru.

V tomto piipad¢ bylo pro hodnotitele obtizné¢ detekovat spravnou vini, jak je patrné
z tabulky 46. VétSina vlini oznacovala pouze jako ,,ovocnou®.
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4.4.3.4 Vzorky oranZové barvy

Tabulka 47: Slovni hodnoceni viiné oranzovych vzorkii

posuzovatel A04 B04 Cco4 D04 E04
Svezi . . o . P
1 pomeranZova i trusox’/é jemna, sveézi, sladka, slaba viing¢
pomeranéo,vé pomerancova pomerancova | pomerancova
s , - , 1z e x ovocna s e x
2 sveZzi, ovocna nepiijemna uméla viiné e uméla viineé
nepiijemna
L . vyrazna, malo malo vyrazna, .
sladka, vyrazna, N . ., N pomerancova,
3 omerandova | pomerancovo- intenzivni, pomerancovo- slaba
p merunikova pomerancova citrusova
. . vyrazné . . ,
4 ovocna, sladka o}\//ocné ovocna ovocna ovocna
nasladla, . nepiijemna, .
5 . pomerancova 1 - pomerancova
ovocna uméla
. pomerancovd, | pomerancovd, | . , , ,
6 ovocna <14 N . .| jemnd, ovocna ovocna
trochu uméla | malo intenzivni
« . ., | pomerancova, . . | pomerancova,
\ \% 1 \% 1
7 omerancova omerancova omerancova
uméla trochu uméla
nedobra, . , , ovocna ,
8 - 12 jemna, ovocna o ., ovocna
uméla malo intenzivni
ovocna, . « , , 1z
9 - omerancova omeranCova slaba, ovocna uméla
pomeran¢ova
, , . ., fijemna
10 sladka, ovocna, intenzivni pslgl Jka
vyvazena pomeranéova Y
pomeran¢ova
s , . . . | pomerancova,
piijemna, ovocna, pomerancova, . .
1 omerancova ) nepiirozena vyvazena intenzivni,
p P trochu uméla
vyrazna ‘1 ovocna, ne moc | ovocna, lehce
12 - yrazna, umela e 1
ovocna pfijemna uméla
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Graf 17: Porovnani intenzity a prijemnosti viiné oranzovych vzorki. PouZitd stupnice pro intenzitu
viine: neznatelnd = velmi silna. Pouzita stupnice pro prijemnost viiné: neprijatelna = vynikajici.

V piipadé oranzovych vzork byla u tfech vzorkli (A04, B04 a DO04) intenzita viné
hodnocena nadprimeérné. U zbylych vzorki (C04, EO4) oznacovali hodnotitelé intenzitu viné
jako primérnou. Ptijemnost viing byla u vSech vzorkl s vyjimkou C04 hodnocena primeérme.

Z tabulky 47 je patrné, Ze cast hodnotiteli dokazala vini spravné definovat jako
,pomerancovou*, n¢kteti chut’ popisovali jen jako ,,ovocnou®.

4.4.4 Hodnoceni chuti

Chut’ posuzovatelé¢ hodnotili popisem vnimané chuti a oznacenim intenzity a pfijemnosti
na zaklad¢ stupnice. Sledovano bylo také to, zda hodnotitelé rozeznali konkrétni pfichut’.

Vysledky slovniho hodnoceni shrnuji tabulky 48-51. Intenzita a pfijemnost chuti je
srovnana v grafech 18-21.
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4.4.4.1 Vzorky cervené barvy

Tabulka 48: Slovni hodnoceni chuti cervenych vzorkii

posuzovatel A01 BO1 Co1 D01 EO1
. . . , sladkokysela, sladka, ke ,
1 jemn4, sladka | sladkokysela trochu pachut | konci pachuf kysela
jahodova, . , kysela, . . i
2 slab¢ kysela jahodov jahodova jahodova
3 sladka, jemna sladka, ovocna lesni ovoce nasladla sladka:
kyselost ovocna
, .- o jemné
kysela’, sladka, | emne kysela, ovocna, kysela,
4 ovocna, kysela, 1 - . .
, ., umgla jahodova,
sladka malinova w1z
uméla
jemng , , , . sladka, ovocna,
. , vyrazna, kysela, um¢la, wr , ,
5 jahodova, . . o pfijemna, kysela,
o jahodova negativni , <1
vyvazena ovocna umgla
6 jahodova, jahodova sladka, uméla | sladka, umgla | .0VOS™®
lehce kysela jahodova
ovocnd, ovocna jahodova
7 kysela, - ovocna, sladka hod ’, . <14 ’
jahodov jahodova uméla
ovocna malinovo- jahodova
8 . ’, jahodova jahodova, jahodova J s
jahodova 1z uméla
umgla
sladka, o _ slabd
9 - hodovd ovocna, uméla - - jahodova,
! umgla
ovocna, lehce . SIadka,’ jahodova, prijerna, ovocna,
10 . jahodova, , 1 jahodova, sladka,
kysela 1 sladka, umeéla o 14
uméla vyvazena uméla
11 J a?’gdova}, ovocna, sladka ovocna J aho’dvovar, _ ovoena,
piijemna vyvazeny jemné kysela
intenzivni, ovocna, sladka, J ahoglovv &
12 - . , . ; . , méné
jahodova jahodova jahodova . .
intenzivni
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Graf 18: Porovnani intenzity a prijemnosti chuti cervenych vzorku. PouZita stupnice pro intenzitu
viine: neznatelnd = velmi silna. Pouzita stupnice pro prijemnost viiné: neprijatelna = vynikajici.

Jako chutové nejintenzivnéj$i byl hodnocen vzorek BO1. Vzorky AO1, COl a EOI se
intenzitou chuti pohybovaly nad primérem. Jediné¢ vzorek DOI1 byl hodnocen z hlediska
intenzity chuti podpriimérn¢.

Nejptijemnéjsi chut’ mél podle hodnotitelt vzorek AO1, jehoz hodnoceni se pohybovalo
nad praimérnymi hodnotami. Nadprimérné byla hodnocena i1 pfijemnost chuti vzorku BO1.
Hodnoceni vzorka CO1 a EO1 se pohybovalo v oblasti priméru, ale vzorek chut’ vzorku D01
byla hodnocena podprimérné.

Cast hodnotitelt dokézala rozpoznat jahodovou chut’, pouze v jednom piipadé se objevilo
hodnoceni ,,malinovo-jahodova“. Nekteti oznacovali chut’ pouze jako ovocnou.

77



4.4.4.2 Vzorky Zluté barvy

Tabulka 49: Slovni hodnoceni chuti Zlutych vzorkii

posuzovatel A02 B02 C02 D02 E02
. . . sladkokysela , . . ,
1 sladka, jemné sladka, 'emr}llé ’ sladka, jemné sladko-kysela,
citronova ovocna J , vyrazna citronova
citronova
citronova, , , , ,
, nedobra, , . nevyrazna, nedobra,
2 kysela, 12 kysela, nedobra e . 14
iy uméla piijemna uméla
vyvazena
vyrazna, . . , ,
, , jemn¢ kysela, . . ovocna,
= . 14 ) , I3
3 bananova citronova ovocna, jemna nevVrazna
sladka vy
kysela se
4 sladkokysela | ovocna smés sladkym citronova -
podténem
. , , . , citronovo- . ,
5 citronova ananasova citronova « s citronova
pomeran¢ova
ovocna . ,
. . , kysela, . , kysela,
6 kysela, citronova . , citronova . ,
. . citronova citronova
citronova
, malo
sladka, . ., . ., . , , ,
. ., intenzivni intenzivni, jemna, ovocna, kysela,
7 intenzivni . , , v, . ,
. , citrusova kysela, vyvazena citrusova
citronova . .
citrusova
. , . , . , citronova, lehce . ,
citrusova, citronova, citronova, , citronova,
8 . . . . o kysela, s
sladkokysela jemna kysela, uméla i uméla
vyvazena
ovocna . , citronova . , ,
9 . ’, citronova s citronova sladkokysela
citronova uméla
. . kysela, , . : .
. , citronova, vyrazna citronova,
10 citronova . ananasovo- . , w12
uméla . , citronova uméla
citronova
malo ,
. , . ., ovocna,
11 citronova intenzivni, - - . ;
. citrusova
ovocna
vyrazna jemné , , . N ,
I . J . kysela, ovocna, | jemné kysela, , 1
12 citronova, kysela, 14 S, kysela, uméla
" . , umeéla vyvazena
piijemna ovocna
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Graf 19: Porovnani intenzity a prijemnosti chuti zlutych vzorkii. PouZita stupnice pro intenzitu vine:
neznatelna = velmi silnd. PouZita stupnice pro prijemnost viné: nepiijatelna = vynikajici.

Nejveétsi intenzitu chuti mél podle hodnotitelti vzorek A02. Nejméné intenzivni chut’ byla
urcena u vzorku D02. Nejpiijemnéjsi chut’ mél vzorek C02, zatimco jako nejméné piijemna
byla hodnocena chut' vzorku BO02. Nizce hodnocenéd ptijemnost chuti vzorku B02 muze
souviset i s velkym poctem tékavych latek v tomto vzorku, jak ukazuje tabulka 32.

Ze slovniho hodnoceni (tabulka 49) je patrné, ze vétSina posuzovatelii dokazala chut
rozpoznat jako ,,citrébnovou*, avsak objevily se popisy i chuti ,,bandnové* ¢i ,,ananasové™.
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4.4.4.3 Vzorky zelené barvy

Tabulka 50: Slovni hodnoceni chuti zelenych vzorkii

posuzovatel A03 BO03 Co03 D03 EO03
ovocna, svezi, , ., | ovocna, méné ovocn.av,’ ovolcna,’
1 lemonové ovocna, sladsi rarnd kyselejsi sladka, malo
vyt prichut vyrazna
2 . kysvel’ej > jable¢na chut kys’elvejs1 Chu‘f’ jable¢na chut kyselejs;l,
jable¢na chut méné ovocna ovocna
3 sladkokysela sladka 'kyse}a,’ jablecna sl'adka, m a!o
jable¢na intenzivni
4 kysela, sladka, | sladka, trochu | sladka, kysela, | sladka, kysela, sladka,
ovocna umela umela umela kysela, umela
5 sladka, jemné nedobra, umélé pfijemna, sladka, trochu
kysela, dobra uméla vyvazena uméla
6 slab¢ jablecna, sladké lehce kysela, jablecna, sladka, jemné
sladka sladka kysela jable¢na
7 jablecna, sladkokysela jemna, blednd jablecna,
kysela jable¢na jable¢na J lehce uméla
jablecna, S jablecna, S jablecna, ale
8 dobra jablecna nedobra jablecna umela
sladka, ovocna, ovocna,
9 ovocna, intenzivni, uméla, ne moc - uméla
vyvazena uméla dobra
sladka, . . .
10 kysela, ‘sladlfa,’ sladkokys'ela, lehce jable¢na ‘kyse}a,’
jablecnd jablecna ovocna jablecna
malo
11 - jable¢na jemna ovocna intenzivni, jablecna
jable¢na
. ‘. , . “ kysela,
12 jable¢na, | sladka, - jablecnd, mdlo | g e yocets | sladka,
sladkokysela jable¢na intenzivni nedobra
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Graf 20: Porovnani intenzity a prijemnosti chuti zelenych vzorkii. Pouzita stupnice pro intenzitu viiné:
neznatelna = velmi silnd. PouZita stupnice pro prijemnost viné: nepiijatelna = vynikajici.

Nejintenzivngj$i chut’ mél podle hodnotiteli vzorek A03, jako nejméné intenzivni byl
hodnocen vzorek E03. Podle tabulky 50 je zaroven patrné, ze piestoze vzorek A03 byl zvolen
jako chut'ové nejintenzivnéjsi, obsahoval nejméné latek (tabulka 33).

Ptijemnost chuti byla podle posuzovateli u Ctyf vzorki stejné vyvazena, jen vzorek CO03
byl hodnocen oproti ostatnim jako méné ptijemny. Ze slovniho hodnoceni (tabulka 50) je také
ziejmé, ze vétSina posuzovatelll dokazala chut’ rozpoznat jako jable¢nou.
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4.4.4.4 Vzorky oranZové barvy

Tabulka 51: Slovni hodnoceni chuti oranzovych vzorkii

posuzovatel A04 B04 Co4 D04 E04
" , vyraznéjsi malo vyrazna
1 piijemna Y ISt - - yrazna,
ovocna ovocna
sladka,
nakysla, sladka, slabé sladka, sladka, slabé , ,
2 , . " , « . | ovocna, slaba
neznatelna pomeran¢ova nepiijemna pomerancova
prichut’
. vyrazna, . ,
, , pomerancova, ., jemna,
3 nevyrazna raznd pomerancova, ormerancova -
> ale hnusna p
sladka, sladko-kysela, sladko-kyselé
vyrazné kyseld, | pomerancova; ovocna; , .| pomeranCova,
4 , , . vyrazné 1
ovocna znatelna znatelna omerantova umgéla
,,uméla“ pachut’ pachut’ p
. jemng sladka,
5 pomerancova “ - . -
pomerancova neznatelna
. , o ., vyrazna , , ,
6 jemna malo intenzivni, s}{a dké ’ sladka, sladka, ovocna,
pomerancova | nerozpoznatelna pomerané,ové pomeranéova uméla
intenzivni, Y Lo . , 1z
., . pomerancova, | sladka, jemna, | ovocna, umgéla,
7 pomerancéova, pomerancova . . .
- , nechutna ovocna nedobra
piijemna
, , jemné
. ovocna, sladko-kysela, . .
8 - pomerancova . \ ., | pomerancova,
citrusova pomerancova " ,
pfijemna
9 sladka, ovocna, | sladka, ovocna, sladka, ale jemn¢ ovocna, | sladka, ovocna,
vyvazena trochu uméla nedobra vyvazena uméla
sladka A . ,
. nasladla, jemna, lehce
10 - pomerancova, , < -
vyvéend nedobra pomerancova
intenzivni, , , sladka, , .
. vyrazna , , sladka, ovocna, malo
11 sladka, . vyrazna, . . .
. pomerancova 1. | pomerancova intenzivni
pomerancova trochu uméla
vyrazna, jemné pomerancova, | pomerancova, «
12 L o s . pomeranéova
pomerancova pomerancova trochu uméla dobra
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Graf 21: Porovnani intenzity a prijemnosti chuti oranzovych vzorkii. PouZita stupnice pro intenzitu
viine: neznatelnd = velmi silna. Pouzita stupnice pro prijemnost viiné: neprijatelna = vynikajici.

Nejintenzivngj$i chut’ mély podle posuzovateli vzorky A04 a B04. Jako nejméné
intenzivni byla hodnocena chut’ D04. Vzorky A04 byly hodnoceny z hlediska chuti také jako
nejpiijemnéjsi.

Nejméné piijemnou chut’ mély vzorky C04. Z tabulky 50 lze také vidét, ze chut’ vzorki
C04 byla 1 slovné¢ hodnocena ¢asto jako ,,nedobra* nebo ,,nechutna®.

4.4.5 Profilovy test

Hodnoceni chuti bylo doplnéno jednoduchym profilovym testem. Posuzovatel¢ méli
zhodnotit, kterd z vybranych chuti (sladka, kyseld, jind) pfispéla vice k celkové chuti
vybranych zelatinovych bonbont. Nékteti spotiebitelé preferuji chut’ sladsi, jini vice kyselou
nebo sladkokyselou.

U oznacenti ,,jina“ chut’ m¢li hodnotitelé uvést dalsi deskriptor, ktery jim piipadal vyrazny
u daného vzorku. Deskriptory jednotlivych vzorka znazoriuji grafy 22-25. Vysledky jsou
prezentovany formou medidnu.
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4.4.5.1 Vzorky cervené barvy

Sladka

5

4

3

2 —A01
e B0 1
—(C01
D01
e EQ 1

Jind Kysela

Graf 22: Profilovy test vybranych deskriptorii chuti vzorkii cervené barvy. PouZita stupnice pro

intenzitu chuti: neznatelna = velmi silna.

Jako nejkyselejsi byly hodnoceny vzorky CO1 a EO1, naopak jako nejsladsi byl hodnocen
vzorek BO1. Jind chut byla u ¢tyf vzorkit AO1, BO1, D01, a EO1 detekovana jen slabé. Pouze
v ptipadé vzorku CO1 byla jina chut’ intenzivnéjsi, ale posuzovatelé ji nijak nepopsali.
4.4.5.2 Vzorky Zluté barvy

Sladka

e C02
D02
e E02

Jind Kysela

Graf 23: Profilovy test vybranych deskriptoru chuti vzorkii Zluté barvy. PouZita stupnice pro intenzitu

chuti: neznatelna = velmi silna.
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Z grafu 23 je patrné, ze jako nejkyselejsi byl hodnocen vzorek C02. Sladkost byla u vSech
vzorkli vyrovnana a pohybovala se v oblasti priméru. Jina chut’ byla nejvyraznéji detekovana
u vzorku B02 a posuzovatelé ji oznacovali jako umélou.

4.4.5.3 Vzorky zelené barvy

Sladka

5

4 +

3 &

2 = A03
e B03
e (03
= D03
e E 03

Jina Kysela

Graf 24: Profilovy test vybranych deskriptorii chuti vzorkit zelené barvy. PouZita stupnice pro

intenzitu chuti: neznatelna = velmi silna.

Ze zelenych vzorkl byl jako nejkyselejsi hodnocen vzorek C03. Sladka chut’ byla u vSech
bonbonl vyvadzena. Jind chut' byla nejvyraznéji detekovéna u vzorku E03 a posuzovateli
oznacovana nejcastéji jako umela.
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4.4.5.4 Vzorky oranZové barvy

Sladka

5

:

3

2 = A04
= B04
e C04
D04
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Jina >\/ Kysela

Graf 25: Profilovy test vybranych deskriptorii chuti vzorkit oranzové barvy. PouZitd stupnice pro

intenzitu chuti: neznatelna = velmi silna.

V piipadé¢ vzorkli oranzové barvy byl jako nejkyselejsi hodnocen vzorek E04, ale zaroven
byla u stejného vzorku velmi silnd i chut’ sladkd ve srovnani s ostatnimi vzorky. Jina chut
byla nejsilngji detekovana u vzorku C04, ale posuzovatelé tuto chut’ nijak nepopisovali.

4.4.6 Hodnoceni celkové prijatelnosti vzorki

Hodnotitelé méli za kol posoudit i celkovou piijatelnost kazdého vzorku. V uvahu méli
vzit vSechny vySe zminéné vlastnosti s dlirazem na chut’ a viini. Celkové vysledky shrnuje
graf 26.

K vyslednému vjemu se mohli hodnotitelé¢ vyjadiit i slovné. Slovni hodnoceni shrnuji
tabulky 52-55.
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Graf'26: Porovnani celkové prijatelnosti vzorkii vSech barev a vyrobcu. Pouzitd stupnice pro celkovou
prFijatelnost: neprijatelny = vynikajici.

Z grafu 26 lze vycist, Ze nejlépe ze vSech vzorki byly hodnoceny ¢ervené vzorky vyrobce
A a B, jejichZz hodnota se pohybovala vyrazné nad primérem. Nejhor§im vzorkem podle
hodnotitelti byl oranzovy vzorek vyrobce C.

Celkova ptijatelnost zlutych a zelenych vzorkd se u vSech vyrobcli pohybovaly okolo
pramérnych hodnot. Oranzové a ¢ervené vzorky méli oproti tomu zna¢né vykyvy v hodnoceni
celkové prijatelnosti. U vyrobce A, B i E byly ¢ervené vzorky hodnoceny jejich nejlepsi.
U vyrobce D byly naopak cervené vzorky hodnoceny jako nejhors$i ze vSech barev.
Z oranzovych vzorkli byl nejlépe hodnocen vzorek vyrobce B, jehoz hodnoty dosahovaly
nadprimérného hodnoceni. Vzorky vyrobcii A, D a E byly hodnoceny jako primeérné.
Nejhtte byl hodnocen oranzovy vzorek vyrobce C, ktery byl hodnocen jako podprimérny a
jak uz bylo feceno, zaroven se jednalo o nejhorsi vzorek ze vSech hodnocenych vzorkd.
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4.4.6.1 Vzorky cervené barvy

Tabulka 52: Slovni hodnoceni celkové prijatelnosti cervenych vzorkii

posuzovatel A01 BO1 Co1 D01 EO01
14 , ving
o , umgla pachut, , ,
1 nejlepsi chut - - tuhv nevyrazna,
Y chut’ uméla
sladky, velmi jahodovy;
jahodovy, prijemna nejhorsi, ptijemna chut,
2 piijemna konzistence; tvrdy, uméla umgéla viiné a -
konzistence svezi viing, ale chut’ tvrdy
i vingé umela
dobra chut, s , - . , uchazejici
r pfijemna chut’ i , velmi dobry, ,
3 tvrdsi . moc kysely , chut, ale
. konzistence ale tvrdy ,
konzistence tvrdy
fijemna barva | vyrazna barva, , barva spise " ,
pryemy ) ] . ) bleda a | SPIS piijemna
i vling, chut ptijemna chut’ i ” . oranzova, o o
e y oy L nepfirozena A barva, viing¢
4 prijemné vung, vyvazena . umela viing i , ,
; ., barva; chut’ i , , nevyrazna,
intenzivni kyselost a o v w1s chut’, tvrda , ,
. vuné uméla . chut’ dobra
a kysela sladkost konzistence
intenzivni a . ,
" A e sladka chut
5 pfijemna viiné, | intenzivni vling, i bez ovoenvch )
sladka, lehce |  sladka chuf el
. > tonu
nakyslé chut
, fijemna wr
dobra . . prye , tvrdsi
. sladka a chutna, sladka chut . ,
konzistence, R v va konzistence, dobry, ale
6 . o , pietrvavajici prechazejici , p ,
intenzivni chut , . nevyrazna tvrdy
o chut do kyselé, ,
a ving «r chut
tvrdsi
. ., , , . barva , ,
intenzivni vyrazna barva, konzistence , . nevyrazna
. , y o x o . nevyrazna, . 2 ,
7 barva, jahodova chutove prilis tvrda, . , vine, chut
, o y o w1s dobra chut’, Y
chut vyhovujici chut’ uméla ale tuhy vyhovujici
3 chut'oveé velmi chutny, méné vuné 1 chut’ ) tvrda
piijemny vyrazny nevyhovujici konzistence
. , . , , | vyraznd barva, | ... , , | chut umela,
9 jahodova, velmi | nechutny, chut nepiiemnd piijatelna chut Konzistence
dobréa chut’ prilis uméla Py , 1 konzistence g
chut vyhovujici
konzistence, , R L . ‘1 ,
10 chuf’ i viins tuhy, chut tuhy, ptijemna | uméla chut’,
i vyhovujici chut’ moc tvrdy
vyhovujici
chutove velmi , , , , >
dobry chut dobr4 tuha vyrazna chut’, chut’i
11 v hovlily',ici Viing nevy az,né konzistence, tuha konzistence
koynzis ¢ ejnce > umgla chut’ konzistence vyhovujici
ptijemna barva i e o chut’ dobra,
. , chut’ i viiné
12 i chut, - . - ale trochu
, PRSI uchazejici 1
nevyrazna vingé umgéla
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4.4.6.2 Vzorky Zluté barvy

Tabulka 53: Slovni hodnoceni celkové prijatelnosti Zlutych vzorkit

posuzovatel A02 B02 C02 D02 E02
chutn?. méng prilis tvrdy tuzsi
1 nejlepsi chut’ v r};’zn , tvrdy nevyrazna konzistence,
yrazny chut’ chut’ dobra
meékky, , ‘o , dobry, ale
NEKKY, nedobry, pekna barva, tvrdy, 1Y, ¢
2 piijemna 1 , , . s ; , trochu tuha
, ) uméla chut chut' nedobra | ptijemna chut .
kysela chut konzistence
prijemna Konzi . e e x
. . nzistence i hut’ i viin
konzistence, konzistence, OnZISTence caut 1 vune r
, . o viné dobré, ale tvrdsi
3 malo chut’ i vling " , ) . .
intenzivi tak akordt™ prijemné, chut malo konzistence
VN ” kysela intenzivni
w chut’ trochu
C i e, textura tvrdSi textura, w1r
4 velmi mekky, vyvazena v poiadku nevirazn umela,
vyrazna chut’ | texturaichut’ p’ T vy , konzistence
chut’ kyselejsi chut iy
vyhovujici
, . o (s ) o dobra chut’
5 vyrazné nevyhovujici | vyvazena chut tvrdsi tvrdi ’
kyselé chut i vung konzistence .
konzistence
vuné " , , chut’ dobra,
, , prijemna chut “r
6 nevyrazna, Ve - tvrdsi -
chut’ dobra konzistence
chutoveé , . dobra
o e chut’ dobra, .
pramérny, chut’ i vliiné . konzistence,
7 - 1w 14 konzistence i
mekci umgélé tuhé trochu uméla
konzistence chut’
o . , chutové o 1s tvrda
piijemna chut, , tvrdsi, svétla .
8 vyhovujici dobry, barva, dobra konzistence, -
. konzistence - ale chutové
konzistence P Xt chut e ,
spi§ mekei ptijemny
vyvazena o , e o x . .
mkky, dobrd | textura, dobra prijemna chut’ i viiné konzistence i
9 ovocn;’l chut Vﬁl’lé, ale konzistence, dobra, trosku chut’
urné 14 vyrazna chut tuhy vyhovujici
pifjemné chuf chut’ uméla, chutové
. . tvrda rimérny
10 - konzistence 1 . - P Y
barva konzistence, barva trochu
barva uméla umeéla
ptijemna chut’ sr o s
1 , Do chut’ i viiné , .
mekky, sladky i ving, y o 1 v chut’ dobra,
1 nevy . . chut’ ptisobi vyvazené, ané mal
vyrazna vyvazena uméle tvrds viné malo
viné kyselost a . intenzivni
sladkost konzistence
velmi chut’ i chutové dobra chut,
12 pfijemna konzistence - dobry, hodné tuzsi
konzistence velmi dobra tuhy konzistence
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4.4.6.3 Vzorky zelené barvy

Tabulka 54: Slovni hodnoceni celkové prijatelnosti zelenych vzorkii

posuzovatel A03 BO03 Co3 D03 EO03
fijemna . . oy e . .
pry konzistence i | méné piijemna Yo , konzistence
konzistence, ) s . . prilis tvrdy, . ,
1 11, .., | chut ptijemné, | konzistence a o dobra, chut
mekky, kyselejsi e o ) chut uméla oy
, ; vyvazena ving chut umgla
ovocna chut
barva
. s velmi tvrdy, nevyrazna,
nejprijatelné;si o , . y «r
2 . nejlepsi chut - dojezdova tvrdsi
konzistence > :
pachut konzistence,
chut’ uméla
mekky, sladky tvrdsi, svétla o
it o , . nejlepsi
3 s nepiijemnou | mekky, sladky | barva, dobra -
s, , vzorek
vuni chut
. e : hut 3
chuf’ a viine pifjemna chu °dovbra
4 - " , konzistence, - vuné
nepiijemné , . , , .
vyrazna chut nevyrazna
. ., o stiedné tvrda .
1 o intenzivni kyselejsi, vt sladka a
5 mekky, kyselejsi ; , R textura, sladsi <1z ,
ovocna chut mirné umely , umgla chut
chut
vyrazné , , ,
T , , vyrazna chut’,
moc aroma, malo sladky, vra , ,
6 , , . y ; zadna ale chut’ nedobra
sladkokysely nevyrazna hodné kysely Y
> nepievlada
chut
chut’
mekdi, ale chut’ dobr4, dobra chut’, , nevyrazna a
) o . e N s tuhy, ale moc as
7 chut'oveé velmi prijemné tuzsi , uméla,
, . : dobry .
dobry kysela konzistence konzistence
tvrda
3 slaba viing, ale mékéi, chut’ kyselejsi a piijemna dobry, ale
chut’ velmi dobra dobra umgla chut’ chut, tuhy tuhy
tuha barva
rx s . urs . textura
moc kysel vyvazena konzistence, piijemna, hoviiici
9 YSEYs sladkokysela nevyrazna viné malo VYR Jict,
meékci 4 , . ., chut’ trochu
chut barva, chut intenzivni, 1
14 s uméla
umgla tuzsi
- , intenzivni
pfijemna barva . s ,
, . A , ving, ale vyvazena moc sladky a
10 chut’ velmi dobra | 1 viné, dobra o , . o
, chut'ové ne chut chut’ je uméla
chut . ,
prili§ dobry
o . konzistence asi tuzsi nevyhovujici
piijemné S . . ) .
1 sladkokyseld nejlepsi, konzistence, konzistence, chut’ dobra,
, chutove také chutove ale chut’ trochu uméla
chut , oy .
dobry podpriimérny dobra
1 , tuha
mek¢i, ale barva, , , sladkokysely, . , , ,
o Oy s , vyrazna barva, oo T konzistence, | malo vyrazna
12 vuné i chut , , viné malo ,
\ chut’ dobra . . ale chut barva
dobré intenzivni dobré
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4.4.6.4 Vzorky oranzové barvy

Tabulka 55: Slovni hodnoceni celkové prijatelnosti oranzovych vzorkii

posuzovatel 104 204 304 404 504
trochu tvrdsi, . , tuhy, ale tuzsi,
. dojezdova . > x
1 - ale chutna , chutové chutové
L pachut , e
nejlépe celkem dobry uchazejici
vyrazna barva ‘o , fijjemna
yrazix , pékna barva, | nehezka barva, Iy ,
i ving, chut RO AR barva, tvrdy,
2 . , ale chut’ 1 viiné chut’ i viiné o, -
jen sladka, ne nepifiemna nejlepsi ze
nedobra Py vSech
. barva i aroma tvrda
chut’ 1 aroma e , . . ,
. s \ prijatelné, konzistence, barva i chut
barva i aroma piijatelné, “r > er s ,
, . , , tvrdsi chut’ témeér malo
3 vyrazné, chut dobra . . , .
. , . konzistence, nerozeznatelna, vyrazna,
nejasna konzistence, o ., ‘ s
, . nevyhovujici vyhovujici trosku tuzsi
vyrazna barva ,
chut barva
. o 1 o ,,heurazi, vus
velmi viné lepsi nez | horsi vzhled, « tuzsi, ale
4 . . , . g nenadchne®, ,
intenzivni chut jsou malé , dobré
dobry vzhled
5 - - - - -
barva barva nic
barva nic moc, v , barva i chut’ moc, trochu
Y vzhled lepsi nevzhledna, o , T
6 chut’ 1 vané . R : prijemne, tuzsi, ale
, nez chut tuha s y
dobré . trochu tuzsi chutové
konzistence ,
dobré
dobra barva konzistence i
7 konzistence i - - pfijemna, ale chut
chut’ dost tuhy vyhovujici
. chutové barva viné malo
chut’ i barva v , , . ., . )
8 , . vyvazena nevyrazna, intenzivni, ale dobra chut
vyborné . , . ) .
velmi dobry tuhé chut’ dobra
, , - , mensi a tuhy, tuzsi, ale
vyrazna chut’ i moc tuhé a . X ) o
9 - o« ,  w1s ale chutové chutové
ving, dobry chut uméla , ,
dobry dobry
barva i viiné dobra chut’, tuzsi barva méné
10 - piijemné, ale trochu konzistence, | vyrazna, chut
chutové dobry umeéla ale dobra chut pramérna
méneé vyrazna chut’ 1 nevyrazna N , o
Y L . vy chutoveé dobry, | ving i barva
11 barva i viing, konzistence barva, ale ale tuhy nevirazné
ale chut’ dobra vyhovujici chutové dobry Y vy
vuné malo moc mi
12 chut’ i vané intenzivni, dost tuhy, chut’ nechutnal
dobré chut'oveé asi dobra 1
o umely
nejlepsi
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5 ZAVER

Tato diplomova prace se zabyva studiem necokoladovych cukrovinek se zaméfenim na
jejich senzorickou kvalitu a identifikaci aromaticky aktivnich latek. Jako modelové vzorky
byly zvoleny Zelé cukrovinky, konkrétné gumovi medvidci s prichuti jahoda (Cervena barva),
citrébn (zZlutd barva), jablko (zelena barva) a pomeran¢ (oranzova barva) od péti riznych
vyrobct zakoupenych v bézné trzni siti.

Pro stanoveni AAL ve vzorcich byla pouzita metoda HS-SPME-GC-MS. Pro senzorické
hodnoceni byly vyuzity metody podle platnych CSN, konkrétné se jednalo o hodnoceni
pomoci stupnic, profilovy test a hodnoceni celkové piijatelnosti vzorkii. Celkem se hodnoceni
zucastnilo 12 posuzovatell z fad zaméstnanct a studentit FCH VUT v Brné¢.

Ackoliv se pro vyrobu zelé cukrovinek pouzivaji z velké ¢asti stejné suroviny, mezi vzorky
byly nalezeny rozdily v obsahu identifikovanych sloucenin. Celkem bylo ve vzorcich
identifikovano 119 sloucenin, z toho 11 aldehydt, 21 alkoholt, 8 ketonti, 41 estert, 3 fenoly,
9 kyselin, 6 laktonil a 20 terpenti. Nejvice identifikovanych latek bylo ve vzorcich Zluté barvy

V jednotlivych vzorcich zelatinovych cukrovinek bylo nalezeno celkem 12 potencialné
alergennich latek, konkrétné se jednalo o D-limonen, linalool, citral, citronellol, geraniol,
benzylalkohol, cinnamaldehyd, eugenol, anisalkohol, hexylcinnamal, benzylcinnamat a
benzylsalicylat. Nejvice potencidln¢ alergennich latek, konkrétné 12, obsahovaly vzorky
oranzové barvy, naopak nejmén¢ téchto latek, pouze 8, obsahovaly vzorky cervené barvy.

Ve vSech vzorcich, s vyjimkou vzorku AO03, ptekracoval obsah nékteré z potencialné
alergennich latek vy$e zmin&nou limitni koncentraci 10 mg-kg". Nabizi se tedy otazka, zda by
poziti téchto Zelatinovych bonbonl, nemohlo u citlivéjSich jedinct vyvolat alergické
pfiznaky.

Nejvyraznéji a nejcastéji piekracoval stanovenou limitni koncentraci limonen, celkem u
patnacti vzorkl. Benzylalkohol piekrocil tuto koncentraci ve dvandcti ptipadech a a-citral
pouze ve tiech ptipadech. Z naméfenych hodnot je patrné, ze vyssi koncentrace potencialné
alergennich latek se vyskytovala nejcastéji ve Zlutych vzorcich a nejméné Casto ve vzorcich
zelenych. Ve Zlutych vzorcich byla stanovend limitni koncentrace pfekrocena v jedenacti
ptipadech, zatimco u zelenych vzorkil pouze v péti ptipadech.

Mezi vzorky byly nalezeny rozdily také v senzorické kvalité. Jako nejlepsi 1ze oznacit
cervené vzorky A a B, pfiemz se jedna v obou ptipadech o ¢eského vyrobce. Hodnotitelé
v obou piipadech ocenili pfedev§im ptijemnou barvu a chut’ a dobrou konzistenci. Ze vSech
nejhutfe dopadl oranzovy vzorek némeckého vyrobce D, u néhoz hodnotitelim vadila uméla
chut’ a tvrda konzistence. Neda se vSak jednoznacné urcit, zda ma mnozstvi té¢kavych latek
nalezenych ve vzorcich vliv na vyslednou kvalitu Zelé cukrovinek, jelikoz i mezi dvéma
zminénymi nejlépe hodnocenymi vzorky byly vyznamné odlisSnosti v obsahu téchto latek.

Vysledky této prace poukazuji na rozdilnou kvalitu zelé cukrovinek na ¢eském trhu. Tato
prace by tedy méla slouzit jako odrazovy miustek pro dalsi experimenty, jejichZ cilem bude
zjistit, jakym zplisobem mtize pouziti jinych barviv, popf. aromat ovlivnit senzorickou kvalitu
vyrobkd.
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

AAL
EC

ES

EU
FCH
GC-MS
HS
LOD
LOQ
MS

nq

R2
RSD
SPME
VUT

Aromaticky aktivni latky
Evropska komise

Evropské spolecenstvi
Evropska unie

Fakulta chemicka

Plynova chromatografie s hmotnostni detekci
Headspace

Limit detekce

Limit kvantifikace

Hmotnostni spektrometrie
Nebylo kvantifikovano
Koeficient determinace
Relativni smérodatna odchylka
Mikroextrakce tuhou fazi

Vysoké uceni technické
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9 PRILOHY

Priloha 1: Protokol pro senzorickou analyzu

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI NECOKOLADOVYCH CUKROVINEK
Vazeni hodnotitelé, zhodnot'te, prosim, pfedkladané vzorky Zelatinovych bonbdni.

JMENO MOANOtIEELE: ...t
Datum: .....oooiiiii
CaS: e

Zdravotni stav: ..........coiiiiiiiiiinnn. kurak/nekurak muz/Zena

Jakeé je Vase stanovisko pied ochutnavanim?
a) Zelatinové bonbony mam velmi rad/a

b) Zelatinové bonbony nemam pfili§ rad/a
¢) Zelatinové bonbény nemam viibec rad/a

Zhodnotte predlozené vzorky v nasledujicich znacich, pouZijte uvedené stupnice, sva hodnoceni
zapiSte do pfislusné tabulky.

I. Barva
Kod vzorku Barva
Intenzita barvy:
Kod vzorku: | ] | ] |
1 I 1 ] 1
velmi malo malo stfedné intenzivni velmi
intanmivind intanzivnd intanmitmni intanmivind
Kéd vzorku: | ] | | |
I 1 1 T 1
velmi malo malo stfedné intenzivni velmi
intanmitni intanzivni intansiund intanmitvni
Kod vzorku: | ] | ] |
1 1 1 | 1
velmi malo malo stfedné intenzivni velmi
intanmivng intanzivni intanmivnad intanzivn
Kéd vzorku: | ] | | |
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velmi

velmi malo malo stiedné intenzivni
intaniond intanmivni intanmivni intanmivni
Kéd vzorku: | | | ] |
I 1 T 1 1
P¥ijemnost barvy: velmi malo malo stiedng intenzivni velmi
intanziuni intanzivni intanzivn intanzivni
Kéd vzorku: | | | ] |
1 I 1 1 1
... , - , , . a3
nepnjatelna1 méné dobra dobra® velmi dobra vynikajici
Kéd vzorku: | ] | | |
I 1 1 1 1
- , o x , , . , T
nepiijatelna’ méné& dobra dobra? velmi dobra  Vvynikajici
Kéd vzorku: | | | | |
1 I 1 I 1
e , L . , . i s i3
nepnjatelna1 méné dobra dobra® velmi dobra vynikajici
Kéd vzorku: | ] | | |
I 1 1 1 1
" , X . , . , e i3
nepiijatelna’ méné& dobra dobra® velmi dobra  vynikajici
Kéd vzorku: | | | | |
1 I 1 I 1
vee , ;v , , . , . -, .3
nepn_]atelna1 méné dobra dobra® velmi dobra vynikajici
Pozn.:
1 — nehomogenni, vyrazné netypicka, cizi odstin, barevné skvrny, pfip. jiné vyrazné vady
2 — mirné odchylka od deklarované barvy, méné vyrazna
3 — atraktivni, vyrazna, stala
II. Konzistence (textura)
(ohodnot’te zmacknutim mezi prsty, potom v ustech pfi ukousnuti a Zvykani)
Kéd vzorku: | | | ] |
I 1 T 1 1
piili§ mekka stfedni tvrda prilis
A4 txredA
Kéd vzorku: | | | ] |
I 1 1 T 1
prilis mekka stiedni tvrda prilis
W X1-1-A txrrdA
Kéd vzorku: | | | ] |
I 1 T 1 1
prilis mékka sttedni tvrda prilis

m3L1-A
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Kod vzorku:

Kod vzorku:

III. Viiné (aroma)

Intenzita vané:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Prijemnost vuné:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

prilis mékka stredni tvrda prilis
XA txrrdA
l ] | | |
I 1 1 | 1
prilis meékka stiedni tvrda prilis
A4 txredA
Kod vzorku Popis viné
| | | | |
1 1 || || 1
neznatelna slaba stiedni siln&jsi velmi silna
| | | | |
1 I || 1 1
neznatelna slaba stiedni silngjsi velmi silna
l ] | | |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba stfedni siln&jsi velmi silna
| | | | |
I 1 1 | 1
neznatelna slaba stfedni silngjsi velmi silna
| | | | |
I 1 1 ] 1
neznatelna slaba stfedni silngjsi velmi silna
| | | | |
I 1 1 1 |
e , Ln X 4 ’ . , : er 2
nepiijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra ~ vynikajici
l ] | | |
I 1 1 1 1
nepiijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra  vynikajici
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Kod vzorku:

Kod vzorku:

Pozn.:

nepiijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra  vynikajici®
| ] | ] |
1 1 1 1 1
nepiijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra  vynikajici®
| ] | ] |
1 1 1 1 1
nepiijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra  vynikajici®

1 — nepfijemna, netypicka, vyrazné negativni pfipach
2 — vyrazna, charakteristicka, dobfe identifikovatelna

IV. Chut’ (flavour = komplexni pocit v tistech pfi konzumaci)

Intenzita chuti:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Prijemnost chuti:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku Popis chuti
| | | | |
1 I || 1 1
neznatelna slaba stiedni silngjsi velmi silna
| | | | |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba stfedni silngj3i velmi silna
l ] | | |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba stfedni silngjsi velmi silna
| | | | |
I 1 1 I 1
neznatelna slaba stfedni silng&jsi velmi silna
| | | | |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba stiedni siln&jsi velmi silna
| | | | |
1 | 1 | 1
- , fox . , . , g2
nepiij atelnd'!  méné dobra dobra velmi dobra vynikajici
| | | | |
1 | 1 | 1
... , o . , . , 0
nepiijatelnd' ~ méné dobra dobra velmi dobra vynikajici
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Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

Pozn.:

| | | | |
1 ] 1 | 1
™ , L . , . i g2
nepfijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra vynikajici
l ] | | |
1 | 1 1 1
e , Lo . , . , 2
nepiijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra  vynikajici
l ] | | |
1 | 1 | 1
e , v , , . , . ey /2
nepiijatelna’ ~ méné dobra dobra velmi dobra  vynikajici

1 — nepfijemna, netypicka, vyrazné negativni pfipach
2 — vyrazna, charakteristicka, dobfe identifikovatelna, ptijemna

V. Profilovy test vybranych chuti

Posud’te, do jaké miry uvedené dil¢i chuté vytvareji celkovy dojem chuti.

Kéd vzorku:

Sladka:

Kysela:

Jina (uved'te jaka):

Kéd vzorku:

Sladka:

Kysela:

Jina (uved'te jaka):

Kéd vzorku:

Sladka:

Kysela:

velmi silna

velmi silna

velmi silna

velmi silna

velmi silna

velmi silna

velmi silna

| ] | | |

1 I 1 || 1
neznatelna slaba stiedni silngjsi

| ] | | |

1 1 || 1 1
neznatelna slaba stiedni silngjsi

| ] | ] |

1 | 1 1 1
neznatelnd slaba stiedni siln&jsi

| ] | | |

1 | 1 | 1
neznatelna slaba stiedni silngjsi

| ] | | |

I I 1 1 1
neznatelna slaba stiedni siln&jsi

| ] | ] |

1 1 || 1 1
neznatelna slaba stiedni silngjsi

l ] | | |

1 | 1 | 1
neznatelnd slaba stiedni siln&jsi

| ] | | |

1 | 1 | 1
neznatelna slaba stiedni silngjsi
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Jina (uved'te jaka): | ] | ] |

1 I 1 1 1
neznatelna slaba sttedni silngjsi velmi silna
Kod vzorku:
Sladka: l ] | ] |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba stfedni silngjsi velmi silna
Kysela: | | ] | |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba sttedni silngjsi velmi silna
Jina (uved'te jaka): I | ! I |
neznatelna slaba stfedni silng&jsi velmi silna
Kod vzorku:
Sladka: | | | | |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba stfedni silng&jsi velmi silna
Kysela: | | | ] |
I 1 1 1 1
neznatelna slaba sttedni silngjsi velmi silna
Jina (uved'te jaka): l | I I !
neznatelna slaba stfedni silng&jsi velmi silna

VI. Hodnoceni celkové prijatelnosti vzorku

Jak byste hodnotili vzorek celkoveé? (berte v uvahu vSechny vySe zminéné vlastnosti s diirazem
predevsim na chut’ a viini)

Kéd vzorku: I | ! I |
nepfijatelny ~ mén¢ dobry dobry velmi dobry ~ Vynikajic

PO

Kod vzorku: I | ! I |
nepiijatelny ~ mené dobry dobry velmi dobry vynikajici

PO e
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Kod vzorku:

Kod vzorku:

Kod vzorku:

| | | ] |
1 1 1 1 1
nepfijatelny ~ méné dobry dobry velmi dobry vynikajici
IO e
| | | ] |
1 I 1 1 1
nepfijatelny ~ méné dobry dobry velmi dobry vynikajici
IO
| | | ] |
1 I 1 ] 1
nepfijatelny ~ méné dobry dobry velmi dobry vynikajici

PrOC Y o oo

Dékujeme za svédomité vyplnéni formulate!! Pfipadné pripominky k hodnoceni nebo vzorktim prosim

napiste zde:
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Priloha 2: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku A01 (Cerveny); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 31)

Relative Abundance

F- i
o ; [=]
Uonhbo b by

I%IIII%III%IIHg

~ =~ @
=) (=]
|||\||||I||||‘1n||||l|||

[s7]
]

=

i

m—
(1)1 =R
bl

]
5]
bt

597
6.30

10.97

15.03

1412

o
oL

2279

23.67

20 25

30.86

2474 3006

31.01

32.31
3368 3611 4009

4662 5069 5235 58.66

30 35 40 45 50 b5
Time {min)

Priloha 3: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku BO1 (Cerveny); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casii (viz Tabulka 31)

Relative Abundance

10.10

10.18

14.16
1327
14,70

1503

1888

18.02

15
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2088
2301 30.81
26.90
2369
3233
28,15
'] 3329 3786 4029 4671 5248 5698
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Priloha 4: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku C0O1 (Cerveny), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 31)

10.06

Relatve

5258 5860

4372 4681

Priloha 5: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku D01 (Cerveny); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 31)

10.15

26.95

Relative Abundance

31.08
27.89 34.49 40.19 41.87 4679 5272  59.05
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Time (min)
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Relative Abundance

Priloha 6: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku EOI (Cerveny); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 31)

10.06
2695
1507
19.19
1418
1260
20.37
1563 2130
17.39
2374 31.09
3238
27.89 3472 37.92 4372 4681 5258 5860
TJ]IJrTrT
10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Time (men)

Priloha 7: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku A02 (Zluty); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 32)

771 712 1027 4149
751
2373
5.64 .
12.36
30.30
15.03
19.39
| 16.54 24.10 2103
1 31
4.10 546 UL 1 M;f’im 3274 40.11 4654 5076 58.94
=1 1T | T T B G G N 0 s TR S T R R S RN RS S Ris ST B R WER De ou W e ches ) G B R FIn U R et SN iy o LT B | L S R e
5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55

Time (min)
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Priloha 8: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku B02 (Zluty); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 32)

10.07

26.19

65 8.09
19.16

15.05
B 2086

Relative Abundance

1417
3 23.00

1328 26.91
16,55 3235

33.30
LA R ‘ 3788 4030 4542 50.78
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55

Priloha 9: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku C02 (zluty), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 32)

10.34

o
2
=
B
3 2375
2
=
]
[+
26.94
19.19 259
10.44
1260 4507
36.18
3237
31.08 38383 4184 4676 50.86 5258
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Time (min)
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Priloha 10: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku D02 (Zluty), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 32)

10.30

0 5 10 15 20 25 20 35 40 45 S0 55

Priloha 11: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku E02 (Zluty); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 32)

1018

0.5

0 5 10 15 2 P » » <0 45 0 55
Time (mn)
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Priloha 12: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku A03 (zeleny), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 33)

1330

418

1504

3103

4664 SOT6 5512 ST07

0 15 2 25 0 » 20 a5 0 5
Terw (rrwn)

Priloha 13: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku B03 (zeleny), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 33)

1483
1480

3081

23

3329 3787 a1 4671 52 50 £8 70
35 20 45 50 55
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Priloha 14: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku CO03 (zeleny), identifikace
sloucenin na zakladeé retencnich casit (viz Tabulka 33)

1007

8¢, 1420 2692

&
0 1563

1207
0 638 19.17
863
. 2035
1
2128
10
212 605 { | Jl(fjs
LN N AT | M6 W16 4179 4673 5081 5572 5766
o 5 10 15 20 > £ 35 %0 45 50 55

T (mren)

Priloha 15: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku D03 (zeleny); identifikace
sloucenin na zakladeé retencnich casit (viz Tabulka 33)

1“2

1564 1918

10.07
1208

3108 3237
36.18 3815 41.84 4679 5199 5529 5848

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Time (man)
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Priloha 16: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku E03 (zeleny), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 33)

1421

3108 3237

36.18 3815 4184 4679 5199 5529 5848

Time (man)

Priloha 17: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku A04 (oranzovy), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 34)

1026
1012

Relatve

3103

3613 3931 4161 4667 S072 5510 589

o 5 10 15 20 25 30 % 20 45 S0 55
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Priloha 18: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku B04 (oranzovy), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 34)

10.10
1042

Relatve

3234

3329 3787 4177 4542 5078 5250

5904

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55

Priloha 19: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku C04 (oranzovy), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 34)

10.13 40 45

Relative Abundance

2.36
| 3446 3813 4177 4671 50.79 58.60

rrrrrrrrrrrrrrrorrrrrrrrrrorrrio

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Time (min)
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Priloha 20: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku D04 (oranzovy); identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 34)
won

Relatve

Priloha 21: Chromatogram identifikovanych vonnych latek ve vzorku E04 (oranzovy), identifikace
sloucenin na zaklade retencnich casi (viz Tabulka 34)

100 10.16
85 1056
«
7
J
)
" 1212 1920
§ s
5 220
J
269
1262 1808
87
. 17.10 2312‘3
1 565 287
N 805 1420 ‘
i ! | 7
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