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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zabyva porovnanim aromatického profilu zel¢ cukrovinek od tfi
ruznych vyrobcl. Zaroven byla hodnocena i jejich senzoricka kvalita se zamétenim predevsim
na chut’ a vini.

V teoretické casti byly popsany technologie vyroby necokolddovych cukrovinek,
aromaticky aktivni latky se zaméfenim na potencialni alergeny, dale je zde popsana pouzita
analyticka metoda k jejich stanoveni a zavér je vénovan metodam senzorické analyzy.

Experimentalni ¢ast se zabyva identifikaci a semikvantifikaci t¢kavych latek ve vybranych
vzorcich cukrovinek, zakoupenych v bézné trzni siti, za pomoci metody HS-SPME-GC-MS.
Pro hodnoceni senzorické kvality byly pouzity grafické stupnice a profilovy test.

Ve vzorcich bylo detekovano celkem 134 té€kavych (vonnych) latek, z nich sedm je
povazovano za potencidlné alergenni (limonen, linalool, citronellol, benzylalkohol, geraniol,
eugenol a hexylcinnamal). Vzorky se liSily v poctu i obsahu tékavych latek, stejné tak
v senzorickych vlastnostech, v zavislosti na slozeni a vyrobci.

KLICOVA SLOVA
cukrovinky, t€kavé latky, SPME, GC-MS, senzoricka analyza



ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on comparing aromatic profile of gummy sweets from three
different manufacturers. Sensory quality was monitored at the same time with a focus
on flavour.

The theoretical part deals with the manufacturing of non-chocolate sweets and aroma active
compounds including potential allergens. Furthermore, analytical method for their
determination is described. The end is dedicated to sensory methods that were used.

In the experimental part, volatile compounds in selected samples of sweets, purchased in
the market, were identified and semiquantified by HS-SPME-GC-MS method. For
the evaluation of sensory quality, the graphic scales and profile test, were used.

In total 134 volatile (aroma) compounds were detected in samples, including seven
considered as allergenic (limonene, linalool, citronellol, benzyl alcohol, geraniol, eugenol,
hexyl cinnamal). The difference in the number and amount of aroma active compounds as well
as sensory properties was dependent on ingredients and manufacturers.

KEYWORDS
sweets, volatile compounds, SPME, GC-MS, sensory analysis
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1 UVOD

Cukrovinky jsou nedilnou soucasti moderniho Zivota, a pro nékteré konzumenty se staly
i zavislosti. Jde o atraktivni vyrobek nejen pro déti, ale i dospélé. Proto vyrobci piichazeji
Sriznymi recepturami a kombinacemi chuti a vuni, které lakaji spotiebitele k jejich
vyzkouseni. Spolu s tim, jak se vyviji potravinaisky pramysl, dochazi ke vzniku novych
potravinovych alergii, které diive lidstvu nebyly znamé. Nachylnéjsi jsou citlivi jedinci, ktefi
jiz n&jakymi alergiemi trpi, ale neni to pravidlem.

Potencidlnim alergenem mohou byt také nékteré aromaticky aktivni latky, jejichz vyskyt
v potravinach neni doposud v Ceské republice limitovan. Jedna se o 26 latek, které jsou
regulovany v kosmetickych produktech. Vyrobce tedy musi uvést jejich ptitomnost na obalu
Vv ptipadé piekroceni legislativou daného limitu.

Cilem této prace tedy bylo posoudit senzorickou kvalitu, a s ni souvisejici obsah té¢kavych
latek (s hlavni pozornosti na potencialni alergeny), ve vybranych vzorcich zelé cukrovinek

dostupnych v bézné trzni siti.



2 TEORETICKA CAST

Tato prace je zaméfena na porovnani senzorické kvality a profilu t€kavych (aromatickych) latek
vybranych druht zelé cukrovinek. Teoretickd ¢ast zahrnuje obecnou charakteristiku
necokoladovych cukrovinek, technologii jejich vyroby a aromaticky aktivni latky vznikajici
Vv pritbéhu vyroby. Zvlastni pozornost je vénovana aromatickym latkam, které jsou legislativou
oznaCeny za alergenni. Dale je zde popsan princip a provedeni senzorické analyzy, a také
pouzita instrumentace a metodika pro stanoveni aromatickych latek.

2.1 Necokoladové cukrovinky

Cukrovinky lze, podle platné legislativy (vyhlaska 76/2003 Sb.), rozdé¢lit podle obsahu
kakaovych souasti na Sokoladové a nedokoladové. Cokoladové cukrovinky musi obsahovat
vice nez 5 % kakaovych soucasti, zatimco necokoladové cukrovinky méné nez 5 % kakaovych
soucasti, podle toho je lze rozde€lit do dvou kategorii. Prvni skupinou jsou cukrovinky
s nevykrystalizovanou sachar6zou mezi, které se zarazuji kandyty (dropsy, roksy a furé), zelé
a karamely. Druhou skupinou jsou cukrovinky s vykrystalizovanou sachardzou, coz jsou
fondanové vyrobky a komprimaty [1].

D¢leni na druhy, skupiny a podskupiny je uvedeno ve vyhlasce v pfiloze ¢. 4, uvadi
Tab. 1 [3].

Tab. 1 Clenéni necokoldadovych cukrovinek do skupin a podskupin [3]

Druh Skupina Podskupina
karamely
drazé tukové s jadrovinami,
7elé S ovocnou prichuti, mlécné,
rahat kakaové nebo kavoveé,
chalva podle dl?lhvu Ylo.i,ky .
turecky med (cukrova, Zel¢, jadroviny,

suSené ovoce nebo
proslazené, marcipan a

1ékoticové cukrovinky

pénové cukrovinky dalgi)
(marshmallow)
Cukrovinky komprimaty

NI balonkové (bubble gum),

Zvikacky platkové, dﬁaiovane9 :

dropsy

roksy
s tukovou naplni,

furé s cukernou (sirupovou)
naplni

marcipan

fondanové cukrovinky




2.1.1 Slozeni

Zakladnimi surovinami pro vyrobu ne¢okoladovych cukrovinek jsou sacharéza, Skrobovy sirup
a voda. Dalsi suroviny, které se pfidavaji k cukrovinkam jsou bilkovinné produkty (mléko,
vejce, soja), tuky (maslo, margariny, kakaové maslo), emulgatory (lecitin), rosolotvorné latky,
rostlinné gumy (arabska guma), jadroviny, ovoce, barviva, vosky a dalsi [4]. Aditiva jako jsou
rosolotvorné latky, barviva, emulgatory a dalsi, jsou regulovany dle nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinaiskych piidatnych
latkach [5].

2.1.1.1 Sladidla

Sladidla jsou latky, které se pridavaji do cukrovinek pro sladkou chut’. Dodavaji pocit chut'ové
plnosti, a proto pii vyuziti jejich nahrad se nemusi dosdhnout rovnocennosti. Rozd¢€luji se na
ptirodni sladidla a jejich nahrady [2].

vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. jako ptirodni [5]. Dalsi cukry, které se sem zatfazuji jsou maltdza,
invertni cukry a dextriny [6]. V Ceské republice se pii vyrobé cukrovinek pouZiva piedeviim
fepny cukr, tedy sachardza, ta dodava typickou chut’, zvysuje energetickou hodnotu, zpeviiuje
strukturu a podporuje stalost §lehanych hmot [2], [6].

Pro vyrobu diabetickych cukrovinek se sniZzenou energetickou hodnotou a cukrovinek, které
nezpusobuji kazivost zubi, se vyuziva cukernych alkohold — viz Tab. 2 (xylitol, sorbitol,
laktilol, isomalt) a syntetickych sladidel — viz Tab. 3 (aspartam, acesulfam K, sacharin).
Cukerné alkoholy maji ale nizsi sladivost a pfi vysSich davkach mohou zplsobit zdravotni
potize, také jejich pofizovaci cena je vys$i. Nahradni sladidla byvaji o mnoho sladsi nez
sachar6za a pfidavaji se k cukernym alkoholtim pro zvyseni sladivosti [2], [6].

Tab. 2 Vlastnosti a pouziti cukernych alkoholii [2], [6]

Nazev E kéd Vlastnosti a pouZziti
Vyrobky maji nizkou hygroskopicitu. Vyroba
Isomalt E 953 cukrovinek s nizkou energetickou hodnotou.
Kvalitni ndhrada sachardzy z hlediska chemickych 1
Maltitol E 956 fyzikalnich vlastnosti. Pouziva se pfedevsim pro
vyrobu kandyti.
Laktitol E 966 Nejcastéji se piidava do diabetickych ¢okolad.
Sorbitol E 420 lv\/[a n1%s1 sladivost nerz sacharoz‘a. Pridava se do
zvykacek a zdravotnich cukrovinek.
. Sladivosti je podobny sachardze. Pfidava se do
Xylitol E 967 .
y zvykacek, zdravotnich cukrovinek.
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Tab. 3 Viastnosti a pouziti nahradnich sladidel [2], [6].

Nazev E kod Vlastnosti a pouZiti
Acesulfam K E 950 Je asi 200?< sladivéjsi nez sachardza. Pro vyrobu
kandytovych hmot.
Aspartam E 951 Zhvruwba 200x ﬁladé,i ne’Z sachar(??a: R’OZkléd? se p?i
vyss$im teploté a nizkém pH. Pridava se do cokolady.
Sacharin E 954 Asi 500x sladsi nez sachar6za. Nema vyZzivovou

hodnotu. Mnohd vyuziti v potravinafrstvi.

2.1.1.2 Zelirujici (rosolotvorné) litky

Zelirujici latky jsou hydrofilni a organického ptivodu. Tyto latky se hydratuji, nabobtnaji
a rozpusti, z cehoz vznikne visk6zni hmota zvana sol. Ochlazenim vznika polotuhy a prithledny
gel zvany rosol. Nejcastéji uzivanymi zelirujicimi latkami jsou agar, zelatina, pektin
a modifikované skroby (viz Tab. 4) [6]. Vétsina rosolotvornych latek jsou polysacharidy, az na
zelatinu, ktera je hydrolyzovanym kolagenem, je tedy zivo¢isného pivodu [2].

Tab. 4 Viastnosti a pouziti Zelirujicich latek [2], [6].

Nazev E koéd Vlastnosti a pouZiti

Agar E 406 }/ysky:[uje Sevv l’)unéény?h sténécfl éervenchh’ mofskych
tfas. Vyroba zelé cukrovinek, vlozka do drazé.

Arabské guma E 414 V}’/r.on str’or’nu akéci?., V}:ui,iVév se jako stabilizator pén,
spojovaci latka, soucast zvykacek.

Karragenany E 407 Ziskévaji Vs’e z Cervenych m.o.fsl’q’/ch ras. Uplatiuji se
jako zahust'ovadla nebo stabilizatory.

Pekin E 440 Je ve sténécvh rostlin,. Pouziva s.e pfi ptipravé Slehanych
hmot nebo Skrobovych cukrovinek.
Je bez zédpachu, chuti a barvy. Je termoreverzibilni.

Zelatina E 441 Pouziva se jako pénotvorné Cinidlo, pifi vyrobé Zzelé
cukrovinek a zabranuje krystalizaci.

2.1.1.3 Vosky a laky

Vosky se vyuZivaji jako zdkladni sloZzky lesStidel pti vyrobé drazé. Dale i jako mazadla
pii vyrobé komprimatd. Chemicky jde 0 estery vysSich alkohold s vys$S§imi mastnymi
kyselinami. Lze je rozdé€lit na rostlinné (karnaubsky vosk) a zivoc¢isné (vceli vosk) [2].

Laky zastavaji funkci ochranné vrstvy pro drazé. PouZivaji se ethanolické roztoky,
ve kterych jsou rozpustény vosky sandarak, benzoe nebo Selak [2].

2.1.1.4 Aromata

Aromata slouzi ke zlepSeni viiné€, ptipadné chuti cukrovinek. Lze je rozdé€lit na ptirodni,
piirodni uméle zesilena a uméla. Zakladni komponenty, ze kterych se aromata sestavuji, mohou
byt prirodni silice, St'avy, destilaty a jednotlivé izolované latky [2].
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Vlastni u¢inné latky maji velmi intenzivni chut’ i vlini, z tohoto diivodu je velmi tézké jejich
davkovani. Vyrobci proto aromata fedi na nizsi vydatnosti, napt. 1: 1000. Vyrabéji se v rtiznych
formach (tekuté, praskovité, pasty, gely). Nejoblibené&jsi a nejéastéji pouzivana aromata jSou
citronova, ¢okoladova, matova, vanilkova aj. [2].

2.1.1.5 Barviva

Barviva se opét mohou rozdélit na piirodni nebo uméla, ptiCemz vyrobci upiednostiiuji spise
barviva pfirodniho pivodu [2]. Pfidavaji se pfedevsim ke zlep$eni vzhledu cukrovinek.
Nejvyznamngj§imi barvivy jsou indigo, karamelova barviva, koSenila, kurkumin, lutein

a lykopen [6].

2.1.1.6 Kyseliny

Pii vyrobé ovocnych cukrovinek se pouziva kyselina citronova (E 330) a mlééna (E 270),
ptipadné jejich soli v 1% koncentraci. Dale se vyuzivaji také kyselina vinna a maleinova. Davaji
cukrovinkdm kyselou chut’, ale zaroven zvysuji odolnost vii¢i mikroorganismtum [2].

2.1.1.7 Jadroviny

Jadroviny jsou semena plodi nejrozmanitéjsich rostlin. Vyuzivaji se bud’ jako zaklad n¢kterych
cukrovinkafskych hmot (nugét, marcipan) nebo jako chutové ptisady a vlozky. Jde o suroviny
omezené skladovatelné, jelikoz maji vysoky podil tuku, coz mize zplsobit i nebezpecni
mikrobialni kontaminace [2]. Vyznacuji se nizkym obsahem vody a vyssi energetickou
hodnotou danou obsahem tuku a bilkovin [6].

Jadroviny se v chemické skladbé zésadné€ nelisi, a proto se rozdeluji na jadroviny mistni
(vlasské ofechy, liskové ofisky, persiko) a importované (mandle, arasidy, kokos, para ofechy)

[6].

2.2  Technologie vyroby ne¢okoladovych cukrovinek

Zakladem vyroby obou skupin cukrovinek je ptiprava roztoku nebo suspenze tii hlavnich slozek
(sacharoza, skrobovy sirup, voda). Tyto roztoky jsou oznacovany jako cukrosirupové. Pomér
mnozstvi $krobového sirupu a cukru se nazyva varny pomér a je pro danou cukrovinku
charakteristicky. Principem vyroby obecné je odpateni vody z cukrosirupového roztoku az do
dosazeni pozadované suSiny podle typu vyrobku, pfip. krystalizace (u vyrobku
s vykrystalizovanou sachar6zou), formovani vzniklé hmoty do poZadovaného tvaru
a vychlazeni [1], [2].

Ke krystalizaci sacharozy dochazi pti 115 az 121 °C, kdy vznika presyceny roztok, pfi¢emz
krystaliza¢ni rychlost je siln¢ zavisla na piesyceni roztoku. Pii ptidavku Skrobového sirupu
dochazi ke zpomaleni krystalizace sachar6zy, kdy molekuly nemohou zaujmout své misto
Vv krystalové struktufe diky viskozité a zaroven oligosacharidy ve Skrobovém sirupu zabranuji
sachardze se zapojit do této struktury, pficemz ve vétSim mnozstvi mize dojit k zabrané
krystalizace, coz je zadouci u cukrovinek s nevykrystalizovanou sacharézou, které¢ byly
analyzovany v této praci. Pfidavek Skrobového sirupu souc¢asné napomaha vytvoreni amorfniho
stavu cukerné hmoty a rozpustnost sacharozy klesa proti ¢istym roztoklim. Podobné vlastnosti
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jako Skrobovy sirup vykazuje invertni cukr, avSak hmota sjeho ptidavkem je vice
hygroskopicka a dochazi ke zvySovani sladkosti [1], [2].

2.2.1 Cukrovinky se nevykrystalizovanou sacharézou (amorfni)

Tyto cukrovinky obsahuji velké mnozstvi cukru a relativné nizky podil vody. Typické vyrobky
této skupiny jsou zelé (analyzovany v této praci), kandyty a karamely. [4].

2.2.1.1 Zelé

Zelé cukrovinky maji konzistenci tuhého gelu a vyrabéji se s p¥idavkem Zelirujicich latek.
Pouzije-li se jako Zelirujici latka ovocna diefi nebo §tava, oznaduji se jako ovocné Zelé. Zelé,
u jehoz vyroby se vyuzivaji jiné Zelirujici latky, jako jsou pektin, agar, Zelatina aj., jsou zelé
s ovocnou prichuti [2], [4], [7]. Typicka konzistence Zelé je dana koloidnim gelem tvofené¢ho
zelirujicimi latkami, cukrem, vodou a piidatnymi latkami. Voda se v tomto piipadé chova jako
zmékéovadlo podporujici tvorbu gelu [7]. Zelirujici schopnost je zavisla na koncentraci
sachar6zy, teploté a pH prostiedi [2].

Skrobové zelé ma nizsi viskozitu, jelikoz se vyuziva ,jfidce vafivych skrobi. Principem
ptipravy je zahtfivani suspenze sachardzy se Skrobovym sirupem a Skrobem ve vod¢, dokud
se skrobové zrno nerozpadne a nevznikne roztok. Tvorba gelu u tohoto druhu je dlouhodoba
zalezitost, coZ je zna¢na nevyhoda, protoze dochazi ke zmén¢ struktury béhem suseni [2].

Zelatinové Zelé se piipravuje smisenim sachardzy a $krobového sirupu v poméru 2:1 az 1:1.
Vznikly roztok se odpafuje az na teplotu bodu varu 115 az 121 °C. Po ochlazeni na teplotu
100 °C, se do n¢&j pomalu piiléva roztok zelatiny, ktery je pfipravovan pfi teploté 5460 °C [2].
Zelé se vétsinou okyseluje na pH 3,8 [4]. Riizné tvary se ziskavaji litim do $krobovych forem
[2].

Velmi kvalitni Zelé pfedstavuje pektinové Zelé, jehoZ ptiprava je obtiznd a musi se dodrzet
podminky receptury a technologického postupu. Pektin se ziskdva zpracovanim jable¢nych
vyliskl nebo citrusovych ploda za zisku prasku nebo kapaliny [8]. Okyselené pektinové zelé
velice rychle tuhne, coZ ztéZzuje jeho tvarovani. K ¢astecné regulaci se vyuziva regulatort jako
jsou citronan nebo octan sodny. K vyrobé se vyuZziva praskovy pektin, ktery je smichén pred
rozpusténim se sachardzou, které nesmi byt vice nez 20 %, aby se nevytvorily hrudky.
Po rozpusténi se za varu pridava Skrobovy sirup. Roztok je odpafovan tak, aby vysledna hmota
meéla obsah susiny 75-79 % [2].

Agarové zelé se vyrabi rozvafenim praskového nebo vlaknitého agaru ve vodé. Do roztoku
se pridava sacharo6za, roztok se zahieje a pfidava se Skrobovy sirup a ihned se ochladi na 60 °C.
Pii této teploté se pridavaji kyseliny, barviva a aromatické latky, poté se hmota formuje [4].

2.2.1.2 Gumovité cukrovinky

K zakladnim surovinam se pii vyrob&é gumovitych cukrovinek ptidavaji latky, které jim déavaji
typickou gumovitou konzistenci. Nejcastéji se vyuziva Zelatina, arabskd guma anebo smés
k-karragenanu s pektinem [2]. Jde o cukrovinky s nizkym obsahem vlhkosti, ktery je dan
vyhlaskou 76/2003 Sb. na 22 % hm. nejvyse [3].
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Postup je stejny jako pii vyrobé zelé, ale stupeii svareni je vyssi a bod varu je 121 az 136 °C.
N¢kdy se pro zvysenti jejich ,,zvykavosti® vyuziva sorbitol. Obarvena a ochucena hmota se lije
do skrobovych forem, kde byva ponechana nejprve pii teploté okolniho prostiedi, pficemz
se teplota pomalu zvySuje na 43—46 °C. Doba, po kterou se nechévaji cukrovinky susit zalezi
na pozadované konzistenci daného produktu [1], [2].

Patfi sem 1 zvykaci gumy, které byly ptivodné vyrabény z ptirodnich surovin, avSak kviili
rostouci poptavce byly nahrazeny syntetickymi. SouCasné se vyuziva polyvinylester,
polyisobutylen a polyvinylacetat [2].

Pii vyrobé se smicha cukrosirupovy roztok vysokym obsahem suSiny (75-79 %)
s roztavenou bazi. B€hem procesu promichévani se pridavaji i aromatické latky. Nejcastéji
uzivané aromatické latky jsou lipofilni éterické oleje, napt. peprmintovy nebo pomerancovy
[2]. Dale se mohou ptidavat i latky jako fluor nebo latky s antimikrobidlnim uéinkem [4].
Zpusob tvarovani zvykaci gumy je rizny nejCastéji extruzi a povrch byva upraven
drazovanim [2].

2.2.1.3 Kandyty

Kandyty jsou ne¢okoladové cukrovinky se sklovitym vzhledem, tvrdé konzistence a riznych
tvard. Mohou byt riizn€ zbarvené, bez naplné nebo i s naplni [2], [4]. Vyrabéji se podobné jako
zelé cukrovinky, ale bez ptidavku Zelirujicich latek. Zakladem je kandytova hmota, coz je
amorfni cukerna hmota s velmi nizkym obsahem vody. Ziskava se odpafenim cukrosirupového
roztoku (o obsahu vody 20 %) na cca 3 %. Proces odpafeni se provadi tak, aby nedoslo
k vykrystalizovani sachar6zy diive, nez hmota ztuhne ochlazenim. Béhem chlazeni se pridavaji
kyseliny, aromata nebo barviva podle typu kandytové cukrovinky [2].

Kandytova hmota o teploté cca 60 °C se zpracovava fezanim nebo litim. Kandyty s nejniz§im
obsahem vody (kolem 1 %) jsou fezané a patii sem dropsy a furé, coz jsou plnéné cukrovinky.
Hotové cukrovinky se chladi pomoci suchého vzduchu na teplotu 3540 °C.

Naproti tomu lité kandyty obsahuji az 3 % vlhkosti. Hmota se lije do formicek a hned
po ztuhnuti jsou cukrovinky baleny [2].

2.2.1.4 Karamely

Karamely maji na rozdil od kandyth mékci konzistenci, vyznacuji se elasticitou, kterd jim
dodava ,,zvykavy‘ charakter. Pii vyrob¢ se navic pouziva kondenzované mléko, maslo a dalsi
suroviny, coz jim dava matny vzhled [2], [4]. Odpafovani karamelt se provadi do teploty
137 °C, takze jejich podil vlhkosti je vyssi (cca 4—7 %). Varny pomér je 100:100 [2].

Dtlezitou slozkou karamelovych hmot je tuk, ktery je podle druhu cukrovinky obsazen
v rozmezi 4-20 %. Pokud se vyuZiva nedostatené mnoZstvi kondenzovaného plnotu¢ného
mléka, je za potfebi emulgatorii, které napomahaji smichani tuku s ostatnimi surovinami.
Nejcastéjsimi emulgatory jsou lecitin nebo glycerylmonostearat [2].

Barviva a pfichut¢ se pfidavaji béhem varu, a poté se chladi a tvaruji do pfislusnych tvart [4].
Nejcastéjsi chutové piisady jsou: vanilin, kédva, ovocné vytazky apod.

Karamely se rozdéluji na toffee, butter scotch (nejsou vyrabény v Ceské republice) a fudge,
coZ jsou kombinace karamelu a fondanu. Dale se vyrdbéji 1 Slehané karamely, které mivaji
ovocné prichuté [2].
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Fudge karamelky mivaji vykrystalizovanou strukturu, ktera jim pfispiva ke spravné
konzistenci. Zménou poméru sacharézy a kukuficného sirupu dojde ke zvySeni mnozstvi
krystalti az na 25-30 %, coz muze zlep$it chut a strukturu karamelek [9].

2.2.1.5 Slehané cukrovinky

Do této skupiny patii marshmallow a francouzsky nugat. Zakladem hmoty je péna vznikajici
vyslehanim cukerného roztoku za piidavku pénotvorného Cinidla. Péna ma za ucel ,,zlehcit*
cukrovinku, snizit jeji hmotnost, zvySit objem a zlepsit strukturu. Stabilizatory pény jsou
pénotvorna ¢inidla, nejcastéjsi bilkovinné povahy [2].

Slehani probiha ve §lehaéich, kdy po uvolnéni tlaku vzduch v péné expanduje a tim bubliny
zveétsi  svlj objem. Pii vyrobé se postupuje dvojim zpisobem: jednostupniovym
a dvoustupiiovym. Pii jednostupiiovém se témet vSechny suroviny v rozpusténém stavu Slehaji
souCasné. Toho se vyuzivda u Slehanych hmot sobsahem vlhkosti 25 az 35 %,
napt. marshmallow. Dvoustupiiovy postup se vyuziva u hmot s nizkym obsahem vody
(napf. francouzsky nugat). Francouzsky nugat byva nejcastéji z medu, cukru, vaje¢ného bilku
a ofechll. Nejprve se vyslehd tuhd péna, do které se za tepla vimichdva roztok ostatnich surovin,
tzv. nasada [2].

2.2.2 Cukrovinky s vykrystalizovanou sacharoézou

vvvvvv

zastupce této skupiny, fondan (z francouzstiny sucre fondant — rozplyvajici se cukr) [4].

2.2.2.1 Fondan

Fondan se vyuziva jako potahovaci hmota, poleva nebo napln ¢okoladovych i neCokoladovych
cukrovinek [10]. Do nékterych cukrovinek jako jsou napt. fudge karamelky se pfidava pro lepsi
texturu [11].

Zékladnimi surovinami pro vyrobu fonddnu jsou opét sachardza, Skrobovy sirup a voda,
avSak v jiném poméru. Vyrobena fondanova hmota miva obvykle 9-14 % vody, 65-80 %
sacharozy a 10-20 % ostatnich cukernych latek [1]. Na zacatku se vytvoii fondanovy roztok,
kdy hmotnostni pomér sachardézy a Skrobového sirupu je 100:15 az 20. Ten se zahtiva na
120 °C. Ptesyceny roztok se Castecné ochladi a ruSenou krystalizaci neboli tabulirovanim
vznikne fonddnova hmota o teploté¢ 60—65 °C. Tabulirovani spociva ve spontanni krystalizaci,
ktera probiha pfi teploté 41-44 °C. Hotova fondanova hmota se plni do ptepravnich nadob pro
napln do cukrovinek nebo se z ni pfipravuji vlozky do macenych cukrovinek, které se tvaruji
litim do $krobovych forem [2], [4].

Fondanové cukrovinky se upravuji tzv. mokrym kandyrovanim. Principem je namoceni
fondédnovych vlozek do ptesyceného roztoku sachardzy, kterd na povrchu vykrystalizuje

a vytvori tenkou vrstvu. Funkce této vrstvy je ochranna a zaroven dodava cukrovinkam tipytivy
lesk [2].
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2.2.2.2 Komprimaty

Komprimaty jsou cukrovinky, které se vyrab&ji lisovanim ochucenych a obarvenych
praskovitych smési do rozmanitych a vétSinou drobnych tvart. Hlavni surovinou pfi jejich
vyrobé byva pievazné sachardza, pti vyrobé ,,zdravotnich® komprimath byva sacharoza
¢astecné nahrazena glukézou [2], [4].

Pfipravend smés obsahuje cca 3 % vody, ale konecny produkt nesmi obsahovat vice jak
0,5 % vody. Pfebyte¢na voda se proto odstranuje susenim [2]. K lisovani se vyuzivaji rota¢ni
lisy a hotové komprimaty se dale bali do sacku, rolicek atd. [2], [4].

2.2.2.3 Marcipdn

V tradi¢ni vyrobé se marcipan vyrabi z pafenych a oloupanych sladkych mandli, které se podrti
sméné nez 35 % sacharozy [12]. Takto ziskany marcipan je homogenni visk6zni hmota
s m&kkou nebo jen mirné drobivou konzistenci [2].

Mandle se nejprve namaci v teplé vodé (60 °C), aby se slupky 1épe oddélily, poté se smichaji
s cukrem a podrti. Poté se zbavuje piebyteéné vlhkosti restovanim v kotlich pfi teploté
85 az 92 °C. Odpatenim 5-6 % vody se dosdhne pozadované konzistence. Takto pfipravena
hmota se smichava s praSkovym cukrem, Skrobovym sirupem nebo fonddnem v hnétacich
strojich. Navic se piidavaji barviva, aromatické latky a konzervaéni ¢inidla [2], [4].

Mandle obsahujici kyanogenni glykosidy jsou po spatfeni a oloupani zbavovany hotkosti
vyluhovanim pod tekouci vodou. Pfitomny kyanovodik klesne az o 80 % b&hem 24 hodin [12].

Typem marcipanu je tzv. persipan, ktery je vyrabén z jader merunék, broskvi nebo z hoikych
mandli [4], [11].

2.2.2.4 Dalsi druhy cukrovinek

Likérové cukrovinky jsou vyrobky, které jsou naplnény pravou lihovinou nebo alkoholem
s piislusnou tresti. Cukerna skotdpka se upravuje povrchové draZzovdnim, méafenim nebo
kandyrovanim. Ochuceny cukerny roztok zvany ,,likér* se lije do skrobovych forem a vlivem
ochlazeni se vytvori krystalicka krusta [2].

Lékoricové cukrovinky obsahuji vytazek z kofene Succus liquiritiace, béZné znamy jako
I€kotice. Nejvyraznéjsi slozkou je glycirrhizin, ktery je velmi sladky a mirni draZdivost
ke kasli [2]. Lékoticovy extrakt se ¢asto micha s anyzovym, mentolovym nebo vaviinovym
olejem [13].

Nugdaty jsou jemné tfené tukové hmoty, které jsou slozeny ptedevs§im z cukru, tuku
a prazenych mandli nebo ofisku, ktera se daji nahradit vla§skymi ofechy, sdjou, podzemnici
olejnou apod. Jadra se oprazi, ¢imzZ se ziska specificka chut’ a aroma, poté se rozdrti, prida
se cukr a vznikd hmota, kterd se zjemmuje konSovadnim. Nugatovd hmota se zahuStuje
pridavkem kakaového masla [2], [4].

Grilias je vyrobek z karamelizovaného cukru a prazenych, loupanych a drcenych ofisk,
mandli nebo vlasskych ofechti. Existuji dva druhy griliase, tvrdy a mekky. Pti vyrobé tvrdého
se cukr tavi za sucha. Pro snadné&j$i michani jader a tvarovani se pfidava Skrobovy sirup, ktery
napomaha i hnédnuti cukru. U mekkého griliase se navic ptidava mléko, marcipan a dalsi [2].
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Drazé jsou cukrovinky oblych a vétSinou drobnéjSich tvarti, které se vytvareji nanaSenim
cukerné nebo ¢okoladové vrstvy na rtizné vlozky. DraZzovani se provadi prevalovanim vlozek
Vbubnu a nanaSenim obalovych vrstev. Roztok nebo hmota vytvarejici polevu vytvari
po vysuseni nebo ochlazeni pevny rovnomérny povlak na povrchu vlozky. Typickym
piikladem jsou drazované mandle nebo cukrové drazé s cokoladovou vlozkou [2].

2.3  Aromaticky aktivni latky

Senzoricky aktivni latky jsou latky, které mtizeme vnimat smysly, tedy ¢ichem, zrakem, chuti
a Casto také hmatem. Lze je rozdélit do nékolika kategorii z nichz nejvyznamnéjsi jsou latky
vonné, chutové, barviva a latky ovliviiujici vzhled a fyzikalni vlastnosti potravin [14].

Proto jsou viiné, chut’, barva a textura diilezitymi organoleptickymi vlastnostmi potravin,
Z tohoto diivodu se potraviny aromatizuji, ochucuji, barvi a upravuje se jejich textura. Podle
puvodu lze rozlisit dvé zakladni skupiny senzoricky aktivnich latek. Primarni senzoricky
aktivni latky jsou Vv potravinach, resp. v pouzitych pifirodnich surovinach, jiz pfitomny jako
produkty sekundarniho metabolismu. Kvalita a kvantita zdlezi na genetickych dispozicich
daného organismu. Sekundarni senzoricky aktivni latky jsou v potravinach vazané v senzoricky
inaktivni form¢ jako glykosidy nebo estery. Senzoricky aktivnimi se stavaji pfi pusobeni
enzymil. Ddle mohou vznikat pti skladovani ¢i zpracovani potravin jako produkty enzymovych
a neenzymovych reakci bilkovin, sacharidu, lipid nebo dal$ich chemickych latek [14].

Vysledny vjem viing, chuti a barvy potravin byva jen vyjimeén¢ urCovan pritomnosti jedné
latky, obvykle se jedna spiSe o smési nékolika sloucenin. Aromatické latky jsou latky ptsobici
na ¢ichové a chut'ové receptory, ovliviiyji tedy chut’ a viini dané potraviny. V potravinach byva
bézné az nékolik set riznych vonnych sloucenin, pfi¢emz na charakteristické vini se fada z nich
nepodili. Piikladem muze byt viin€ pomerancii nebo prazené kéavy, ktera je vyslednym vjemem
nékolika riznych slou¢enin. Vyjimecné u n€kterych potravin Ize typickou vlini spojovat s viini
jedné nebo nékolika malo sloucenin, jde o tzv. klicové slozky ving, ptikladem takovychto viini
miiZze byt viiné anyzu tvofena anetolem anebo skofice tvofena cinnamaldehydem [14].

2.3.1 Aromatické (vonné) a chut'ové latky v cukrovinkach

Viné potravin je velmi €asto komplexnim vjemem vyvolanym velkym poctem vonnych latek
[14]. Mnohé vonné latky maji schopnost vzajemné reagovat za vzniku senzorickych zmén. Tyto
reakce urychluje teplo, vzdusny kyslik, vlhkost a nékteré kovy, z tohoto divodu se aromata
a chutové latky ptidavaji do cukrovinek az tésné pied tvarovanim ¢i litim do forem [2].
Pozadavky na latky uréené k aromatizaci upravuje natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1334/2008 [15].

Cukrovinky obsahujici vice jak 10 % tuku se s vyhodou aromatizuji olejovymi nebo
tukovymi aromaty. Tuk z¢asti plisobi jako stabilizator aromat, tudiz pii delSim zahtati nedojde
ke ztratam aroma. U cukrovinek s vys$sim obsahem vody se aromatizuje vodorozpustnymi
aromaty. Pfidavek aromat a chutovych latek je individualni dle druhu cukrovinky [2].
V nasledujici Tab. 5 jsou zobrazeny vonné latky nachazejici se v cukrovinkach.
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Tab. 5 Prehled hlavnich skupin vonnych latek nachdzejicich se V cukrovinkdch [14]

Skupina Piiklad latky
Uhlovodiky Terpenové u’hlovoc?iky limonen
Karboxylové kyseliny p-cymen
Terpenové alkoholy linalool
Alkoholy Aromatické alkoholy cinnamylalkohol
ethanol
Nenasycené alkoholy cis-3-hexen-1-ol
Ethery anethol
hexanal
Aldehydy Terpenové aldehydy geranial
Aromatické aldehydy benzaldehyd
Alifatické ketony 2-heptanon
Ketony Terpenové ketony karvon
Aromatické ketony anisketon
, ) Alifatické hydroxykyseliny | kyselina citronova
Karboxylové kyseliny ., ) ) .,
Aromatické kyseliny kyselina skoficova
Funk¢ni derivaty kyselin Laktony kumarin ;
Estery amylacetat
Fenoly eugenol
Sirné slouceniny Thioly p-menth-1-en-8-thiol
Szfér;fi}rll I;the Furany 4-hydroy-5-methyl-3(2H)-furanon

Podnétem pro podrazdéni chutovych receptorti jsou tzv. chutové latky. Obvykle jde
0 polarni, ve vodé rozpustné a net€kavé latky. Vysledny vjem je kombinaci ¢tyt zakladnich
chuti: sladke, slané, kysel¢ a hotké. Dalsi vjemy, resp. chuti, které¢ jsou vnimany jsou trpké,
koncentraci latky v roztoku vyvolavajici dany vjem [14].

Sladkeé latky jsou bézné spojeny s chuti cukri. VSechny sladké latky se liSi v kvalité
a intenzité sladké chuti. Mizeme je rozdélit podle pivodu, vyzivové hodnoty nebo zdravotniho
hlediska. Typickym piikladem sladkych latek je sachardza, ktera ma plnou a piijatelnou chut’
I pti vyssich koncentracich. Dal§imi latkami jsou napf. frukt6za nebo xylitol [14].

Kvalita slané chuti se u riznych latek ligi. Cisté slanou chut ma pouze chlorid sodny. Siil
se ptidava z riznych divodl, mize slouzit ke konzervaci, Gpravé technologickych podminek,
a hlavné k dosazeni zadoucich organoleptickych vlastnosti [14]. Typicky slanou cukrovinkou
je slany karamel [16].

Kyseld chut' je stimulovdna slabymi kyselinami pfitomnymi V potravinach. Kyseliny
se piidavaji nejen pro zlepSeni chuti, ale také ke snizeni pH, a tedy k inhibici riistu nezadoucich
mikroorganismu [17]. Nejcastéji uzivané kyseliny jsou citronova a jable¢na [14].

Horiké latky se klasifikuji jako latky, které jsou charakteristickymi pfirozenymi slozkami
urcitych potravin, vznikaji pfi zpracovani a skladovani, v dasledku kontaminace nebo byly
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zamé&rné pridany [14]. U nékterych potravin je hofkost zadouci, jsou to napi. grapefruity, kde

hoikou chut’ zptisobuje latka zvana naringin [14], [17].

2.3.2 Alergenni vonné latky

Ptitomnost alergennich vonnych latek v potravinach neni dosud legislativou upravovana.
V kosmetickych prostiedcich vSak tyto latky upravuje Smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2003/15/ES (viz Tab. 6). Dle tohoto nafizeni je vyrobce povinen pfitomnost uvedenych
alergennich vonnych latek v produktu oznacit, jestlize je ptekroCena hranice 0,01 %
v prostiedcich, které se oplachuji a 0,001 % pro vyrobky, které se neoplachuji [18]. Jedina latka

Z nize uvedenych, kterd ma limitované mnozstvi v potravinaiském pramyslu, je kumarin, ktery

nesmi byt pridavan do potravin jako takovy [15].

Tab. 6 Alergenni vonné latky [18-26]

Nazev a CAS dislo

Vlastnosti a pouZiti

Struktura

Amylcinnamal
[122-40-7]

Aromaticka latka s vini
jasminu.

Pouziti v kosmetice,
potravinafstvi, ¢isticich
prostredcich.

0

Amylcinnamylalkohol
[101-85-9]

Synteticka latka s ovocnou
vuni broskvi, banani,
hrusek a jasminovou chuti.
Pouziti v kosmetice a
potravinaistvi.

H

Anyzalkohol
[105-13-5]

Ptfirozené se vyskytujici
latka, napt. v anyzu. PouZiti
v kosmetice a
potravinafstvi.

I
CH,

Benzylalkohol
[100-51-6]

Pevna latka s nasladlou
mandlovo-ovocnou vini.
Pouziti v kosmetice, ke
konzervaci 1éCiv,
potravinafstvi.

A\
A\
OH
oﬁ
OH
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Tab. 6 Alergenni vonné latky — pokracovani [18-26]

Nazev a CAS ¢islo

Vlastnosti a pouziti

Struktura

Benzyl ester kyseliny
benzoové
[120-51-4]

Bezbarvé krystaly nebo
viskozni kapalina. P¥{jjemna
aromatickd viiné. Pouziti

V kosmetice, potravinaistvi,
pramyslu.

Benzyl ester kyseliny
salicylové

[118-58-1]

Organické rozpoustédlo
piijemné vin¢ s funkci
slune¢niho filtru. Pouziti
v kosmetice a
potravinaistvi.

Benzyl ester kyseliny

Vonna latka sladké viuné
kvétt a plodu tfesni. Pouziti

O
)
e

skoficové . o]

[103-41-3] v kosmetlce a J\
potravinarstvi. o}
Bézna aromaticka latka,

Cinnamal soucasti mnoha éterick}_'/ch

[104-55-2] oleji. Pouziti v kosmetice,

Cisticich prostiedcich a
potravinafstvi.

Cinnamylalkohol
[104-54-1]

Pevna latka s kvétinovou az
skoficovou vuni a hotkou
chuti. Pouziti v kosmetice a
potravinaistvi.

H

@f
@f

Citral
[104-54-1]

Olejovita tekutina citronové
viné a nahotklé chuti.
Pouziti v kosmetice,
potravinafstvi, v prostfedich
ke korekci zapachu a
insekticidech.

HO
o)

/

O]

CH, CH,
H3c)\/\/%\
AN
o

Citronellol
[106-22-9]

Soucasti rostlinnych olej,
cerného Caje a nékolika
druhti ovoce. Pouziti

Vv kosmetice, rostlinnych
olejich, potravinafstvi,
insekticidech a pesticidech.

HaCY\NYOH

CHj3 CHj3
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Tab. 6 Alergenni vonné latky — pokracovani [18-26]

Nazev a CAS ¢islo

Vlastnosti a pouziti

Struktura

Eugenol
[97-53-0]

Bezbarva kapalina vonici
hiebickem a karafidtem.
Pouziva se v kosmetice,
stomatologii a
potravinafstvi.

Farnesol
[4602-84-0]

Bezbarva tekutina se
sladkou kvétinovou vuni,
jde o ptirodni rostlinny
metabolit. Pouziti

V kosmetice, cigaretach a
insekticidech.

Geraniol
[106-24-1]

Jedna z nejcastéji
pouzivanych aromatickych
latek s vini razi. Pouziti

V kosmetice a lé¢ivech.

Hexylcinnamal

Cira Zluta tekutina s jemnou
jasminovou viini. Pouziti

potravinafstvi.

[101-86-0] v kosmetice a Cisticich
prostiedcich.
Siln¢ aromaticka synteticka CHs
. latka, soucasti viin¢ ,,lipy* H;C
Hydroxycitronellal N ba Slfucasl.l \;{uni P lp}j. ’ : CH
[107-75-5] nebo ,, o?va 1r'1 y.“ Pouziti OH 3
Vv kosmetice, Cisticich
prostiedcich aj. —0
Bezbarva az nazloutla
'ez ,arv’a az na'12 ou av o S _CH,
Isoeugenol viskozni kapalina s neZznou H 3C/
[97-54-1] karafiatovou vini. ‘Pouzm
v dentalnich materialech a H,C
potravinaistvi.
HsC  CHg <|3|
. Synteticky vyrobena latka
Isomethyljonon kyv . ,}Illvy Pousiti R CH
[127-51-5] vetinove ? typu. Pouzit1 3
v parfumérii. CHj
Bezbarvé krystalky s viini N
Kumarin vanilky. Pouziti ve
[91-64-5] farmakologii a P
0 o




Tab. 6 Alergenni vonné ldtky — pokracovani [18-26]

Nazev a CAS ¢islo Vlastnosti a pouziti Struktura
Bezbarva nebo nazloutla HaC oy
Lilial kapa]ina S jemnou ' E
[80-54-6] kvétinovou vini. Pouziti CHs CH,
Vv parfumérii a Cisticich Ox
prostiedcich.
, . s CH,
Bezbarva kapalina se svézi
Limonen citrusovou vuni. Pouziti H3C\/©/
[5989-27-5] v kosmetice a [
potravinaistvi. CH,
Bezbarva kapaliny
kvétinové ving HO cH
Linalool ptipominajici konvalinky, m ’
[78-70-6] piitomn4 v n&kterych | CH, CH,
ovocich. Pouziti CH
Vv kosmetice.
Lyral Bezbarva olejovita tekutina cH X0
[31906-04-4] se sladkou kvétinovou vini H3Cw
lilii. Pouziti v kosmetice. HO

Methyl-2-oktat
[111-12-6]

Synteticky vyrobena latka,
Vv piirodé se volné
nevyskytujici. Pouziti

Vv kosmetice.

Vytazek z vétvicniku
slivového
[90028-68-5]

Ptirodni extrakt pouzZivany
v kosmetice a parfumérii.

Vytazek z ter€ovky
otrubi¢naté
[90028-67-4]

Prirodni extrakt konzistence
pasty s viini ptipominajici
dfevo nebo mofiské chaluhy.
Pouziti v kosmetice a
parfumerii.

2.4

Pouzité metody a instrumentalni techniky

2.4.1 Mikroextrakce pevnou fazi

Mikroextrakce pevnou fazi (SPME) je jednoducha snadno automatizovand a nakladové
efektivni metoda s vysokou citlivosti bez pouziti rozpoustédla [27]. Jde o preparativni metodu
vyuzivanou pro sbér vzorkl, extrakci, zakoncentrovani a izolaci latek z jednoduchych matric
a zaroven lze extrahovat latky z plynnych, kapalnych nebo pevnych vzorki [28]. Je pouzitelna
pro analyzu vzorkill zivotniho prostfedi, potravin, aromatickych latek, kovt, forenznich
a farmaceutickych vzorka [29].
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Princip spociva v sorpci slozky vzorku na stacionarni fazi pokryvajici kiemenné vlakno,
které se nachazi uvnitt kovové jehly. Kovova jehla ma ochrannou funkci a zaroven
zprostiedkuje propichnuti septa vialky. Sorbent je nanesen na kratkém useku povrchu vladkna
ve form¢ tenkého filmu. Odbér vzorku se provadi zasunutim vlakna do kapalného vzorku,
pii sorpci t€kavych latek se kapilara drzi nad hladinou vzorku aZz do ustaleni sorp¢ni rovnovahy.
K tepelné desorpci analytu do proudu nosného plynu dochdzi v injektoru plynového
chromatografu a nasleduje separace na analytické kolon¢ [30].

2.4.2 Plynova chromatografie s hmotnostni detekei

Plynova chromatografie je metoda déleni smési latek o rozdilném bodu varu a rozdélovacim
koeficientu [31]. Slozky jsou déleny V plynné fazi, musi byt tedy vypafovany, pfi¢emz se nesmi
rozkladat [30]. Separace latek probiha v koloné, ktera obsahuje stacionarni (nepohyblivou) fazi
(sorbent), mobilni (pohybliva) faze (nosny plyn) prochazi kolonou. Rozdilné analyty vykazuji
riznou afinitu k jednotlivym fazim a jsou jinak zadrzovany a zpozd’ovany [31].

Pro identifikaci a stanoveni jednotlivych slozek, lze pouzit rizné detektory,
napf. fotoioniza¢ni detektor nebo hmotnostni spektrometr. Hmotnostni spektrometr je umistén
na konci chromatografické kolony (Obr. 1) a umoZiuje snimat hmotnostni spektrum
analyzované latky, pfipadné méfi hmotnost atomti nebo molekul v ionizovaném stavu [30].

Principem mé&feni je rozdéleni vzorku na jednotlivé slozky pomoci plynového
chromatografu. Rozdélené Cisté latky poté vystupuji z kolony a spolu s nosnym plynem vchazi
do hmotnostniho spektrometru. V iontovém zdroji dojde k pieméné latek do ionizovaného
stavu a vznikaji tak pozitivné nabité ionty, které se vychyluji v elektrickém a magnetickém poli
ze své dréhy v zavislosti na své hmotnosti a elektrickém néboji. Ziskem je ¢arové hmotnostni
spektrum, ze kterého Ize na zaklad¢ vysky spektralni ¢ary usuzovat na kvantitu a z polohy ¢ar
na kvalitu analyzované latky [30].

Spojeni plynové chromatografie s hmotnostni detekci je v soucasnosti nezbytnou soucéasti
analyz v primyslu aromat a vini, bezpecnosti potravin, ale i v dalSich oblastech jako je
ekologie, forenzni védy, zdravotni péce, 1ékai'sky a biologicky vyzkumu, zdravi a bezpeénost
[30]. Spojeni téchto dvou technik umoziuje vysokou citlivost, selektivitu analyzy, rychlejsi
sbér dat a snadné pouziti [30], [32].

vzorek

/ hmotnostni spektrometr

regulator .

ritoku D injektor ‘?‘ —
nosny plyn / il ]
\ . —-

1 ™,
* chromatogram

elektronova ionizace

chromatograficka kolona
termostat

Obr. 1 Schéma plynového chromatografu s hmotnostni detekci
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2.4.3 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza je analytickd metoda, pfi niz se tzv. senzorické (organoleptické) vlastnosti
stanovi pomoci lidskych smysla — ¢ich, chut, hmat, zrak a sluch [33]. Vhodné zvolené testy
a podminky pro senzorickou analyzu umoziuji konkrétni pohled na produkt a spotiebitele [34].
Ziskané vysledky poskytuji dilezité informace o kvalité¢ a charakteristikach potravin, které
mohou byt vyuzity pro vyvoj novych produktii, porozuméni pozadavkl spotiebiteli,
profilovani chuti a viini a kontrolu kvality [33].

Podminky pro senzorické hodnoceni se voli takové, aby se co nejvice odstranily rusivé vlivy
a zlepsila se tak piesnost stanoveni pro zisk objektivnich a vzajemné srovnatelnych vysledk.
Vzorky piedkladané hodnotiteli je tfeba upravit tak, aby hodnotitel nebyl informovan
0 skute¢nosti, které by mohly ovlivnit vysledek napi. oblibena znacka [35].

Casto pouzivanou metodou pro senzorickou analyzu je stupnicova metoda. V praxi existuji
Ctyfi zakladni typy stupnic — nominalni, ordinalni, intervalova a pomérova. Kazda ze stupnic je
vhodna pro jiny ucel. Nejbéznéji uzivanou je ordinalni stupnice, kde se intenzita, kvalita nebo
pfijemnost urcité vlastnosti méni danym smérem, ale velikost intervali neni ptesné
kvantifikovéna. V této praci byla pouzita graficka stupnice, kterd umoznuje citlivéjsi déleni
[35]. Pii samotném hodnoceni vzorkid dostane posuzovatel protokol s uvedenymi senzorickymi
znaky, pficemz kazdy vzorek se hodnoti na zvlastni stupnici [36].

Pro stanoveni vjemu se vyuziva dopliikové metody, Ktera spoéiva ve vyjadieni nazoru
slovnim popisem. Jemné rozdily v charakteru chuti a viing jsou ¢asto hodnoceny profilovymi
metodami. Posuzovatel si rozdé€li celkovy vjem chuti nebo viin€ na dil¢i ¢asti a urcuje jejich
intenzitu. Pro znazornéni jsou opét pouzivany grafické nebo ordinalni kategorové stupnice [35].

2.5 Prehled publikaci v oblasti Zelé cukrovinek

Ceska literatura neobsahuje piilis zdrojti zabyvajicich se zelé cukrovinkami, vétsinou jde pouze
0 vybrané kapitoly. Monografii zabyvajici se technologii ne¢okoladovych cukrovinek napsala
Copikova [2]. Drdak a kol. [4] sepsali monografii zabyvajici se stejnou problematikou, avsak
ne v tak rozsahlém métitku. Zbytek literatury zde volné dostupné obsahuje pouze informace
0 jednotlivych surovinach pro vyrobu Zelé cukrovinek, napt. Zzelatina [6].

Vyzkum v oblasti zelé cukrovinek je riznorody. Nej€astéji jde o ndhradu cukru za zdravéjsi
varianty kviili zdravotnim problémim souvisejicim se zvySenym piijmem cukru, napt. obezita.
Jednou z moznosti, jak nahradit cukr je med, ktery obsahuje velké mnozstvi bioaktivnich
slouenin, a doddva tak cukrovinkam antioxida¢ni, antimikrobidlni, protizanétlivé
a protirakovinné vlastnosti [39]. Nahradou cukru medem dojde zaroven ke snizeni vysokého
glykemického indexu, ktery zpusobuje pravé cukr [40]. Cilem je vytvofit nutriéné hodnotnou
cukrovinku, kterd by méla mensi negativni dopady na zdravi ¢loveéka a zaroven si zachovala
svoji chutnost [39], [40]. Zaroven je i snaha o minimalizaci pouziti aditiv, jako jsou barviva
a konzervanty. Vedle medu se uvazuje i 0 vyuziti propolisu, coz je dalsi v¢eli produkt. Bylo
zjisténo, ze v kombinaci smedem dochazi k zachovani vysoké antioxidacni aktivity
ve vysledném zelé bonbonu [40]. Propolis a kyselina citronova v zelé bonbonech také funguji
jako efektivni antimikrobialni ¢inidlo [40].

Dalsi zajimavou alternativou je nahrada §krobu za inulin. Skrob je levna surovina s dobrymi
zelirujicimi vlastnostmi. Do cukrovinek se pfidava za ucelem zvyseni ,,Zzvykavosti® a opacity,
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ale jde o rozpustnou formu vlakniny. Cilem je snizeni energetické hodnoty a zvySeni nutricni
hodnoty, kterou poskytuje pravé inulin [41].

Aroma je velmi dilezitou vlastnosti urcujici kvalitu cukrovinek [2]. Pokud vsak neni dobie
stabilizovano, dojde k jeho vytékani a produkt se stane neldkavym pro spotiebitele. Studie
Ballen a kol. [42] se proto zabyva zkoumanim, jak rychle dojde ke snizeni t€kavych latek v zelé
bonbonech za pouziti elektronického nosu a nékolika senzora [42]. Vliv na tékavé latky maji
i zelirujici latky, pH a cukr [43]. Zelirujici latky (Zelatina, pektin a $krob) maji schopnost
navazat do své struktury nekteré t€kavé latky, coz ovlivituje uvolnéni vysledného aroma a ve
vysledku je detekovana mensi koncentrace aromatickych latek [43].

Zelé bonbony se musi po vyhotoveni nechat susit po uréitou dobu, z ditvodu stabilizace
a vytvoreni zadané textury. SuSeni je energeticky ndro¢ny proces trvajici dlouhou dobu
(cca 24-72h a vice). Snaha je tuto dobu zkratit tak, aby vysledny produkt byl stejné kvalitni.
Za pouziti metody, ktera analyzuje konzistenci zelé bonbond po cely ¢as suSeni, Delgado
a Banon [44] zjistili, Ze 1ze snizit dobu suseni o n¢kolik hodin [44].
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3 EXPERIMENTALNI CAST
3.1 Pouzité laboratorni vybaveni

3.1.1 Pristroje

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

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

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

»  Pfedvazky EK-600i, A&D Instruments LTD., Japonsko

3.1.2 Plyny
= Helium, ¢istota 4.8, v tlakové lahvi s redukénim ventilem (SIAD, Ceska republika)

3.1.3 Pracovni pomiicky

=  SPME vlakno DVB/CAR/PDMS 50/30 um, Supelco, Bellefonte, Pennsylvania, USA
*  Vialky o objemu 10 ml se Sroubovacim magnetickym uzavérem

3.2  Analyzované vzorky

Celkem bylo analyzovano pét ndhodné vybranych vzorkti zelé cukrovinek tfi zahrani¢nich
vyrobcl zakoupenych v béZné trzni siti. Analyzované vzorky byly riiznych pfichuti, barev,
tvart, zelirujicich latek a jeden ze vzorki byl oznacen jako bioprodukt. Slozeni jednotlivych
vzorki, které deklaruje vyrobce na obalech, uvadi Tab. 7. Vzorky byly skladovany v lednici
V pivodnich obalech aZ do doby analyzy. Pro zachovani anonymity byly vzorky oznaceny
kody.

Tab. 7 Slozeni analyzovanych vzorkii Zelé cukrovinek (deklarovano na obalu)

Kad SloZeni

A01 | Glukozovy sirup; cukr; veptova Zelatina; kyseliny: kyselina citronova, kyselina
mlécna; Zelirujici latka: pektiny; aromata; potravinova barviva (kurkuma,

A02 | fedkvicky, Cervené hrozny, tiesen, svétlice barvifskd); barvivo: rostlinnd uhlikova
cern, koSenila, brilantni modi FCF; palmovy olej; lestici latky: veeli vosk, bily a

A03 zluty karnaubsky vosk
Glukozovy sirup; fepny cukr; modifikovany Skrob; Zelirovaci latka: karagenan;

BO1 okyselujici latka: kyselina citronova; regulator kyselosti: citronan sodny; ptirodni
aroma; barvici ovocné koncentraty (jablko, Cerny rybiz); barvivo: paprikovy
extrakt

col Glukozovy sirup; fepny cukr; zelirujici latka: pektin; regulatory kyselosti: vinan

sodny, vinan draselny; zazvorovy prasek 0,9 %; lestici latka: karnaubsky vosk

26



3.3 Metoda HS-SPME-GC-MS

Aromaticky profil jednotlivych vzorkl byl stanoven pomoci metody plynové chromatografie
s hmotnostni detekci ve spojeni s mikroextrakci tuhou fazi (HS-SPME-GC-MS). Pied analyzou
byly vzorky rozkrajeny noZzem na mensi kousky a umistény na dno sklenénych vialek tak,
aby nedoslo ke kontaktu s SPME vlaknem. Navazka pro jednu analyzu Cinila 3 g.

3.3.1 Podminky SPME extrakce

e Doba inkubace (temperovani) 10 minut

e Doba extrakce 20 minut

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

e Mnozstvi vzorku 3,00 g

e Hloubka ponofteni vldkna do vialky 20 mm

3.3.2 Podminky GC-MS analyzy

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

e Teplota injektoru (desorpce) 240 °C

e Doba desorpce 20 minut

e Davkovani splitless, ventil uzavien 10 minut

e Hloubka ponofeni vldkna do injektoru 40 mm

e Nosny plyn helium, pritok 1 ml - min?!

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

e Hmotnostni detektor v médu EI, energie ionizacnich elektroni 70 eV, teplota

iontového zdroje 200 °C, skenovaci rozsah m/z 30-370 amu, rychlost skenovani 0,2 s

3.3.3 ldentifikace a kvantifikace tékavych latek ve vzorcich

Identifikace byla provedena na zakladé srovnani hmotnostnich spekter s dostupnou knihovnou
spekter pomoci programu Xcalibur 2.2. Obsah identifikovanych sloucenin je vyjadien
semikvantitativné za pouZiti ploch pfislusnych pikii na chromatogramu.

3.4  Senzoricka analyza

Pro senzorickou analyzu byly pouZity stejné vzorky jako pro stanoveni aromaticky aktivnich
latek. Senzorické hodnoceni bylo provedeno aZ po instrumentéalni analyze.

Jednotlivé vzorky byly rozdéleny do kelimki s ptislusnym koédem. Hodnotitelé pochazeli
z fad zamé&stnanct a studentli Fakulty chemické VUT. Celkem hodnotilo 20 posuzovatela.

Hodnotilo se pomoci grafickych stupnic a profilového testu. Za ukol bylo zhodnotit
konzistenci, chut’, viini a celkovou pfijatelnost vzorkl. Pti hodnoceni chuti a viing€ byla zvlast
posuzovana intenzita a ptijemnost. V profilovém testu urcovali hodnotitelé intenzitu chuti
vzorkil pomoci vybranych deskriptort chuti — sladka, kyseld, uméld. Parametry chuti, ving
a celkového dojmu byly navic hodnoceny slovnim popisem. Pouzity protokol pro senzorickou
analyzu je uveden v piiloze 1.
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3.5  Statistické zpracovani vysledki

Ziskana data byla pracovana a vyhodnocena pomoci programu Microsoft Office Excel 2016.
Vysledky z méteni tékavych latek jsou vyjadieny graficky jako ,,relativni obsah,* tj. procento
zZ celkové plochy vsech pikil na chromatogramu. Kazdy vzorek byl proméien ttikrat (n = 3).
Vysledky senzorické analyzy jsou vyjadieny graficky jako primér hodnoceni vsech
hodnotitelti (pocet hodnotitelii n =20), chybové usecky vyjadiuj smérodatnou odchylku métent.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Tato prace se zabyva porovnanim profilu tékavych latek vybranych druhti necokoladovych
cukrovinek zakoupenych v bé&zné trzni siti. Zaroven byla hodnocena jejich senzoricka kvalita
se zam&fenim piedev§im na chut’ a vini (flavour). Bylo vybrano pét vzorkt cukrovinek typu
zelé od tii riznych vyrobcl. Vzorky se lisily ptichuti, barvou a zelirujici latkou.

Pro identifikaci a semikvantifikaci t€kavych latek byla pouzita metoda HS-SPME-GC-MS
(viz kapitola 3.3). Senzoricka kvalita byla hodnocena pomoci grafickych stupnic a profilového
testu (viz kapitola 3.5).

Cilem bylo porovnat rozdily v senzorické kvalité a profilu tékavych latek jednotlivych
vzorkl — riznych pfichuti a vyrobc.

4.1  ldentifikace tékavych (aromaticky aktivnich) latek ve vzorcich

Identifikace tékavych latek byla provedena na zaklad¢ srovnani hmotnostnich spekter
s dostupnou knihovnou spekter. Ziskané chromatogramy jsou uvedeny v piilohach 2-6
V Tab. 8 je uveden pichled vSech tékavych latek identifikovanych ve vSech vzorcich. Kvuli
mirnym odchylkédm je v tabulce uveden prumér retencniho casu dané latky ze vSech méteni.
Celkem bylo ve vSech vzorcich identifikovano 134 tékavych latek. Symbol v* oznauje
ptitomnost dané latky ve vzorku. Potencialné alergenni latky jsou v tabulce vyznaceny tuénym
pismem.

V tabulce je dale uveden FEMA profil, ktery pfirovnava vini latek k objektim, které jsou
vice znamé. Tyto latky byly tedy jiz diive prokazany jako aromaticky aktivni (vonné). Zkratkou
FEMA (Flavours and Exracts Manufacturers Associations) je oznacovana Asociace vyrobct
aromat a extraktd v USA, ktefi zajist'uji bezpe¢nou dodavku aromat.
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Tab. 8 Prehled identifikovanych tékavych latek ve vzorcich

Nazev slouceniny tr [Min] Skupina A0l | AO2 | AO3 | BO1 | CO1 FEMA Reference
ethylacetat 3,44 ester v v v v aromatické, brandy, hroznové vino [37]
methanol 3,55 alkohol v - [37]
2-propanol 3,98 alkohol v | kvétinové [37]
ethanol 4,13 alkohol v v v — [37]
1,3-dioxan 4,51 ostatni 4 — [37]
2-pentanon 4,93 keton v' | ovoce, $tiplavé [37]
ethylbutyrat 6,06 ester v v v jablko, maslo, syr, ananas, jahody [37]
ethyl -2-methylbutyrat 6,39 ester v | v jablko, ester, zelen¢ jablko, kiwi, [37]

jahody
kamfen 6,58 terpen v' | kafr, olej, teplo, naftalinova kuli¢ka [37]
2,3-pentadion 6,63 keton v — [37]
ethylisovalerat 6,74 ester v v jablko, ovoce, ananas, kyselost [37]
hexanal 716 aldehyd v jablko, tuk, éc?rstvé, zelena [37]

(nezralg), olej
paraldehyd 7,87 aldehyd v v — [37]
1-methoxy-2-propanol 8,24 ether v — [37]
isoamylacetat 8,37 ester v jablko, banan, lepidlo, hruska [37]
butan-1-ol 8,92 alkohol 4 ovoce [37]
1-ethoxy-2-propanol 9,34 ether v v — [37]
heptanal 9,79 aldehyd v v | citrusy, tuk, zelené (nezralé), ofisky [37]
limonen 10,13 terpen v v v v v’ | citrusy, mata [37]
eukalyptol 10,29 ostatni v v | kafr, chladivé, eukalyptol, mata [37]
isopentylalkohol 10,66 alkohol v spéalenina, kakao, kvétinové, slad [37]
trans-2-hexenal 10,87 aldehyd v v v v - [37]
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Tab. 8 Prehled identifikovanych tékavych ldatek ve vzorcich — pokracovani

citron

Nazev slouceniny tr [Min] Skupina A0l | AO2 | AO3 | BO1 | CO1 FEMA Reference

ethylhexanodt 11,01 | ester v | v | v jablecnd slupka, brandy, ovoce, [37]
guma, prezralé ovoce, ananas

y-terpinen 11,34 terpen v v v hotké, citrusy [37]

0-cymen 12,08 terpen v v — [37]

hexylacetat 12,19 ester v v v jablko, banan, trava, bylinky, hruska [37]

3-hydroxy-2-butanon 12,59 keton v masvlo’ krémove, zelend (nezralé), [37]
pept

oktanal 12,60 aldehyd v v mjcrusy, tuk, zelena (nezralé), olej, [37]
Stiplavé

isoamylisovalerat 12,86 ester v v zelena (nezralé) [37]

acetol 13,06 keton v' | maéslo, bylinky, slad, §tiplavy [37]

2-heptanol 13,27 alkohol v | citrusy, hlina, smazené, houby, olej [37]

cis-3-hexenylacetat 1331 aster v v v banan, sladkosti, kvétinové, zelena 37]
(nezralé)

2-hexen-1-olacetat 13,73 ester v zelena (nezralé) [37]

trans-hex-4-enylacetat 13,89 ester 4 - [37]

6-methyl-5-hepten-2-on 13,91 keton v v | citrusy, houby, pepf, pryz, jahody [37]

ethyllaktat 14,06 ester v syr,vkvetlnove, ovoce, pronikave, [37]
pryz

1-hexanol 14,35 alkohol v v v v banan, kvétiny, trava, bylinky [37]

trans-3-hexen-1-ol 14,52 alkohol v v zelend (nezralé) [37]

cis-3-hexen-1-ol 15,25 alkohol v v v v tra\fa’ zelené ovoce, zelené listy, [37]
bylinky, nezraly banan

onanal 15,50 aldehyd v v v v v tuk, kvétinové, zelena (nezralé), [37]
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Tab. 8 Prehled identifikovanych tékavych ldatek ve vzorcich — pokracovani

propanol

Nazev slouceniny tr [Min] Skupina A0l | AO2 | AO3 | BO1 | CO1 FEMA Reference
trans-2-hexenol 15,64 alkohol v v v modry syr, zelenina [37]
cis-linalool oxid 16,58 terpenoidy v - [37]
trans-3-hexenylbutyrat 17,06 ester v - *
2-methyl-6-hepten-1-ol 17,06 alkohol v - *
ethyloktanodt 17.10 aster v meruiika, brandy, tuk, kvétinové, [37]

ananas
kyselina octova 17,21 lliarbo_xylova v v v v v' | kyselé, ovoce, pronikavé, ocet [37]
yselina
furfural 17.41 aldehyd v v v v v mandlé, pecené brambory, chleba, [37]
spalenina, kofeni
1—[(1—propoxyprppan—Z—yI)oxy] 17,52 ester v v v B .
propan-2-ylacetat
1-ethylpropylacetat 17,72 ester v - *
PPG-3 methylether 17,63 ether v — *
2-ethyl-1-hexanol 17,73 alkohol v v v zelend (nezralé), ruze [37]
2,2,4-trimethyl-1,3-dioxolan 17,84 | aldehyd v , [37]
slané
menthon 17,99 keton v zelend (nezralé), Cerstvé, mata [37]
dekanal 18,06 aldehyd v v v kvétinové, sr'nazene, Pomerancova [37]
slupka, pronikavé, 14j
a-angelikalakton 18,26 lakton 4 — [37]
kafr 18,63 terpen v | mata, chladivé [37]
2-acetylfuran 18,90 aldehyd v | balsamiko, kakao, kava [37]
1-(2-methoxypropoxy)-2- 19.13 ether v v B *
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Tab. 8 Prehled identifikovanych tékavych ldatek ve vzorcich — pokracovani

Nazev slouceniny tr [Min] Skupina A0l | AO2 | AO3 | BO1 | CO1 FEMA Reference
benzaldehyd 19,19 aldehyd v v v v hotké mandle, spaleny cukr, tfesne, 37]
slad, prazeny pept
linalool 19,34 terpenoid v v v v v k_orlandr: kvétinové, levandule, [37]
citron, rize
kyselina propionova 1940 | Karboxylova k stiplavy, silaz, s 37
y prop ; kyselina tuk, ovoce, Stiplavy, silaz, soja [37]
2-hydroxypropylacetat 19,92 ester v v -
2-formyl-5-methylfuran 20,15 aldehyd v - [37]
2-undekanon 2050 keton v coefstve, zelena (nezralé), pomeranc, [37]
ruze
2,3-butandiol 20,98 alkohol v - [37]
terpinen-4-ol 21,01 alkohol v v v hlina, most, muSkatovy ofisek, [37]
dievo
ethyl(2,4-dimethyl-1,3-
. v
dioxolan-2-yl)acetat 21,01 ester ovoce [37]
4,4-dimethyl-2-buten-4-olid 21,02 keton v - [37]
methylpropionat 21,36 ester v v ovoce, rum [37]
cyklopent-4-en-1,3-dion 21,61 keton v - *
kyselina maselna 21,77 karboxylova v v v v islo, svr, kyselé 37
y : kyselina maslo, syr, kyselé [37]
amorfa-4,11-dien 21,95 terpen v — [37]
trans-dihydrokarvon 22,03 terpenoid v - [37]
isopropylpropionat 22,24 ester v ovoce [37]
2-furanmethanol 22,31 alkohol v v v v v’ | spalenina, karamel, vafené [37]
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Tab. 8 Prehled identifikovanych tékavych ldatek ve vzorcich — pokracovani

Nazev slouceniny tr [Min] Skupina A0l | AO2 | AO3 | BO1 | CO1 FEMA Reference
a-methylbutanova kyselina 22,40 l;irslzﬂi};lova v v v maslo, syr, fermentované, kyselé [37]
kyselina isovalerova 22,50 1;§22ﬂ>;};lova v' | sy, Stiplavé [37]
butyrolakton 22,80 lakton v karamel, syr, prazené ofisky [37]
borneol 22.94 alkohol v II?kfr, aromaticky, zelena (nezralé), [37]
a-terpineol 23,13 alkohol v v v v v’ | anyz, Cerstvé, mata, olej [37]
methylisobutyrat 23,08 ester v v v kvétiny, ovoce [37]
a-zingiberen 23,32 ostatni v — [14]
B-bisabolen 23,46 ostatni v - [37]
anhydrid kyseliny maselné 23,95 anhydrid v v _ [37]
benzylacetat 23,70 ester v v ovoce [37]
citronellol 24,32 terpenoid v | citrusy, zelena (nezralé), riize [37]
B-seskvifellandren 24,46 ostatni 4 - [37]
karvon 24,54 terpenoid v v' | bazalka, hoiké, kmin, fenykl, mata [37]
a-kurkumen 24,56 terpen v - [38]
cis-3-hexenyllaktat 24,62 ester v v zelena (nezralé) [37]
nojigikuacetat 24,70 ester v - *
p-mentha-1,5-dien-8-ol 24,82 alkohol v — *
kuminaldehyd 2496 | aldehyd y | foyselé, zelend (nezral), bylinky, [37]

ostre
geranylacetat 25,44 terpenoid 4 levandule, rtize [37]
B-damascenon 25,59 keton v v v kvétinové [37]
italicene ether 25,61 ether v - *
anetol 25,92 ostatni v | anyz [37]
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Tab. 8 Prehled identifikovanych tékavych ldatek ve vzorcich — pokracovani

Nazev slouceniny tr [Min] Skupina A0l | AO2 | AO3 | BO1 | CO1 FEMA Reference
1,2-cyklopentandion 26,07 keton v - *
p-cymen-8-ol 26,27 alkohol v - [37]
a-jonon 26,35 keton v v fialky, dievo [37]
2-butoxyethoxyethanol 26,38 ether v - *
nerol 26,48 terpen v kvétinové, ovoce [37]
kyselina hexanova 26,68 ll:lrsl;i)i?};lova 4 v v v v' | syr, olej, Stiplavé, kyselé [37]
2-tridekanon 26,69 keton v slané [37]
diosfenol 26,92 terpen v — [37]
benzylalkohol 26,95 alkohol v v v v Voafené tFesné, mech, peceny chieba, [37]

ruze
geraniol 26,83 terpenoid v v pelarg(')fue, citronova slupka, [37]

marakuja, broskev, rize
fenylethylalkohol 27,68 alkohol v v v ovoce, med, Sefik, riize, vino [37]
kyselina heptanova 28,99 iig]:ﬂ);};lova merunka, kvétinové, kyselé [37]
butylhydroxytoluen 29,09 alkohol v opecené ceredlie [37]
y-oktalakton 29,54 lakton v kokos, ovoce [37]
furylhydroxymethylketon 29,79 keton v - *
B-jonon 29,84 keton v kvétinové, fialky [37]
nerolidol 30,05 alkohol v | linoleum, borovice, jedle [37]
p-anisalaldehyd 30,54 aldehyd v v v v v | mandle, anyz, mata [37]
kyselina oktanova 30,69 ti;l;‘l’i’;?ova v | v | v sy, tuk, trava, olej [37]
1,2-diacetin 30,83 ostatni v v v - *
methylcinnamat 31,09 ester v v v balsamiko, jahody [37]
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Tab. 8 Prehled identifikovanych tékavych ldatek ve vzorcich — pokracovani

Nazev slouceniny tr [Min] Skupina A0l | AO2 | AO3 | BO1 | CO1 FEMA Reference
karotol 31,58 terpenoid 4 — [37]
eugenol 32,76 ostatni v | spalenina, hiebicek, koteni [37]

. , karboxylova . . .
kyselina nonanova 32,76 kyselina 4 4 tuk, zelena (nezrald), kysela [37]
y-dekalakton 32,88 lakton v v v tuk, ovoce, broskev, lakton [37]
BHT-OH 32,99 keton v - *
-eudesmol 33,84 ostatni 4 - [37]
piperonal 34,12 aldehyd v v v anyz [37]
cyklopropylethylketon 34,40 keton v - *

. , karboxylova .
kyselina dekanova 34,69 kyselina 4 4 4 v' | prach, tuk, trava [37]
cedrenol 36,11 ostatni 4 - [37]
hexylcinnamal 36,19 aldehyd v v v v | kv&tinové [37]
thymol 35,46 terpen koteni, dievo [37]
6-pentyl-5,6-dihydro-2H-pyran-
Z—En y y Py 36,20 | keton broskev [37]
v-heptylbutyrolakton 36,59 lakton meruiiky, ovoce [37]
5-hydroxymethylfurfural 38,86 aldehyd v - [37]

* - latky, které nebyly nalezeny v literatufe (doposud nebyly prokazany jako aromaticky aktivni)
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4.1.1 Srovnani poctu identifikovanych latek ve vzorcich

Srovnani celkového poctu identifikovanych sloucenin ve vzorcich rozdélenych podle
chemickych skupin je uvedeno v grafu 1, podrobnéjsi piehled v Tab. 9.

70 -
60 - u Aldehydy
. Alkoholy
50 1 - - . - Estery
5::]40 g u Ethery
)§30 | . Karboxylové kyseliny
£ . u Ketony
20 - . m Laktony
m Terpeny
10 A H Terpenoidy
- =
0 - T T T )
A01 A02 A03 BO1 Cco1
Kod vzorku

Graf 1 Celkovy pocet tekavych latek podle chemickych skupin v jednotlivych vzorcich

Tab. 9 Celkovy pocet tékavych latek podle chemickych skupin v jednotlivych vzorcich

A0l A02 A03 BO1 C01
aldehydy 8 9 10 7 12
alkoholy 10 11 9 11 14
estery 14 14 20 7 1
ethery 2 0 0 3 3
karboxylové kyseliny 8 8 7 2 4
ketony 3 4 2 6 6
laktony 1 1 1 5 0
terpeny 3 3 2 5 7
terpenoidy 1 1 1 5 5
ostatni 2 3 4 3 10
celkem 52 54 56 54 62

Z grafu 1 tabulky vySe lze pozorovat, zZe nejvyssi pocet aromaticky aktivnich latek mél vzorek
CO01, celkem 62. Zatimco nejméné mél vzorek AO1 v poctu 52 latek. Ve vzorcich A02 a A03
se nevyskytovaly ethery a ve vzorku CO1 nebyl pfitomen zaddny lakton.

V mnozstvi chemickych skupin jsou si velmi podobné vzorky AO1 a A02, kde je pocet
ptevazujicich skupin (aldehydy, alkoholy, estery a karboxylové kyseliny) velmi podobny, liSici
se maximaln¢ o 1 latku z kazdé skupiny. Nejvice esterd bylo nalezeno ve vzorku A03, pticemz
jde 1 o nejpocetn€jsi skupinu ve vzorku, ve vétSim mnozstvi se zde dale nachazely aldehydy
(10), alkoholy (9) a karboxylové kyseliny (7). Ve vzorku BO1 ptevazoval obsah alkoholii (11),
zbytek skupin obsahoval 2—7 latek. Vzorek CO1 obsahoval ze vSech vzorku nejvice latek
zatazenych do skupin — aldehydy (12), alkoholy (14), terpeny (7) a ostatni (10).
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Z Grafu 1 je dobfe patrné, ze vzorky A01, A02 a A03 jsou si podle o¢ekavani velmi podobné,
jedna se o vzorky téhoz vyrobce, liSici se pouze barvou a prichuti, kterd ale na obalu nebyla
presné specifikovana. Vzorky BO1 uvadi na obalu ,,pfirodni aroma a ovocné koncentraty,*
u vzorku CO1 Ize za aromatizujici slozku povazovat pouze ,,zdzvorovy prasek,* tyto dva vzorky
se od predchozich lisi, spektrum latek je bohatsi.

Ve vzorku CO1 se nachézely latky, které nebyly pfitomny v ostatnich. Byly to — methanol;
2-propanol; 2-pentanon; kamfen; nerolidol; hexanal; 1-methoxy-2-propanol; 2-heptanol;
cis-linalool oxid; 2-methyl-6-hepten-1-ol; kuminaldehyd; anetol; 2-formyl-5-methylfuran;
2-undekanon; 4,4-dimethyl-2-buten-4-olid; amorfa-4,11-dien; kyselina isovaletova; borneol;
a-zingiberen; B-bisabolen; citronellol; B-seskvifellandren; o-kurkumen; nojigikuacetat;
p-mentha-1,5-dien-8-ol; eugenol; italicene ether; p-cymen.8-ol; kyselina heptanova;
furylhydroxymethylketon;  p-eudesmol;  cykopropylethylketon;  5-hydromethylfurfural;
cedrenol.

Vzhledem k tomu, Ze této problematice se zatim vénuje velmi malo publikaci, pozornost
byla také vénovana pritomnosti potencialné alergennich aromatickych latek (viz kapitola 2.3.2).

Celkem bylo v analyzovanych vzorcich nalezeno sedm potencialnich alergent — limonen,
linalool, citronellol, benzylalkohol, geraniol, eugenol a hexylcinnamal. Nejvice alergenti
obsahoval vzorek CO1, ve kterém byla detekovana pfitomnost Sesti alergenti vyse vypsanych,
kromé¢ eugenolu. Limonen a linalool byl obsaZzen ve vSech vzorcich. Benzylalkohol
a hexylcinnamal byl ve vSech vzorcich kromé vzorku BO1. Geraniol byl pfitomen ve vzorcich
BO1 a CO1. Citronellol byl ptfitomen pouze ve vzorku CO1 a eugenol pouze ve vzorku BO1.

4.1.2 Srovnani obsahu identifikovanych latek ve vzorcich

Obsah identifikovanych sloucenin je vyjaddien semikvantitativné za pouziti ploch ptislusnych
pikd na chromatogramu.

V grafech 1 a 2 je uvedeno srovnani obsahu identifikovanych sloucenin ve vzorcich, opét
rozdélené podle chemickych skupin. Vysledky jsou vyjadfeny jako ,relativnich obsah,*
tj. procento z celkové plochy vSech pikti na chromatogramu (Graf 2) a pro piehlednost také
jednoduse srovnanim ploch piku (Graf 3)

V Grafu 2 Ize pozorovat procentudlni zastoupeni latek pfitomnych ve vzorcich. Je zde
patrné, ze mnozstvi alkoholi (28-46 %) a estert (28-52 %) prevazovalo prakticky ve vSech
vzorcich, az na vzorek CO1, kde bylo mnozstvi estert piekvapivé velmi malé (0,2 %)
ve srovnani s ostatnimi vzorky. Karboxylové kyseliny byly zastoupeny ve vE&tSim mnoZstvi
u vzorki AO1 (10,3 %), A02 (10,7 %), A03 (11,8 %) a CO1 (6,3 %). Dale pak ve vétsim
mnozstvi byly terpenoidy u vzorku BO1 (14,3 %) a obsah terpenoidi (10,2 %) a terpent (9,4 %)
u vzorku C01 byl velmi podobny. Dalsi chemické skupiny byly v mens§im zastoupeni.

V Grafu 3 jsou velmi dobie patrné vyrazné rozdily v celkovém obsahu identifikovanych
sloucenin, nejvyssi obsah aromatickych latek mély vzorky AO1 a A03. Nejméné aromatickych
latek poté obsahoval vzorek CO1.

Z Grafu 2 je opét dobie patrné obdobné procentualni slozeni vzorku AO01, A02 a A03,
nicméné pokud se podivame na celkovou plochu pikt, ve vzorku A02 je vyrazné niz$i obsah

cvwr
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obsah identifikovanych slou¢enin (Graf 3). To bude pravdépodobné zptisobeno pouzitim pouze
prirodni aromatizujici komponenty (zazvor).
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Graf 2: Srovndni mnozstvi aromatickych latek v jednotlivych vzorcich v %
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Graf 3 Srovndni mnozstvi aromatickych latek v jednotlivych vzorcich

4.2  Vysledky senzorického hodnoceni

Analyzované vzorky byly zarovenl senzoricky hodnoceny. Hlavnim cilem senzorického
hodnoceni bylo popsat senzorickou kvalitu vzorkli se zaméfenim piedevSim na chut’ a vini
a posoudit rozdily mezi jednotlivymi ptichutémi a vyrobci.

U vzorkt byla hodnocena textura, intenzita a piijemnost viing a chuti (flavour), zaroven byli
hodnotitelé pozadani o bliz§i popis charakteru viné i chuti. Pomoci profilového testu byla
hodnocena intenzita sladkosti a kyselosti vzorkt, a ptip. pfitomnost ,,umélé® chuti. Na zavér
byla hodnocena celkova senzoricka kvalita/piijatelnost vzorkt. VSechny parametry byly
hodnoceny pomoci grafické stupnice (10 cm).
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Hodnoceni se zucastnilo celkem 20 posuzovateli z fad zaméstnanct a studenti Fakulty
chemické VUT. V nasledujicich grafech 3-5 lze pozorovat rozloZeni posuzovateli z hlediska
pohlavi, stanoviska pfed ochutnavanim vzhledem k Zelé bonbonim a zda jsou kufaci/nekuréci.

10%

mZena
m Muz
Graf 4 Pohlavi hodnotitelii
Jak jde vidét z Grafu 4, 90 % hodnotitelt tvorily Zeny.
B Mam rad/a

B Nemdm pfili§
rad/a

m Nemam vubec
rad/a

Graf 5 Stanovisko hodnotitelii pred ochutndvanim vzhledem k oblibenosti Zelé bonbonii

Ve stanovisku pted ochutnanim (Graf 5) méli hodnotitelé zvolit, zda maji ¢i nemaji radi zelé
bonbony. Nikdo ze zucastnénych posuzovatelii podle ocekévani nezvolil moznost ,,nemam
vibec rad.“ Tii z hodnotitell neméli zelé bonbony pfilis radi a zbytek posuzovateli, tedy 17,
méli radi Zelé bonbony.

m Nekurak

m Kuidk

Graf 6 RozlozZeni kuidkii mezi hodnotiteli

Jeden z hodnotitelti uvedl, ze je kutak. Zbytek hodnotitelti byli nekuraci (viz Graf 6).

40



4.2.1 Hodnoceni konzistence (textury)

Textura je jeden z dulezitych ukazateli kvality u zelé cukrovinek. Spotiebitel ocekava
konzistenci, ktera neni pfiliS mékka ani piiliS tuha. Konzistenci hodnotitelé posuzovali
zmacknutim mezi prsty a nasledn¢ v tstech ukousnutim a zvykanim.

Z diivodu objektivni preference byla zvolena dvojpolarni stupnice (pfili§ mekka — pfilis
tuha), pficemz stiedni hodnota (50 mm) znac¢i cca optimalni tuhost. Vysledky ziskané
ze senzorického hodnoceni konzistence lze vidét v Grafu 7.

90 -

Primér hodnot [mm)]
BN WS U N ®
OO0 &6 oo o oo
1 1 1 1 1 1 1 1

o
!

A01 A02 A03 B0O1 Cco1
Ko6d vzorku

Graf 7 Porovnani konzistence jednotlivych vzorkii

Jako nejmék¢i byl v priméru hodnocen vzorek BO1. Stiedni tuhost mély vzorky A01, A02
a A03. Jak jiz bylo zminéno, vzorky A01-A03 jsou od téhoz vyrobce, liSici se pouze barvou
aptichuti. Z Grafu 7 je patrné mirn¢ odlisné hodnoceni jejich konzistence, coz bylo
pravdépodobné zpisobeno méné zkuSenou komisi hodnotitelt (spotiebiteli).

Vzorek CO1 byl spiSe mekeéi, i kdyz, jak je vidét z chybové usecky v Grafu 7, hodnoceni
se U tohoto vzorku pohybovalo ve velkém rozmezi. To neni v senzorické analyze neobvyklé,
zvlasté u méné zkusené komise. Rozdily v konzistenci vSech vzorki jsou zpisobeny pouzitim
raznych Zelirujicich latek: u vzorkid AO1-A03 byla pouZzita pouze Zelatina a pektiny, u vzorku
BO1 karagenan a u vzorku CO1 pektin. Zelatina je klasicka a nejéastéji pouzivana ztuzujici
komponenta, a podle nasich vysledkt i nejlepsi. Vzorky s karagenanem a samotnym pektinem
se hodnotitelim zdaly ptili§ mekké.

4.2.2 Hodnoceni viiné (aroma)

Dal8im dilezitym faktorem je viné cukrovinek. Spotiebitel ocekava piijemnou vini, kterd
nebude pfilis intenzivni nebo naopak neznatelna. Bonbony mély rtizné ptichuté — ovocna
(A01-A03), broskvova (B01l) a zazvorova (C01). Hodnoceno bylo z hlediska intenzity
(neznatelna — velmi silna) a pfijemnosti (nepfijatelnd — vynikajici) viné (Graf 8). Jednotlivé
vzorky posuzovatelé popsali i slovné (Tab. 10).
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Tab. 10 Slovni hodnoceni viiné jednotlivych vzorkii

n A0l A02 A03 BO1 C01
sladké, lesni nevyrazné, lesni | malina, jahoda, | sladka, jahody a ) .
1 . ) citrusy, jablko
ovoce ovoce sladké citrusy
sladka, podobné
) pfipomina lipo sladka, méné sladka, mén¢ exotickému .
, . Zazvor
bonbony, lesni vyrazné nez A0l | vyrazné nez AO1 | ovoci, sladka,
plody docela vyrazna
sladka, viné
3 | sladka malo vyrazna citrusova bobulovych téméft bez viné
plodii
. , - . o , velice sladka, lab&i. mal
Fijemna, fijemna, Fijemna, slabsi, malo
4 p,J . p,J ] p,J . trochu moc _ o
vyrazna vyrazna vyrazna ) L intenzivni
intenzivni
celkem piijemna viné . o . , L
. L oo po ovoci, mirné | velmi piijjemna | jemna ving, citit
5 | pfijatelna, vice po ovoci, citit . . . .
" . uméla po broskvi bylinkami
umgla mirné umgle
. ] ovocna, )
S . velmi sladka po L sladka,
6 | citronova sladka . pomerancova, o
ovoci ) skoficova
sladka
blueberry bez vyraznéjsi pomeran¢ovo- . .
70 . . .. . .7 | marshmallow L Z4zvorova
"Smoulova" viuné, zelatinova citronova
8 | citrén jablko jablko broskev bez aroma
citim z toho . oL
. citim z toho vun¢ neni skoro . .
trochu citrusu a 5 . vibec nic bez pachu a
9 .., | hodné cukr, coca | citit, je . ..
cukr, nenaro¢na o ) . necitim viné
L cola piichut nenapadna
viné
. , L ) . ovocnd ving — .
10 | borivkova neurcita jahodova . bylinky
broskvova
. . ovocna — o .
11 | ovocna lékofice ) . necitim vuni neutralni
jahodova
. e , sladkd, nakysla, ) )
sladka, stejna jako A01 | sladka, slaba kysela
12 . , o . , ne moc o
boravkova ale slabsi boravkova ) L vuné
intenzivni
po ovocnych o -y . nasladla, . )
13 nasladlé neurcité sladka ) Z4ZVor a citrusy
bonbonech kokosova
pendrekové ) o
) ) N jahodovo- merunkova, ) ,
14 | tuti-frutti lehce, nedokézu ., ) ] bylinkova
s malinova jahodova
specifikovat
sv€zi ovocné i .
, . ovocna, lehce oo ovocna (citron,
15 | toény, lehce ovocna . ovocna (citron?) )
. umela pomeranc)
umeéla viing
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Tab

. 10 Slovni hodnoceni viine jednotlivych vzorkii — pokracovani

n A0l A02 A03 BO1 C01
" - jemna, jahodova, | vyraznéjsi, ; .
16 | uméla uméla . ] ] nevyrazna
pfijemna broskvova
vyrazné€jsi nez
cukrova, malo A01, A03; lehce o . kokosova? Malo " .
17 ] o malo vyrazna . ] lehce neptijemna
vyrazna kyselé tony vyrazna
(citrénova)
. , o sladké, vyrazna,
vyrazna, uméela, C ] . . ]
18 , ale méné nez sladka bez viing nevyrazna
sladka
A0l
. . ) ., . . | jemné jahodova | vyrazna silna bylinkova
19 | vyrazné sladka bez typické ving |~ | | . L.
viné broskvova viiné | viné

N — hodnotitele
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Graf 8 Zhodnoceni prijemnosti a intenzity viiné jednotlivych vzorkii

Z Grafu 8 je patrné, ze nejsilngjsi vini mél vzorek A0l a neznatelnou mél vzorek COl.
Vzorky A01-A03, ale také BO1 byly hodnoceny velmi podobné, co se tyCe intenzity
I pfijemnosti viing.

Nejpiijemnéjsi viini dle hodnotiteltt mél vzorek A03. Nepfiijatelnou vini mél naopak vzorek

CO01, zfejmé proto, Ze byla velmi malo intenzivni, téméf neznatelna.
Z Tab. 10 je ziejmé, ze jen malo hodnotitelt dokazalo ur€it pifesnou vini vzorkda BO1
(broskvova) a C01 (zazvorova). Vétsina posuzovatell hodnotila viini vzorku BO1 jako ovocnou,
sladkou a CO1 jako bylinkovou. Vzorky AO1 a A02 byly nejcastéji popisovany, Ze voni
po ovoci, lesnim ovoci a sladce. Ke vzorku A03 posuzovatelé nejcastéji psali, Ze voni po
jahodéach.

4.2.3 Hodnoceni chuti

Chut’ posuzovatelé hodnotili stejné€ jako vini ¢ili popisem a oznacenim intenzity a piijemnosti
na obdobnych stupnicich. Vysledky slovniho popisu shrnuje Tab. 11 a intenzita a pfijemnost je
srovnana v Grafu 9.
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Tab. 11 Slovni hodnoceni chuti jednotlivych vzorkii

specifikovat

citronova, svezi

sladka

na jazyku

n A0l A02 A03 BO1 C01
nevyrazna, jahodové, o . . . ,
. ) . zelatinové, neni | zdzvorova chut,
1 | trochu kysela a sladka podobné s . . ) . ]
] tak vyrazné jemng Stiplavé
sladka marshmallow
sladké, umgle, . o )
, . ) . sladké, umele, broskvové, . )
2 | sladka, "uméla" | vice kyselénez | ] . ZAZVOroveé
jinak kyselé sladké
A0l
3 lehce ovocna prichut cola, mlécéné ptichut, | sladké, ovocné, | vyrazné,
pfichut velmi sladka lehce jahodova | jahodové kotenéné
. . , ] . ] - ] ZAzZvorova,

4 | ptijemné sladkd | moc sladka velice dobra pfijemna . ]
Stiplava
zpocatku

. ] prijemné sladka, | mirn€ nakysla, 5 , ptijemné, ke
mirné nakysla, o ) . 7 | hodng sladké, L
5 o neni pfeslazena, | jahodova, mirné . konci mirné
dost umela oL . o ale dobré . ) .
mirné nakysla uméla Stiplavé, sladké,
po bylinkach
Stiplavé,
6 umela, nakysla, | sladka, méné nez | jahodova, sladka | pomerancova, skoficové, malé
sladka A0l (ovocnd) um¢la, sladka ¢asteCky mi
vadi, trpké
. . L, . - cukerna, , .
modra malina cerny rybiz, umela, o vyrazna,
7 . . ) zelatinova, o
(ovocné), jemna | trpka marshmallow ) ] cukerna, zazvor
nevyrazna
8 | jablko jablko jablko broskev Zazvor
dobra, sladka, chut’ se pomalu : . _ .
. ) L N . nevyrazné, hodné¢ vyrazna
zajimava, rozjizdi, poté je | sladka, . ,
9| L o , . . ... | pouze cukr, nic | chut, zazvor,
pripominajici citit rybiz nebo | jahodova, uméla - L
. moc skoftice, paliva
citrusy ovoce
. sladka o . . 5 .
10 | sladkokysela S, sladkd, jahodova | broskvova hodné sladka
(bonbonova)
. méng¢ sladké az . o ) .
11 | sladka ) sladka nijaka bylinkova
kysela
pfijemna ) 5 , kysel4, na konci L ,
) ) jemng kysela a e . zvlastni pachut’,
12 | ovocna, sladka, . y . citit ptichut sladka o
) ., , | zaroven sladka | . lékorice
intenzivni chut jogurtu
marshmallow a ,
, ) o , po zézvoru,
13 | sladkokysela lesni plody kysely zelé sladka . )
: mirné Stiplava
bonbdn
s . . . . . | lahodna, 1
uméla, nedokazu | lehce nakysla, jahodova, mirn¢ o lehce Stiplava,
14 rozplyvajici se

kysela, svézi
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Tab. 11 Slovni hodnoceni chuti jednotlivych vzorkii — pokracovani
n A0l A02 A03 BO1 C01

vyrazna, lehce

sladkd, chutna mirné kysela, pfipomina chut’ L ]
15 . , - paliva, chutna po

po ovoci ovocna marshmallow ,
zazvoru

s o kofenita, lehce
, kyselejsi, sladsi, o ) ) ) . )
16 | lehce kysela . .., | umela, sladka nevyrazna Stiplava,
bortivkova-rybiz

atypicka
sladka chut’ jako sladka, ovocné sladka,
17 | ptevazuje, lehce | sladka mashmallow, (umglé) tony, bylinkova, hotka
ovocné tony sladky, nekysely | $tavnata ke konci

umela, slaba

¢la, sladka, kysela, n¢jaka fesl s, lepi
18 urnea’ Sva il .| sladkokysela ysve? nea 2,1 chut’-skoro bez prestazene, fepl
kysela ptevazuje umeéla pachut chuti se na zuby
ladki. b ladkokvsels 143 slin¢ sladka velmi silné
sladka, bez sladkokysela nasladla,
19 . . Y ) . broskvova sladka a
ptichuté chut’ jahodova o v , , ,
pfichut zézvorova chut

N — hodnotitelé

Dle Tab. 11 byly vzorky A0O1, A02 a A03 hodnoceny jako sladké, jemné kyselé s ovocnou
chuti a umélou pachuti. Vzorek A02 byl velmi ¢asto popsan chuti marshmallow. Broskvovou
chut’ vzorku BO1 poznali pouze ¢tyii hodnotitelé, zbytek ji popisoval pouze jako sladkou nebo
bez vyrazné chuti. Chut’ zdzvoru vzorku CO1 rozpoznala vétSina hodnotitelli
120 -
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Kéd vzorku

W Intenzita chuti  ® Pt{jemnost chuti
Graf 9 Zhodnoceni intenzity a prijemnosti chuti jednotlivych vzorkii
Piijjemnost a intenzita chuti vzorkit A01-A03 byla dle Grafu 9 opét hodnocena velmi
podobné. Nejvice intenzivni chut’ mél vzorek CO01, jehoz chut’ byla ale zaroven hodnocena jako

nejméné piijatelnd. Vzorek BO1 mél nejméné znatelnou chut, zaroven hodnocenou jako
nejméné piijemnou.
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4.2.4 Profilovy test vybranych chuti

Profilovy test byl pouzit jako doplné€k pro vyhodnoceni chuti. Posuzovatelé hodnotili miru
sladkosti, kyselosti a pfip. umélé pachuti jednotlivych vzorkiu. Stupnice pro hodnoceni
jednotlivych deskriptort chuti byla neznatelna — velmi silnd. Hodnoceni vzorkt je zobrazeno
v Grafu 10.

- A0l

A02
= A03
—B01
—C01

Uméla Kysela

Graf 10 Profilovy test vybranych chuti jednotlivych vzorki

Z Grafu 10 je patrné, ze vzorky se nejvice liSily v kyselé chuti. Vzorky BO1 a CO1 byly
vyrazné€ méné Kyselé, nez vzorky A01-A03. Ve sladké chuti nebyly tak vyrazné rozdily, jako
nejsladsi byl hodnocen vzorek AO03. Sladkost vzorki B0l a COl1 byla velmi podobna.
Hodnoceni umélé pachuti vzorkl bylo prekvapivé vysoké. Nejméné umélou chut’ mél vzorek
CO01 a nejvice umélou chut’ mél vzorek BO1.

4.2.5 Hodnoceni celkové prijatelnosti vzorki

Na zavér hodnotitelé¢ posuzovali celkovy dojem, resp. celkovou piijatelnost vzorkl s dirazem
na chut a vini. Byla opét pouzita stupnice (nepfijatelny — vynikajici), u které jeste
posuzovatelé dopliovali, zjakého divodu zvolili dané hodnoceni. Hodnoceni vzorku je
zobrazeno v Grafu 11 a slovni vyjadieni v Tab. 12.
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Graf 11 Zhodnoceni celkové prijatelnosti jednotlivych vzorkii
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Z Grafu 11 je opét patrné podobné hodnoceni vzorku A01-A03, vzorky B0O1 a CO1 byly
hodnoceny hufe. Z velké chybové tseCky u téchto dvou vzorki, a také z Tab. 12 je patrné,
7e nazory spotiebiteld na tyto dvé méné obvyklé cukrovinky se velmi lisi.

Nejlépe hodnoceny byl vzorek A03. Dle slovniho hodnoceni v Tab. 12 byl vzorek A03
hodnocen bud’ jako sladky a umély nebo mékky a jemné kysely. Vzorky A0l a A02 byly
popisovany velmi podobné jako piijemné vonici, malo nebo piili§ sladké a jemné kyselé
cukrovinky. Dale u vzorkt od vyrobce A, byl kladné hodnocen vzhled (tu¢nak).

Nejhiife hodnocen byl vzorek C01, ze slovniho hodnoceni vyplyva, Ze ptic¢inou byla piilis
mekka konzistence lepici se na zuby, a pak dale chut’ zazvoru, ktera pro mnohé posuzovatele
nebyla pfijemna. Druhy nejhiife hodnoceny byl vzorek BOI s pfichuti broskve. Nejéastéji
zminény divod daného hodnoceni byla nevyrazna chut’ a ptilisna sladkost vzorku.
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Tab. 12 Slovni hodnoceni celkové prijatelnosti vzorkii

chutna mi

za zacatku pfili§ uméla chut

sladky a umé¢ly

chuti, malo kyselé

n A0l A02 A03 BO1 C01
pomérné tuhy, ale i presto s et . az na tuhost je podobny Cekala bych vice ovocné pomérné vyvazené, ale ne
1 . chutové lepsi jak AO1 o ) ) ) o .
chutny jinému vyrobku od Jojo chuti muj Salek kavy
) nevadi mi, chut’ ujde, ale lepsi nez AO1 (asi lesni trosku umeélejsi chut’ nez ptijemna konzistence i chut’ | neméam rada zdzvorové
znam lepsi plody?), nevadi mi A02 a A01, trochu horsi (ale porad umélé) bonbony
3 dobry bonbdn, lehka chut’, ptilis sladké, piebiji ostatni | pfijemné aroma i ving, ptijemna konzistence, dobra | pfili§ mékké, hlavné uvnitt,
zadna negativni ptichut’ chut chut’ chut’, vyrazna viiné nevyrazna chut’, mdlé
dobry, ale netfekla bych, ze , . y , L , , vynikajici zazvorovy
4 T moc sladky piijemné kysela velice jemny, sladky )
vynikajici bonboén
diateln?. ale neive ..., | konzistence lepsi nez u Konzist dobré. chuf'; hut i vine dobra. ale piis vune i konzistence v
fijatelny, ale nejvyrazngjsi , ] onzistence dobra, chut’ i chut’ i viiné dobr4, ale piili§ . .
5 P JV . Y , vy ! AO01, chut’ dobra, trochu oL o ) P potadku, trochu mi vadi
uméla chut . vuneé trochu umeéla sladké .. .
umgla Stiplavost na konci
zajimavé spojeni chuti a ) ) , dobr textura zelatiny, L .
) . 5 L ovocno-jahodova chut, ) L. o vadi mi mekka lepkava
sladkosti s kyselosti, um¢élost bonbonu, ¢erna oL . intenzivné pomerancova ) e
6 oL, o rizovy bonbon, vzhledoveé ] , konzistence a Castecky v
napénéna struktura barva, pekny vzhled o . sladka chut’, na povrchu
o pékny — tucnak ] bonbonu
bonbonu, pékny vzhled kyselé krystalky — posypka
neagresivni chut’, pfijemnd | vyrazna chut’, neutralni . , . : : . , | vyrazna chut’ zazvoru a
7 . umela chut ptreslazeny, nevyrazna chut
vuné barva cukru
L o textura (cukr na povrchu), trosku uméla chut’, nelibi se
: L tuhy (nejvice z tuénaki), ] ) , . .
8 | dost sladky, barva hodné tuhy y . nevyrazna chut, mi vzhledove, spise
barva, hodné sladky . - ,
konzistence nepiijatelné
libi se mi, Ze to méa
) , L , ) 5 ) o y 5 . ., | ptirozenou chut’ a hned
je chutoveé vyvazeny, chut’ se rozjela az ke konci, | vzorek mi ptiSel hodné hodné¢ sladké, ale bez dalsi . )
9 dokazu identifikovat

zazvor, ktery mam rada, je

tuzsi, ale ma plnou chut’
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Tab. 12 Slovni hodnoceni celkové prijatelnosti vzorkii — pokracovani

sladkokyselé

kyselejsi

chut’

n A0l A02 A03 BO1 C01
pfijemna vin¢, chut’ neni viné pfijemna, chut’ trochu o , je hodné sladky, ale viiné voni trochu po bylinkéch,
10 s ] o hodné uméla chut . , . L ,
prilis sladka umgla piijemna citim zvlastni pachut
L o, o tady ta hodné Zelatinova
velmi mi chutnal, mam rada e . . 5 nemam rada, tady tu . .
- o .| tuhle pfichut’ nemam moc ovocny, opéet piijemne i i Lo , | konzistence mi moc
11 | tak pfijemné meékké sladké ] o ] konzistenci konkrétné, chut ] » .
rada mekky, mam moc rada o o nevyhovuje, ale jinak mi
bonbony mi piijde uméla - . Ny .
chut piisla velice zajimava
. . L . - . L . . , L . jednoznaéné€ mi nejvice Lo
pfijemné spojeni sladké a ptijemné spojeni sladké a pfijemné spojeni sladké a . , , vadi mi textura bonbonu +
] ) o ] . o . i o chuti, je sladky a ma dobrou . oL
12 | kyselé chuti, vyhovujici kyselé chuti, vyhovujici kyselé chuti, vyhovujici D ] ma to straSné¢ zvlastni
texturu, pozitivné hodnotim , ) )
textura textura textura . pachut’, moc mi nechutna
i posypku bonbonu
genericka chut’ a ving, intenzivni chut’, ktera se genericka chut’ a ving, L .. | intenzivni chut’, ktera je
. . , ] i ] . , slaba viin€, malo intenzivni L. i ;
13 | ktera neni piijemna, ale trochu podoba chuti ktera neni piijemna, ale . . , dobte identifikovatelna a
.. e o, L, Lo L, nezajimava chut o
neni nijak vyjimecna konkrétniho ovoce neni nijak vyjimecna opravdu podobna zazvoru
14 chutna spise umeéle a vini mam rada svézi bonbony vyvazené chuté, ne pfilis akorat sladka, pfirodni chut’ | pfipomina chuti bonbony z
nemuzu zhodnotit, popsat (citronové) sladka i aroma 1¢karny, mam je rdda
tento vzorek mé velmi
piekvapil svou vyraznou
. ) jsou dobré, ale vadi mi moc mékké, chutove chuti a lehkou palivosti.
pfijemna tuhost, sladkost a o ) - . . i . . 5 ; "
15 kvselost akorat mirnd kyselost na konci (po | trochu tuzsi, ale jinak dobré | neidentifikovatelné, celkové | Struktura by mohla byt lepsi
selost akora . . , . ,
y konzumaci) mi moc nechutna — v ruce je bonbon pevny,
ale po zakousnuti je velmi
mékky (necekané)
normalni, dobie normalni, netradi¢ni barva, , o , zvlastni mekké, nevyrazna | zvlastni, netypické, ale
16 tuhé, umeéla chut

dobré
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Tab. 12 Slovni hodnoceni celkové prijatelnosti vzorkii — pokracovani

to mohlo byt vic ovocnéjsi

ptichuti

neurcita prichut

n A0l A02 A03 BO1 C01
jiné sladidlo nez v
hezky vypada, stiedné . . prevazuje sladkost, ale sice Stavnaté, ale jak predchozich piipadech,
] ) ., . .| ptevazuje sladkost, ale jinak L. ) o } )
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20 sladsi nez AO1

chut’
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4.2.6 Porovnani jednotlivych vlastnosti vzorku

Vzhledem Kk tomu, ze jednotlivé vzorky byly hodnoceny z n€kolika hledisek, byly vytvoreny
grafy 12-16. Na téchto grafech lze pozorovat, které vlastnosti jednotlivych vzorka byly
obliben¢ a které nikoliv. Stupnice konzistence byla tvoiena krajnimi body pfili§ mékka — ptili§
tuha. Intenzita chuti, viin¢ a profilové testy byly hodnoceny na stupnici neznatelna — velmi
silna. Pfijemnost viing, chuti a celkovy dojem ze vzorku na stupnici — nepiijatelna — vynikajici.
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Vlastnost vzorku

Graf 12 Zhodnoceni viastnosti vzorku A01

Nejvice vyraznou vlastnosti vzorku A01 dle Grafu 12 byla pfijemnost viing. Velmi podobné
byla dale hodnocena pfijemnost chuti a intenzita chuti. Konzistence byla vyhodnocena
neutralné ¢ili ani pfili§ mekka ani tuhd. Vzorek byl stfedné kysely a trochu vice sladky. Umélost
vzorku vSak byla znatelna. Celkovy dojem vzorku byl pfijatelny.
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Graf 13 Zhodnoceni viastnosti vzorku A02

Nejvyraznéjsi vlastnosti vzorku A02 (Graf 13) je ptijemnost chuti. Podobné byly hodnoceny
intenzita chuti a pfijemnost viing. Konzistence byla o trochu tuzsi nez vzorek A01. Vzorek byl
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hodnocen se znatelnou sladkosti, nebyl ani pfilis kysely a umélost byla hodnocena také relativné
kladné. Celkovy dojem ze vzorku byl piijatelny.
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Graf 14 Zhodnoceni viastnosti vzorku A03

Piijemnost viné vzorku AO03 byla hodnocena nejlépe ze vSech vlastnosti (Graf 14).
Ptijemnost, kyselost a intenzita chuti byly hodnoceny velmi podobné. Vzorek byl spise tuhy
nez mekky. Posuzovatelé zhodnotili vzorek jako méné kysely se znatelnou umélou chuti.
Celkovy dojem vzorku byl pfijatelny.
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Graf 15 Zhodnoceni viastnosti vzorkit AO1-A03

V Grafu 15 lze pozorovat, Zze hodnoceni vzorkit AO1-A03 bylo velmi podobné. Divodem
je, Ze se jedna o bonbony od stejného vyrobce. Jsou zde drobné rozdily. Nejmékci byl vzorek
AO01 a nejtuzsi byl vzorek A03. Nejintenzivnéji vonél vzorek A01, zatimco vzorek A02 a A03
jsou si hodnocenim podobné. V piijemnosti viiné byl naopak vzorek AO03 nejpiijatelné;si
avzorek A02 nejméné piijatelny. Intenzita piijemnost chuti byly hodnoceny stejné¢ v obou
ptipadech. Nejsladsi byl vzorek A03 a vzorky AO1 a A02 byly podobné, z tohoto se odvijelo
hodnoceni kyselé chuti, kde byl vzorek A03 hodnocen jako nejméné kysely. Uméla pachut’ byla
u vzorki AO1 a A02 hodnocena relativné kladné, ale vzorek A03 ji mél znatelnou. Celkovy
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dojem byl piijatelny, 1ze ho oznacit jako ,,dobry* az ,,velmi dobry.“ U vSech vlastnosti Ize
pozorovat velké odchylky, které byly zptisobeny riznorodym hodnocenim posuzovatelt.
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Graf 16 Zhodnoceni viastnosti vzorku B01

Nejvice znatelna vlastnost (Graf 16) u vzorku BO1 byla sladka chut. Vzorek byl dale
hodnocen jako velmi malo kysely se znatelnou umélou pachuti. Viné vzorku byla vice

piijemna, stiedné intenzivni. P¥jemnost a intenzita chuti byly také hodnoceny jako ,,stfedni.*

Vzorek byl dle hodnotitelti velmi mekky. Celkovy dojem ze vzorku lze oznacit jako ,,méné
dobry*“ az ,,dobry.*
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Graf 17 Zhodnoceni viastnosti vzorku C01

Oproti ostatnim vzorkim byl vzorek COl1 hodnocen nejvice negativn¢ (Graf 17).
Nejvyrazng&jsi u vzorku CO1 byla intenzita chuti, pfijemnost chuti vSak byla ,,stfedni.” Vzorek
byl velmi malo kysely, spiSe sladsi a znateln¢ u né&j byla citit uméla pachut. Konzistence,

ptijemnost a intenzita viiné byly hodnoceny podobné. Vzorek byl spise tuhy a mél neznatelnou

a malo intenzivni viini. Celkovy dojem lze opét oznacit jako ,,mén¢ dobry* az ,,dobry.*
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5 ZAVER

Tato bakalafska prace se zabyva studiem nec¢okolddovych cukrovinek typu ,,zelé,” dostupnych
v bézné trzni siti. Zelé cukrovinky maji konzistenci tuhého gelu a vyrabgji se s piidavkem
zelirujicich latek. Pro tuto préaci bylo vybrano a analyzovano pét vzorki od tif riznych vyrobci,
vzorky se liSily barvou, pfichuti a pouZzitou zelirujici komponentou.

Pro ziskani celkové piedstavy o aromatickém profilu vzorkl byl sledovan obsah piitomnych
t€kavych (vonnych) latek v souvislosti s jejich senzorickou kvalitou, resp. chuti/viini, hlavni
pozornost byla vénovéana pfitomnosti potencialn¢ alergennich vonnych latek. Pro stanoveni
vonnych latek byla pouzita metoda HS-SPME-GC-MS, pro hodnoceni senzorické kvality
grafické stupnice a profilovy test.

Mezi vzorky byly nalezeny rozdily v poctu i obsahu tékavych sloucenin. Celkem bylo
identifikovano 134 rtznych sloucenin, z ¢ehoz bylo 46 aldehydd, 55 alkoholl, 56 estertl,
8 etherti, 29 karboxylovych kyselin, 21 ketonti, 8 lakton, 20 terpent, 13 terpenoidi
a 22 ostatnich latek, z toho sedm potencialnich alergentt — limonen, linalool, citronellol,
benzylalkohol, geraniol, eugenol a hexylcinnamal.

Nejméné tékavych latek bylo detekovano ve vzorku CO1, zatimco nejvyssi obsah mély
vzorky A01 a A03. Vzorky A01-A03 pochazi od jednoho vyrobce, ptekvapivé vzorek A02 mél
vyrazné niz§i obsah té€kavych latek, coz mohlo byt pravdépodobné zplsobeno jinou
aromatizujici slozkou. Pfesné slozeni jednotlivych barev/ptichuti bohuzel nelze z obalu vy¢ist.

Vzorky A01-A03 mély i velmi podobné senzorické hodnoceni, celkové byly hodnoceny
jako ,,dobré* az ,,velmi dobré.” Jednalo se o levné cukrovinky, které obsahovaly i nejvice
,ecek® (viz Tab. 7) a to hlavné barviv, z ¢ehoZ byla, kromé piirodnich extraktd jako je
napft. kurkuma, dvé¢ ptirodniho pivodu — rostlinna uhlikova cerii (E 153) a koSenila (E 120),
a jedno syntetického ptivodu — brilantni modf FCF (E 133). Pfesto byly hodnoceny jako nejlepsi
Z hlediska chuti (dle vyrobce ovocna). To svéd¢i o konzervativnim pfistupu cCeskych
spottebiteld. Kladn¢ byl hodnocen vzhled — tucnaci v barvach tyrkysova, rizova a Cerna,
a konzistence — duvodem byla Zelatina, pouzita jako hlavni Zzelirujici latka, s pfidavkem
pektinu. Ve vsech tfech vzorcich byly detekovany c¢tyfi potencialni alergeny — limonen,
linalool, benzylalkohol a hexylcinnamal.

Vzorek BO1 (srdicko) od druhého vyrobce mél dle posuzovateli malo intenzivni chut,
asi proto i nejméné piijemnou, celkové byl hodnocen spise jako ,,méné dobry.“ Ve vzorku
se obecné nenachdazelo piilis ,,é¢ek,* bylo pouzito pouze jedno barvivo, paprikovy extrakt, dale
pak ovocné barvici koncentraty. Dle vyrobce byla pfichut’ broskvova. Hlavni dominantou
u tohoto vzorku byla pfilisna sladka chut. Jednalo se o cukrovinku obalenou v cukru.
Konzistence byla hodnocena jako ptili§ mékka, to bylo pravdépodobné dano Zelirujici latkou,
kterou byl karagenan, ten neni v Zelé cukrovinkach pfili§ obvykly a hodnotitelé ho vnimali
negativné. Ve vzorku byly detekovany pouze tfi potencialné alergenni latky — limonen, linalool
a geraniol.

Vzorek CO1 byl dle vyrobce oznacen jako BIO produkt. Jednalo se 0 gumové medvidky
s pfichuti zazvoru. Vzorek mél nejméné intenzivni vini a ztoho divodu byla také
pravdépodobné nejméné piijemna. Zato mél ale velmi intenzivni chut’, ktera byla hodnocena
jako méné piijemna. Vétsina hodnotiteli poznala zazvorovou piichut, navic uvadéli stiplavou
chut’, kterou se zazvor vyznacuje. Celkové byly hodnoceny jako ,,méné dobré.“ Tak jako
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u vzorku BO1 byla negativné hodnocena konzistence vzorku, ktera byla piili§ mekka, lepiva.
Tento problém byl ziejmé& zptisoben Zelirujici latkou, kterou byl pouze pektin. Ve vzorku bylo
detekovano nejvice potencialnich alergent, celkem sedm — limonen, linalool, citronellol,
benzylalkohol, geraniol, eugenol a hexylcinnamal. Toto bylo pravdépodobné zpiisobeno tim,
ze vétSina z téchto latek jsou pfirozenou soucasti zazvoru.

Um¢la pachut’ byla u vSech vzorkii hodnocena podobné, a to stiedné siln€ intenzivni.
Pomérné dost intenzivni umélou pachut’ mél vzorek C0O1, mozna proto, ze je méné obvykly,
stejné tak jako vzorek BO1.

Vysledky této prace poukazuji na rozdilny obsah aromaticky aktivnich latek v cukrovinkach
typu zelé, a také na konzervativnost spottebitelt, kteti preferovali typické prichuté a viin€ oproti
tém neobvyklym.
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

ES
SPME
HS
GC-MS
FEMA

Evropské spolecenstvi

Mikroextrakce tuhou fazi

Headspace

Plynovéa chromatografie s hmotnostni detekci
Asociace vyrobcl aromat a extraktl

60



8 SEZNAM PRILOH

Priloha 1: Protokol pro senzorickou analyzu

Priloha 2: Chromatogram tékavych latek vzorku A01; identifikace sloucenin viz Tab. 8
Priloha 3: Chromatogram tékavych latek vzorku A02; identifikace sloucenin viz Tab. 8
Priloha 4: Chromatogram tékavych latek vzorku A03; identifikace sloucenin viz Tab. 8
Priloha 5: Chromatogram tékavych latek vzorku BO1, identifikace sloucenin viz Tab. 8
Priloha 6: Chromatogram tékavych latek vzorku CO1; identifikace sloucenin viz Tab. 8

61



9 PRILOHY

Priloha 1: Protokol pro senzorickou analyzu

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI NECOKOLADOVYCH
CUKROVINEK

Vazeni hodnotitelé, zhodnotte, prosim, ptedlozené vzorky Zelatinovych bonbond.
JMENO hodnOtItele: ....oocveiiiiiiiiiiiee e
Datum: ..o
CaS: v,
Zdravotni stav: ......coceeeieiiiienie e, kutak/nekuiak muz/zena
Jaké je Vase stanovisko pted ochutnavanim?
a) zelatinové bonbony mam velmi rad/a
b) Zelatinové bonbony nemam pfilis rad/a
C) zelatinové bonbony nemam viibec rad/a.

l. Konzistence (textura)
(ohodnot’te zmacknutim mezi prsty, potom v ustech pri kousnuti a Zvykani)

Kod vzorku: AO1

1
Prilis mekka Prilis tuha

Kod vzorku: A02

1
P1ili§ me&kka Prilis tuha

Kod vzorku: A03

1
Prilis mekka Prilis tuha

Kod vzorku: BO1

1
P1ili§ me&kka Prilis tuha

Kod vzorku: CO1

1
Prilis mékka Prilis tuha

1. Viiné (aroma)
Kéd vzorku Popis viné
A0l
A02
A03
BO1
C01

Intenzita viuné:
Kod vzorku: AO1

Neznatelna Velmi silna

Kod vzorku: A02
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1
Neznatelna

Kod vzorku: A03
l

1
Velmi silna

1
Neznatelna

Kod vzorku: BO1
|

1
Velmi silna

1
Neznatelna

Kod vzorku: CO1
|

1
Velmi silna

1
Neznatelna

Prijemnost viiné:
Kod vzorku: AO1

1
Velmi silna

1
Nepfijatelnal

Kod vzorku: A02
|

1
Vynikajici?

I
Neptijatelnal

Kod vzorku: A03
|

1
Vynikajici?

1
Nepfijatelnal

Kod vzorku: BO1
|

1
Vynikajici?

I
Nepiijatelna®

Kod vzorku: CO1
|

1
Vynikajici?

1
Nepfijatelnal

Pozn.: 1 - nepfijemna, netypicka, vyrazn€ negativni pfipach
2 — vyraznd, charakteristickd, dobfe identifikovatelna

Chut’ (flavour = komplexni pocit v ustech pi#i konzumaci)

1
Vynikajici?

Kod vzorku

Popis chuté

A01

A02

A03

BO1

Co1

Intenzita chuti:
Kod vzorku: AO1

1
Neznatelna

1
Velmi silna
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Kod vzorku: A02
|

1
Neznatelna

Kod vzorku: A03
l

1
Velmi silna

1
Neznatelna

Kod vzorku: BO1
|

1
Velmi silna

1
Neznatelna

Kod vzorku: CO1
|

1
Velmi silna

1
Neznatelna

Prijemnost chuti:
Kod vzorku: AO1

1
Velmi silna

1
Nepfijatelnal

Kod vzorku: A02
|

1
Vynikajici?

I
Neptijatelnal

Kod vzorku: A03
|

1
Vynikajici?

1
Nepfijatelnal

Kod vzorku: BO1
|

1
Vynikajici?

1
Nepiijatelna®

Kod vzorku: CO1
|

1
Vynikajici?

1
Nepfijatelnal

Pozn.: 1 - nepfijemna, netypicka, vyrazn€ negativni pfipach
2 — vyrazna, charakteristicka, dobfe identifikovatelna

V. Profilovy test vybranych chuti
Posud'te, do jaké miry uvedené dil¢i chuté vytvareji celkovy dojem chuti.
Kéd vzorku: A0l

Sladka:
|

1
Vynikajici?

1
Neznatelna

Kysela:
|

1
Velmi silna

1
Neznatelna

1
Velmi silna
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Uméla:
|

1
Neznatelna

Kod vzorku: A02

1
Velmi silna

1
Velmi silna

1
Velmi silna

Sladka: I
Neznatlelné

Kysela: |
Neznatlelné

Uméla: I
Neznatlelné

Kod vzorku: A03

1
Velmi silna

1
Velmi silna

1
Velmi silna

Sladka: |
Neznatlelné

Kysela: I
Neznatlelné

Uméla: |
Neznatlelné

Koé6d vzorku: BO1

1
Velmi silna

1
Velmi silna

1
Velmi silna

Sladka: I
Neznatlelné

Kysela: |
Neznatlelné

Uméla: |
Neznatlelné

Kéd vzorku: C01

Sladka:
|

1
Velmi silna

1
Neznatelna

Kysela:
|

1
Velmi silna

1
Neznatelna

1
Velmi silna
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Uméla:

| |
1 1
Neznatelna Velmi silna

V. Hodnoceni celkové prijatelnosti vzorku
Celkov¢ byste vzorek hodnotili jako: (berte v ivahu vSechny vyse zminéné vlastnosti,
s dirazem ptredevs§im na chut’ a viini).
Koéd vzorku: AO1

| |
1 1
Nepfijatelny Vynikajici
PrOCT e
Kod vzorku: A02
| |
1 1
Nepfijatelny Vynikajici
PrOCT? e
Kod vzorku: A03
| |
1 1
Neptijatelny Vynikajici
PrOCT? e
Kod vzorku: BO1
| |
1 1
Neptijatelny Vynikajici
PrOC T e
Kod vzorku: CO1
| |
1 1
Nepfijatelny Vynikajici

PO T e s

Dé¢kujeme za svédomité vyplnéni formulare!! Piipadné pfipominky k hodnoceni nebo vzorkiim
napiste zde:

66



Priloha 2: Chromatogram tékavych latek vzorku A0, identifikace sloucenin viz Tab. 8

RT: 0.00-59.09
100

Relative Abundance
wn
=3

6.02

340

15.07

14.18

1562

20.37

22.39

17.14 1893

26.93

3082

2767
2863
T

S108 3410 3618 37.01 4035 4180 4554 4677
T T T T

5044 5334 5699 5864
T T T T

Priloha 3: Chromatogram tekavych latek vzorku A02; identifikace sloucenin viz Tab. 8

RT: 0.00-59.09
100

Relative Abundance
o
o

6.09

15.11
2041

T
30 35
Time (min)

26.98

30.86

3074

T
40

37.96 4041

45

43.74

46.89

99

50

5119 5274

5695 5903

471 36.22
T T

™
30
Time (min)

35

40

45

T
55

50
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Priloha 4: Chromatogram tékavych latek vzorku A03; identifikace sloucenin viz Tab. 8
RT: 0,00

Relative Abundance
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Priloha 5: Chromatogram tekavych latek vzorku BO1, identifikace sloucenin viz Tab. 8
RT: 0.00- 50.11

Relative Abundance
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Priloha 6: Chromatogram tékavych latek vzorku C01, identifikace sloucenin viz Tab. 8
RT: 0.00-50.11
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