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Uvod

UcCebni text je urcen pro studenty bakalaiského studia ve studijnim oboru
Technologie a hodnoceni potravin. Obsahuje nadvody do laboratorniho cviceni
predmétu Technologie potravin II. Soucasti tohoto studijntho materialu je
problematika vyroby sladiny a analyzy vybranych fyzikalné-chemickych
parametra dilezitych z hlediska vyrobniho procesu piva. V textu jsou uvedena
cviceni tykajici se vyroby vybranych nealkoholickych napoji (napt. ovocnych
$tav, nektartl a limonad), kdy jsou meziprodukty nebo finalni vyrobky podrobeny
chemické, senzorické pripadné mikrobialni analyze.
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1 Vyroba sladiny infuznim a dekok¢nim zptisobem, chmeleni sladiny

Sladina (extrakt sladu) miiZe byt ptripravovan dvéma zptlisoby, které se od sebe lisi
v ramci technologickych kroki a vytéZnosti (Basatrova et al.,, 2010).

Infuzni rmutovani probiha tak, Ze je cela vystirka (seSrotovany slad smiseny
s vodou) vyhrivana postupné na teploty, pri kterych je podporovana aktivita
specifickych enzymii a ponechana vydrzi pti dané teploté. Nejdrive na 50 °C
(proteazy a nékteré sacharolytické enzymy), dale na niZsi cukrotvornou teplotu
62-64 °C, vyssi cukrotvornou teplotu 72-74 °C, nasledné na posledni tzv.
odrmutovaci teplotu 80 °C. Extrakt sladu ziskany touto metodou ma svétlou barvu
améné vyraznou chut. Pokud se rozhodneme pro tuto metodu, musime mit dobie
rozlusténé slady s vysokou enzymovou aktivitou (Basarova et al., 2010, Chladek,
2007).

Dekokéni rmutovani je slozitéjSim, ale efektivnéjSim procesem ziskavani extraktu
ze sladu. Po vystieni se ¢ast vystirky (rmut) presune do rmutovaci panve, provede
se zahfev na nizZsi a vyS$si cukrotvorné teploty a dekokce (povareni), dale se vrati
povafeny rmut do vystiraci panve, kdy dojde diky tomuto ukonu ke zvySeni
teploty ve vystirce (Chladek, 2007), kdy rozliSujeme napf. jedno az tiirmutové
zplsoby (Basarova et al., 2010).

Vyse uvedené zplisoby jsou zakladnimi zptisoby rmutovani, které je mozné, pri
vyrobé sladiny a potazmo piva, vyuzit. V praxi se pristupuje k extrakci sladu
riznymi zpusoby, viz Obr. 1.
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Obrazek 1 UkazKky zptisobii rmutovani (Kosar, 2000)

1.1 Infuzni a dekok¢ni zpiisob vyroby sladiny
Bude provedena nazorna ukazka infuzniho a dekokc¢niho rmutovani u stejné
skladby sesrotovaného sladu. Bude provedeno rmutovani za uzanc¢nich podminek.
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Nasledné bude provedena analyza hustoty, zdanlivého i skute¢ného extraktua pH
takto ziskanych sladin.

1.1.1 Infuzni zptsob extrakce sladového Srotu
Vystirka bude pripravena smisenim objemu vody se sladovym Srotem
a ponechana extrakci pri specifickych teplotach.

Material a pomiticky:

rmutovaci a vystiraci nadoby, cesky svétly slad a tmavy karamelovy slad,
Srotovnik, michadla, varna deska, teplomér s kovovou sondou, pH metr, nalevky,
filtry, odmérny valec a béZné laboratorni sklo, alkoholyzer (Anton Paar)

Postup:

Bude provedeno infuzni rmutovani vypocitané surovinové skladby. Bude
pripraveno priblizné 350 ml sladiny, kdy bude na 100 | vody pridano 25 kg Srotu
sladii. Tmavé slady mohou byt pridavany pouze do vyse 4 %.

Postupné bude vystirka vyhtivana. Nejdrive bude vyhrata na 50 °C, dale na nizsi
cukrotvornou teplotu 62-64 °C s vydrZi 30 minut, vy$si cukrotvornou teplotu 72-
74 °C (samotné vyhrivani bude probihat postupné po dobu dvaceti minut) s vydrzi
dvacet minut, nasledné bude vystirka vyhrata na posledni tzv. odrmutovaci
teplotu 80 °C. Této teploté bude rmut vystaven po dobu deseti minut. Takto
pripraveny rmut bude zfiltrovan (mlato nebude vyslazovano, student pracuji
s predni frakci). Sladina bude ochlazena na 20 °C. Pri této teploté bude mérena
hustota sladiny, extrakt i jeji pH.

1.1.2 Dekok¢ni zpiisob extrakce sladového Srotu
Jako ukazka tohoto zplisobu bude zvolen nejjednodussi dekokéni jednormutovy
zpusob.

Material a pomiicky:

rmutovaci a vystiraci nadobky, Cesky svétly slad a tmavy karamelovy slad,
Srotovnik, michadla, varna deska, teplomér s kovovou sondou, pH metr, nalevky,
filtry, odmérny valec a béZné laboratorni sklo, Systém Alcolyzer Beer*

*Alcoholyzer Beer - vysoce presny systém pro analyzu piv, uréeny ke stanoveni
obsahu alkoholu ve vSech typech piv, jejich smési, nizkoalkoholickych
a nealkoholickych pivech, jakozZ i ciderech a perlivych alkoholickych napojich
(komponenty: hustomér DMA4500 M, méfictho modulu Alcolyzer Beer ME
a davkovace Xsample520)
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Postup:

Bude pripravena vystirka, stejnd jako v pripadé infuzniho rmutovani. Vystirka
bude vyhiata na 50 °C a rozdélena na dva podily. Bude odebrana jedna tretina
vystirky. U tohoto podilu bude provedeno rmutovani. Nejdrive bude vyhtata na
dale na nizsi cukrotvornou teplotu 62-64 °C s vydrzi 30 minut, vyssi cukrotvornou
teplotu 72-74 °C (samotné vyhrivani bude probihat postupné po dobu dvaceti
minut) svydrzi dvacet minut, nasledné bude vystirka vyhrata na posledni
dekok¢ni teplotu 100 °C. Takto pripraveny rmut bude zfiltrovan (mlato nebude
vyslazovano, pracovat budeme s piredkem). Sladina bude ochlazena na 20 °C. Pti
této teploté bude mérena hustota sladiny, extrakt i jeji pH.

Do tabulky bude zaznamendna hustota a hodnota pH vysledného filtratu. Bude
provedeno porovnani a zhodnoceni vysledki z kapitol 1.1.1 a 1.1.2.

Sledovany Infuzni sladina Dekok¢ni sladina
parametr
Hustota (g/cm?3)
Extrakt (%, w/w)
pH

Tabulka 1 ZjiSténé parametry piipravenych sladin
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2 Chmeleni sladiny

Chmeleni je nedilnou soucasti vyroby mladiny. Za béZného atmosférického tlaku
probiha nejcastéji po dobu 120 minut pri teploté 100 °C. Chmeli se tradi¢né
v nékolika davkach pomoci chmelovych granuli (Basatrova et al., 2010).

Je nutné si uvédomit, Ze hotké latky v chmelu nejsou za vSech podminek stabilni.
U a-horkych kyselin probiha izomerace a oxidace, silice jsou oxidovany. DelSim
zatézovanim vysokymi teplotami dochazi ke ztratam vytézki horkych latek. Velmi
pfinosné je v poslednich davkach chmelu pridavat chmely, které nalezi mezi
jemné aromatické odriidy, jako je napi. zatecky polorany ¢ervenidk (dale ZPC)
(Basatova et al., 2010). V prvnich podilech pak chmelime vice obsaznymi
odridami (jemné horkymi, horkymi nebo vysokobsaznymi, napf. Premiant, Bor,
Agnus). Vytéznost zavisi na kvalité chmelu, zptisobu chmeleni (v kolika davkach,
pti jaké teploté a tlaku chmelime) a zkuSenostech sladka.

Mladina je po ochmeleni velmi hotka. Pri fermentaci a zrani piva totiZ dochazi
k dal$im zménam hotkych latek a ke sniZovani horkosti mladého a zrajiciho piva
(Basatova et al., 2010).

Horkost piva se udava v jednotkach BU (bitterness units), kdy 1 BU udava 1 mg/1
izo-a-horkych kyselin. LeZak ma horkost mezi 16-48 BU, porter a stout mohou
dosahovat hotkosti 40 nebo dokonce 60 BU (Hough et al., 1982).

2.1 Vyroba mladiny

V procesu vyroby piva navazuje na fazi rmutovani faze chmeleni. Ziskava se pfi ni
mladina, kterd ma jiZ horkou chut. Mladinou rozumime ochmelenou sladinu. Bude
provedena nazornda ukazka chmeleni. Bude nasledné stanovena skute¢na horkost
mladiny (kapitoly 2.2 a 2.3).

Princip:

Nelze stanovit BU pred vyrobou piva, jen analyticky stanovit hodnotu po
ochmeleni. Z tohoto diivodu bude na zakladé predpokladaného vytézku a zadané
horkosti z pouzitych chmelli vypoctena navazka chmell. Tato metoda je velmi
orientacni. Vytéznost je ovlivnéna mnohymi faktory.

Bude vyrobena mladina, kdy bude teoreticky vypoctena horkost. Horkost bude
nasledné stanovena analytickou metodou.

Material a pomicky:

rmutovaci a vystiraci nadobky, varna nerezova nadoba na chmeleni, varna sitka
na chmel, ¢esky svétly slad a tmavy karamelovy slad, $rotovnik, chmel Zatecky
polorany ¢ervenidk (dale ZPC) a Premiant, michadla, varna deska, teplomér
s kovovou sondou, nalevky, filtry, odmérny valec a béZné laboratorni sklo
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Postup:

Bude ptipravena mladina ze sladiny vyrobené dekok¢énim zplisobem v tkolu ¢. 1.
Pro demonstraci hotkosti a zjednoduseni bude chmelena vzdy jednim druhem
chmele. Bude chmeleno vidy 150 ml sladiny, kdy jednou bude provedeno
chmeleni jemné aromatickou odridou a podruhé jemné horkou. Budeme
uvazovat vyrobu piva o horkosti 30 BU.

Vypocet navazky chmeli bude realizovan na zakladé nize uvedeného vzorce
(Dolezal, 2020):

H = leadiny "BU
Venmete * 0,1
kde:

H...navazka chmele

Vchmele...VytéZnost

Vmladiny...objem mladiny nebo sladiny

BU...teoreticka hotkost piva, které chceme dosahnout

VytéZznost chmele bude vypocitana z procentualniho obsahu a-horkych latek,
které se vynasobi empiricky zjisSténym koeficientem 0,3, ¢imZ ziskdme cislo
vyjadrujici jeho vytéZnost. Napt. Zatecky polorany cervendk 3,5 % horkych latek
tj. 3,5 - 0,3 = 1,05 viz Tab. 2. Je nutné si vSak uvédomit, Ze variabilita obsahu
horkych latek je velmi Siroka v ramci jedné odrtdy. Vypocty jsou tedy opravdu jen
orientacni.

Odrtida chmele Primérny obsah
a-horkych kyselin

ZPC 3,5

Sladek 6,5

Premiant 8,0

Agnus 10,5

Tabulka 2 Vytéznost horkych latek (%) (Anonym, 2012)

Celkova navazka bude rozdélena do tfi davek. Kdy prvni chmeleni bude probihat
60 minut, druhé chmeleni 40 minut a tfeti davka chmele bude pridana dvacet
minut pred planovanym ukoncenim chmeleni. Horka mladina bude scezovana
pres filtr a ochlazena. Po ochlazeni budou odstranény kaly.

2.2 Stanoveni horkosti dle metodiky EBC
Suché chmelové hlavky a znich vyrobené produkty obsahuji technologicky
vyznamné latky. Mezi ty fadime polyfenoly, silice a pryskytice. Chmelové

vvvvvv
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floroglucinolu. V procesu chmelovaru izomeruji. Izo-alfa-horké kyseliny jsou
produkty izomerace, které pivu udéluji nejvyraznéjsi horkost (z 85 % tvori
hotkost piva). Pomér, ve kterém vznikaji cis- a trans- izomery, je 25 : 75 bez ohledu
na pH. Izomery nemaji stejnou horkost a nejsou stejné stabilni. Béhem vyroby
a skladovani piva se ve vétSi mife sniZuje hladina trans izomerd, cis jsou
stabilnéjsi. Hotrkost byva stanovena az ve findlnim produktu, po fermentaci.
Jednotkou horkosti jsou IBU (International Bitterness Units), které priblizné
udavaji obsah izohumulonii v mg/1. BéZné hodnoty hotkosti se pohybuji v nasich
podminkach mezi 22 az 34 BU (Basarova et al., 2010). Postup extrakce a stanoveni
hotkosti je zdrojovan z metodiky EBC.

Princip:

Horkost piva, vnaSem pripadé jiZ mladiny, se stanovi spektrofotometrickou
metodou po vytfepani horkych latek do izooktanu. Extrakce se provadi po
okyseleni mladiny kyselinou chlorovodikovou a méreni absorbance se provadi pri
vinové délce 275 nm.

Material a metody:

Spektrofotometr Shimadzu UV Mini 1240 s 10 mm kyvetami, odstfedivka EBA
270, kyselina chlorovodikovd 6M, laboratorni tfepacka, izooktan pro UV
spektroskopii (absorbance musi byt niZ$i nez 0,010 pti 275 nm oproti destilované
vodé), sklenéné kulicky, centrifuga¢ni zkumavky, Erlenmeyerovy bariky, pipety
0,5,10a 20 ml

Postup:

Do erlenmeyerovy baiiky napipetujte 10 ml mladiny. Nasledné pridejte 0,5 ml 6M
HCI a 20 ml izooktanu. Do banky vlozte 3 sklenéné kulicky. Banku zaviCkujte
a ponechejte tiepani po dobu 15 minut pii 20 + 1 °C. Po tfepani prelijte obsah do
odstredivkovych zkumavek a provedte odstredéni 3 minuty pfi 3000 ot/min.
Odeberte izooktanovou vrstvu. Méreni absorbance musi byt provedeno do
20 minut. Extrakt horkych latek v izooktanu napipetujte do kyvety a mérte oproti
Cistému izooktanu (referencni kyveta). Zmérte absorbanci vzorku pri vinové délce
275 nm.

Hodnotu absorbance pouzijte v nasledujicim vztahu:

BU= 50 - 4,75
Kde:
Az7s......... Absorbance pri vinové délce 275 nm
BU....cccuue.. Bitterness Units, jednotky hotrkosti

Vyjadrete hodnoty BU u rtizné chmelenych vzorkt mladin. Diskutujte rozdily.
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3 Vyroba ovocnych stav a nektari

Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb. je ovocnad Stava, Stava ziskdavana z ovoce
mechanickym procesem, je zkvasitelnda ale nefermentovana, majici
charakteristickou barvu, aroma a chut ovoce, ze kterého pochazi. V pripadé
citrusovych plodi by Stava méla pochazet z duzniny, nicméné miize byt ziskavana
z celych ploda (vcetné slupky) vhodnym vyrobnim procesem, kterym je podil
vnéjsi c¢asti ovoce zredukovan. Ovocna Stava z koncentratu je pak vyrabéna
navracenim vody, ktera byla odstranéna pti zakoncentrovani. Pfidana voda musi
samoziejmé spliiovat pozadavky z hlediska chemického, mikrobiologického
a organoleptického pro garanci nezbytnych kvalit Stavy. Aroma je obnovovano
pridavkem rektifikatu aromatickych latek.

Ovocny nektar je také vyse uvedenou vyhlaskou definovan jako fermentovatelny,
ale nefermentovany produkt ziskavany pridanim vody a cukrti do ovocnych stav,
koncentrovanych ovocnych $tav, ovocného pyré, koncentrovaného ovocného
pyré nebo do smési téchto produkti. Na rozdil od $tav je mozné pridavani cukri
nebo medu (do dvaceti procent celkové hmotnosti kone¢ného produktu). Sladidla
jina nez piirodni jsou povolena jen u nektarii pro diabetiky.

Ovocny napoj nebo zeleninovy ndpoj, je napoj ochuceny nealkoholicky, vyrobeny
z ovocnych nebo zeleninovych S$tav nebo jejich koncentrati.

Nejbéznéjsi postup vyroby vpraxi je vyroba vysSe uvedenych produkti
z koncentrati ovocnych stav. Nasledujici tlohy jsou vedeny od vstupni suroviny.
Zamérem je seznamit studenta s celym procesem vyroby. Bude vSak zajiStén
i koncentrat, z néhoZ bude vyroben referen¢ni produkt. Ten bude zarazen v uloze
3.5 a bude slouZit k porovnani.

3.1 Vyroba lisovanych ovocnych stav

Ovocné sStavy lze vyrabét metodami macerace nebo lisovanim. Vytéznost je
ovlivnéna zralosti a zvolenou technologii. Stavy mohou byt kalné, je zde vsak
moznost ¢&ifeni. Citeni se zpravidla provadi u lisovanych $tav jako piedstupen
vyroby Stavnich koncentratl. Pri vyrobé ovocnych Stav neni povoleno
konzervovat jinak nez tepelné. Ke konzervaci vyrobené stavy tedy bude pouzito
pasteracniho zahrevu (Dobias, 2004). Existuji postupy na zvySeni vyté€znosti
lisované Stavy, které vSak v tomto cviceni nebudou uplatnény. VytéZnost se tedy
miiZe pohybovat v rozsahu 50-75 %.

Princip:
Bude piipravena jable¢na a pomerancova $tava procesem lisovani. Stavy budou
hodnoceny pred i po vycireni. VZdy vSak po pasteraci.
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Material a metody:

Drti¢, mechanicky lis s prislusenstvim, paster nebo nerezova nadoba, ve které
probéhne pastera¢ni zahiev, teplomér s kovovou sondou, jablka, pomerance, Cirici
prostredek, filtr

Postup:
Budou vyrobeny dva druhy ovocnych Stav. Jablecna i pomerancova Stava bude
vyrobena z 10 kg jablek/pomeranci vybrané odridy.

Vyroba jable¢né stavy bude nasledujici:

Jablka budou omyta, ¢tvrcena, v drti¢i nadrcena a umisténa do lisovaciho vaku.
Lisovani bude probihat v mechanickém pistovém lisu. Lisovani musi probihat
pozvolna (postupné se bude zvySovat tlak na drt), aby se maximalizoval vytézek.
Stava bude separovana od vyliskd. Vylisky i §tava budou zvaZeny. Bude vypocten
procentudlni vytézek Stavy a procentni zastoupeni ,,odpadu” (vyliski).

Vyroba pomerancové stavy bude nasledujici:

Pomerance budou omyty, i se slupkou Ctvrceny a lisovany v mechanickém
pistovém lisu. Lisovani bude probihat postupné. Stava bude separovana od
vyliski. Opét, stejné jako u vyroby stavy jablecné, budou vylisky i Stava vaZeny.
Diskutujte zjiSténé vysledky vytézki s ocekavanym.

Stavy budou tepelné o$etieny zahievem pii 75 °C po dobu 10 minut (mysleno jako
vydrz). Pred pasteraci bude Stava rozdélena na dva dily. Jeden se pred zahifevem
podrobi ¢ifeni univerzalnim c¢iticim prostiredkem, kdy se dle ndvodu provede
vycCerenti a filtrace.

Citeni bude provedeno dle zvoleného &itficiho prostfedku a navodu od vyrobce.
Po ochlazeni budou analyzovany vybrané parametry a provedena senzoricka

analyza (Uloha 3.4).

3.1.1 Autenticita ovocnych stav

Autenticita ovocnych Stav (pripadné falSovani) je zjiStovana pozorovanim
specifickych parametrii danych technickymi normami, které se zabyvaji
vybranymi ovocnymi $tavami (jable¢na CSN 56 8543, 2001; grapefruitova CSN 56
8542, 2001; pomerancova CSN 56 8541, 2001). Parametrd, které se pri
prokazovani autenticity/falSovani ovocnych Stav analyzuje, je relativné mnoho.
Vtomto cviceni budou méreny jen dva ze sledovanych parametri. Tedy
refraktometrickd suSina a hustota. Méreni téchto parametrii bude provedeno
u souboru Stav s a bez upravy, aby bylo zjevné, jak se hodnoty méni s obsahem
rozpustnych latek.
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Princip: Budou méfeny vybrané parametry u souboru vzorki ovocnych stav. Bude
méfena refraktometrickd susSina a hustota. Soubor vzorkii bude pripraven
z jable¢né stavy, kdy bude realizovan piidavek vody a roztok sacharozy.

Material a metody:
Odmérné banky o objemu 200 ml se zdbrusovym vickem, destilovana voda,
sacharoza, jable¢na Stava, refraktometr, hustomér.

Postup:

Pripravte 50 % (w/w) roztok sacharézy do odmérné bariky.

Pripravte vzorek A. Bude se jednat pouze o Cistou jablecnou $tavu, ktera bude
vytemperovana na 20+2 °C.

Pripravte vzorek B. Vzorek B bude pfipraven smisenim jable¢né Stavy v podilu
70 % (v/v) a roztoku sacharoézy 30 % (v/v). Vypocitejte zpétné mnoZstvi pridané
sacharézy.

Pripravte vzorek C. Vzorek C bude pripraven smisenim jable¢né Stavy v podilu
70 % (v/v) s 30 % (v/v) destilované vody.

Pripravte vzorek D. Vzorek D bude pripraven smisenim 80 % (v/v) ovocné Stavy,
10 % (v/v) roztoku sacharézy a 10 % (v/v) destilované vody.

Vyse pripravené vzorky budou temperovany na 20+2 °C.

Nasledné bude u vzorkti méfena refraktometricka susina. K méteni bude vyuzit
digitalni refraktomert a kapatko. Pfi méreni a davkovani vzorki postupujte dle
navodu od vyrobce.

U vytemperovanych vzorkd bude dale mérena hustota. K méreni bude vyuzito
hustoméru DMA 4500. Pri méreni a davkovani vzorkil postupujte dle navodu od
vyrobce.

Data vzorki A az D budou prezentovana v tabulce. Rozdily budou diskutovany.

3.2 Vyroba ovocnych nektart

Pii vyrobé ovocnych nektarii je pripustné ovocnou Stavu naredit, osladit Ci
okyselit. Nesmi byt vSak pouZzita Zadna konzervacni latka. Podil ovocné stavy je
dan legislativnimi ptredpisy. Obsah ovocné $tavy se u nektarti musi pohybovat
v rozsahu 25-50 % (v/v, konecného vyrobku). U nékterych druhti stav, které jsou
kyselé, je nizsi podil ovocné stavy, pridavek vody a cukru preferovan z diivodi
chut'ové korekce.

Princip:
Bude vyrobena ovocna stava dle navodu 3.1. (s vyjimkou pasteracniho kroku). Ta
bude dale povolenymi zptlisoby upravena a nasledné pasterovana.
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Material a metody:

Drti¢, mechanicky lis s prisluSenstvim, paster nebo nerezova nadoba, ve které
probéhne pasteracni zahtev, teplomér s kovovou sondou, jablka, pomerance,
pitna voda, gluk6zovy sirup, sacharéza, kyselina citrénova, chladic

Postup:

Po lisovani bude $tava upravovana nasledujicim zpisobem.

Jable¢na i pomerancova Stava bude naredéna na 50 % (v/v). Celkovy objem
vyrabéného napoje bude dosahovat jednoho litru. Bude uskute¢nén 10% (w/w)
pridavek gluk6zového sirupu a 2 % (w/w) sacharézy. Chut'ova korekce probéhne
pridavkem Kkyseliny citréonové a to v rozsahu 1,5 % (w/w).

Po dpravé bude nasledovat homogenizace intenzivnim michanim a pasteracni
krok.

Stavy budou tepelné o$etieny zahirevem pti 75 °C po dobu 10 minut (mysleno jako
vydrz).

Po pasteraci probéhne ochlazeni na teplotu 20 *# 2 °C pomoci médéného
spirdlového chladice a senzorickd analyza vyrobenych vyrobkl, kdy budou
zhodnoceny organoleptické parametry (tloha 3.4).

3.3 Vyroba ovocnych napoju

ovocného podilu. Vyhlaskou neni definovan povinny obsah ovocné $tavy a ani
povolené Upravy. Napoj zpravidla disponuje 5-15 % (v/v konec¢ného vyrobku)
ovocné stavy, kdy se pridavkem vody naredi a pomoci sladivych sirupti, aromat
a nejcastéji prirodnich barviv dotvofi do pozZadovanych organoleptickych
parametri. MiiZe byt uskutecnéna jina nez tepelna konzervace, napt. pridavkem
chemickych konzervacnich latek.

Princip:
Bude vyrobena ovocna Stava dle ulohy 3.1. Nasledné bude odebran potiebny
podil, ktery bude dale upravovan.

Material a metody:

Drti¢, mechanicky lis s prisluSenstvim, paster nebo nerezova nadoba, ve které
probéhne pasteracni zahtev, teplomér s kovovou sondou, jablka, pomerance,
pitna voda, glukdzovy sirup, sacharéza, kyselina citronova, chladic¢

Postup:
Vyroba ovocnych $tav, nektart a napojt z koncentratu
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3.4 Senzorické hodnoceni ovocnych stav, nektarti a napoji

Budou hodnoceny vzorky ovocnych $tav, nektart a napoji zakoupenych z trzni

sité a vyrobenych v bodech 3.1-3.3.

Dle prilohy & 2 k vyhlasce ¢ 248/2018 Sb. s ndzvem Clenéni nealkoholickych
napoji a koncentratii k jejich pripravé na skupiny a podskupiny a smyslové
pozadavky na jejich jakost, by mély ovocné stavy, nektary a napoje spliiovat nize

uvedené parametry:

e Vzhled ovocné stavy by mél byt Ciry az kalny, s obsahem protlaku, direné
nebo kouski ovoce nebo zeleniny, bez cizich primési. Chut a viiné

odpovidajici pouzitym slozkam bez cizich prichuti a pachi.

e Vzhled nektaru by mél byt ¢iry az kalny, pripadné s obsahem protlaku,
diené nebo kouskli ovoce, bez cizich primési. Chut a viiné odpovidajici

pouzitym slozkam.

e Ovocny napoj by mél byt Ciry az kalny, s mirnym sedimentem, bez cizich

primési.

Proved'te senzorické hodnoceni predloZenych vzorkl ovocnych $tav, nektara a
ovocnych napoji dle niZe prilozeného formulare.
parametrl zapiSte do Tab. 3. VyuZijte k tomu stupnici, ktera je uvedena niZe.

Hodnoceni jednotlivych

Hodnoceny znak

Vzorek ¢.

Vzhled a barva

Chut' a vuné | Konzistence

Celkové
hodnoceni

Tabulka 3 Senzorické hodnoceni ovocnych $tav, nektart a ovocnych napoju
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Stupnice k hodnoceni ovocnych $tav, nektart a napoji:

Vzhled a barva:

1.

g1 s W N

Vynikajici - vyrazna barva, charakteristicka pro pouZitou surovinu

Velmi dobra - mirné svétlejsi barva, mirné atypické zabarveni

Dobra - malo vyrazng, svétlejsi, netypické zabarveni

Uspokojiva - nevyrazna, naredény, prevlada atypické zabarveni
Nevyhovujici - atypicka barva pro pouZité ovoce, nevyrazna, témér bez barvy

Chut a viné:

1. Vynikajici - vyraznd chut a viné po pouzité suroviné, lahodna chut,
harmonicka viiné

2. Velmi dobra - chut i viiné po pouzité suroviné, piijemnda, harmonicka, avsak
méné vyrazna

3. Dobra - chut a viiné malo vyrazna, chut navinula

4. Uspokojiva - chut i vliné nevyrazna, chut prilis kyseld, trpka, hotrka, spise
nepiijemna

5. Nevyhovujici - chut’ a viiné atypicka, neprijemnd, chut trpka, znacné Kkysel3,
nahorkla, dalsi vady

Konzistence:

1. Vynikajici - tekuta az slabé viskdzni, homogenné dispergovana dren

2. Velmi dobra - dostatecné tekutd, mirné odchylky ve viskozité jsou pripustény

3. Dobra - mirné hustsi / ridSi v porovnani k optimalni konzistenci, homogenné
dispergovana dren

4. Uspokojiva - hustj, ridka, vyskyt shlukd hrubéji pasirované drené, jasné
viditelna sedlina dfené na dné

5. Nevyhovujici - velmi ridka nebo husta visk6zni dien, vyskyt hrubych ¢astic

drené, nebo znatelné ¢asti ovoce, velmi vyrazna usazenina diené na dné
(silné nehomogenni systém)

Celkové hodnoceni:

1. Vynikajici

2. Velmi dobry
3. Dobry

4. Uspokojivy

5. Nevyhovujici
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Poradovy preferen¢ni test
Serad'te vzorky dle preference

1 - vzorek nejlepsi, 6 - vzorek nejhorsi, jiZ neptijatelny. Ani dva vzorky nemohou
mit stejné poradi (test s nucenou volbou).

Cislo Oznaceni
poradi vzorku

1

2

3

4

5

6

Hodnoceni vyvoje chuti vzorku
Ochutnejte predloZeny vzorek, ponechejte v ustech a naznacte na osu intenzitu
chuti. Vzorek nasledné spolknéte. Na ose opét naznacte intenzitu chuti.

Intenzita chuti v dstech pred spolknutim

neznatelna ‘ ‘ velmi silna

Intenzita chuti v ustech po spolknuti

neznatelna ‘ ‘ velmi silna

Intenzita chuti v dstech 30 s po spolknuti

neznatelna } a velmi silna
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4 \Vyroba limonad

Limonadou je dle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 248/2018 Sb. (ve znéni
pozdéjsich predpisii) ochuceny nealkoholicky napoj vyrobeny z pitné vody,
napojovych koncentrati nebo surovin k jejich pripravé, zpravidla syceny oxidem
uhli¢itym.

Limonada, k jejiz vyrobé byla pouZita ovocna nebo zeleninova Stava nebo jeji
koncentrat, se ozna¢i jako ovocnd nebo zeleninovd limonada. Napojovy
koncentrat nebo limonada ochucené latkou urc¢enou k aromatizaci nebo emulzi,
které nahrazuji ovocnou nebo zeleninovou slozku pouZitou v nazvu, se oznaci jako
napojovy koncentrat nebo limonada s deklarovanou prichuti.

Pro vyrobu limonad je moZné pouzivat prirodni sladidla a sladidla (diive
nahradni), okyselujici latky, aromata (pfirodni, synteticka), barviva a konzervacni
latky v pripustnych koncentracich (sorbova a benzoova kyselina a jejich soli)
(Taylor, 2005).

Na etiketé (sleeve folii) dle narizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 1169/2011
jsou uvedeny vSechny potirebné nalezitosti v€etné pouZitych surovin. Pokud jsou
pridana sladidla, je nutné oznacit jejich pridavek na obale kédem E (pripadné
slovné). Jsou-li pridana aromata, je jejich pridavek oznacen na obale (napft.
prirodni jahodové aroma; pomeranCové aroma; citronové aroma; nemaji kod
pridatnych latek E). Pokud jsou pouZita syntetickd barviva, jsou uvadéna
nejcastéji pod kédem E. V pripadné prirodnich barviv je uveden slovni nazev.
Pokud jsou pouzita barviva Tartrazin - E 102, ponceau 4R - E 124, Zlut' SY - E 110,
azorubin - E 122, chinolinova Zlut - E 104 a allura red - E 129, musi byt na obalu
uvedeno upozornéni, Ze dany vyrobek miiZe nepriznivé ovlivnit pozornost déti
a muze zplisobovat hyperaktivitu. Na obalu je zastoupeni slozek surovinové
skladby tazeno sestupné dle pouzitého mnoZstvi. Na obalu je uvadéna i nutri¢ni
tabulka. Nutri¢ni sloZen{ je v ramci EU na potravinovych vyrobcich povinné.

4.1 Priprava limonad s pfichuti a ovocnych limonad bez konzervacnich latek
dle navrhu surovinové skladby studenta

Nejcastéji jsou ovocné limonady vyrabény z ovocnych sirupi a koncentrati. Ty se
redi na poZadovanou koncentraci pitnou vodou a nasledné jsou syceny. Je zde vSak
moznost vyroby sodové vody, ktera je azZ nasledné pulzné misena se sirupy primo
pri davkovani do lahvi (Steen, 2005).

Technologické schéma by se dalo rozdélit do dvou dilezitych kroki: 1) aprava
pitné vody 3) vyroba sirupu a pre-mixt 2) syceni a plnéni (Horman, 2006; Steen,
2006; Tatlock, 2006). Velky vliv na rozpustnost CO2 ma teplota syceného napoje
arefraktometricka suSina (Steen, 2006). Pfed smisenim sirupu je tedy nutné vodu
co nejvice podchladit.
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Princip:
Bude ovocna limonada a limonada s ptichuti, kdy bude realizovano syceni CO2

Material a metody:

voda pitna, sladidla (aspartam, sukraléza, sorbitol, pripadné vybrané smésné
sladidlo), 50% glukézovy sirup (ziskany rozpusténim krystalické glukézy),
sachardéza, kyselina citronova, citronové aroma, citronova/pomerancova Stava,
koncentraty ovocnych $t'av (jable¢nda, pomerancova), potravinaiska barviva, sytici
stanice s CO2

Postup:

Bude navrZeno surovinové sloZeni ovocné limonady a limonady s prichuti na
zakladé poskytnutych vstupnich surovin. Volba surovin bude odlvodnéna
vedoucimu cviceni.

Bude pripraven pre-mix smisenim ovocnych S$tav, sladidel, sirupu, aromat
a kyseliny citronové. Smés bude zahtata na 70 °C po dobu 10 min. (vydrz). Smés
bude ochlazena na teplotu 10-15 °C. Pitna voda bude vytemperovana na 10 °C. Po
ochlazeni bude pre-mix a voda smisena. Chladna smés bude nadavkovana do sytici
nadoby a nasycena vstiiknutim definovaného objemu COx.

Vyrobené limonady budou senzorovany (uloha 4.3).

4.2 Oznacovani nealkoholickych napoju

VSechny potravinaiské vyrobky musi mit spravné znaceni. Toto znaceni podléha
Evropskému narizeni parlamentu a rady ¢. 1169/2011. Na vyrobku jsou
standardné uvedeny niZe vypsané naleZitosti:

Obchodni nazev, objem, trvanlivost, zemé vyroby/zemé pivodu,
vyrobce/dodavatel: jméno, adresa atd., SarZe, EAN kod. Je povinnost uvadét
tabulku nutri¢niho sloZeni. Nemusi byt uvedena koncentrace CO2, stac¢i slovni
vyjadieni vnazvu (sycend/y, jemné sycend/y, nesycend/y). Komponenty ve
sloZeni se udavaji tradicné od téch, které tvori nejvétsi hmotnostni podil ve
vyrobku, po ty nejméné zastoupené.

Priklady sloZeni:

Limondda s pomerancovou prichuti

Pitna voda, cukr, E330 - kyselina citronova, E290 -oxid uhlicity (4-6 g/1), aroma
(pomerancové), E160a - karoteny E160e - beta-apo-8-karotenal, E161b - lutein,
E300 - kyselina L-askorbova, E307 - alfa-tokoferol, E1450 - sodna stl
oktenylsukcinatu Skrobu, E445 - pryskyricny ester, E202 - sorban draselny, E211
- benzoan sodny.
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Pomerancova limonada:

voda, frukt6zo-glukézovy sirup, pomerancova Stava zkoncentratu (3%),
pomerancovy extrakt*, oxid uhlicity, regulator kyselosti kyselina citréonova,
prirodni pomerancové aroma, antioxidant kyselina askorbova, stabilizator guma
guar, barvivo smés karotent

*Extrakt z list(, extrakt z kiiry, extrakt z plodu (silice, olej)

Student vytvoii popisy vyrobkli vyrobenych v uloze 4.1, které si sam navrhl.
Vytvori surovinové sloZeni a tabulku nutri¢nich hodnot. Jako zdroj informaci
student vyuZije zminéné narizeni a informace uvadéné na obalech surovin.

4.3 Senzorické hodnoceni limonad
Barva napoje (barva je pocitek barvy pisobenim svétla na zrakovy analyzator)

Jmenujte prosim barvu (napft. svétle Zluta, tmaveé oranZova aj.):.....cccceevevevvnsiesnenn

Uved'’te intenzitu barvy:
Intenzita
0% 100 %

Cirost napoje (Cirost napoje lze definovat jako priichod svétla bez rozptylu, u
neprihlednych se hodnoti pfitomnost cizich ¢astic)
Vzorek zakaleny Vzorek ciry

Viiné napoje (jmenujte konkrétni druh ovoce): ......cccecveiviiiininin s,
Prijemnost viiné (tedy ptijemnost pachu napoje)
Prijemna Neprijemnad
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Chut napoje, jmenujte prosim chut napoje (napf. sladka, kysela, horka, pripadné

Vyrazna Nevyrazna

Riznost napoje (pocitky vzniklé piisobenim rozpusténého a uvolnéného COz)
Rizny Nerizny

Celkova chutnost (prijemnost, nepfijemnost chuti a viing)
Chutny Nechutny
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Symboly a zkratky

BU
CSN
EAN
ZPC

Bitterness Units

Ceska technicka norma
Electronic Authenticity Number
Zatecky poloranny ¢ervenak
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