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SOUHRN

Bakal&ska prace se zabyva charakteristikou ovocnyélv,§ejich falSovanim a jsou
zde popsany metody napomahajici krovani kvality &chto produkii. Pro praktické &ely
prace byl proveden experiment a to piredhictvim gti vybranych parameir pomoci
kterych Ize snadno @it kvalitu ovocnych gav.

V ramci experimentu bylo vybrano dvanact repreagvich vzork ovocnych dzus
bézneé dostupnych v obchodni siti, které byly podrétamalyzovany. Ziskana data byla pro

nazornost zobrazena priednictvim tabulek a graf

Kli ¢ova slova:ovocnd gava, falSovani, metody ekovani kvality



SUMMARY

This thesis is aimed on the characteristics oft fluices and their adulteration. The
methods for confirmation of the quality of thesedgucts are described there. For practical
purposes of my thesis, an experiment was carriedsing the five selected parameters. They
can confirm the quality of fruit juices easily.

Twelve representative samples of fruit juices frowmade network were selected.
Collected data were analyzed in detail. For illastn, data were depicted by tables and

graphs.

Keywords: fruit juice, adulteration, methods of confirmatiohquality
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1 Uvod

Teprve v poslednich dvou stoletich vzali lidé gdomi, ze stav lidskéhéla je
bezprostedre spjat s kvalitou potravy, a &ai si vSimat, jestli potravaibec odpovida
potrebdm lidskéhoéta. V disledku toho se pozvolna stale vice stadiije pozornost
védnich oboii na funkce lidskéhoéla a na zpsob, jakym vyuziva vitalni latky, jako
jsou mineralie a vitaminy, ze kterych se potraviadi.

Cisté ovocné a zeleninové dZusy lze povaZovat zavéaié funkni népoje,
protoze maji specificky fifnos pro zdravi, i@stoze obsahuji mé&rnvladkniny nez celé
ovoce. Alespd posledni pehledova studie (souhrn z 11 studii vedenych veké/el
Britanii a publikovanych v International Journal Bbod Sciences and Nutrition),
népojich (riziko kardiovaskularnich a nadorovyclorcib @i pravidelném piti dZzus
klesa)! Samozejm, ze dZusy neiifou nahradit ovoce. Dopafeni hovaéi o tom,
Ze z [@&ti porci ovoce a zeleniny za denmibe dZus nahradit jen jednu z nich, nezavisle
na tom, kolik dzusu bychom vypili.

V Ceské republice se #ktovanim kvality ovocnych t&v zabyva Statni
zentdélska a potravindgka inspekce ve spolupraci se SGF (regionalni santaini
sdruzeni). Vysledky kontrol ovocnycki&y, nektait a napoj ukazuji, Ze kvalitagchto
napoji na ¢eském trhu je dobra. K odhalovani falSovani a kkimspotebitele
se pouZzivaji chemické, fyzikalni i biologické megod

Cilem této bakatdké prace bylo zjistit fyzikath — chemické vlastnosti
u 12 iznych vzork ovocnych 8av, nektait a napaj z obchodnichietzca.
Analyzované parametry byly pH, titmai kyselost, formolove&islo, refraktometricka
suSina a relativni hustota. Hodnoty paraindiyly porovnany s odbornymilanky

tohoto tématu.
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2 Teoreticka ¢ast

2.1 Charakteristika ovocnych &av

Ovoce a zelenina je zakladni sgést kazdodenni lidské stravy. Pro svou
rozmanitost chuti aini se pouziva kifppravam pokrm, jak v syrove, tak i v upravené
podol¥. Diky obsaZzenym vitaminm, mineralim a vlaknir zaji¥'uje vyvadzenou stravu.
Produkty obsahujici ovoce a zeleninu obohacujiljidek, ktery by byl jinak sloZen
Z jednotvarné obilné a masité stravy. Pro konzumely je vyuzivano Siroké spektrum
ovoce a zeleniny, ato jak Sle¢hé tak i plané. Bhem poslednich par stoleti dochazi
ke Slechini odifid ovoce a zeleniny, které napomahajilgceni chorob.

Intenzivni agronomické vyzkumy v oblasti rostlinngroby v riznych zemich
vedly k vyvinuti velké mnozstvi velmi specifickyddnid ovoce a zeleniny.&tovani
téchto odfid je ale zavislé na regionu, klimatupdmim typu a délce vegetaiho
obdobi, pouziti jednotlivych ze¥délskych praktik, hnojeni, sklizecich metodéach,
natasovani sklizé a uskladani, baleni a transportu. Tyto faktory mohou mislédky
na chemické slozeni, nutni hodnotu, vzhled, cliubarvu, velikost a tvar dané adry
ovoce nebo zeleniny. Na zaktadtchto vlastnosti se dana dda za&adi do uéité
jakostni kategorie, a poté se zhodnoti jeji trariac Nkteré druhy ovoce a zeleniny
se dopravuji od producenta ke dpbiteli piimo, ale gkteré se usklatlji mrazenim
nebo jsou zpracovavany na produktyané k gpimé spatehs, jako napiklad nakladané
nebo mrazenéidrg, §avy, koncentratyt®v, napoje a most, nebo na meziprodukty pro
dal3i pouziti v tovarnach nebo domacnostéch.

VyhlaSka 335 § 1 Ministerstva zeédgtlstvi ze dne 12. prosince 1997 definuje
ovocnou a zeleninovoudvu takto: gava, zkvasitelny, ale nezkvaSeny vyrobek ziskany
z pimerere zralého a zdravéhogerstvého nebo chlazeného ovoce nebo zeleniny,
a to jednoho nebo vice drisdhs charakteristickou barvou,imi a chuti, které jsou
typické pro gavu pochazejici z /fslusného ovoce nebo zeleniny; aroma, duznina
a buiky ze gavy, které jsou odteny v pribehu zpracovani, mohou byt do tézavwy

vraceny; rajata se povazuji za zelenikil
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2.1.1 Vyroba ovocnych $av

K zakladnim technologickym prodes vyroby ovocné vy pati:!

4] - [6]

Prani a itidéni ovoce — ovoce se zbavuje mechanickyctistgt a je snizena
pravdpodobnost mikrobialni kontaminaceiidénim se odstrani nezadouci
piimési a kusy ovoce, které jsou mechanicky poSkozengoneapadeny
hnilobou.

Drceni ovoce — cilem je naruSeni Bémych membran pro ziskanitgiho
MNOZstvi ovocnétavy.

Uprava drti ped lisovanim — dochazi k rozlozeni pektinovychKateeré maiji
funkci mezibugéného pojiva, tim se snizi viskozitéasy, lisovani je snadsi
a vytzek vyssi.

Lisovani — fisobenim tlaku mensiho nez 1,6 MPa sesbdddri¢ ovocné gava.
Odkalovani ovocnychtav — §avy jsou po lisovani kalné a jakosasy je proto
nizsi, samovolnou sedimentaci se odstrani velgtice (proces Ize urychlit
cirenim).

Skladovani — z vylisované a odkaleié\§/ je mozné vyrobit koncentrat.

2.2 FalSovani potravinarskych vyrobki

FalSovani neboli falzifikace pochazi z latinskéhgaru falzum, coz vigkladu

znamena patkek, podvrh nebo napodobenina. FalSovani potraéskyagh vyrobk je

trvalym celos¥tovym problémem. Podle zkuSenosti insppekh orgai z celého sita

se falSuji zejména potraviny, které jsou drahé npbwaviny vyrakné ve velkych

objemech. Jsou toipdevSim tyto potraviny: oleje, tuky, mléko a tmé vyrobky,

ovocné napoje, maso a masnhé vyrobky, vino, lihgwnokeni, med a kavd!

Shirka zakotr Ceské republiky pojem ,falSovana potravinatirpo nedefinuje.

AvSak v Zakosg o potravinach a tabakovych vyrobcich a aiaéma doplréni nekterych
souvisejicich zakan¢. 110/1997 Sb. § 10 je uvederido ok¢hu je zakazano uvéat

potraviny:

* jiné nez zdravothnezavadné,

» klamav oznaené nebo nabizené ke st klamavym zfisobem,

-13 -



s proslym datem pouzitelnosti,

neznaméhosjvodu,

prrekracujici nejvyssi fipustné Urové kontaminace radionuklidy stanovené
primo pouzitelnym sj@dpisem Evropskych speédastvi upravujicim
nejvySsi pipustné udrova radioaktivni kontaminace potravin a krmiv
po jaderné havarii nebo jinénripadu radia’ni mimaadné situace

ozaené v rozporu s pozadavky stanovenymi timto zakanprovadcim

pravnim gedpisen®!

Zakon ¢. 634/1992 Sh. o ochrarspotebitele definuje zfsoby, kterymi by se h

vyrobce a podnikatefdit, aby byl spdaebitelfadrs informovan a neklama.

Evropska unie chrani vyrobcetimenim EUE. 2081/92 ,O ochrah zengpisnych

znamek a ozrigni pivodu zenddélskych vyrobki“, jehoz hlavni mySlenkou je identita

vyrobku vyrobeného jen v &itych zengdglskych lokalitach”!
Dohoda OSN.39/248 o ochrahspotebitele seidi €mito zasadami:

nakupujte, co chcete a kde chcete,

pokud je zbozi vadné, via je,

vysoka Urove bezpénosti potravin a spaebniho zbozi,
informujte se o tom, co jite,

moznost jednodussiho porovnani cen,

spotebitelé by nedi byt klamanil*"

FalSovani potravin vzdy neznamend, Ze jde o zaagwotravinu. Pokud je

oSizena surovina, vyrobni postup nebo je vyrobekpré/@ ozna&en, jde pouze

o klamani spdtbitele. Pro vyrobu ovocnychtd@s jsou nejvice pouzivany citrusy,

zejména pomerae. Proto je nejvice falSovani spojeno s pomaeymi napojit’: 2!

Mezi nefastjsi zpisoby falsovani p#t™

uplna neb@ast&na nahrada drahé suroviny za |&$h— @i tomto zpisobu

falSovani je snizen vyhlaskou stanoveny minimatilpsuroviny

e pouziti jiné nez deklarované nebo povolené techgielo

* uvedeni jiného mistaipodu

e zneuziti znamé zrRy — jedna se o0 napodobovani renomovanéckana

nagiklad obalu, etikety

* maskovani nizSiho podilu ovocného podiluidgni kyseliny askorbové, cukru

-14 -



2.3 Ovérovani kvality

Kvalita potravin je ne&jastji zkoumana podle fyzikalnich, chemickych,
biologickych a senzorickych vlastnosti. Na zaklagthto vlastnosti izeme potraviny
posuzovat a roztit do riznych jakostnichitd. Fi aplikaci na ovocnét@vy vhodnymi
vlastnostmi jsou viskozita, barvafidni aroma, chij hakost, trpkost, celkové
a redukujici cukry, celkova kyselost, obsah kysehskorbové, obsah ovocné slozky,
formolovécislo, refraktometricka susina, pH, aminokyselimgalogické parametry®

Upravovani ovocného podilu v ovocnyat@¥ach je jednou z moznosti regulace
jejich sloZeni. BRvodnim motivem zvySovani ovocného podilu bylo chirépotebitele,
pozckji v dusledku tlaku pstiteld, ktefi ch&li prodat vice ovoce. Parametry, které
mohou byt sledovany od &#eni manipulace s ovocem az do finalniho produktu,
mohou byt oznéovany jako indexy ovocnych podil Tyto prvky jsou stabilni
v technologickych procesechiizptisobivé, lehce stanoviteln&idka se pouzivaji jako
piisady a maji stalou koncentraci v ovoci. \ilgthu let bylo mnoho stopovych latek
z plodi zkoumano jako indexy, ale zatim mezi pati jen anorganické soli, dusikaté

sloweniny, polyfenoly, vitaminy a pigment{/’

2.3.1 Sledovani senzorickych vlastnosti

Senzoricka analyza potravin fiatmezi zakladni kontrolni metody kvality
potravin&skych surovin, fidatnych a pomocnych latek i hotovych vyréblKvalitu
potravin lze také definovat jako shodu vyrobku smdardy, stanovenymi legislativou
nebo technickymi normami, nebo s poZadavkyigitele!**!

Sledovani senzorickych vlastnosti zahrnuje hodnioo#mti, vzhledu, né
a textury. Kazdyclovek rozeznavactyri zakladni chut, které jsou vnimanygastmi
jazyka: sladka (Spka jazyka), slana (bok jazyka), k@ (kaen jazyka) a kysela (bok
jazyka). Principem chiového vjemu je vazba ctoveé aktivnich latek na bilkovinné
receptory a fenos vzniklého vzruchu nervy do centralni nervowéstavy, kde je
vzruch dale zpracovan. Mezi dalSi chypati nagiklad cha’ umami (vyvolana
glutamanem sodnym nebo inosinatem)¢ipdl svirava nebo kovoV’

Norma ISO 549Zika, Ze organolepticka vlastnost vnimafiéhovy organem

se nazyva pach” Podle wkterych autol je pach slovo citoy neutralni. Bjemné
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viemy se daji rozgit na vini (vnimané nadechnutim do nosni dutiny) a aroma
(vnimané, pokud do nosni dutinyighazeji z dutiny astni) a n#gmné vjemy
se oznauji jako zapach. fsny mechanizmusichového vnimani neni znar@ichovy
smysl se fi hodnoceni upladiuje zarové s chuti v komplexnim vjemu nazyvaném
flavour[*®!

Zrakovym smyslem jélovék schopen vnimat elektromagnetickéerd o vinové
délce 380 — 780 nm. Oko rozeznava intenzitétlay odstin barvy, sitlost a sytost
zbarveni. Zrakové vjemy davaji informaci nejen ovbaale i tvaru, velikosti, povrchu
potraviny, a proto jsou pro senzorickou analyzumiefilezité !

Sluchem jeclovék schopny vnimatit typy podréta (tony, Selesty, imoty).

V senzorické analyze se uplaji pouze Selesty arimoty. Zvukové efekty jsodasto
asociovany gerstvosti ovoce, zeleniny addea. Negastji se sluchovy viem uplatje
pii hodnoceni kehkosti potravin (nap kiupky)™*®!

Kiehkostradime mezi texturni vlastnosti hodnocené pomocitbvéao smyslu.
Rozeznavame dva typy hmatovych sniyisktilni (receptoroveé hiky sidli v pokozce
a sliznicich, informace o vlastnostech povrchu)ireegteticky (identifikace vlastnosti

nag. tvrdost, elasticita, lehkost):® [*°]

2.3.1.1 Hodnoceni vzorku

Pfi odkéru a manipulaci se vzorkem musime mit na fgganZe se jedna
0 analyzu utenou ke konzumaci. Proto je nutné dodrZzovat prawidbdebirani vzorku
a zarové piisné hygienické normy®!

Vzorek se musi k hodnoceni podavat v dosteisn mnozstvi (15 — 20 ml
kapalného vzorku, 20 — 30 g tuhého vzorkudld2ité je, aby vSechny vzorky v ramci
jedné analyzy byly podavany za stejnych podminéijn& mnozstvi, teplota, nadobi
apod.). Zndnou teploty se ®ni intenzita wné a chuti, proto plati zasada podavat
vzorky pi teplot, kterd odpovida tepldtpii skuteéné konzumaci. Vzorky se podavaji

podciselnym kédem pro zachovani anonymity vzorfkl.
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2.3.1.2 Spojeni senzorické analyzy s instrumentélni analyzo

V posledni dob se objevuji snahy o zavedeni instrumentélnich dheim
hodnoceni senzorické analyzy. Tyto metody regu vyhod. Jsou dod opakovatelné,
maji snadno reprodukovatelné vysledky, provedenijegnoduché a jsou snadno
automatizované.Casova narénost analyzy je mala a vysledky lze zpracovat
statistickymi parametrickymi metodami. Cen& pelkém mnoZstvi analyzovanych
vzorki je nizka. Instrumentalni metody maji vSak velmilgtatnou nevyhodu. Pomoci
senzorické analyzy se df pcCitky a vjemy, zatimco instrumentalnimi metodami
se n&ti podréty (fyzikalni nebo chemické vlastnosti vyral)k Lze je tedy pouZzit jen
v pifpadk, kdy zname vztah mezi intenzitou pétina charakterem vjemty’

2.3.2 Sledovani fyzikalrgé - chemickych vlastnosti

2.3.2.1 pH, titra éni kyselost a kyselina askorbova

M éreni pH

pH se stanovuje potenciometricky. éini je zalozeno na é&eni rozdilu
potencidlu dvou elektrod porenych do mteného roztoku. Jedna elektroda je
referentni (srovnavaci) a druha indiké (mérna). Ke stanovovani pH se &a§tji
pouziva jako indikéni elektroda sklefma elektroda a jako referentni kalomelova nebo
argentochloridova. &které pistroje jsou vybaveny jedinou, tzv. kombinovanou
elektrodou.

Sklerend elektroda méa tenkou skigmou membranu ve tvaru bahky
se zabudovanou viiiti referentni elektrodou. Batkia je naplgna tlumivym roztokem
0 znamé hodnétpH,;. Po ponéeni sklegné elektrody do gfeného roztoku o neznamé
elektrody a mfenym roztokem. Potencial seéfh pomoci vnitni (ve sklegné
elektrod) a vrgjsSi (kalomelova, argentochloridova) refeteh elektrody a vypéte
se dle vztahu (1).

AE =0,05916 . (pH- pH) Q)
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Tento vztah plati za standardnich podminek a izalpokladu, Ze potenciély
referentnich elektrod jsou stejné a difuzni pot&@ggsou si velmi blizké.

Referentni kalomelova elektroda je itepa rtuti, ktera je pokryta vrstvou HgCl
a pondgena do roztoku chloridovych ianb znamé koncentraci. Ngjstji se pouziva
nasyceny roztok KCI o koncentraci 4,16 mol/l.

Referentni argentochloridovd elektroda je féra pogibrenym platinovym
dratkem nebo pliSkem, poelenym AgCI, a ponienym do roztoku KCI, NaCl nebo
HCI.[?

Stanoveni titraéni kyselosti

Titracni kyselost je mira obsahu mineralnich a organickiggselin. Na jeji
stanoveni se vyuzZiva potenciometrické titrace steimdm roztokem hydroxidu
sodného do hodnoty pH = 8,1. Titrd kyselost G. vyjadeena v mmol H na litr
vyrobku se vypgita podle rovnice (2):

Cu+=(1000.c.VY)/ Vp (2)
kde \p — objem podilu vzorku, ¥— objem roztoku hydroxidu sodného spbbvaného
k dosazeni bodu ekvivalence, ctegna koncentrace hydroxidu sodného.

Titracni kyselost se vyjadje jako obsah majoritni kyseliny v gramech na litr
vyrobku vynasobenim & faktorem pro odpovidajici kyselinu. Pro kyselindnovou
(bezvodou) je tento faktor 0,064, pro kyselinu ggbbu 0,06 7%

Stanoveni kyseliny askorbove

Pro stanoveni kyseliny askorbové bylo vyvinutgkalik zpasohi stanoveni.

V nasledujicim textu jsou uvedeny dvidikgady moznych réeni.

HPLC

V souwasné dob pati HPLC (vysokodinna kapalinovd chromatografie)
k nejpouzivagSim metodam pro stanoveni vitaminu C v potravinddiezi nej\&tSi
piednosti této techniky pitpredevsim rychlost,ipsnost a automatizovatelnost.

Kyselina askorbova se z homogenizovaného matemiiwmahuje roztokem

kyseliny metafosforné. Po filtraci extraktu se jeji obsah stanovi meto
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vysokoinné kapalinové chromatografie s UV detekci. Idé@ce a kvantifikace
se provadi metodou ¥$iho standardu.

Podminky stanoveni kyseliny askorbové v ovocnyetavdch mohou byt
nasledujici: analyticka kolona snaplni C18 nebo @80 x 4,6 mm, 5um)
s p‘edklonkou, mobilni faze methanol : voda (5:98y) (pfipravena mobilni faze
se odplyni v ultrazvukoveé 1azni po dobu 10 minyt)itok mobilni faze 1 ml/min,

detekce fi A = 258 nm, objem néisku 20 ul a laboratorni teplot&™
Stanoveni pomoci pistroje C — VIT

K rychlé analyze napbjv terénu se pouzivaigtroj C — vit, ktery je na obr. 1.
K méteni tento pistroj vyuziva principy prtokové elektrochemie, coulometrie
a coulometrickych titraci. Bfeni je fizeno vlastnim mikroprocesoremieBepsané
mnozstvi vzorku acinidla se poradném promichani nasaje do injek stikacky
a nastikne do nefici cely. Po skoteni analyzy se vysledek objevi na displeji (dzma

poradovyméislem a datem) a uloZi do pati ktera uchova az 20 vysleilié?

Obr. 1: Renosny coulometricky analyzator C - Vit
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2.3.2.2 Stanoveni aminokyselin, formolovéhdisla

Stanoveni aminokyselin

Pro stanoveni aminokyselin byla v minulosti vyvimmuttada postu.
K orienta&nimu stanoveni Ize pouzit formolovou titraci dler&@wsena, volumetrickou
metodu dle van Slykea nebo spektrofotometrické ostami vSech aminokyselin
P¥i analyze aminokyselin je nutné zajistitepedeni aminokyselin,f@vazi
vazanych v bilkovinach, do formy volnych aminokyselCilem hydrolyzy bilkovin je
kvantitativni uvolgni aminokyselin ze substratu a jejiciiepedeni do hydrolyzatu.
Hydrolyza miZe byt kysela, zasadita nebo enzymatiéRa.
« formolova titrace — reakce formaldehydem za vznikchiffovych bazi, dojde
ke zvySeni kyselosti karboxylu a k zablokovani ayakupiny.
Déle se tato slaienina stanovi titéné hydroxidem sodnym
na fenolftalein.
» van Slyke reakce —preakce s dusitanem sodnym v kyselém peatse molekula
alifatického aminu rozpada a poté se manometrichyiiz
unikly N
» spektrofotometricky — reakce s ninhydrinem, barewomplex se prowti pri
vinové délce 510 nf!

Stanoveni formolovéhatisla

Aminokyseliny nelze titrovat imo diky jejim amfoternim vlastnostem.
Po gidani roztoku formaldehydu se z kazdé@nné molekuly od#pi ion H'. Tento
ion je pak stanoven potenciometricky nebo alkaliroky. Formolovécislo je mirou
obsahu aminokyseliny ve vzorku, ale existuji vyjymk kterych to neplati: sekundarni
amino skupina histidinu nereaguje, stejné skupirgliu a hydroxyprolinu reaguji
pouze ze 75 %, terciarni dusik a guanidinové skupépodléhaji zadné reakl!
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2.3.2.3 Stanoveni relativni hustoty

Transportni jevy jako je hybnost, teplota a dalsdhou byt aplikovany
v potravindském ptimyslu, pokud jsou technické udaje k dispozici. Baiuato data
jsou vzacna a potravirgké firmy je taji. Data jako je hustota a jeji zhost
na koncentraci a tepkojsou velmi dilezita pro potravingtvi nagiklad na optimalizaci
zpracovatelskych technologii (maperpani, vypar, f&nos tepla).

Zavislost hustoty na tepkbtza konstantni koncentrace a zavislost koncentrace
na hustat za utité teploty studovali Aguado a Ibarz (1988), Conkteet al. (1989),
Ibarz a Miguelsanz (1989) a Bayindirli (1992, 1998d mizné druhy ovocnychtav.
Aguado a lbarz uvadi, Ze je linearni zavislost nfemtotou a teplotou za konstantni
koncentrac& 128!

Relativni hustotad®, latky je pongr hmotnosti wkitého objemu latky
k hmotnosti stejného objemu vodii @0 °C. Jednou z metod stanoveni relativni hustoty
je pyknometrickd metoda. Tato metoda je zaloZzengaravnani hmotnosti &iené
kapaliny s hmotnosti kapaliny zndmé hustoty, jestlol® zaujimaji stejny objem.
Pyknometr je skleind baika znamého objemu. i€sre definovaného objemu
se dosahuje pomoci zabrouSené uzaviraci zatky py&mo s piichozi kapilarou, ktera
umozni reprodukovatelné uzawi kapaliny v pyknometru. Abychom pyknometr zcela
naplnili kapalinou, musimefipjeho uzaveni nechat trochu kapalinyrgiéci touto
kapilarou. Peteklou kapalinu, kteradustane na povrchu pyknometru, jela ped

vazenim péivé vysusit.

2.3.2.4 Refraktometrické stanoveni suSiny

Refraktometricky se z#éiii index lomu daného vzorku. Podle tabulek je moZzné
pievést naréeny index lomu na procentualni obsah refraktomegrgusiny ve vzorku

(gramy sachar6zy na hmotnost vzorku) nebo na °@oxrekce na obsah kyselin).
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2.3.2.5 Méreni viskozity

Viskozita je mirou vniniho ¥eni kapalin. Mezi déma vrstvami kapaliny, které
se pohybujittznou rychlosti, vznika tmé nagti . Podle Newtonova zakona je g#p
linearre amerné gradientu rychlosti ve simu kolmém na pohyb kapaliny (3).

T=n. (du/dy) (3)
kde: du /dy — gradient rychlosti,— te&né nagti, n — dynamick& viskozita (konstanta
amernosti)

Newtonmiv zakon viskozity plati pouze pro newtonské kapalw oblasti
laminarniho proughi (viskozita konstantni), u nenewtonskych kapatid zavislost
na du / dy kivkovity charakter.

K meéieni viskozity se pouzivaji ratai, tliskové, vytokové a kapilarni

viskozimetryt?°

2.3.2.6 Méreni celkovych a redukujicich cukii

Redukujici cukry vyredukuji v amoniakélnim ptesti stibrné ionty na stbro
nebo v alkalickém progdi ned’naté ionty na oxid #’ny. Pro stanoveni
neredukujicich cukrje nejprve teba je pevést enzymaticky nebo chemicky na cukry

redukujici, a poté je stanoif!
Polarimetricka metoda

Pfi této metod se nefi opticka aktivita (schopnost latek &t rovinu
polarizovaného sitla). Uhel stédeni roviny polarizovaného &tfa pii prachodu
roztokem opticky aktivni latky zavisi na charaktéditky, tlou§ce vrstvy, koncentraci
roztoku, teplot a vinové délce. Jako dfitko byla zavedena &ma otd&ivost (Uhel,

o ktery se ot&i rovina polarizovaného stla po pfichodu 100 mm vrstvou roztoku
o koncentraci 1 g.ci). Obvyklé podminky meni jsou teplota 20 °C v bilém &le.
Pii  meéfeni bezbarvych rozték se pouzivd dichromanovy filtr nebo zdroj
monochromatického #éni (sodikova vybojkaj™
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Gravimetrickd metoda

Sacharosaiftomna ve vzorku se za tepla v presli HCI gevede na invertni
cukr (ekvimolarni sms glukosy a fruktosy). Reakci €us redukujicimi cukry
piitomnymi v roztoku (invert + redukujici cukryayodre pritomné ve vzorku) vznika
ekvivalentni mnozstvi GO, ten se Zfiltruje, zvazi a ze ziskané hmotnostizjsti

zdanlivy obsah sacharosy ve vzorku ovoaféd g

Titra ¢ni metody

Redukujici cukry vyredukuji v amoniakalnim ptesti stibrné ionty na stbro
nebo v alkalickém prostdi méd’naté ionty na oxid glny. V potravinéské chemii
se pro stanoveni redukujicich clukpouzivaji hlava titrace dle Bertranda nebo
Schoorla. Pro stanoveni neredukujicich @ujler nejprve iteba je pevést enzymaticky
nebo chemicky na cukry redukujici, a poté je staddV

Schoorleova metoda je zaloZzena na zredukovaninhajé nddi Fehlingova
¢inidla na oxid mdny redukujicimi sacharidy. Po figani kyseliny sirové
se z komplexu uvolni nadbyi®® mnoZstvi rd’natych iont, které se zredukuji
jodidovymi ionty na mid’'naté, za vzniku elementarniho jodu. Reaké&t’nych ionfi
s nadbyténym mnoZstvim jodidu draselného ihned vznik@écé rozpustny jodid

m&dny. Elementarni jod se titruje roztokem thiosirandnéhd®”
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3 Experimentalni ¢ast

3.1 Pristroje, zaizeni a laboratorni pomicky

Pristroj na méireni absorbance

Spektrofotometr Heliog Thermo Spectronic, New York, USA
DalSi zaizeni

e pH-metr Schott CG 842 Schott Glas, Mainz, &necko

* refraktometr RL 3 PZO Mikroskopy i wyroby optyczne Sp.

Z 0.0., VarSava, Polsko

+ analytické vahy HR — 120 Helago, Hradec Kralové&R
Laboratorni pomicky

Laboratorni sklo:
kadinky, pipety, pyknometr (50 ml), byreta (25 nllj) zkumavek se zatkou, 3 titrd
baiky (250 ml), odmdrné baiky, nalevka, filtr&ni nalevky.

Ostatni pomcky:

stiicka, kapatko, lodka, IZikka, automaticka pipeta (rozsah 1 -5 ml) sek&wni,
balonek na pipetovani, stojdnek na zkumavkyi¢vaa vodni lazg, stojany, skladané
filtra¢ni papiry, klemy, kruhy, varné kaminky.

3.2 Pouzité chemikalie

« siran sodny bezvody, p.a. Lachema, Neratovic&;R

 n - butylester kyseliny octovéisty Penta, ChrudimCR

« DL - Proline, 98 % Sigma-Aldrich, PrahalR
« ninhydrin, 95 % Sigma-Aldrich, Praha;R
 hydroxid sodny, 98 % Penta, ChrudimCR
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» ethylenglykol — monomethylether,

Cisty

» formaldehyd, 36 — 38 %
* pufryopH:2,7,9(x0,02) a

4 (+0,01)

+ destilovana a redestilovana voda

» denaturovany ethanol

Penta,

Svycar

3.3 Analyzované vzorky

ChrudimCR

Lachema, Neratovic€;R

Hamilton Bonaduz AG, Bonaduz,

sko

Univerzita Pardubice(R
Univerzita Pardubice;R

VSechny analyzované vzorky byly balené v balenirapetck a uchovavané

v chladnéce Red samotnou analyzou byly vzorky vytemperovany abotdatorni

teplotu.

Tabulka¢. 1: Seznam a charakteristika vzibrk

Nazev vzorku

Charakteristika vzorku

Vyrobce

Hello pomeran

100% pomeratova $ava z

koncentratu

Linea Nivnice, a.s., Nivnic&R

The Coca — Cola company,

Cappy 100% pomeratova $ava, o 3
) distributor vCR Coca — cola HBC
pomerax vyrobeno z koncentratu 5
CR, s.r.o., Praha
Senza pomeradovy napoj, podil | Vyrobeno v EU, prodavajici ¢R:
pomerax ovocné gavy min. 20 % Maspex Czech s.r.0., Praha
_ 100% jableén& §ava z _ o .
Hello jablko ) Linea Nivnice, a.s., Nivnic&/R
koncentratu
' . . Vyrobeno v EU, prodavajici ¢R:
Relax jablko 100% jablkov&'ava
Maspex Czech s.r.0., Praha
jableny nektar z jabl&ného | Vyrobeno v Ma'arsku, distribuce
Spar jablko | koncentratu se sladidly, ovocny  pro SparCeska obchodni
podil min. 50 % spole&nost s.r.o., Praha
Hello riZzovy 100% $ava z tizového _ o .
_ _ i Linea Nivnice, a.s., Nivnic&R
grapefruit grapefruitu z koncentratu
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o The Coca — Cola company,
Cappy grapefruitovy nektar, obsah | .
. ] distributor vCR Coca — cola HBQ
grapefruit ovoce min. 50 % 5
CR, s.r.0., Praha
100% multivitaminovativa z
Happy Day . . .
S viceovocného koncentratu s 8 Dovozce: Rauch Praha spol. s.r]o.
multivitamin o o
vitaminy a 1 provitaminem
Senza ovocny napoj, obsah ovocné| Vyrobeno v EU, prodavajici ¢R:
multivitamin slozky min. 12,5 % Maspex Czech s.r.0., Praha
100% ananasov&éva z _ o L
Hello ananas ] Linea Nivnice, a.s., Nivnic&R
koncentratu
Relax¢erny . Vyrobeno v EU, prodavajici ¢R:
) 28% ovocny napoj
rybiz Maspex Czech s.r.0., Praha

3.4 Pracovni postupy
3.4.1 Stanoveni pH a titraéni kyselosti

3.4.1.1M¢éreni pH

Byla provedena kalibrace pH metru pomoci tlumivychoztoki
napH=2apH=4. Kalibrace byla proveden& |aboratorni teplat Poté bylo

zmeieno pH vSech 12 vzoik

3.4.1.2Stanoveni titraéni kyselosti

Priprava a standardizace 0,25 M NaOH

Bylo navazeno 10,8003 g NaOH. Toto mnozstvi byarkitativre prevedeno
do odngrné baiky o objemu 1000 ml. B&a byla dopl&na po rysku.

Pro standardizaci NaOH byla pouzita kyselinavgélova. Na analytickych
vahach bylo navazeno 0,1576 g kyselidgn&lové do titrani baiky. Obsah biky byl
ziedn destilovanou vodou a bylyigdany 3 kapky indikatoru Tashiro. Byla zahajena

titrace odmérnym roztokem NaOH do Sedého néadechu, kdy byldapo
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10 ml 20% CaGl Roztok byl opatré dotitrovan do zeleného nadechu. Ze &gy
odnmerného roztoku hydroxidu sodného byla vyfténa pesna koncentrace této latky
0,2584 M. Po jeho spibovani byl fipraven a standardizovan novy oghmy roztok
hydroxidu sodného (koncentrace 0,2535 M).

Vlastni titrace

25 ml vzorku bylo odpipetovano n#dnou pipetou do kadinky o objemu 50 ml.
Poté byla zahajena potenciometricka titrace zanan@iho michani do hodnoty pH 8,1.
Objem spatebovaného odémného roztoku hydroxidu sodného byl zaznamenantolTen
postup byl proveden digéeské technické normy Ovocné a zeleninaiég — Stanoveni

titrasni kyselostf>

3.4.2 Stanoveni formolovéhciisla

25 ml vzorku bylo odpipetovano n#dnou pipetou do kadinky o objemu
100 ml. Za stalého michani byl vzorek upraven é&uym roztokem hydroxidu
sodného o koncentraci 0,2584 M (p&rd,2535 M) na pH 8,1 za pouziti pH metru.
Za stalého michani bylofidano 10 ml roztoku formaldehydurq@lem upraveného
pomoci odmirného roztoku hydroxidu sodného také na pH 8,1 a#iti pH metru.
Roztok byl ponechan jednu minutu stat a poté bybuén odndrnym roztokem
hydroxidu sodného do pH = 8,1. Byl zaznamenan oljpeotebovaného odsmného
roztoku k titraci. Postup byl ipvzat zCeské normy Ovocné a zeleninovéady —

Stanoveni formolovéheislal®®

3.4.3 Stanoveni prolinu

Postupy pro stanoveni prolinu v analytickém vzobkly vzaty zCeské normy

Ovocné a zeleninovédvy — Spektrofotometrické stanoveni obsahu prdftfiu.

-27 -



Piiprava analytického vzorku a stanoveni prolinu

Rozpu&inim DL — prolinu ve vod byl pripraven zasobni roztok o koncentraci
c =100 mg/l. Rednim zasobniho roztoku byly fipraveny roztoky prolinu
o koncentracich: 5 mg/l, 10 mg/l, 25 mg/l, 40 m@0 mg/l. Ripravené roztoky
(1 ml od kazdého) byly zpracovany stejako stanovovany vzorek.

1 ml analytického vzorku nebo standardniho roztoby napipetovan
do zkumavky s uzavem. Byl gidan 1 ml kyseliny mravem a 2 ml roztoku
ninhydrinu. Po fdani kazdé chemikalie byl obsah zkumaviddré promichan.
Zkumavky byly vloZeny do vrouci vodni l&zis hladinou vrouci vody vySSi nez byla
hladina obsahu zkumavky. Zkumavky byly ponechanyneeici vodni lazni 15 minut.
Bylo dilezité hlidat, aby celych 15 minut vodni l&zeiela. Poté byly zkumavky
10 minut ponechany ve véa teplot asi 20 °C, aby bylyadreé ochlazeny. Do kazdé
zkumavky bylo pidano 10 ml n—butylacetatu, zkumavky byly uteaw a dkladnym
ttepanim byl stanovovany derivat prolinu extrahovarjanické faze.

Cely objem roztoku bylielit na skladany filtr s 2 g bezvodého siranu sbdné
a filtrat byl jiman. Biblizné po 15 minutidch stani byla Zbena absorbance organické
faze v kyvet s optickou drahou 10 mmiip510 nm. Absorbance byla ziena proti
slepému roztoku fpravenému stejnym #igobem s 1 ml roztoku vzorku, do kterého
byl pfidan pouze ethylenglykolmonomethylether misto rkatminhydrinu. Riprava
slepého vzorku odpovidala stejnému postupu jaky fiypraveny roztoky vzonk.

3.4.4 Stanoveni relativni hustoty

Postupy pro vazeni prazdného pyknometru, pyknometraplreného
destilovanou vodou a pyknometru napiého zkoumanym vzorkem bylyrqvzaty
z Ceské normy Ovocné a zeleninowégy — Stanoveni relativni hustdfy!

Pyknometr byl gkolikrat promyt vodou a vysuSen pomoci vzduchu. huc
pyknometr byl zvdZen na analytickych vahachresposti na‘tyii desetinna mista.
Tento postup byl opakovaiikrat a poté byla stanovenaioprérna hodnota hmotnosti
pyknometru. Stejny postup byl zvolen i u vazeni myketru napléného vodou

a zkoumanym vzorkem. Po nagii bylo teba pyknometriadre osusit filtra&nimi

papiry.
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3.4.5 Stanoveni refraktometrické susiny

Postupy pro stanoveni refraktometrické susiny tigvpat zCeské technické
normy Ovocné a zeleninovétd&y - Odhad obsahu rozpustné susSiny -—
Refraktometricka metod&

Vzorek byl ged méfenimiadré promichan. Stanoveni obsahu rozpustné susiny
bylo provedeno bez batni vzorku. Malé mnoZstvi vzorku bylo umisb na spodni
hranol refraktometru. Bylo pitgba zajistit dostat@e pokryti hranolu vzorkem po jeho
seweni mezi ploSkamiifstroje. Po vyrovnani teplot (asi 30 sekund) bytovedeno
meéteni. Obsah rozpustné susSiny se dde piimo jako index lomu daného vzorku.
U kazdého vzorku byla provederfagaralelni ngtreni.
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4 Vysledky a diskuse

4.1 Vysledky pH, titraéni kyselost

4.1.1 Vysledky méreni pH

Vysledky byly ziskany renim podle postupu popsaného v kapitole 3.4.1.1.

Hodnoty pH analyzovanych vzarkse pohybovaly v rozmezi 2,77 — 3,73 (viz
tabulka¢. 2, obr. 2). Nizké hodnoty pH u ovocnycté$ jsou pravépodobrt dany
vysokym obsahem kyselin. 100%a%y maji hodnoty vy3Si nez nektary. Zkgp Senza,
Spar a Relaxerny rybiz maji hodnoty pH nizké, protoZze se nejednl00% ovocné
gtavy, ale o napoje nebo nektar. Vzimk s ovocnym podilem nizSim nez 100 %
se dodavaji kyseliny zidodu lepsSi konzervace a zvyr&nin chuti.

Mirné odliSnosti pi porovnani &chto hodnot s odbornyndianky, které uvagi
hodnoty v rozmezi 3,2 — 3,8 pro pomefave dzusy a pro jablaé 3,5 — 3,7; mohou
byt zpisobeny iznymi odidami surovin a lokalitougstovani®” - 139

Tabulkac. 2: Vysledky stanoveni pH analyzovanych vZork

nazev vzorku pH
Hello pomeran 3,73 + 0,01
Cappy pomeran 3,71 + 0,02
Senza pomeran 2,94 £ 0,01
Hello jablko 3,49 + 0,01
Relax jablko 3,52 + 0,02
Spar jablko 2,97 £ 0,00
Hello raizovy grapefruit | 3,11 + 0,01
Cappy grapefruit 3,11 £ 0,0P
Happy Day multivitamin | 3,44 £ 0,0p
Senza multivitamin 2,81 +0,00
Hello ananas 3,70 £ 0,02
Relaxcerny rybiz 2,77 0,01
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Obr. 2: Grafické znazo#ni vysledki stanoveni pH analyzovanych vzork

4.1.2 Vysledky stanoveni titratni kyselosti

Vysledky byly ziskany @enim podle postupu popsaného v kapitole 3.4.1.2.

Rozmezi titrani kyselosti analyzovanych vzdrkse pohybovalo v intervalu
od 3,63 do 12,02 (viz tabulk&a 3, obr. 3). Skrodatna odchylka gieni ve ¥tSing
piipadi byla nulovad, maximakh dosahovala hodnoty 0,03. V porovnani s ostatnimi
vykazoval vzorek Hello tzovy grapefruit nej#tsi titratni kyselost, coz ukazuje
na vysoky podil kyseliny citronové, zatimco vzor8kenza multivitamin ma podil
kyseliny citrénové velmi nizky. Titeai kyselost vyjatena v podo® hmotnosti
kyseliny citronové ve vzorku je nepatrayssi ve srovnani s odbornou literaturou, ktera
uvadi 6,3 — 7,5 u pomeréovych $av a u grapefruitovych 6,1 — 11,7. Tento fakt mohl
byt zpisoben jiz pi vyrob¢ téchto vzorki. Na druhou stranu setueme domnivat, ze

tyto vzorky nebyly falsované apobem pidavani kyselin pro zvyrazni mdlé chuz."*"

-31 -



Tabulkac. 3: Vysledky stanoveni titéai kyselosti analyzovanych vzark

. hmotnost kyseliny citronové
nazev vzorku
(9/)
Hello pomeran 7,92
Cappy pomeran 7,41
Senza pomera&n 4,52
Hello jablko 3,90
Relax jablko 4,48
Spar jablko 4,80
Hello riZovy
€0 rzovy 12,02
grapefruit
Cappy grapefruit 6,55
Happy Day 6,68
multivitamin
Senza multivitamin 3,63
Hello ananas 7,85
Relaxcerny rybiz 8,05
= 14,00 -
\3[./'
T 12,00 1 B
2
Z 10,00 |
T 8,00 1
£ 6,00 -
z
Z. 4,00 A
=
z 2,00 1 |]
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Nazev vzorku % %}

Obr. 3: Grafické znazo#ni vysledKi stanoveni titréni kyselosti analyzovanych vzdrk

4.2 Vysledky formolovéhoéisla

Vysledky byly ziskany renim podle postupu popsaného v kapitole 3.4.2.

Vysledky stanoveni formolovéh&sla jsou uvedeny v tabulge 4 a na obr. 4.

NejmensSi hodnota byla u vzorku Senza multivitam®01a nejvyssi u Cappy pomeéan

21,00. Smrodatna odchylka byla ve¢étsing pripadi nulova, nejvySe pak dosahla
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hodnoty 0,47 (vzorek Cappy pometanVSechny vysledky ovocnycht@ jsou
v rozmezi normy AIJN, ktera uvadi formolov&lo v rozmezi pro jabtmé $avy 3 —
10, pro pomerafové §avy 15 — 26 a pro grapefruitov€ady 14 - 30. U ostatnich
vysledki napoji a nektait jsou vict nizSi hodnoty zdlvodu nizSiho podilu ovocné

slozky!*!

Tabulka¢. 4: Vysledky stanoveni formolovékicsla

. formolové
nazev vzorku "
¢islo
Hello pomeran 20,00
Cappy pomeran 21,00
Senza pomer&n 3,67
Hello jablko 3,33
Relax jablko 4,67
Spar jablko 2,00
Hello raizovy
vy 16,00
grapefruit
Cappy grapefruit 9,00
H D
appy bay 10,33
multivitamin
Senza multivitamin 1,00
Hello ananas 17,00
Relaxcerny rybiz 2,33
25.00 -
20.00 -
=
2 1500 -
E
Z 10,00 A
g
|80neld
0.00 - ] s U0
PR AR A AT T
A T
- TV - T CR
'30 %) 2 d-? d—? - 11-—‘6 %f- 6%- % %L
by e o T Loy Ty TR
%, % % % % 4 %
Nazev vzorku % ”a,b .

Obr. 4: Grafické znazo#ni vysledki stanoveni formolovéhgisla
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4.3 Vysledky prolinu

Vysledky byly ziskany genim podle postupu popsaného v kapitole 3.4.3.

Spektrofotometrické stanoveni prolinu ukazuje velmuizmanité vysledky
v zavislosti na druhu ovocné slozky. NejnizSi obgablinu maji jabléné vzorky,
nej\étsi maji pomeratové. Senza pomerarv porovnani s Cappy a Hello pometan
(100% $avy) ukazuje podstatnmensSi hodnotu, protoZe se nejednd o ovocriauus
ale ovocny napoj. Tento vzorek ma max. podil ovosiogky 50 %, coz jeisledek
podstaté menSiho mnozstvi prolinu ve vzorku. Dosazené dfslaeikazuje tabulkd. 5
a obr. 5.

Podle AIIN, kterd uvadi povoleny obsah prolinu pomeradové §avy 450 —
2090, jablené $avy max. 20 a pro grapefruitovéayy 200 — 1400, jsou ovocnéasyy

v normz.[4Y

Tabulkac. 5: Vysledky stanoveni prolinu

. hmotnost prolinu
nazev vzorku
(mg/l)
Hello pomeran 565,89 + 10,34
Cappy pomeran 564,92 + 6,00
Senza pomeran 167,53 + 2,56
Hello jablko 8,17 +0,17
Relax jablko 9,01 £0,19
Spar jablko 4,74 +0,47
Hello rizovy 240,46 + 1,83
grapefruit
Cappy grapefruit 390,09 + 12,66
Happy Day 349,01 + 5,68
multivitamin
Senza multivitamin 185,30 + 4,87
Hello ananas 51,87 +1,46
Relaxcerny rybiz 11,10 £ 0,20
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Obr. 5: Grafické znazo#ni vysledki stanoveni prolinu

4.4 Vysledky relativni hustoty

Vysledky byly ziskany genim podle postupu popsaného v kapitole 3.4.4.
Tabulka¢. 6 (obr. 6) znazawuje dosazené vysledky stanoveni relativni hustoty.
NejniZSi hodnotu relativni hustoty ma ovocny n&pepza multivitamin 1,020 a n&jpsi
Relax ¢erny rybiz 1,056. S#modatna odchylka ve &8iné pripadi byla nulova,
maximalré dosahovala hodnoty 0,002. NejvysSi hodnoty u Wzét&llo ananas a Relax
cerny rybiz mohly byt zjgsobeny vyskytem duZzniny.i€stoZze vysledky relativnich
hustot vSech vzotkse extrémaé nelisi, je vidt rozdil mezi ovocnout&vou, ovocnym
nadpojem a ovocnym nektarem. Ziskané hodnoty jsoovnstelné s odbornou

literaturou, ktera uvadi hodnoty v rozmezi 1,0506844%
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Tabulka¢. 6: Vysledky stanoveni relativni hustoty

. relativni hustota
nazev vzorku
(d20/2()
Hello pomeran 1,046
Cappy pomeran 1,045
Senza pomera&n 1,030
Hello jablko 1,049
Relax jablko 1,046
Spar jablko 1,023
Hello razovy 1,043
grapefruit
Cappy grapefruit 1,039
Happy Day 1,049
multivitamin
Senza multivitamin 1,020
Hello ananas 1,054
Relaxcerny rybiz 1,056

1,060 -

1050 { _ - i
1,040 - 1 -

1,030 -

1,020 -

1,010 - H

1,000 + ==

Relativni hustota

4 T e )

% Y 2 % %t %y w0y % Y
C S 0 e L %
2 =, 3
e T 2y ﬁ% ?.'g. ?ﬁ’ % '%

- [ % 9
Nazevviortku 7. 2,
- 2

Obr 6: Grafické znazowmi vysledki stanoveni relativni hustoty

4.5 Vysledky refraktometrické susiny

Vysledky byly ziskany renim podle postupu popsaného v kapitole 3.4.5.
Vysledky stanoveni refraktometrické suSiny jsoudergy v tabulces. 7, obr. 7.

Neukazaly se Zadné extrémni odliSnosti v zavisleatdruhu ovoce. Ziskané hodnoty
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odpovidaji udajm v literatde (11,95 — 13,17 °Brix) a je z nich patrné, Ze edn@

o velmi sladké napoje. Cukry jsodldzitou sloZkou refraktometrické susiny a poskytuji
informace o autentigitovocnych 8av. Na zaklad téchto hodnot se izeme domnivat,
Ze jsou nargiené vzorky autentick@” 140l

Tabulka¢. 7: Vysledky stanoveni refraktometrické suSiny

nazev vzorku index lomupn Stupnice refraktometricka suSing
Brix (%)
Hello pomeran 1,3522 13 12,86
Cappy pomeran 1,3510 12 12,03
Senza pomeran 1,3452 8 8,33
Hello jablko 1,3512 12 12,18
Relax jablko 1,3532 13 13,54
Spar jablko 1,3441 8 7,63
Hello razovy 1,3493 11 10,96
grapefruit
Cappy grapefruit 1,3499 11 11,39
Happy Day 1,3517 12 12,54
multivitamin
Senza multivitamirn 1,3421 6 6,24
Hello ananas 1,3538 14 13,86
Relaxc¢erny rybiz 1,3549 14 14,62
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Obr. 7: Grafické znazo#ni vysledki refraktometrické suSiny
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5 Zavér

Tato bakalgska prace se zabyva aktualnim tématertamani kvality ovocnych
&rav. V teoretick&asti byla zpracovana problematika jejicheimwani. Pro zpracovani
tohoto tématu byla pouZitéeska i mezinarodni legislativa konfrontovana s odbo
literaturou. Tat@ast se zagtuje na chemické a fyzikalni parametry, kterymikzalitu
ovocnych sav owfovat. Jsou zde také popsany poznatky disapu klamani
spotebitele a moZnostech odhalovani tohoto problému.

V experimentalnicasti bylo stanoveno & parameti u dvanacti komené
dostupnych ovocnycht&v. Ziskana data byla podrabranalyzovana a srovnana
s dostupnymi daty, které uwgdodbornéclanky aceské normy. Fyzikalichemicke
vlastnosti se mohou vyrazniSit v zavislosti na mnoha faktorech, jako je fikiad
péstovana odrda ovoce, faktory Zivotniho prasti (klima, kvalita gdy, doba sklizg,
zavlazovani, hnojeni, atd.Jizné vyrobni postupy a analytické metody.

VSechny zvolené parametry mohou vést k prvotnimiuhateshi falSovani
ovocnych 8av. DosaZené vysledky neukazaly Zzadné extréemnidigdkteré by vedly
k domrénce, Ze se jednd o falSovanou potravinu. Po analyaéického vyjadeni
zkoumanych paraméitr vyplynulo, Ze jsou vSak ztaé rozdily v zavislosti
na charakteru ovocného dzusu, kdy ovocné nektanyagoje maji nizSi hodnoty
ve vSech @ti sledovanych parametrech v porovnani s ovocnyd@ivami, coZ je

v souladu s uvashymi Udaji vyrob& na obale zkoumanych vzdrk
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7 Prilohy

Prilohac¢. 1: Refraktometrické stanoveni suSiny z indexudqui teplog 20 °C
Index | Refraktometricka susSing
lomu (%)

1,3376 3,17
1,3389 4,06
1,3410 551
1,3421 6,24
1,3441 7,63
1,3452 8,33
1,3493 10,96
1,3499 11,39
1,3510 12,03
1,3512 12,18
1,3517 12,54
1,3522 12,86
1,3532 13,54
1,3538 13,86
1,3549 14,62

Prilohac¢. 2: Vztah mezi stupnici BRIX a indexem lomu

stupn: Index lomu
Brix
0 1,33299
1 1,33442
2 1,33586
3 1,33732
4 1,33879
5 1,34026
6 1,34175
7 1,34325
8 1,34476
9 1,34629
10 1,34782
11 1,34937
12 1,35093
13 1,35250
14 1,35408
15 1,35568
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