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ABSTRAKT

Diplomovéa prace se zabyva sledovanim ucinku elektroaktivované vody na ovoce a
zeleninu béhem jejiho skladovani. V Gvodni ¢asti jsou shrnuty poznatky o
elektoraktivované vodé, senzorické analyze, mikroorganizmech a také o vitaminu C, kdy
poznatky jsou vyuzity v praktické casti. V praktické casti se sleduje ubytek vitaminu C
béhem skladovani, kdy jsou kazdy den odebirany vzorky a také se provede senzoricka
analyza. Elektroaktivovana voda je aplikovana po kazdy den skladovéani. Vzorky jsou

ulozeny v chladicim boxu. Prakticka ¢ast pfinasi nové poznatky a nasledna doporuceni.

Klicova slova: elektroaktivovana voda, titraéni stanoveni vitamin C, mikroorganizmy,

senzorické analyza

ABSTRACT

This thesis deals with monitoring the effect of electrolyzed activated water on fruits

and vegetables during its storage. There is summary of the findings aboutelectrolyzed
activated water, sensory analysis, microorganisms, and also vitamin C in the introductory
section, those data are used in the practical part. In the practical part is followed the loss of
vitamin C during storage, which are sampled every day and also perform sensory analysis.
Elektroaktivovana water is applied each day of storaging. Samples are stored in a
refrigerator box. The practical part presents new findings and subsequent

recommendations.

Keywords: electrolyzed activated water , titrimetric determination vitamin C,

microorganisms, sensory analysis



Podékovani,

Chtéla bych podékovat vedoucimu diplomové prace Doc. Ing. Pavlu Valaskovi, CSc. za
poskytovani odbornych rad a za odborné vedeni béhem zpracovani diplomové prace.
Chtéla bych také podékovat pani Jaroslavé Remenovské za ochotu a uzitedné rady
v pribéhu experimentu. Pod&kovani také patii Ing. Sarce Zavadilové a Ing. Markéte
Pumprlové za ti¢ast na senzorické analyze. Dale bych chtéla podé¢kovat Ing. Daniele Veselé
za poskytnuti chladiciho boxu a také podékovani patii laborantkdim Ing. Hané Miklikové

a Olze Haukové za pomoc a poskytnuti rad v oblasti mikrobiologického rozboru.

Pod¢kovani patii firmam Tekoo s.r.o. a INGAPO s.r.o, bez kterych by se experiment

nemohl uskutecnit.

Chtéla bych také pod€kovat rodi¢im za podporu a trpélivost béhem studia a za podporu

béhem zpracovani diplomové prace.



UV O .., 12
TEORETICKA CAST ...ttt ee et ee et er e en e en e en s e 13
ELEKTROAKTIVOVANA VODA .......ocoooeoeeeeeeeeeeeeeee oo e e oo er e 14

11 FUNKCE ELEKTROAKTIVOVANE VODY ..ouiieeeteieeeeieeeeeeteseeeesasessestasessestasessennaneeees 15
1.2 MOZNOSTI POUZITI ELEKTROAKTIVOVANE VODY ...vvvvvvverervrrrerersrerereressseseseneresen. 15
1.3 TESTOVANI ELEKTOAKTIVOVANE VODY VE SVETE.....coiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 16
1.3.1  Aplikace na Cerstvé produkly ........ccoceeieieiieiieiniie e 16
1.3.2  Aplikace na povrchy pfichazejici do kontaktu s potravinami ...................... 17
SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN ....ooiioieeeeeeeeeeee e seereeeeeneenneeans 18
2.1 DRUHY SENZORICKE ANALYZY .vuuutututuuuuurusssssusssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssme 18
2.2 SMYSLOVE VNIMANI A FAKTORY, KTERE JEN OVLIVNUJ .......ccoovviiiiiiiiiiiiiiiieeee 18
221 CIChOVY TECEPLOT .v.vocveeeeceeveeiese e ieeeeeee et nee s 19
2.2.2  ZraKoVY SIYS] ..ooueiiiiiiiicii e 19
2.2.3  ChUtOVY SIMYSL ....eoiiiiiiiiciice e 20
2.24  SIUChOVY SIMYSL....ooiiiiiiiiiiice e 21
2.2.5  HMmMatoVY SMYSL....coiiiiiiiiiiiie e 21
2.2.5.1  SMYSIProteplo c.ccveiieiiceee 22
2.2.5.2  SMYSIPro Chlad.........cccooiiiiiiiiiie e 22
2.2.5.3  SMYSI Pro DOIEST........ooveiiiiie 23

2.3 TECHNIKY SENZORICKEHO POSUZOVANI POTRAVIN.......coevviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 23
2.3.1  Rozlisovaci zkousky pii senzorickém posuzovani potravin ...............c........ 23
2.3.1.1  PATOVA ZKOUSKA vttt e e e e e e eeean 23
2.3.1.2  Trojuhelnikova ZKouSKa...........cooiiiiiiiiiiiice e 24
2.3.1.3  ZKOUSKA AUO — tHH0 oo 24

2.3. 0.4 ZKOUSKA 2/ 5o ——————— 24
2.3.1.5  PoFadova ZKOUSKA ....oooeeeeeeeeee ettt 24

2.3.2  Preferencni zkousky pfi senzorickém posuzovani potravin............cccceeeeee. 24
2.3.3  Hodnoceni srovnanim se standardemi...........eeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeieee e eeeeeens 25
2.3.4  Metody SIOVNTNO POPISU..c.viiiiiiiiiiiiieiiieie e 25
2.3.5  Stanoveni senzorick€ho profilt...........cccccvvviiiiiiiiiiiicie 25
2.3.6  Senzorické hodnoceni potravin za podminek restauracniho stravovani ...... 25
2.3.7  Senzorické posuzovani potravin stupnicovymi metodami............c.ceeevvrneene. 26
2.3.7.1  Ciselnd bodoVA STUPNICE w....eveevrerrcrerceeeeieeeeseseese s s 26

2.4 PREDKLADANI A PRIPRAVA VZORKU....cooiiieeeeeee ettt 26
2.5 ZPUSOB PODAVANI VZORKU K SENZORICKE ANALYZE .......ccovvviiiiiiiiiiiiiieieieeeeeeeeens 26
2.6 POSTUP PRIHODNOCENT «...ooiiie oot 27
2.7 FORMULARE PRO SENZORICKOU ANALYZU ...cooiiiieeeeeeeeeee ettt 27

MIKROORGANIZMY NAPADAJICI ZELENINU A OVOCE.........ccccoooo...... 28



10

11

3.1 BAKTERIE ...ttt ittt ettt sttt e e st e e nab e bb e e nnn e e nes 28

3.2 OV ASINKY oottt e e et e e e e e e e e e et e e e e e e e e e eeeeeeeeenaennees 29
3.3 [0 115311 T 30
VITAMIN C JAKO INDIKATOR CERSTVOSTI PLODU.......cooooivieeen. 32
4.1 METODY PRO STANOVENI VITAMINU C ..ovvvviiiiieeiieeeeiie ettt e e e e reea e 33
41.1 Titracni stanoveni VITAMINU C ..oovvueeeieie e e e e e e eee e e e eeeeeeeeeeseseseeesesessnsesennnn 33
o O 0 R o 1 T | TP PRSP UPRPTPURURPROON 33
4.1.2  Piimé polarografické stanoveni vitaminu C..........cocoovriiiiiincneniienee 33
A.1.2.1  PIINCIP oottt bbbttt 33
4.1.3  Chromatografické stanoveni vitaminu C..........cccovevirieniniiniieniese e 33
A.1.3.1  PIINCIP oottt bbbttt bbb 33

4.1.4  Chromatografické déleni a stanoveni vitaminu C ve formé bis-2,4-
dinitrofenylNYArazonu ..........cccooeiieiiee e 33
o O o R o 4 T | TP P UTO PP PURTRTRON 33
PRAKTICKA CAST ..o e e e e e ettt eeeeeeeteseeatatataeeeeeeeaeeeasaeaneens 34
USPORADANI EXPERIMENTU ....oooovoooeeeeeeeeeee oo e e et es e e een e 35
POUZITE VZORKY A MATERIALY ....coovovoeeeeeeeeeeeee e eeeeeee e e eee e, 36
6.1 POUZITE PRISTROJE A CHEMIKALIE ....cvvvuuieeeeeserssssassseessesssssnnsssssssesssssnnsnseesseenns 37
PRIPRAVA VZORKU K ANALYZAM .....ocoooovooeeeeeeeeeeeeee oo eeeeereseeeeeeenenenen 38
7.1 PRIPRAVA VZORKU PRO TITRACNI STANOVENI VITAMINU C....oovviivvveeeiiei e 38
7.2 PRIPRAVA VZORKU NA STANOVENI SUSINU . ...ettvvreruieieeeeereesssrnnseeeesseesssrnseseeeseeees 38
7.3 PRIPRAVA VZORKU PRO SENZORICKOU ANALYZU ...uiieeeeieeeririinseeeesseessssinnseseesseenns 38
7.4 PRIPRAVA VZORKU PRO MIKROBIOLOGICKY ROZBOR.......cevtrriiiiieeeereeensrinseseesseenns 39
TITRACNI STANOVENI VITAMINU C ..o, 40
8.1 PRIPRAVA CHEMIKALLL .evvvvttiisseeeeeeeeetees s e e e e et eeeeassesesaseessesnnseesssseessssnnnseseesseeens 40
8.2 PRACOVINI POSTUP. ... et ettteeetee st e ettt e et e e et et eee e eeseeeeaseeessenseeeeeseensstnnreseeeseenes 40
8.3 YA 410 Tl i T 41
MIKROBIOLOGICKY ROZBOR.......oooiteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeees e seneeneens 43
9.1 PRIPRAVA CHEMIKALLL ..ceevvtties st e ettt ee e e e e e et aeseeeeaeeeetesanseeeesseennnnnnnseeeeeseeens 43
9.2 PRACOVNI POSTUP.. ... e ettt ettt e et e e et et e aeeeeeeeeeeeseeaeseeeeeeeenssraseeeeeseeees 43
SENZORICKA ANALYZA ..ot e e e e e eeeeneeeeaeees 45
O TR R =0 1 U =TT 45
VYSLEDKY ANALYZY U HLAVKOVEHO SALATU .....coooovoveveveeeeeeeeerns 46
11.1  TITRACNI STANOVENI VITAMINU C..ooooiieiiieeeeeeee ettt ee e e e e e e e e e 46

11.1.1 Grafické srovnani hlavkového salatu kontrola a hlavkového salatu
L1118 (<) o N TTTUTTTOTT TR TP OPRRPPRRRN 46
11.2  MIKROBIOLOGICKY ROZBOR.....cetteuuuuuttteeeteeeesenasssseesesesssnassssessesssssnassseesseesssnnnns 47

11.2.1 Celkovy pocet miKroorganizmil........cccevvveeiieeniiieniiiesniee e ssiree e 47



11.2.2  Celkovy pocet KvasinekK.........cocvviiiiiiiiiiiiiiiii e 47

11.2.3  CelkoVy POCEt PLISI ...uviiiiiiiiiiiieiiii et 48
11.3  SENZORICKA ANALYZA ..oiiiiiutiieeeeiiteeeeeiitreeeeasiteeeesaasteesesstsseessasssessesssseseessnsseseenans 48
12 VYSLEDKY ANALYZY U REDKVICKY ....ovoivieeteeeeeeeeeseeeeeeeeeeseeeseeseenen, 50
12.1  REDKVICKA — L.OYKLUS oot veveueeeeseseeeesisesssessssessesssesesssssssssssssssssssessssssssssseenes 50
12.1.1 Titraéni stanoveni VITAMINU C ....ooevvvveeiiiieeeiieiiiiiiisseeeseeessinin e e s sesessrsneeeees 50
12.1.1.1 Grafické srovnani fedkvicky kontrola a fedkvi¢ky oSetiena — 1.cyklus
51
12.1.2  MikrobiologiCKY TOZDOT .....ccocuiiiiiiiiiiiiiiiie e 51
12.1.2.1 Celkové pocty miKroorganizmuil........cceevveeerureeiieesiieessneesnieesssneesnns 51
12.1.2.2 Celkoveé pocty kvasinek ..........cccovviiiieiiiiiici e 52
12.1.2.3  Celkove poCty PIISNI ...cciuvieiiiiiiieiieieesee e 52
12.1.3  Senzorickd analyza.........cccooiiiiiiiiiiiiee s 53
12.2  REDKVICKA — 2. CYKLUS 1vvveveveeeserereesesesssesssesssesssesesssssssssssssssesssesssssessssssenes 54
12.2.1 Titraéni stanoveni VITAMINU C ....oeevvvveriiiiieeiieeiiisie e eeseeesst s e e s seseesrsneeeees 54
12.2.1.1 Grafické srovnani fedkvicky kontrola a fedkvic¢ky oSetfena — 2.cyklus
54
12.2.2  MiKkrobiolOgICKY TOZDOT ....cccuviiiiiiiiiiiie s 55
12.2.2.1 Celkové pocty mikroorganizmul............cceeceeereeiiueenenniie e siee s 55
12.2.2.2 Celkoveé pocty kvasinek ..........cccovviiiiiiiiiiicice e 55
12.2.2.3  Celkove poCty PIISNI ...cciuvieiiiiiiieiie e 55
12.2.3  Senzorickd analyza........cccoooiiiiiiiiiiie s 56
12.3  REDKVICKA KONTROLA — 3 CYKLUS vvtveveereeeeseeeesessseseseesessessesssssssesssssssssesseenes 57
12.3.1 Titraéni stanoveni VITAMINU C ....ooevvvreniiiieeeeeeeiie e e e e e e eeeee s s e e e sereestaneeees 57
12.3.1.1 Grafické srovnani fedkvicky kontrola a fedkvic¢ky osetfena — 3.cyklus
57
12.3.2  MiKrobiolOgICKY TOZDOT .....ccuviiiiiiiiiiie it 58
12.3.2.1 Celkové pocty mikroorganizmuil............ccceceereeriieeneeniiee e 58
12.3.2.2  Celkové poCty KVASINEK ........cccocviiriiiiieie e 58
12.3.2.3  Celkove poCty PIISNI ...ccouvieiiiiiiieiieseesee e 59
12.3.3  Senzorickd analyza........ccccooiiiiiiiiiiie e 60
13 VYSLEDKY ANALYZY KVETAKU .......cccoovoiiiieeeeeeeeeee et 61
13,1 KVETAK — L.CYKLUS ..eeeeteteeeteeeseeeeeeeseseseaesesaaesesssesasesesesssesesesssssssesesesesnsennsnnennnnnnns 61
13.1.1 Titraéni stanoveni VItAMINU C ....ooovvvrneeiieeeeeeeeee e et e e e e e e e e e eeees 61
13.1.1.1 Grafické srovnani kvétaku kontrola a kvétaku oSetifen........cccceeenn..... 61
13.1.2  Mikrobiologicky rozbor .........ccoiiiiiiiiiiiiici 62
13.1.2.1 Celkové pocty miKroorganizmul..........cceeerireeiieniinennieiisee e 62
13.1.2.2  Celkoveé pocty Kvasinek .........cccooveviiiiiiiiiiiiiicsee e 62
13.1.2.3  Celkoveé poCty PLISIT ....cocviviiiiiiiicicicee e 63
13.1.3  Senzorickd analyza...........ccoveiiiiiiiiiii 63
13.2  KKVETAK — 2.CYKLUS ..eeteeeteteteeeseeeaesessseseaesesssesesesesasssesesssesesesesssssesesesesnsennsnsnnnnnnnns 64
13.2.1 Titraéni stanoveni VITAMINU C ....ooevvvrnniiieeeeeeeeee e e ee e e e e e e e e e e e ees 64
13.2.1.1 Grafické srovnani kvétaku kontrola a kvétaku osetten — 2.cykKlus...... 64
13.2.2  Mikrobiologicky rozbor .........ccoiviiiiiiiiiiiic 65
13.2.2.1 Celkové pocty miKroorganizmul..........occeeevireeiieniinenseesisee e 65

13.2.2.2  Celkoveé pocty Kvasinek .........cccoovvviiiiiiiiiiiiiicse e 65



13.2.2.3  Celkove pOCLY PLSIT ..vvviiiiiiiiieiiii st 66

13.2.3  Senzorickd analyzZa.........ccccveiiiiiiiiiiiiiie i 66

14 VYSLEDKY ANALYZY URAJCETE........ccoocoovimiiminneinneenneeessieeeeseessseonns 67
141 RAJCE = L.CYKLUS ..oiiiiiitiiiiieiee ettt 67
14.1.1 Titracni stanoveni VItaminu C.........oooiiiiiiiiieieee i enans 67
14.1.1.1 Grafické srovnani rajéete kontrola a raj¢ete oSetieno — 1.cyklus........ 67

14.1.2 MikrobiologiCKY T0OZDOT ......cocuviiiiiiiiiii it 68
14.1.2.1 Celkové pocty miKroorganizmil........ccevvveeeriureeiierniieessnesssiessnseeesnns 68

14.1.2.2 Celkoveé pocty Kvasinek ........ccccooviiiiiiiiiiiiiiii e 68

14.1.2.3  Celkove POCLY PLSIT ..vvviviiiiiiieiiii it 69

14.1.3 Senzorickd analyza...........cccooeiiiiiiiiiiii 69

142 RAJCE = 2.CYKLUS ..ottt 70
14.2.1 Titracni stanoveni vIitaminu C.......ccoocvvviiiiiiiiiesiiiessiee e 70
14.2.1.1 Grafické srovnani rajéete kontrola a rajcete oSetieno — 2.cyklus........ 70

14.2.2  MiKrobiolOgICKY TOZDOT ....cciuviiiiiiiiiiie it 71
14.2.2.1 Celkové pocty mikroorganizmul............ccoeceeereeiiieeneeniie e 71

14.2.2.2 Celkové pocty kvasinek ..........cccovviiieiiiiiiii e 71

14.2.2.3  Celkove pOCty PIISNI ...cciuvieiiiiiiieiie e 72

14.2.3  Senzorickd analyza...........ccoooveiiiiiiiiiiii 72

15  VYSLEDKY ANALYZY U HROZNU.......coocosiiiriniiineineinseneesnsessssssssssssesenens 73
15.1  TITRACNI STANOVENI VITAMINU C...oooviiiiiiiiiiiciee s 73
15.1.1 Grafické srovnani hroznu kontrola a hroznu oSetien .............ccocvericiieennn. 74

15.2  MIKROBIOLOGICKY ROZBOR......ccuuetiauiisieiitearesseesieasesieesseassesseesseasnesseessesnesneenees 74
15.2.1 Celkové poCty mikroorganizmil..........ccccevveiiiniiiiiiiniiiesee e 74
15.2.2  Celkové poty Kvasinek.........ccovviiiiiiiiiiiiiic 75
15.2.3  Celkoveé poCty PlISNI.....c.cccviiiiiiiiiiiicii e 75

15.3  SENZORICKA ANALYZA ..cuviitiiiiiiieitieie sttt ettt nb e 76
ZAVER ..ot 77
SEZNAM POUZITE LITERATURY ....oooiiiiiiineinsinsessessssssssessesssessssssssssssssenens 79
SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK ..........cooooniiniiinnninninneneeseeonns 83
SEZNAM OBRAZKU ......ccooooiiiiiiieineisseiesses s 84
SEZNAM TABULEK ... .ottt te e nns 85

SEZNAM PRILOH. ....cuiuinieeieeeeeeeeeeeeeeesnesesnesesnssnsesssenssnsensnsenssssnsensnses 88



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

UvVOD

V dnesni dobé¢ existuje fada zplsobti a metod pro udrZeni Cerstvého vzhledu zeleniny
a ovoce. Velky vyznam pro skladovani plodin ma vSak samotny péstitel, jelikoz po sbéru
1ze pouze udrzovat plodiny bez mechaniza¢niho a mikrobiologického poskozeni a nikoli
zvySovat jejich odolnost vi¢i chorobam a jejich prirozeny vzhled. Diky produktu od
spolec¢nosti INGAPO s.r.0., se nam nabizi otestovat alternativni feSeni pro prodlouzeni
skladovatelnosti zeleniny a ovoce. Jedna se o elektroaktivovanou vodu, ktera je vytvofena
pridanim malého mnozstvi chloridu sodného do ¢ist¢ vody a nasledné je provedena
elektrodialyza. Métitkem uchovatelnosti testovanych vzorkd nam slouzi vitamin C, ktery je
velmi citlivy na zmény a diky nému muzeme urcit efektivnost skladovani. Vitamin C se
Vv pribéhu skladovani méni, avSak po sbéru se uchovava az polovina obsahu puvodniho

mnoZzstvi.
Jako doplikové ukazatele miZzeme vzit mikroorganizmy, které zeleninu a ovoce napadaji.

V pribéhu skladovani dochazi ktadé¢ zmén napf. vypafovani vody, napadeni
mikroorganizmy, chemickym reakcim jednotlivych slozek aj. Tyto faktory se projevi

zménou vzhledu zeleniny a ovoce, ale také zménou jejich nutri¢nich hodnot.

Elektroaktivovanou vodu lze pouzit i v dob& krizovych situaci pro prodlouzeni
uchovatelnosti potravin, kdy je nutno obyvatelstvu zabezpecit kvalitni potraviny. Nabizi se
1 moZnost zabudovani zafizeni na vyrobu elektroaktivované vody do automobilil a tim se

stava elektroaktivovana voda mobilnim piipravkem pro rychlé a snadné pouziti.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

13

. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

1 ELEKTROAKTIVOVANA VODA

Elektroaktivovana voda byla poprvé vyvinuta v Rusku a v Japonsku pro 1ékatské ucely.

Z technologického pohledu je elektroaktivovana voda vytvofena piidanim malého
mnozstvi chloridu sodného do Cist¢ vody a nasledné je provedena elektrodialyza, kdy
muzeme produkovat dvé formy elektroaktivované vody a to alkalickou a kyselou vodu. [1]

Pouziti elektroaktivované vody je velmi G¢inné pro myti potravin, jelikoz mize byt az 10

krat G¢innéjsi nez ostatni techniky myti. [2]

Tab. 1 Chemické reakce, probihajici pri elektrodialyze roztoku chloridu sodného[19]

2H,0 + 2Na" + 2¢" — 2NaOH + H,
2CI ' -2¢ — Cl,
2H,0 - 4e” — 4H'+0;
Cl; + H,0 — HCIO + HCI
HCI + NaOH — NaCl + H,

CI +20H -2¢ — ClO + H;O
Cl +40H - 5e¢ — ClO; +2H,0
O;+20H - 3e — O,+H,0
HO; -e¢ — HO>

OH -e¢ — HO
ClO + H,O, —- 0, + Cl" + H,O

Elektroaktivovana voda je velmi silnym desinfekénim prostfedkem, usmrcuje
mikroorganizmy prakticky okamzité a také je oxidacnim cinidlem. Je ekologicky bezpecna.
Také 1ze roztok pouzit k celkovému ociSténi mistnosti, odévi, oSetfeni rukou aj. Muze byt

ve formé kapaliny ¢i ve formé aerosolu.

Jeji ptednosti jsou nizké ndklady, snadnd manipulace a uskladnéni. Minimalni trvanlivost

je 6 mésicu od data vyroby. [19]
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Obr. 1 Elektrodialyza chloridu sodného[19]

1.1 Funkce elektroaktivované vody

Hlavni funkce elektroaktivované vody:

= zabiji bakterie, viry a jiné biologické kontaminujici latky v rlznych lékatskych a

stomatologickych aplikacich

* ma velmi blahodéarné G¢inky na rostliny, zvirata a lidi

» odbourava skodlivé a toxické latky [1]

» odstranuje nezadouci pachy a chuté [19]

1.2 Moznosti pouziti elektroaktivované vody

> Potravinafstvi

e ZvySovani trvanlivosti ovoce a zeleniny pii skladovani

e Zvyseni kvality produktt

e Desinfekce surovin
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» Desinfekce vody:
e Pitné
e Uzitkové
e (Odpadni
e Technologicke
» Zemédé@lstvi
e Desinfekce prostori, piistroji
e Ochrana krmiv
e Ptiprava plidy, osiv a oSetfeni proti mikroorganizmim
e Ochrana chovu pied ndkazami
» Zdravotnictvi
e Desinfekce a sterilizace pristroji
e Desinfekce hracek, sanitarni techniky aj.
» Primysl
e Piiprava Cisticich prostfedkl
e Cisténi kontaminovanych vod

e Desinfekéni Gcinky pfi prani pradla aj. [19]

1.3 Testovani elektoaktivované vody ve svété

1.3.1 Aplikace na ¢erstvé produkty

= Kysela elektrolytickd voda prokazuje dekontaminacni

uc¢inky na povrchu

hlavkového salatu a vyznamné redukuje aerobni bakterie, koliformni bakterie

a kvasinky. Je rovnéz prokazano, Ze elektroaktivovana voda nema nepiiznivy vliv

na organoleptické vlastnosti hlavkového salatu jako jsou chut, viné a struktura

tkan¢. Kysela elektroaktivovana voda se také ukazuje ucinna proti Escherichia coli,

Salmonella enteritidis a Listeria monocytogenes na hlavkovém salatu. [19]
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1.3.2  Aplikace na povrchy prichazejici do kontaktu s potravinami

» Studie provedené na E. Coli a L. monocytogenes na plastovych kuchynskych
deskach na fezani zjistily, Ze ponofeni plastovych desek do elektroaktivované vody

vedlo k uc¢inné likvidaci patogent. [19]
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2 SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Senzorickou analyzou pozivatin rozumime takovou analytickou metodiku, pfi niz se
organoleptické vlastnosti pozivatin stanovi vyhradné lidskymi smysly, a to za takovych

podminek, které zajist'uji objektivni spolehlivé a reprodukovatelné vysledky.

Osoby, které vykonavaji senzorickou analyzu, se nazyvaji posuzovatelé nebo hodnotitelé.

Po zaskoleni a urcité praxi se z hodnotiteld stavaji Skoleni hodnotitelé.

Informace ziskavame smyslovymi receptory a Vysledky senzorické analyzy nejsou

srovnatelné s vysledky fyzikalné-chemické analyzy a nedaji se jimi nahradit a naopak.[7]

2.1 Druhy senzorické analyzy
* Hedonické

Zde stanovujeme druh, charakter nebo intenzitu pocitku. Mizeme hodnotit i pfijemnost.
» Komplexni hodnoceni a hodnoceni detailt

Hodnotime nejprve komplexné a pii dal§im posuzovani si v§imame detaild.[7]

2.2 Smyslové vnimani a faktory, které jen ovliviiuji

Pod pojmem smyslové organy rozumime organy, které se vyznacuji specifickou vysokou

citlivosti k riznym podnétim. Mame 5 smyslovych organti.
Smyslové organy se skladaji ze tii ¢asti:

1. receptor (pfijima podnéty z vnéjsku, ale jsou i smysly, které pfijimaji podnéty
z vnitiku téla)

2. transport ( jde o pfenos vzruchu pomoci aferentniho nervového vldkna pomoci
proudu iontt)

3. centralni nervova soustava (tok iontl zpracovava) [7]

Pro senzorickou analyzu centralni nervovou soustavu délime na dvé oblasti:

» tzv. primarni senzoricka oblast — zde se vyhodnoti kvalita a kvantita signalu

z ¢idla
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= tzv. asociacni senzorickd oblast - pfijima poznatky z primarni senzorické
oblasti a srovnava tdaje s poznatky, které hodnotitel ziskal uz
v minulosti[7]

Rozd¢leni receptortii:

1. chemoreceptory (chemické podnéty-chut’,¢ich)
= Jsou citlivé na piisobeni chemickych latek. Sidlo chutového smyslu je na jazyku
a sténach ustni dutiny, sidlo ¢ichového smyslu je v horni ¢asti nosni dutiny
2. mechanoreceptory (mechanické podnéty-zvuk)
» Jsou citlivé na mechanické podnéty (napi. hmatové receptory )
3. termoreceptory (rychlost pohybu molekul-teplo)
» Reaguji na teplo a chlad. Sidli v pokoZce a ve sliznici.
4. fotoreceptory

= Jsou citlivé na elektromagnetické vinéni o uréitém rozsahu vinovych délek [7]

2.2.1 Cichovy receptor

Dosud neni znam mechanizmus ¢ichového receptoru. Viin€ se definuje jako vlastnost latek
vnimana nadechnutim do nosni, nosohltanové nebo Ustni dutiny. Zpisobuje jiny vjem nez
chut'ovy, teplotni, bolesti a hmatovy. Pokud je latka senzoricky aktivni v oblasti viin¢, musi

byt vnimani latky v plynném skupenstvi. Hodnoceni je velmi emotivni.

K ¢ichovému vjemu dojde tak, Ze se osoba prudce nadechne, ¢imz do dutiny nosni jde
zvySené mnozstvi vzduchu obsahujici Cichovou latku, dojde Kk ¢ichovému vjemu
a vydechnutim nosem se Cichové aktivni latka z receptoru zase uvolni a s proudicim

vzduchem odchazi.

Vzdy mezi dvéma cichovymi zkouskami dame piestavku alesponn 30-150 s., podle
charakteru ¢ichového vjemu. Mize dojit k ovlivnéni ¢ichového vjemu a to napt.: vlivem

choroby zubt, infekci v duting Gstni, vékem apod. [7]

2.2.2 Zrakovy smysl

Pomoci zrakového smyslu jsme schopni vnimat elektro-magnetické zatreni. Sidlem jsou

oci. Kazdé oko vidi predmét z jiného pohledu a vznikne trojrozmérny obraz.
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Zrakovy smysl je velmi dulezity pro senzorickou analyzu, jelikoz se Clovék orientuje
o podnétu. Clovék ma pak tendenci preferovat barevné piedméty pred bilymi, svétlé

predméty pied tmavymi a ¢ervené tony pied modrymi. [7]

Receptory se skladaji ze i Gipki a ty&inky, kdy tyinky jsou ten&i neZ &ipky. Cipky
obsahuji specifické barvivo, které slouzi k rozeznavani barev a to zelenou, Cervenou

a modrou. Ostatni barvy vznikaji skladanim. Ty¢inky rozeznavaji svétlo a tmu. [7]

U kazdého podnétu rozeznavame 3 stranky:

2%

* barevny ton ( odstin ) — téziste je dano dominantni vinovou délkou dopadajici na
sitnici a je to doprovazeno vedlejsi vinovou délkou, a podle toho jakou vinovou
dilku doprovéazeji, takovy je odstin

= gvétlost ( jas) — intenzita osvétleni

= sytost barvy — je udano mnozstvi Sedivé barvy, kterd je piimichéna k zakladni

barve. Cim vic Sedi, tim mensi sytost. [7]

2.2.3 Chut’ovy smysl

Sidli v dutin€ Gstni a to na jazyku a v zadni ¢asti horniho patra, jazylce a horni ¢asti hltanu.
U novorozenct jsou chutové buiky rozmistény ve vétsi ¢asti ustni dutiny, u dospélého
¢lovéka na jazyku. Vlastni receptory jsou umistény v chutovych pohdarcich, které se

vyskytuji v prohlubeninach. [7]

Tab. 2 Zakladni chutové pocitky [7]

Trojklany nerv Licni nerv Hrtanovy nerv

Trpka Sladka-1 Sladka-2

Svirava Hotka-1 Horka-2

Kovova

Ostra Slana Umami-1

Chladiva Kysela Umami-2
Hiejiva - -
Paliva - -
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Vnimani chuti trva dlouho, protoze chutové aktivni latky se musi rozpustit, proniknout do
chutovych poharku, ptekonat slizovou vrstvicku a pak reaguji se specifickym proteinem ve

vlaskach. Doznivani chuti je také dlouhé, odplaveni nastava pomoci slin.

Na chut’ ma vliv teplota. [7]

2.2.4  Sluchovy smysl

Sidlem receptori je vnitini ucho bezpecné umisténé v kosti. Sluchové receptory jsou
parové organy, coz umoznuje zjistit, odkud zvuk ptichazi.

Sluchovym smyslem je ¢lovek schopen vnimat vinéni o frekvenci 16 — 20000 Hz. Obvykle
ucho vnima vInéni vzduchu, ale miiZze vnimat i vinéni vody nebo chvéni kosti, do niz je
vnitini ucho zasazeno.

Pro hodnoceni potravin maji u nas pouze vyznam urcité kiupavé zvuky, které asociuji
kiehkost a urcité chroustavé zvuky asociujici Cerstvost zeleniny. Zvukové vjemy se
zatazuji do hodnoceni kiupek, extrudovanych vyrobku, kirky chleba a peciva, Cerstvého

ovoce a zeleniny. [7]

2.2.5 Hmatovy smysl

Hmatové smysly jsou dva, které informuji o odliSnych jevech a je jistou nedislednosti
lidstva, Ze v minulosti nebyly naleZit¢ rozliSeny, takZe se pro oba uziva stejny termin.

V odbornych projevech se rozlisuji a uvadi se:

= taktilni smysl, sidlici v pokoZce a ve sliznicich
= kinesteticky smysl, sidlici ve svalech, §lachach a kloubech. [7]

Pti konzumu potravin podéavaji pottebné informace hlavné receptory rukou a receptory
umisténé v ustech, zejména na jazyku.

Pro zmény zjistované taktilnim smyslem existuji zpravidla dvojice termind pro stejnou
vlastnost, napt. povrch muze byt hladky nebo drsny, ¢astice ostrohranné nebo oblé. Jeste

v

napadngjsi je to u vlastnosti hodnocenych kinestetickym smyslem. [7]
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Tab. 3 Priklady dvojic terminit vyjadrujicich stejnou viastnost [7]

Vlastnost Terminy vyjadiujici extrémy
Tvrdost Tvrdy - me¢kky
Kiehkost Kiehky - houzevnaty

Soudrznost Soudrzny - rozpadavy
Elasticita Plasticky - elasticky
Pruznost Pruzny - lamavy
Viskozita Husty - fidky

vvvvvv

a termoreceptory ve sliznici Gstni dutiny. Receptor chladu informuje, zda je sousto nebo

dousek chladngjsi nez teplota ustni dutiny. Receptor tepla informuje, zda je teplejsi.[7]

2.2.5.1 Smysl pro teplo
Receptory smyslu pro teplo jsou hlavné Ruffiniho téliska umisténa v hlubsSich Skarach

a v podkoznim vazivu, takze podavaji informaci s urCitym zpozdénim. Nejsou proto

vhodna k informovani o doteku horkého predmétu.
Ruffiniho télisek je kolem 30 000 a jsou rozmisténa nepravidelné po celém téle i po
sliznicich. Reakce za¢ina asi od 25 °C, maxima citlivosti se dosahne mezi 30 - 40 °C. Pt

teplotach vySsich nez 45 °C jiZz receptory tepla prestavaji ucinkovat a na jejich misto

nastoupi smysl pro bolest. [7]

2.2.5.2 Smysl pro chlad

Receptory smyslu pro chlad jsou hlavné Krauseho téliska, jsou umistény pod
Meissnerovymi télisky. Je jich po téle rozmisténo asi 250 000, vyskytuji se tedy podstatné
hustéji nez receptory pro teplo. Receptory pro chlad zac¢inaji reagovat kolem 30 °C, coz
odpovida teploté pokozky. Nejvétsi reaktivitu vykazuji pii teploté 25 °C a piestavaji

reagovat kolem 10 °C. Na dalsi sniZeni teploty reaguje smysl pro bolest. [7]
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2.2.5.3 Smysl pro bolest

Receptory pro bolest jsou volna nervova zakonceni umisténa v kiizi, ve sliznicich i uvnitf
téla, napt. v okostici, ve sténach tepen a v kloubnich plochach. Receptory lze rozdélit na

receptory:

* pro velmi silné podnéty
= pro stfedné silné podnéty
= pro slabé podnéty [7]
Smysl pro bolest vykazuje jen velmi pomalou adaptaci, ale pti dlouhotrvajici a silné bolesti

se zac¢nou tvorit latky, tzv. endorfiny, které bolest tlumi. [7]
Pti konzumu sousta podévaji receptory bolesti tyto typy informaci:

» O pfitomnosti ostrych pfedmétl v soustu, napt. rybi kosti

= o pfitomnosti palCivych latek, které mohou byt zddouci nebo nezddouci

= o extrémnich teplotach ochutnavaného pokrmu nebo napoje

*  mirné vjemy bolesti mohou obohatit celkovy vjem a tim zvysit pozitek z jedeni,

tyto hedonické aspekty jsou zvlasté v posledni dobé vyznamné [7]

2.3 Techniky senzorického posuzovani potravin

2.3.1 RozliSovaci zkousky pri senzorickém posuzovani potravin

RozliSovaci zkouSky maji za cil zjisténi, zda mezi predloZenymi vzorky existuje rozdil
v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim znaku pfijemnosti nebo intenzité. Druh zkousky

se voli podle poctu a stupné zaSkoleni posuzovatelil.

Pted vlastni zkouSkou je tfeba stanovit pravdépodobnosti, na které ma byt vysledek
zarucen. U rozliSovacich metod to byva vétSinou 99 %, u vzorki blizkych vlastnosti nékdy

jen 95 %, u vzorka dosti rozdilnych vlastnosti vyjimeéné i 99,9 %. [7]

2.3.1.1 Parova zkouSka

Péarova zkouSka je vhodna pro hodnotitele, ktefi nemaji mnoho zkuSenosti. Hodnotitel

obdrzi jeden nebo vice pard vzorkd. Hodnotitel postupné ochutnava oba vzorky
a k jednomu ochutnanému se smi vracet.

Nevyhodou zkousky je, Ze je 50 % pravdépodobnost spravnosti vzorku. [7,13]
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2.3.1.2 Trojuhelnikova zkouska
Princip trojuhelnikové zkousky spoc¢iva v tom, Ze hodnotitel obdrzi trojici vzorkt, ve které

dva jsou shodné a tfeti rozdilny. Hodnotitel zkousi postupné vSechny vzorky a k jednomu
hodnocenému vzorku se smi vracet. Jeho ukolem je rozhodnout, které dva vzorky v trojici

jsou shodné a ktery je od nich rozdilny.

Zkouska je o néco slozitéjsi nez parova zkouska a vyzaduje zaSkolenéjSi hodnotitele,

jejichz pamét’ je 1épe vycvicena. [7]

2.3.1.3 Zkouska duo — trio
Tato zkouSka patii k nejstar§Sim metoddm senzorické analyzy. Je kombinaci obou

predchozich, ale zahrnuje navic podani standardu. Hodnotitel obdrzi 3 vzorky, z nichz prvy
je standard. Srovnava oba neznamé vzorky se standardem a k jednomu posuzovanému
vzorku se smi libovolné vracet. Jeho ukolem je rozhodnout, ktery vzorek z paru neznamych

je shodny se standardem a ktery je rozdilny. [7]

2.3.1.4 ZkousSka2/5

wevr

obdrzi sadu 5 vzorkl,, z nichZ tfi jsou stejné (vzorek A) a zbyvajici dva odlisné, ale
navzajem stejné (vzorek B). Posuzovatel ma za tikol rozdélit spravné pétici vzorkt do dvou

skupin stejnych vzorki. Reseni tedy vyzaduje dobrou pamét’, i kdyz je mozné se k jednou

ochutnanym vzorktm vracet. [7]

2.3.1.5 Poradova zkouSka
Posouzeni potfadovou zkouskou je vyhodné tehdy, jestliZe je ikolem zjistit, zda existuji

rozdily mezi vétSim poctem vzorkli nez dvéma. Stéale vice se uplatituje v posuzovatelské

praxi. Zvlasté vyhodna je pro hodnoceni barvy. [7,13]

2.3.2 Preferencni zkousky p¥i senzorickém posuzovani potravin
U preferencnich zkousek nejde o ur€eni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale o urceni,

kterému vzorku v ur¢itém souboru déd posuzovatel pfednost jako senzoricky kvalitnéjsimu
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nebo pfijatelnéjSimu.

Pro zjisténi preferenci Ize uzit i jinych metod, napt. stupnicovych. [7]

2.3.3 Hodnoceni srovnanim se standardem

Zjistujeme zde existenci rozdilu a i jeho velikost. Hodnotitel obdrzi vzorek A a srovnavany
vzorek B. Oba ochutna a velikost vyjadii vhodnym zpiisobem, napt. vzorek je totozny se

standardem, vzorek se malo lisi aj. Hodnotitel miZe vzorky ochutnavat i nékolikrat. [5]

2.3.4 Metody slovniho popisu

U této metody hodnotitel popisuje vjem kvalitativné. Pokud se jednotlivé slozky vyjadii
1 kvantitativné, jedna se o senzoricky profil. Hodnotitelim se predklad4 seznam vhodnych
vyrazi, hodnotitel v tomto seznamu zaskrtava ty vyrazy, které odpovidaji chuti, kterou

postiehl. Metoda je velmi naro¢na. [5]

2.3.5 Stanoveni senzorického profilu

Toto hodnoceni vyzaduje experty, ktefi museji byt specidlné zaSkoleni pro stanoveni

profild. Vyuziva se pro vyzkumnou a vyvojovou ¢innost, u nas se pouziva malo.

Pied stanovenim senzorického profilu je tfeba vybrat seznam dil¢ich vlastnosti, které
budou sledovany. Seznam se vypracovava pro kazdy tikol a musi se redukovat na praktické

pouziti. [5]

2.3.6 Senzorické hodnoceni potravin za podminek restauracniho stravovani
Restaura¢ni prosttedi nebo prostiedi zavodni, piipadné skolni jidelny je vhodnym

prostiedim pro hodnoceni. Vzorky jsou piipraveny Skolenym personalem a podavéany za

predepsanych podminek blizkym podminkam skutecného konzumu v jidelné.
Zkousky za restauracnich podminek jsou vhodné hlavné na sestaveni pokrmii, soustav

pokrmi nebo celych menu. [7]
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2.3.7 Senzorické posuzovani potravin stupnicovymi metodami

Stupnicové metody se v praxi velmi casto pouzivaji, jelikoz lze dobie kvantitativné

vyjadiit jakostni rozdily mezi vzorky. Stupnice mohou byt katedrové, bodové, grafické

a bezrozmérné. [7]

2.3.7.1 Ciselnd bodovd stupnice

Ciselné bodové stupnice jsou kombinovany s popisem, aby se usnadnilo zafazeni do
Ciselné stupnice. VZdy je nutné stupnici orientovat. Pocet stupnti se voli podle zkusenosti
hodnotitele, podle jejich rozliSovaci schopnosti a podle pozadované odpovédi. Pocet

stupiii byva obvykle lichy, kdy prostedni stupent odpovida primérné jakosti.

Vysledek se vyjadiuje celymi ¢isly. [7]

2.4 Predkladani a piiprava vzorku

Pti odebirani vzorkii se musi dodrzovat hygienické pravidla a také kazdy vzorek vyzaduje

urcity zpusob ptipravy pro senzorické hodnoceni.

Pokud to 1ze, podavame vzorky bez Uprav a pii mistni teploté. Nekdy je vSak nutno vzorky

upravit.

Na hodnoceni nékterych produktii maji vliv organoleptické vlastnosti polotovaru a vyrobku

thned po otevieni spotiebitelského baleni, jesté pred tpravou.
Pti hodnoceni musime sledovat i ¢asové zmeny.

Vzorky se podavaji vzdy nejéerstvéjsi a v pravy ¢as. PeCené vzorky se piipravuji diive,

béhem ohfivani se mlze ménit chut’ hotového vyrobku. [5]

2.5 Zpisob podavani vzorki Kk senzorické analyze

Vzorky je nutno podavat v dostatecném mnozstvi, aby hodnotitel mohl degustaci opakovat.

Je také velmi dulezité, aby vSechny vzorky mély stejné mnozstvi, jinak by hodnotitel mohl

z odlisného mnozstvi vzorku usuzovat na identitu nebo jakost vzorki.

Diulezita je také teplota vzorkli. Zménou teploty se méni intenzita viné néz chuti. Pfi

podavani vzorkl v sadé musi byt teplota u vSech stejna.
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Nadoby, ve kterych je vzorek, maji velky vliv na vysledek hodnoceni. Proto by mély byt

nadoby senzoricky neutralni, tedy nemé vyvolavat pachové vjemy nebo pachut’.

Pokud se hodnoti viin¢ musi byt vzorek ptikryty. [5]

2.6 Postup pri hodnoceni

Stanoveni vzhledu a barvy je pomérné jednoduché. Barvu hodnotime v dopadajicim svétle
nebo v prochazejicim svétle. Zakal hodnotime proti tmavému pozadi. Lesk a matnost

povrchu se hodnoti pootocenim predmétu v ostrém dopadajicim svétle.

Cichové podnéty mizeme sledovat pomoci star$iho zptsobu, kdy proud vzduchu se

S parami latky zavadi do nosnich direk a sleduje se vjem viing.

Nejdulezitéjsi je degustace vzorku. Kdy pred degustaci se musi usta vyplachnout pitnou

vodou. Pak vlozZime do ust sousto zkouseného vzorku. Sousto pomalu Zvykame

a sledujeme vyvoj chuti a aromatu béhem zvykani. [5]

2.7 Formulare pro senzorickou analyzu

Formulat mé byt sestaven tak, aby jeho vypliiovani bylo jednoduché a snadné, aby ukoly
byly formulovany jasn€ a jednoznacné a aby nechybéla Zadna rubrika potfebna k zapsani

vysledkl senzorické analyzy. [5]
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3 MIKROORGANIZMY NAPADAJICI ZELENINU A OVOCE

Patogenni choroby jsou vzdy zdroje ztrat. Plodiny pfi uskladnéni mohou byt infikované uz
v dob¢ vegetace a nebo az v prub¢hu skladovani. Infekcim se snazime zabranit vhodnym
osetfenim a dopéstovanim zdravych plodin, v€asnym a Setrnym sbérem a také osetienim
chemickymi pfipravky. Dale se snazime béhem skladovani udrzovat cistotu sklada

a dezinfekcnich prostedkii. Pii nizké teploté zpomalime $ifeni infekci béhem skladovéni.

[3]

3.1 Bakterie

Bakterie jsou doménou jednobunéénych prokaryotickych organismul.

Jsou po fyziologické strance velmi rozmanité, po morfologické strdnce nejsou mezi
jednotlivymi rody rozdily. Tvar bunék bakterii je nejcastéji tyCinkovity, méné casto

kulovity. [8]

Velikost bakteridlnich bunék kolisd podle rodii a nékdy i1 podle druhli. Zavisi téZ na staii
kultury a kultivacnich podminkéach. Ty¢inkovité buiiky jsou bud’ rovné, zakiivené nebo

dlouhé nepravidelné spiraly. Tycinkovité bakterie se rozmnozuji pficnym délenim bunky.

Kulovité buniky bakterii se nazyvaji koky. Jestlize se rozmnozuji délenim pouze v jedné
roving, tvoii dvojice nebo fetizky, pfi déleni ve dvou na sebe kolmych rovinach vytvaieji
vétSinou tetrady, pii déleni ve tfech na sebe kolmych rovinach tvoii pravidelné balicky
krychlovitého tvaru. Délenim koki v riznych rovinach vznikaji nepravidelné shluky bunék

uspotadané hroznic¢kovité — stafylokoky. [8]

Soubory nebo populace bakteridlnich buné€k, které rostou na laboratornich zivnych ptidach
Se oznacuji jako bakteridlni kultury. Po naoCkovani jednotlivych bunék bakterialni kultury
na povrch agarové plotny vznika za pfiznivych podminek z kazdé buiiky jedna kolonie.
Kazda kolonie je pak tvofena populaci bunék, které pochazi z jedné buiky a je v tomto
smyslu téz bunécnym klonem. [8]

Bakterie se mohou dostat na zeleninu a ovoce z prachu, blata, vzduchu, vody. V hloubce

duzniny se zfidka vyskytuji gramnegativni bakterie rodu Pseudomonas, Xanthomonas,

Enterobacter a Corynebacterium. [10]
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Pseudomonas marginalis je gramnegativni aerobnich bakterie, napadajici pievazné
hlavkovy salat. Po napadeni jsou na pficném fezu svazky cévni vyrazné hnédé, kdy
nasledkem toho dochdzi k vadnuti starSich listli a také mize dojit k hnédnuti okraju listt.

[14,17]

Xanthomonas campestris patii do rodu gramnegativnich aerobnich pohyblivych

ty¢inkovitych bakterii. Jsou patogenni jen pro rostliny. Pfevazné napada hlavkovy salat
a kvétak. [14]

Choroba se projevuje opadavanim déloznich listi mladych rostlin. Zdrojem nékazy mutze

byt infikované osivo. [15]

Pseudomonas syringae pv. tomato jedna se o bakterialni teckovitost rajcat, ktera

zpusobuje tmavé skvrny se zlutym lemem. [16]

3.2 Kvasinky

Kvasinky jsou heterotrofni eukaryotické organizmy, které jsou fazeny mezi houby.

Mikroorganizmy zahrnované mezi kvasinky lze charakterizovat jako vétSinou
jednobunécné organizmy, které se rozmnozuji prevazn€ pucenim. Jejich vyznam spociva

vtom, ze pomahaji pfi riiznych kvasnych vyrobach.

Pro rGist a mnoZeni kvasinek je nezbytna pfitomnost kysliku a zivin a dale také vhodné

prostfedi. VéEtsina kvasinek pafi mezi fakultativné anaerobni.

VétSina kvasinek roste v rozmezi teplot 0 - 48 °C, v laboratornich podminkéch se pouzivaji
kultivaéni teploty 25 — 30 °C. pfi statické kultivaci v tekutém zivném médiu se pomnoZzeni
vétSiny kvasinek projevuje jako zakal. Potom se kvasinky shlukuji a usazuji na dn¢ nadoby

ve formé¢ sedimentu, pfi¢emz se tekutina postupné Cefi.

Velikost kvasinkovych bunék se obvykle pohybuje v rozmezi od 3 do 15 um, jsou tedy
vetsi nez builky bakterii. Velikost bunky je dana rodovou pftislusnosti a kultivacnimi
podminkami. Za zakladni tvar se povazuje rotacni elipsoid. Tvar kvasinkové buiky se
muze ménit i béhem vlastniho vyvoje, do jisté miry souvisi také se zplisobem jejiho

vegetativniho rozmnozovani, které se déje pucenim nebo délenim.

Pro vétSinu kvasinek je charakteristické rozmnozovani puc¢enim. Podle mista, kde pupen na

povrchu buiiky vznika, se rozliSuje puceni monopolarni, bipolarni a multipolarni.
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Burika kvasinek tvofi mnohoslozkovy systém, v némz hraji vyznamnou roli membrany.

Vegetativni kvasinkova buika se sklddd ze silné bunécné stény, cytoplazmatické
membrany, cytoplazmy, jez obsahuje membranové struktury, a jadra, které je od

cytoplazmy oddéleno jadernou membranou. [8]

Na znehodnoceni zeleniny se podileji Rhodotorula a Candida.

Obr. 2 Rhodotorula mucilaginosa [12]

3.3 Plisné

Jako plisné oznaCujeme mikroskopické  vldknité  vicebunééné eukaryotické
mikroorganizmy pattici mezi houby. Plisné patii k nejrozsifenéj$§im zivotnim formam na
nasi planeté. Jejich spory maji schopnost pieZivat i v téch nejméné piiznivych podminkach

za vysokych teplot a tlakd. [8]

Vegetativni stélku plisni tvoii vlaknité hyfy. Vegetativni stélka zajistuje vyzivu houby,
vyménu latek a energie mezi prostiedim a houbou a jeji rist. Dochézi velmi Casto k vétveni
hyf, pravdépodobné vlivem vétstho mnozstvi stavebniho materidlu, ktery jiz nelze
zuzitkovat ve stavajicim vrcholu. Kromé vétveni hyf dochazi casto také k jejich srdstani

postrannimi vybézky a tvorbou spojek. [8]

Plisné jsou schopny vyuzivat nékolik zplsobli rozmnoZovani, a to jak pohlavni, tak
1 nepohlavni zplsob rozmnoZovéani. Rozmnozuji se jednak rozrlstanim hyf, jednak

sporami. [8]
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Bunécna sténa je slozena z polysacharidii. Kromé chitinu a chitosanu jsou zde pritomny
také glukany, mangany a polysacharidy slozené z galaktosaminu nebo z 6-deoxyhexos,
hlavné z fukosy a rhamnosy. Casto se zde i vyskytuje i celulosa a latky podobné ligninu,

které jesté zvySuji pevnost stény. Kromeé polysacharidii jsou zde i bilkoviny a lipidy.[8]
Pii chladirenskych teplotach se na ovoci selektuji psychotropni plisné rodi Botrytis

a Gleosporium. Na znehodnoceni zeleniny puasobi plisné zrodu Penicillium, Botrytis,

Rhizopus, Alternaria, Sclerotinia. [10]

Sclerotinia sclerotiorum, S. minor zpisobuje zahnivani kofenového kréku a nasledkem
toho listy postupné Zloutnou a usychaji. Na poSkozenych mistech se vytvaii mycelia.

Hnilobu podporuje vysoka vlhkost, kolisani teploty. [18]

Penicillium, Gleosporium pfi napadeni hniji plody jiz na stromé nebo ve skladkach.
Gleosporium zpisobuje tzv. hotkou hnilobu. Penicillium zptsobuje mékkou hnilobu ve

skladkach ovoce. Hniloby zptsobuji ztraty hlavné pii skladovani ovoce. [11]
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4 VITAMIN C JAKO INDIKATOR CERSTVOSTI PLODU

Je nejrozsitengjsi vitamin, ktery je aktivni ve vSech télesnych tkanich, pomaha posilovat
krevni vlasecnice a bunécné stény. Hraje velmi diilezitou roli pfi tvorbé kolagenu. Jako
antioxidant chrani pfed rakovinou a srde¢nimi chorobami a také chrani proti Sedému

zakalu. [4]

Vitamin C zvySuje pfirozenou odolnost ¢loveéka proti infekénim chorobdm a ma ptiznivy

ucinek na syntézu bilkovin a na vyuziti zeleza v organismu.
Vitamin C je tvofen kyselinou askorbovou a kyselinou dehydroaskorbovou.[3]

Chemicky byl vitamin C poprvé izolovan v roce 1928 mad’arskym biochemikem Albertem

Szent-Gyorgyim. [9]

Nedostatek vitaminu C vyvolava hypovitamin6zu. Ptiznaky se projevuji snizenim chuti
k jidlu, malatnosti, krvacenim z dasni a nachylnosti na rizné choroby. Doporu¢ena davka
vitaminu C je 70 mg. Hlavnim zdrojem vitaminu C je zelenina a ovoce, kterou je nejlépe
konzumovat v surovém stavu, jelikoz béhem kuchynského zpracovani dochazi k jejimu
rozkladu. Clovék si nedokaze vytvafet zasoby, proto je dobré zabezpetit kazdodenni

piisun. [3]

Obsah vitaminu C po sbéru se vyrazné méni. V dobrych podminkach se po dobu

uskladnéni uchova vic nez polovina poc¢ate¢niho mnozstvi. [3]

Tab. 4 Obsah vitaminu C ve vybranych vzorcich [6]

Skladované vzorky Obsﬁnhlg/i{gfg;?u C
Hlavkovy salat 250
Kveétak 64,0
Redkvicka 91.0
Hrozny 20,0
Rajce 80,0



http://cs.wikipedia.org/wiki/1928
http://cs.wikipedia.org/wiki/Biochemie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Albert_Szent-Gy%C3%B6rgyi
http://cs.wikipedia.org/wiki/Albert_Szent-Gy%C3%B6rgyi
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4.1 Metody pro stanoveni vitaminu C

4.1.1 Titraéni stanoveni vitaminu C

4.1.1.1 Princip

Ke stanoveni vitaminu C neboli L-askorbové se vyuziva jeji reakce v kyselém prostiedi

s 2,6-dichlorfenolindofenolem.
Kyselina L.askorbova se pii titraci 2,6-dichlorfenolindofenolem oxiduje na kyselinu

L-dehydroaskorbovou a 2,6-dichlorfenolindofenol se redukuje na bezbarvou bazi. [21]

4.1.2 Primé polarografické stanoveni vitaminu C

4.1.2.1 Princip

Kyselina askorbova se oxiduje na rtutové kapkové elektrod¢ ve slabé kyselém prostiedi

Vv jedné dobie vyvinuté dvouelektrodové ving. [20]

4.1.3 Chromatografické stanoveni vitaminu C

4.1.3.1 Princip

Kyselina askorbova se oddé¢li chromatografii na papite od ostatnich rusivych latek, skvrny
se vyeluuji a kyselina askorbova se stanovi kolorimetricky z ubytku absorbance modrého

zbarveni 2,6-dichlorfenolindofenolu.[20]

4.1.4 Chromatografické déleni a stanoveni vitaminu C ve formé bis-2,4-

dinitrofenylhydrazonu

4.1.4.1 Princip

Kyselina askorbova reaguje po oxidaci bromem s 2,4-dinitrofenylhydrazinem za tvorby
bis-2,4-dinitrofenylhydrazonu. Od ostatnich derivatt, které rusi ptimé spektrofotometrické
stanoveni, se hydrazin kyseliny dehydroaskorbové odd¢li tenkovrstvou chromatografii na

vrstve silikagelu, vyeluuje a stanovi spektrofotometricky. [20]
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II. PRAKTICKA CAST
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5 USPORADANI EXPERIMENTU

Prijem analyzovanych vzorki

rozdeéleni vzorku

aplikace
elekfroaktivované vody

uskladneni

Titraéni stanoveni vitaminu C

priprava vzorku

stanoveni vitaminu C

stanoveni susiny

Mikrobiologicky rozbor

priprava vzerku

priprava ziviych piid

zalifi vzorku zZivnyin
médiem

kultivace

Senzoricka analyza

priprava vzorki

prizvani hodnotitelt

hodnoceni

Obr. 3 Schéma usporadani experimentii
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6 POUZITE VZORKY A MATERIALY

Pro diplomovou praci byly vybrany nasledujici druhy zeleniny a ovoce viz tab.c.5, které

dodavala spole¢nost Tekoo spol. s.r.0., zabyvajici se distribuci zeleniny a ovoce.

Dulezitou soucasti experimentu byla elektroaktivovand voda, kterou dodala spole¢nost

IGNAPOQO s.r.0., v kyselé formé.

Tab. 5 Prehled pouzitych vzorki

Vzorky Zemé puvodu
Hlavkovy salat Italie
Redkvitka Italie
Kveétak Italie
Rajce Spanélsko
Hrozny Italie
Elektroaktivovana voda MAVEDES PLUS Ceska republika
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6.1 Pouzité pristroje a chemikalie

Tab. 6 Seznam pouzitych pristrojit a chemikalii

Pristroje a pomiicky

Chemikalie

Byreta

2,6-dichlorfenolindofenol
(vyrobce: SIGMA - ALDRICH spol. s r.0.)

Laboratorni sklo

Kyselina L-askorbova
(vyrobce: Roche vitamin's LTD )

Tteci misky

Kyselina stavelova

(vyrobce: PENTA chemicals)

Filtra¢ni papir

Chlorid sodny (distributor :Ing.Petr Lukes)

Filtra¢ni aparatura (vyrobce:NALGENE)

Plate count agar (vyrobce:Bio-Rad)

SusSarna memmert

Sabouraud dextrose agar (vyrobce:Himedia)

Analytické vahy Denver instrument

Destilovana voda

Chladici box

Autoklav (vyrobce :Varioklav)

Ttepacka

Kahan

Automaticky davkovac

Spicky

Moisky pisek (vyrobce :Lach-Ner s.r.0.)

Exikator
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7 PRIPRAVA VZORKU K ANALYZAM

Po pfijeti zasilky byly vzorky rozdéleny na Cast kontrolni a ¢ast oSetfovanou, kdy kazda
Cast obsahovala 10 ks pfislusného druhu zeleniny a ovoce. Na c¢ast oSetfovanou byla
aplikovana elektroaktivovana voda a nasledné¢ byly vzorky vlozeny do oznacenych
polyethylenovych sackt,abychom zmens$ily moznost vypafovani vody ze vzorki. Sacky

byly uzavieny lepici paskou.
Skladovani probéhlo v chladicim boxu pfi teploté 2 - 6 °C.

Nasledné byly kazdy den odebirany od kazdého druhu vzorky, které byly premistény do

laboratofte, kde se pfipravily pro titracni stanoveni vitaminu C a senzorickou analyzu.

Kazdy den byla aplikovana na ¢ast oSetfovanou elektoaktivovana voda pomoci

rozpraSovace.

V prubéhu skladovani byl proveden i mikrobiologicky rozbor.

7.1 Priprava vzorki pro titrac¢ni stanoveni vitaminu C

Pro titra¢ni stanoveni vitaminu C bylo nutno odebrat asi 10 g vzorku, které jsme navazili
na analytickych vahach, a nasledné¢ bylo ptidano 50 ml 2%hm. kyseliny stavelové.
Mnozstvi bylo rozetieno v tfeci misce s moiskym piskem. Po rozetteni se nechalo 15 minut

stat ve tmé. Ziskany extrakt byl zfiltrovan a tim byl vzorek pfipraven K titraci.

7.2 Priprava vzorku na stanoveni suSinu

Bylo odebrano urcit¢é mnozstvi ze vzorku, které se pokrajelo, zvazilo na analytickych
vahach a bylo dano do aluminiovych kelimku, které byly pfedem zvazeny. Nasledné
kelimek se vzorkem byl vlozen do susarny, kde teplota byla pro vysuseni 105°C. Susilo se

do konstantniho ubytku.

7.3 Priprava vzorki pro senzorickou analyzu

Piedem byly piipraveny talifky, na které byly ukladany jednotlivé vzorky. Vzorky byly
dukladné umyty a po rozfezani byla odebrana jejich cast, ktera byla polozena na ptipraveny

talif.
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Vzorky byly nalezité oznaceny, aby nedoslo k jejich zaméné. K vzorkum byl piiloZzen niz,

aby hodnotitel mél moznost oddélit ¢ast hodnoceného vzorku.

7.4 Priprava vzorku pro mikrobiologicky rozbor

Pfed samotnou piipravou bylo nutné si uvédomit, Ze se v prostiedi nachazi
mikroorganizmy, které nam mohou znehodnotit vzorky, proto tedy pracujeme za pouziti

kahanu a za pouziti sterilnich pomucek, kterymi byly odebirany vzorky.

Pro mikrobiologicky rozbor byla potieba 10 g vzorku. Vzorky byly vazeny na analytickych
vahach, u kterych byly pfipraveny oznacené mikrotenové sacky, do kterych byly jednotlivé

vzorky vlozeny.

Po této ptipravé doslo k pfesunu do laboratofe mikrobiologie, kde veskeré tkony byly

provadény za ptitomnosti kahanu.
Ke vzorkim bylo pfidano 90 ml fysiologického roztoku, ktery byl predem ptipraven.
Mikrotenovy sacek s obsahem vzorku a fysiologického roztoku byl dam do téepacky.

Nasledné z takto ptipravené¢ho roztoku bylo odpipetovano 0,5 ml vzorku a dano do predem
pfipravené zkumavky s obsahem 4,5 ml fysiologického roztoku, promichame. Ziskalo se
fedéni 102, Ze zkumavky 102 odpipetujeme 0,5 ml vzorku a dame opét do zkumavky s 4,5
ml fysiologického roztoku. Ziskame fedéni 1073 . Takto bylo pokragovéano az do fedéni 10

popiipade 10°. Provedeno u viech vzorki.
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8 TITRACNI STANOVENI VITAMINU C

8.1 Priprava chemikalii

2% hmot.kyselina $t'avelova:

56,01 g kyseliny stavelové dihydratu + 1944 ml H,O.

Odmérny roztok 0,001 mol. It 2.6-dichlorfenolindofenol:

0,29 g 2,6-dichlorfenolindofenol se rozpusti ve vrouci vod¢, po ochlazeni doplnit vodou

po rysku ( 1000ml barika).

1 mg. ml™* standardni kyseliny L-askorbové:

0,2 g kyseliny L-askorbové do 200 ml H,0, denné vzdy Cerstvé piipravit.

8.2 Pracovni postup
* Pfiprava vzorku
= Pfed vlastnim stanovenim se urci titr odmeérného roztoku

2 6-dichlorfenolindofenolu o koncentraci 0,001 mol.I"* na standardniho roztoku
kyseliny L-askorbové o slozeni 1mg. ml™. Titr piedstavuje hmotnost kyseliny

L-askorbové v mg, ktera odpovida 1 ml odmérného roztoku.

* Do titracni baiky se odpipetuji 2 ml standardni roztoku kyseliny L-askorbové
a 5 ml 2% hm. kyseliny stavelové a rychle se titruje odmérnym roztokem do
ruzového zbarveni, které se neméni béhem alespon 5 s. Vysledkem je aritmeticky

prameér ze tii stanoveni.

= Stejnym postupem se provede slepy pokus, piicemz se 2 ml standardniho roztoku
kyseliny L-askorbové nahradi 2 ml roztoku kyseliny $tavelové. Vysledek slepého

pokusu se odecte od objemu odmérného roztoku spotiebovaného pii stanoveni titru.

= Z filtratu ziskaného po extrakci kyseliny L-askorbové ze vzorku, se odpipetuje
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10 ml do titratni banky a rychle se titruje odmérnym roztokem do razového
zbarveni, které se neméni béhem alesponi 5 s. pro vypocet se pouzije aritmeticky

prumér ze tii stanoveni. [21]

8.3 Vypocet

Titr odmérného roztoku 2.6-dichlorfenolindofenolu udéavajici hmotnost kyseliny

L-askrobové v mg odpovidajici 1 ml odmérného roztoku se vypocéte ze vztahu:

= VA-cA (1)
a—s=
VA....objem standardniho roztoku kyseliny L-askorbové vzaty k titraci [ml]
cA.....koncentrace standardniho roztoku (1mg. ml™)
Aennen spotieba odmérného roztoku pii stanoveni titru [ml]
Seeurnn. spotieba odmérného roztoku pfi slepém pokusu [ml] [21]
Vzorovy ptiklad vypoctu (Hlavkovy salat kontrola 9.2.2011):
_ 21
28-0,1
t=0,74 ml
Obsah kyseliny L-askorbové vyjadieny v mg na 100g vzorku se vypocte:
X= (b—s)-t-100 @)
m
b....... spotifeba odmérného roztoku pfi stanoveni vzorku [ml]
to....... titr
m...... hmotnost vzorku v alikvotni ¢asti, ktera byla titrovana [g]

) SR obsah kyseliny L-askorbové vyjadieny v mg na 100 g vzorku [21]
Vzorovy piiklad vypoctu (Hlavkovy salat kontrola 9.2.2011)

X= (0,35-0,1)-0,74-100
10,4880
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X=1,7639 mg/100g

Obsah kyseliny L-askorbové v hldvkovém salaté kontrola vztazené k su$ing

%, = (091100
m

@)

Ks.o.... obsah kyseliny L-askorbové vyjadieny v mg na 100 g suSiny [21]
Vzorovy piiklad vypoctu (Hlavkovy salat kontrola 9.2.2011)

_(0,35-0,1)-0,74-100
0,5485

Xs

Xs =33,7284 mg/100g susiny
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9 MIKROBIOLOGICKY ROZBOR

9.1 Priprava chemikalii

Fysiologicky roztok:

8,5 g chloridu sodného rozpustime ve 1000 ml vody, ddme ke sterilizaci do autoklavu.

9.2 Pracovni postup

» Ptiprava vzorki

» Pfiprava Zivnych medii:

Pro celkové pocéty mikroorganizmu si ptipravime Zivnou pudu PCA ( Plate
count agar), pro jeji pfipravu potifebujeme 23,5 g PCA, kterou rozpustime ve
1000 ml destilované vody; sterilizujeme v autoklavu; po sterilizaci nechame
zchladnout na teplotu asi 40- 45°C; promichame a rozlijeme do 48 Petriho

misek; pro lepsi liti zivné pudy pripravime pidy do dvou 300 ml nadob
(PCA=7,05g) a jedné 400 ml nadoby (PCA=9.,4 g)

Pro kvasinky a plisné pouzijeme Zivnou piidu SA (Sabouraud dextrose
agar), pro jeji pfipravu potiebujeme 65 g SA, kterou rozpustime ve 1000 ml
destilované vody; sterilizujeme v autoklavu; po sterilizaci nechame
zchladnout na teplotu asi 40- 45°C; promichame a rozlijeme do 48 Petriho

misek; pro lepsi liti zivné pudy pripravime pidy do dvou 300 ml nadob

( SA=19,5g) a jedné 400 ml nadoby (SA= 26 Q)

* (Ockovani mikroorganizmi na Zivné puady

Ockovani provadime sterilnimi Spickami automatickych davkovact
Pomoci davkovace naneseme na sterilni Petriho misku 1 ml vzorku
Zalijeme Petriho misku se vzorkem pfipravenou zivnou pidou
Opatrné promichame

Nechéme zivnou ptidu zatuhnout a poté dame kultivovat:

= Pro mikroorganizmy je kultiva¢ni doba 2 dny pfi teploté 30°C
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=  Pro kvasinky je kultiva¢ni doba 5 dni pii teploté 20°C

* Pro plisné je kultivac¢ni doba 7 dni pfi teploté 20°C

»  Vyhodnoceni vysledkti

Po uplynuti kultivacni doby provedeme odecet celkovych mikroorganizmi,

kvasinek a plisni

Vysledek vyjadiime jako CFU/g
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10 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza byla provedena za spoluprace s diplomantem Josefem Osickou.

Senzorickd analyza probihala v laboratofi, ktera byla hodnotitelim znadma. Vzorky byly

oznaceny pod pismeny A-E a rozmistény v fadé vedle sebe. K hodnoceni byla vyuzita

¢iselna bodova stupnice kombinovana s popisem a to v rozmezi 1 — 9 bodu, viz ptiloha IlI.

Pro zaznamenani vysledkil byl zvolen formuléf, ktery je uveden v ptiloze IV.

10.1 Postup

Ptichystani pomticek (ntiz, talite, cedulky s ozna¢enim)

Ptiprava vzorkl

Ptizvani hodnotitelll a seznameni s tikoly hodnoceni

Seznameni se vzorky

Rozdéni schémat pro hodnoceni spolecné s formulaiem pro vyplnéni
Samotné hodnoceni, vyplnéni formulare

Kontrola vyplnénych formulait

Vyhodnoceni, vytvofeni prehledné tabulky
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11 VYSLEDKY ANALYZY U HLAVKOVEHO SALATU

11.1 Titracni stanoveni vitaminu C

Tab. 7 Vypoctené hodnoty - hlavkovy salat kontrola a hlavkovy salat osetren

Hlavkovy salét kontrola Hlavkovy salat oSetten
Datum X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny] X[mg/100g] X[mg/100g susiny]

9.2.2011 1,76 33,73 1,14 28,36
10.2.2011 0,59 14,67 1,37 29,56
11.2.2011 1,14 17,74 0,56 16,82
14.2.2011 0,97 13,34 0,55 12,60
15.2.2011 0,43 10,11 0,41 12,35
16.2.2011 0,67 12,02 0,67 20,13
17.2.2011 0,46 10,76 0,62 12,70
18.2.2011 0,45 11,01 0 0
21.2.2011 0,28 4,71 0,07 2,18
22.2.2011 0,05 1,12 0,16 4,81

11.1.1 Grafické srovnani hlavkového salatu kontrola a hlavkového salatu oSetien

Obsah kys. L-askorbové v mg na 100 g susiny v
hlavkovém salaté

N
o

= N w
o o o o
1 1 1

Xs[mg/100g susSiny]

1 2 3 6 7 8 9 10 13 14
Délka skladovani [dny]

—s— Hlawkow salat kontrola Hlawkowy salat oSetfen

Obr. 4 grafické srovnani hlavkového saldtu kontrola a hlavkového saldtu osetren
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Pro srovnani vzorki byl zvolen obsah kyseliny L-askorbové v mg na 100 g suSiny, jelikoz
tyto vysledky jsou lépe srovnavatelné. Z grafu nemtzeme fici, Ze by elektroaktivovana

voda méla vyznamny vliv na prodlouzeni skladovatelnosti hlavkového salatu.

11.2 Mikrobiologicky rozbor

11.2.1 Celkovy pocet mikroorganizmii

Tab. 8 Vysledky mikrobiologického rozboru u hlavkového salatu kontrola a hlavkového

salatu osetren — celkovy pocet mikroorganizmii

Kultiva¢ni pida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Hlavkovy salat kontrola Hlavkovy salat oSetien
101 212 « 10* CFU/g 316 « 10" CFU/g
10 Nepocitatelné Nepocitatelné
21.2.2011 107 Nepocitatelné Nepocitatelné
10 Nepocitatelné Nepocitatelné

Z tabulky ¢.8 je patrné, Ze mohlo dojit k sekundarni kontaminaci béhem ockovani
mikroorganizmt.
11.2.2 Celkovy pocet kvasinek

Tab. 9 Vysledky mikrobiologického rozboru u hlavkového salatu kontrola a hlavkového

salatu osetren - kvasinky

Kultiva¢ni pida SA (kultivace 5 dni, T=20°C)

Datum Redéni Hlavkovy salat kontrola Hlavkovy salat oSetien
10™ N-pferosteno plisnémi Nepocitatelné
1072 584 « 10°CFU/g 1156 + 10°CFU/g
23.1.2011 107 564 « 10° CFU/g 364 « 10°CFU/g
10* 548 + 10* CFU/g 300 « 10* CFU/g

Hlavkovy salat kontrola byl jiz v fedéni 10! pierosten plisnémi, nic mén& mizeme Fici , Ze

z hlediska pocti kvasinek byl hodnocen 1épe hlavkovy salat oSetien.
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11.2.3 Celkovy pocet plisni

Tab. 10 Vysledky mikrobiologického rozboru u hlavkového saldatu kontrola a hlavkového

salatu oSetren - plisné

Kultiva¢ni pida SA (kultivace 7 dni, T=20°C)

Datum Redéni Hlavkovy salat kontrola Hlavkovy salat oSetien
10 16+ 10" CFU/g 0
10 1+ 10°CFU/g 0
25.2.2011 107 0 0
10™ 0 0

Z tabulky €. 10 jednoznacné vyplyva, Ze elektroaktivovana voda potlacila rast plisni.

11.3 Senzoricka analyza

Tab. 11 Vysledky senzorické analyzy u hlavkového salatu kontrola a hlavkového salatu

oSetien
Hlavkovy salat kontrola | Hlavkovy salat oSetfen
Datum Hvodnotitevlé/(;elkovyo Hvodnotitevlé/(;elkovyo Vyhodnoceni pro dany
pocet dosazenych bodli | pocet dosazenych bodl den
9.2.2011 48 52 43 45 |45 52 35 37 | Hlavkovy salat kontrola
10.2.2011 43 46 47 - 48 51 46 - Hlavkovy salat oSetien
11.2.2011 39 - - - 44 - - - Hlavkovy salat oSetfen
14.2.2011 51 47 42 - 51 49 41 - Hlavkovy salat oSetfen
15.2.2011 42 44 43 - 45 43 34 - Hlavkovy salat kontrola
16.2.2011 50 43 41 - 40 38 39 - Hlavkovy salat kontrola
1722011 |51 50 47 - |52 49 47 - | MHavkovy salit kontrola/
Hlavkovy salat oSetien
18.2.2011 39 40 40 - 38 37 36 - Hlavkovy salat kontrola
21.2.2011 40 - - - <8 - - - Hlavkovy salat kontrola
22.2.2011 48 42 40 - 41 35 39 - Hlavkovy Salat kontrola

Z tabulky €.11 je patrné, ze v dobé od 9.2.2011 do 22.2.2011, je z hlediska senzorického

hodnoceni nejlépe hodnocen hlavkovy salat kontrola. Kdy v prvnich dnech hodnoceni hrala
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dilezitou roli chut’ a celkovy vzhled vzorkt. Ke konci hodnoceni jiz byly patrné rozdily,

Vv dtsledku ¢innosti mikroorganizm, které ovlivnily celkové hodnoceni.
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12 VYSLEDKY ANALYZY U REDKVICKY

12.1 Redkvi¢ka — 1.cyklus

12.1.1 Titra¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 12 Vypoctené hodnoty — redkvicka kontrola a redkvicka osetrena

Redkvicka kontrola Redkvicka osetiena
Datum X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny] X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny]
9.2.2011 15,16 438,23 13,41 350,02
10.2.2011 9,48 290,96 10,45 381,57
11.2.2011 11,61 295,42 11,07 277,41
14.2.2011 5,41 151,87 10,06 268,12
15.2.2011 7,41 198,59 5,34 157,17
16.2.2011 8,33 244,38 9,68 264,40
17.2.2011 7,53 208,46 9,00 368,99
18.2.2011 10,46 275,26 10,86 340,30
21.2.2011 12,61 324,87 11,65 288,31
22.2.2011 7,61 173,88 8,70 333,40




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka o1

12.1.1.1 Grafické srovnani iedkvicky kontrola a Fedkvicky oSetiena — 1.cyklus

Obsah kys. L-askorbové v mg na 100g susSiny v
fedkvicce - 1.cyklus

500

200 4 N\
388 . \-——JL\.// )\././/'\\.

200 A
100 A

Xs[mg/100g susiny]

1 2 3 6 7 8 9 10 13 14
Délka skladovani [dny]

—=— Redkvicka kontrola Redkvicka o$etfena

Obr. 5 Grafické srovnani redkvicky kontrola a Fedkvicky oSetiena — 1.cyklus
Z grafu je patrné, ze oba vzorky si zachovavaji vyvoj. Vidime i drobné vykyvy, které jsou

zpiisobeny tim, zZe vzorky pro jednotliva stanoveni nejsou identicka.
12.1.2 Mikrobiologicky rozbor

12.1.2.1 Celkové pocty mikroorganizmii

Tab. 13 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

mikroorganizmy

Kultiva¢ni pida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Redkvi¢ka kontrola Redkvicka o3etfena
10" 144 « 10* CFU/g 92 « 10 CFU/g
10 Nepocitatelné Nepocitatelné
21.2.2011 1073 Nepocitatelné Nepocitatelné
10 Nepocitatelné Nepocitatelné

Z tabulky €. 13 1ze usoudit, ze doslo ke stejné chybé¢ jako v ptipad¢ hlavkového salatu. Coz

nas utvrzuje v tom, Ze patrn€ doslo k sekundarni kontaminaci.
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12.1.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab. 14 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

kvasinky
Kultivaéni pada SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Redkvicka kontrola Redkvitka osetiena
10™ N-pferosteno plisnémi N-pferosteno plisnémi
10 Nepocitatelné Nepocitatelné
23.2.2011 107 Nepoditatelné 496+ 10° CFU/g
10 752 « 10* CFU/g 460 « 10* CFU/g

Tady vidime, Ze z hlediska celkovych poctii kvasinek je elektroaktivovand voda G¢innéjsi,

ale presto ne natolik, aby dokézala potlacit vesker¢ kvasinky.

12.1.2.3 Celkové pocty plisni

Tab. 15 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

plisné
Kultiva¢ni puda SA (kultivace 7 dni, T=20°C)
Datum Redé&ni Redkvic¢ka kontrola Redkvi¢ka ofetfena
10" 5. 10" CFU/g 6+ 10" CFU/g
102 1+10°CFU/g 0
103 0 0
25.2.2011
10™ 0 0

V provedeném mikrobiologickém rozboru neméla elektroaktivovana voda Zadny podil na

potlacenti plisni, jako tomu bylo u hlavkového salatu.
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12.1.3 Senzoricka analyza

Tab. 16 vysledky senzorické analyzy redkvicka kontrola a redkvicka osetrena

Redkvicka kontrola Redkvitka osetiena
Datum Hodnotitelé/Celkovy Hodnotitelé¢/Celkovy Vyhodnoceni pro dany
pocet dosazenych bodli | pocet dosazenych bodu den
9.2.2011 36 38 48 50 |43 44 49 47 Redkvitka osetieno
1022011 |51 48 43 - |51 50 41 - iﬁxﬁﬁ ‘l’f(f:;fgg
11.2.2011 38 - - - 40 - - - Redkvicka oSetieno
14.2.2011 48 49 37 - 47 50 40 - Redkvigka oetieno
15.2.2011 47 49 46 - 49 51 49 - Redkvitka osetieno
16.2.2011 | 49 48 43 - |45 44 40 - Redkvicka kontrola
17.2.2011 47 47 45 - 46 41 39 - Redkvicka kontrola
18.2.2011 46 48 46 - 43 42 40 - Redkvitka kontrola
21.2.2011 46 - - - 44 - - - Redkvicka kontrola
22.2.2011 48 46 43 - 41 38 37 - Redkvitka kontrola

Z tabulky €. 16 vyplyva, Ze nejlépe byla hodnocena fedkvicka kontrola. Rozdily byly patrné

Vv poslednich dnes hodnoceni, které vyrazné ovlivnily hodnoceni. Diivodem byla ¢innost

mikroorganizmu na fedkvicce oSetiena, ktera oproti fedkvicce kontrole byla vice zasazena.
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12.2 Redkvitka — 2. cyklus

12.2.1 Titraé¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 17 Vypoctené hodnoty — redkvicka kontrola a redkvicka osetrena

Redkvitka kontrola Redkvitka odetiena
Datum X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny] X [mg/100g] X[mg/100g susiny]
24.2.2011 15,21 349,61 14,86 265,86
25.2.2011 13,10 271,71 13,58 281,19
28.2.2011 13,22 331,45 13,61 336,99
1.3.2011 18,95 348,91 17,21 368,50
2.3.2011 16,31 399,72 16,60 397,34
3.3.2011 11,97 235,57 10,15 269,80
4.3.2011 13,53 292,78 15,55 314,79
7.3.2011 17,90 393,28 18,19 438,39
8.3.2011 18,67 467,96 18,64 471,99
9.3.2011 22,12 508,59 18,25 515,59

12.2.1.1 Grafické srovndni i'edkvicky kontrola a Fedkvicky oSetiena — 2.cyklus

Obsah kys. L-askorbové v mg na 100g susiny v
fredkvicce - 2.cyklus

600

500 T \/"

400 - __=u /-/
i

300 ] " \_/“

200 -

100 -+

Xs[mg/100g susiny]

o

1 2 5 6 7 8 9 12 13 14
Délka skladovani [dny]

—=— Redkvicka kontrola Redkvicka odetfena

Obr. 6 Grafické srovnani redkvicky kontrola redkvicky osetiena — 2.cyklus

Z grafu vidime, Ze oba vzorky mély témeét srovnatelny obsah kyseliny L-askorbové béhem

skladovani.
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12.2.2 Mikrobiologicky rozbor

12.2.2.1 Celkové pocty mikroorganizmii

Tab. 18 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osSetrena —

mikroorganizmy

Kultivaéni piida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Redkvicka kontrola Redkvicka odetiena
103 108 » 10° CFU/g 20 « 10°CFU/g
3.3.2011 10 63 10" CFU/g 16 » 10*CFU/g

Elektroaktivovana voda tomto ptipad€ ovlivnila vyskyt mikroorganizmii na fedkvickach,

kde je to patrné z tabulky ¢.18.

12.2.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab. 19 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

kvasinky
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Redkvitka kontrola Redkvitka oSetiena
103 134 « 10°CFU/g 18+ 10°CFU/g
7.3.2011 .
10 13« 10*CFU/g 12 + 10*CFU/g

Z tabulky €. 19 neni patrny vliv elektroaktivované vody.

12.2.2.3 Celkové pocty plisni

Tab. 20 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

plisne
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 7 dni, T=20°C)
Datum Redéni Redkvic¢ka kontrola Redkvicka ofetfena
10° 0 0
8.3.2011
10* 0 0

Z tabulky €. 20 je patrné, Ze za danych podminek se pfitomnost plisni nepodafila prokazat.
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12.2.3 Senzoricka analyza

Tab. 21 Vysledky senzorické analyzy redkvicka kontrola a redkvicka osetrena

Redkvi¢ka kontrola Redkvigka oetiena
Datum Hodnotitevlé/(?elkovyo Hvodnotitevlé/C’elkovyo Vyhodnoceni pro dany
pocet dosazenych bodli | pocet dosazenych bodi den

24.2.2011 46 49 46 - 46 52 50 - Redkvitka osetieno
2522011 |51 43 49 - |51 45 50 @ - Redkvicka o¥etieno
28.2.2011 48 - - - 51 - - - Redkvitka osetieno
1.3.2011 47 47 45 - 45 46 47 - Redkvi¢ka kontrola
2.3.2011 43 44 45 - 43 47 48 - Redkvitka osetieno
3.3.2011 49 43 471 - |45 43 45 - Redkvicka kontrola
4.3.2011 42 50 48 - 44 50 47 - Redkvitka osetieno
7.3.2011 39 49 47 - |40 46 48 - Redkvicka kontrola
8.3.2011 41 46 47 - 40 45 47 - Redkvicka kontrola
9.3.2011 41 49 42 - 37 47 42 - Redkvicka kontrola

V senzorické analyze opét vidime, Ze ke konci hodnoceni byla opét hiife hodnocena

oSetfena fedkvicka, ktera byla vice zasaZzena mikroorganizmy.
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12.3 Redkvi¢ka kontrola — 3 cyklus

12.3.1 Titraé¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 22 Vpoctené hodnoty — redkvicka kontrola a redkvicka osetrena

Redkvicka kontrola Redkvicka osetiena
Datum X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny] X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny]
22.3.2011 24,10 583,53 23,85 617,89
23.3.2011 22,42 609,13 29,00 417,88
24.3.2011 20,43 512,01 22,84 610,75
25.3.2011 15,69 343,26 15,26 382,41
28.3.2011 23,30 543,17 21,09 565,39
29.3.2011 26,17 666,01 26,31 565,81
30.3.2011 27,10 599,45 23,66 674,11
31.3.2011 17,00 453,39 14,65 406,97
1.4.2011 9,07 320,30 15,46 351,45
4.4.2011 18,52 443,90 16,59 286,19

12.3.1.1 Grafické srovnani iedkvicky kontrola a Fedkvicky oSetiena — 3.cyklus

Obsah kys. L-askorbové v mg na 100 g susiny v
redkvicce - 3.cyklus

800

600 -
400 -
200 A

o

Xs[mg/100g susiny]

1 2 3 4 7 8 9 10 11
Délka skladovani [dny]

| —m— Redkvigka kontrola Redkvicka o$etfena |

Obr. 7 Grafické srovnani redkvicka kontrola a redkvicka osetrena — 3.cyklus

Z grafu mizeme usoudit, ze prubéh obsahu kyseliny L-askorbové nebyl pfilis odlisny.
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12.3.2 Mikrobiologicky rozbor

12.3.2.1 Celkové pocty mikroorganizmii

Tab. 23 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

mikroorganizmii
Kultivaéni piida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)
Datum Redéni Redkvigka kontrola Redkvicka osetiena
10" Nepocitatelné Nepocitatelné
10 Nepogitatelné 300 « 10°CFU/g
28.3.2011 107 136 « 10°CFU/g 148 « 10°CFU/g
10™ 95 « 10* CFU/g 24« 10* CFU/g

S porovnanim s ptedchozimi cykly mizeme celkové zhodnotit, ze vliv elektroaktivované

vody ma vliv na potlaceni ristu mikroorganizmii.

12.3.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab. 24 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

kvasinky
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Redkvicka kontrola Redkvicka ofetiena
101 436 + 10" CFU/g 164 « 10' CFU/g
10 149 « 10°CFU/g 160 « 10> CFU/g
30.3.2011 107 13 + 10°CFU/g 123 + 10° CFU/g
10 1+10*CFU/g 84 « 10* CFU/g

Z tabulky €. 24 je patrné, Ze elektroaktivovana voda nema zadny tc¢inek proti kvasinkam.
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12.3.2.3 Celkové pocty plisni

Tab. 25 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky osetrena -

plisné
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 7 dni, T=20°C)
Datum Redéni Redkvicka kontrola Redkvicka osetiena
101 1+10*CFU/g 1+10'CFU/g
107 0 0
1.4.2011 107 0 0
10™ 0 0

Z vysledkut vidime, ze oSetfena fedkvicka méla stejné vysledky jako fedkvicka kontrola.
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12.3.3 Senzoricka analyza

Tab. 26 Vysledky senzorické analyzy redkvicky kontrola a redkvicka oSetiena

Redkvicka kontrola Redkvitka osetiena
Datum Hodnotitel¢/Celkovy Hodnotitelé¢/Celkovy Vyhodnoceni pro dany
pocet dosazenych bodli | pocet dosazenych bodii den
22.3.2011 49 | 50 | 48 - 48 | 48 47 - Redkvicka kontrola
23.3.2011 42 | 43 | 45 - 46 | 44 46 - Redkvitka osetieno
Redkvicka oSetieno/

24.3.2011 46 | 48 | 47 - 49 | 45 47 - Redkvigka kontrola
25.3.2011 46 | 45 | 48 - 43 | 43 46 - Redkvicka kontrola
28.3.2011 47 | 46 | 44 - 42 | 40 41 - Redkvicka kontrola
29.3.2011 44 | 45 | 46 - 45 | 42 42 - Redkvicka kontrola
30.3.2011 44 | 43 | 50 - 43 | 40 47 - Redkvicka kontrola
31.3.2011 44 | 46 | 48 - 42 | 39 47 - Redkvicka kontrola
1.4.2011 43 | 44 | 44 - 48 | 40 48 - Redkvitka oetiena

Z pohledu senzorické analyzy byla 1épe hodnocena fedkvicka kontrola.
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13 VYSLEDKY ANALYZY KVETAKU

13.1 Kvétak — 1.cyklus

13.1.1 Titraé¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 27 Vypoctené hodnoty — kvetak kontrola a kvétdik osetren

Kvétak kontrola Kvétak osetien
Datum X [mg/100g] X[mg/100g susiny] X [mg/100g] X[mg/100g susiny]
24.2.2011 10,82 114,10 12,86 124,93
25.2.2011 12,56 124,02 9,48 88,86
28.2.2011 14,24 138,82 12,18 128,76
1.3.2011 17,52 175,35 18,17 206,49
2.3.2011 13,39 151,16 16,06 183,56
3.3.2011 15,10 162,32 12,32 134,47
4.3.2011 15,51 183,13 15,99 165,24
7.3.2011 17,03 179,42 20,81 245,10
8.3.2011 18,39 185,61 21,06 230,44
9.3.2011 18,57 204,54 17,28 128,83

13.1.1.1 Grafické srovnani kvétiku kontrola a kvétiku oSetien

Obsah kys. L-askorbové v mg na 100 g susSiny v
kvétaku
Z 300
‘B 250 -
® 200 - - a—=
S T — a
S 150 A e ——
= e
S 100 -
£ 50 A
Q o T T T T T T T T T
1 2 5 6 7 8 9 12 13 14
Délka skladovani [dny]
| —=— Kwtak kontrola Kwstak ogetien |

Obr. 8 Grafické srovnani kvétaku kontrola a kvétdku osetren
Z grafu vidime, ze kvétak kontrola oproti kvétaku osetien ma plynulejsi pribéh, tedy obsah

kyseliny L-askorbové, béhem skladovani.
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13.1.2 Mikrobiologicky rozbor

13.1.2.1 Celkové pocty mikroorganizmii

Tab. 28 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétaku kontrola a kvétiku oSetien —

mikroorganizmy

Kultivaéni piida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Kvétak kontrola Kvétak osetien
10 63 « 10°CFU/g 10 « 10°CFU/g

3.3.2011
10 29 « 10°CFU/g 5+ 10°CFU/g

Vidime,ze v piipad¢ kvétadku jsou znatelnéjsi U€inky elektroaktivované vody na potlaceni

celkovych mikroorganizmt.

13.1.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab.29 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvetaku kontrola a kvétdku osetren —

kvasinky
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Kvétak kontrola Kvétak osetfen
101 616 + 10" CFU/g 220« 10 CFU/g
7.3.2011
10 1+10°CFU/g 105 « 10> CFU/g

Pokud se podivame na celkové podty kvasinek, vidime, e v feddni 107 lépe dopadl
osetfeny kvétak, nic mén¢ v fedéni 102 vidime, e 1épe dopadl kvétak kontrola. Miizeme

tedy fici, Ze nedoslo k vyraznému ucinku elektroaktivované vody na potlaceni kvasinek.
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13.1.2.3 Celkové pocty plisni

Tab. 30 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétaku kontrola a kvetaku osetien — plisné

Kultivaéni pada SA (kultivace 7 dni, T=20°C)

Datum Redéni Kvétak kontrola Kvétak osetfen
10 0 0
8.3.2011 107 0 0

Z tabulky €. 30 je patrné, Ze za danych podminek se pritomnost plisni nepodaftila prokazat.

13.1.3 Senzoricka analyza

Tab. 31 Vysledky senzorické analyzy kvétak kontrola a kvétdak osetren

Kvétak kontrola Kvétak osetien
Datum Hoggggzggeil'?}f Y Hodnotitelé/Celkovy Vyhodnoceni pro
P bodit Y pocet dosazenych bodl dany den

24.2.2011 48 | 53 | 51 48 | 52 50 Kvétak kontrola
25.2.2011 52 | 52 | 49 52 | 51 | 52 Kvétak osetien
28.2.2011 49 - - 51 - - Kvétak osetien
1.3.2011 49 | 51 | 51 47 | 51 | 49 Kvétak kontrola
2.3.2011 45 | 49 | 53 47 | 49 | 52 Kvétak osetien
3.3.2011 54 | 47 | 48 54 | 49 | 47 Kvétak osetien
4.3.2011 45 | 54 | 52 46 | 54 | 52 Kvétak osetien
7.3.2011 45 | 54 | 52 45 | 53 | 52 Kvétak kontrola
8.3.2011 45 | 53 | 50 44 | 54 | 51 Kvétak osetien
9.3.2011 40 | 43 | 43 46 | 53 | 49 Kvétak oetien

Z tabulky vidime, ze elektroaktivovana voda ma piiznivy vliv na organoleptické vlastnosti

kvétaku, které maji vliv na celkovy dojem pti hodnoceni.
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13.2 Kvétak — 2.cyklus

13.2.1 Titraé¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 32 Vypoctené hodnoty — kvetak kontrola a kvétdik osetren

Kvétak kontrola Kvétak osetfen
Datum X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny] X [mg/100g] X[mg/100g susiny]
22.3.2011 21,83 255,68 19,26 227,41
23.3.2011 21,25 255,97 19,09 229,73
24.3.2011 19,02 220,36 18,29 212,93
25.3.2011 15,55 176,25 16,44 200,93
28.3.2011 20,81 257,22 20,12 245,04
29.3.2011 19,58 238,83 21,11 243,76
30.3.2011 19,16 230,56 19,45 250,04
31.3.2011 14,36 173,45 16,94 221,76
1.4.2011 11,25 137,20 12,07 137,65
4.4.2011 14,27 212,43 13,36 181,45

13.2.1.1 Grafické srovndni kvétiku kontrola a kvétiku oSetien — 2.cyklus

Xs[mg/100g susSiny]

Obsah kys. L-askorbové v mg na 100 g susiny v

kvétaku - 2.cyklus

300
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150 o
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a
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Délka skladovani [dny]

—a— Kwétak kontrola Kvétak oSetren

Obr. 9 Grafické srovnani kvétaku kontrola a kvétiku osetren — 2-cyklus

Z grafu vyplyva, ze obsah kyseliny L-askorbové byl u obou vzorkl srovnatelny.
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13.2.2 Mikrobiologicky rozbor

13.2.2.1 Celkové pocty mikroorganizmii

Tab. 33 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvetaku kontrola a kvétaku osetien -

mikroorganizmy

Kultivaéni pida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Kvétak kontrola Kvétak oSetfen
10" Nepocitatelné Nepocitatelné

107 Nepoditatelné 164 « 10°CFU/g

28.3.2011 107 119 « 10°CFU/g 17 « 10°CFU/g
10™ 13 « 10 CFU/g 2+ 10*CFU/g

Piipad¢ kvétdku se nam potvrdil pfiznivy ucinek elektroaktivované vody v potlaceni

celkovych mikroorganizmii.

13.2.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab. 34 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétiku kontrola a kvétdku osetien -

kvasinky
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Kvétak kontrola Kvétak oSetfen
101 436 + 10" CFU/g 164 « 10' CFU/g
10 149 « 10°CFU/g 160 « 10> CFU/g
30.3.2011 107 13 + 10°CFU/g 123 + 10° CFU/g
10 1+10*CFU/g 84 « 10* CFU/g

Diky dal§imu mikrobiologickému rozboru se ndm potvrdila neti¢innost elektroaktivované

vody proti potlaceni rustu kvasinek.
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13.2.2.3 Celkové pocty plisni

Tab. 35 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvetaku kontrola a kvétaku osetren - plisné

Kultivaéni pada SA (kultivace 7 dni, T=20°C)
Datum Redé&ni Kvétak kontrola Kvétak osetien
10 0 0
107 0 0
1.4.2011 107 0 0
10™ 0 0

Z tabulky €. 35 vyplyva, ze nebyl prokézana za danych podminek pfitomnost plisni.

13.2.3 Senzoricka analyza

Tab. 36 Vysledky senzorické analyzy kvétaku kontrola a kvétaku oSetien

Kvétak kontrola Kvétak oSetien
Datum Hoggggzgge??g Y Hodnotitelé¢/Celkovy Vyhodnoceni pro
b bodi 4 pocet dosaZenych bodl dany den
2232011 |54 | 53 |54| - |54 53 | 54 | - Kyetak kontrola/
Kveétak oSetfen
23.3.2011 53 | 52 | 51 - 53 | 53 52 - Kvétak oSetien
24.3.2011 51 | 52 | 53 - 43 | 46 46 - Kvétak kontrola
25.3.2011 51 | 50 | 51 - 50 | 49 52 - Kvétak kontrola
28.3.2011 49 | 50 | 50 - 51 | 51 53 - Kvétak oSetien
29.3.2011 47 | 46 | 48 - 47 | 45 48 - Kvétak kontrola
Kvétak osetien/
30.3.2011 48 | 48 | 51 - 48 | 47 52 - Kvétak kontrola
31.3.2011 46 | 48 | 44 - 46 | 47 47 - Kvétak osetien
1.4.2011 47 | 47 | 48 - 48 | 49 48 - Kveétak osetien
4.4.2011 44 | 42 - - 45 | 46 - - Kvétak osetien

V prvnich dnech hodnoceni byly vysledky senzorické analyzy rtizné, ale ke konci byl
nejlépe hodnocen kvétak oSetien, ktery byl méné zasazen mikroorganizmy a mél tedy lepsi

organoleptické vlastnosti.
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14 VYSLEDKY ANALYZY U RAJCETE

14.1 Rajée — 1.cyklus

14.1.1 Titra¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 37 Vypoctené hodnoty — rajce kontrola a rajce oSetieno

Rajce kontrola Rajcée osetieno
Datum X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny] X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny]
24.2.2011 17,54 353,61 15,83 454,88
25.2.2011 10,54 237,99 11,91 196,92
28.2.2011 11,01 221,50 18,28 393,12
1.3.2011 12,78 291,86 14,64 329,61
2.3.2011 15,15 308,56 14,82 323,63
3.3.2011 10,49 218,16 8,11 195,54
4.3.2011 12,82 258,94 11,62 214,78
7.3.2011 15,48 352,65 12,03 276,47
8.3.2011 13,77 289,86 23,11 489,55
9.3.2011 18,51 368,02 16,29 321,85

14.1.1.1 Grafické srovnani rajéete kontrola a rajcete oSeti‘eno — 1.cyklus

Xs[mg/100g susiny]
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Obr.

Z grafu vidime,

10 Grafické srovnani rajcete kontrola a rajcete osetreno- 1.cyklus

ze rajce kontrola vykazuje plynulejsi pribéh nez oSetiené rajce.
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14.1.2 Mikrobiologicky rozbor

14.1.2.1 Celkové pocty mikroorganizmii

Tab. 38 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetieno -

mikroorganizmy

Kultivaéni piida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Rajce kontrola Rajée osetfeno
10 7+ 10°CFU/g 208 « 10°CFU/g
103 2+ 10°CFU/g 29 « 10°CFU/g
3.3.2011
10 0 1+ 10* CFU/g

Z tabulky ¢. 45 vyplyva, Ze elektroaktivovana voda nema zadny vliv na potlaceni ristu

mikroorganizmti. Muze to byt i zpisobeno samotnym povrchem rajcete.

14.1.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab. 39 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetieno -

kvasinky
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Rajce kontrola Rajce osetieno
10 2 + 10°CFU/g 91 « 10° CFU/g
103 1+10°CFU/g 8+ 10°CFU/g
7.3.2011
10 0 0

Elektroaktivovana voda nevykézala ptiznivy Gc¢inek v potlaceni riistu kvasinek.
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14.1.2.3 Celkové pocty plisni

Tab. 40 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetieno - plisné

Kultivaéni pada SA (kultivace 7 dni, T=20°C)
Datum Redéni Rajée kontrola Rajée oSetteno
10 0 0
107 0 0
8.3.2011
10* 0 0

Z tabulky €. 47 vyplyva, ze za danych podminek se pfitomnost plisni nepodafila prokazat.

14.1.3 Senzoricka analyza

Tab. 41 Vysledky senzorické analyzy rajcete kontrola a rajcete osetreno

Rajce kontrola Rajce osetieno
Datum Hgsgggzg;zgfg y Hvodnotitevlé/ (;elkovyo Vyhodn9ceni pro
bodit pocet dosazenych bodl dany den
24.2.2011 42 | 51 | 50 - 40 | 45 | 49 - Rajce kontrola
25.2.2011 42 | 45 | 44 - 43 | 48 46 - Rajce osetfeno
28.2.2011 47 - - - 48 - - - Rajce osetfeno
1.3.2011 44 | 44 | 41 - 40 | 45 46 - Rajce osetfeno
2.3.2011 43 | 44 | 45 45 | 44 48 - Rajce osetfeno
3.3.2011 45 | 47 | 42 - 40 | 47 39 - Rajce kontrola
4.3.2011 50 | 50 | 47 - 47 | 46 45 - Rajce kontrola
7.3.2011 42 | 42 | 42 - 40 | 46 43 - Rajc¢e osetieno
8.3.2011 40 | 46 | 48 - 41 | 39 | 45 - Rajce kontrola
9.3.2011 43 | 46 | 46 - 45 | 44 46 - Rajce osetieno

Pii senzorické analyze rajat dochédzelo kazdy den k riznym hodnocenim. Pfi¢inou byla
netypickd chut, ktera byla odliSnd od chuti, které deklarovani vzorky mivaji.

V senzorickém hodnoceni ptevazuje nejlépe rajce oseteno.
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14.2 Rajce — 2.cyklus

14.2.1 Titraé¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 42 Vypoctené hodnoty — rajce kontrola a rajce osetieno

Rajc¢e kontrola Rajée oSetieno
Datum X [mg/100g] X[mg/100g] X [mg/100g] Xs[mg/100g]
22.3.2011 14,33 228,26 12,92 223,52
23.3.2011 9,98 189,33 12,25 151,78
24.3.2011 12,98 236,00 19,77 394,52
25.3.2011 12,82 256,99 9,58 181,82
28.3.2011 10,80 213,37 11,67 255,43
29.3.2011 15,41 324,49 15,62 311,69
30.3.2011 19,47 359,86 13,21 257,94
31.3.2011 12,06 266,83 11,43 234,73
1.4.2011 11,05 274,26 9,16 204,52
4.4.2011 15,88 239,79 11,14 233,70

14.2.1.1 Grafické srovndni rajéete kontrola a rajéete oSetieno — 2.cyklus

Obsah kys. L-askorbové v mg na 100 g susiny v
rajceti
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400 A

300 AN )/\.’__\"

200 "~

100 A

Xs[mg/100g susSiny]
o

1 2 3 4 7 8 9 10 11 14
Délka skladovani [dny]

—=— Raj¢e kontrola Rajc¢e oSetfeno

Obr. 11 Grafické srovnani rajcete kontrola a rajcete osetreno- 2.cyklus

Z grafického srovnani vidime, Ze rajCe kontrola mélo plynulejsi prabéh, obsah kyseliny

L-askorbové, béhem skladovani.
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14.2.2 Mikrobiologicky rozbor

14.2.2.1 Celkové pocty mikroorganizmii

Tab. 43 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetieno -

mikroorganizmy

Kultivaéni piida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Rajée kontrola Rajée osetfeno
10" 117 « 10" CFU/g 46 « 10* CFU/g
10 30 « 10°CFU/g 3+ 10°CFU/g

28.3.2011 103 18 « 10° CFU/g 0
10 1+10*CFU/g 1+10°*CFU/g

V dalS$im cyklu vidime,

ze vtomto piipadé

doslo k ucinngjSimu  plsobeni

elektroaktivované vody na potlaceni ristu mikroorganizmu.

14.2.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab. 44 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetreno -

kvasinky
Kultiva¢ni pida SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Rajce kontrola Rajce osetieno
10" 18 « 10" CFU/g 27 « 10* CFU/g
10 10 » 10°CFU/g 2+ 10°CFU/g
30.3.2011 107 1+10°CFU/g 0
10* 0 2+ 10*CFU/g

Elektroaktivovana voda i v druhém cyklu prokazala neucinnost proti kvasinkdm.
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14.2.2.3 Celkové pocty plisni

Tab. 45 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajéete kontrola a rajcete osetieno — plisné

Kultivaéni pada SA (kultivace 7 dni, T=20°C)

Datum Redéni Rajée kontrola Rajée oSetteno
10 0 0
10 0 0
1073 0 0
1.4.2011
10 0 0

Z tabulky €. 45 vyplyva, ze nebyla prokdzana za danych podminek pfitomnost plisni.

14.2.3 Senzoricka analyza

Tab. 46 Vysledky senzorické analyzy rajcete kontrola a rajcete osetieno

Rajce kontrola Rajce osetieno
HOdflOtltele/VC eH’(ovy Hodnotitelé/Celkovy Vyhodnoceni pro
Datum pocet dosaZenych y . o ,
bodit pocet dosaZenych bodl dany den
22.3.2011 49 | 45 | 48 - 45 | 45 44 - Rajce kontrola
23.3.2011 44 | 45 | 40 - | 45| 43 | 40 - Rajce kontrola
2432011 |39 | 41 (42| - |40| 41 | a1 | - |RaCeoSetieno/Rajce
s kontrola
25.3.2011 42 | 40 | 42 - | 47 | 48 | 47 - Rajce osetieno
28.3.2011 40 | 41 | 41 - 39 | 37 | 40 - Rajce kontrola
29.3.2011 36 | 38 | 41 - 39 | 40 | 44 - Rajce osetieno
30.3.2011 41 | 40 | 45 - 38 | 38 | 43 - Rajce kontrola
31.3.2011 40 | 43 |44 | - |43 | 45 | 48 - Rajce osetieno
1.4.2011 44 | 41 (44| - |45 | 42 | 43 - Rajce osetieno
4.4.2011 44 | 43 - - | 45| 46 - - Rajce osetieno

Ve 2. cyklu vidime opét kolisavé hodnoceni, kdy opét ke konci je 1épe hodnoceno rajce

oSetteno. Z diivodu lepSich organoleptickych vlastnosti.
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15 VYSLEDKY ANALYZY U HROZNU

15.1 Titrac¢ni stanoveni vitaminu C

Tab. 47 Vypoctené hodnoty — hrozen kontrola a hrozen osetren

Hrozen kontrola

Hrozen oSetfen

Datum X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny] X [mg/100g] Xs[mg/100g susiny]
11.2.2011 0,52 4,29 0,23 1,89
14.2.2011 0,19 5,56 0,15 1,25
15.2.2011 0,24 0,70 0,13 1,02
16.2.2011 0,41 3,21 0,46 3,63
17.2.2011 0,06 0,34 0,06 0,52
18.2.2011 0,57 4,08 0,25 2,02
21.2.2011 0,14 1,04 0,33 2,62
22.2.2011 0,16 1,30 0,16 1,34
24.2.2011 0,06 0,42 0,22 1,55
25.2.2011 0,19 1,34 0,30 2,15
28.2.2011 0,11 0,82 0,22 1,85
1.3.2011 0,14 1,51 0,07 0,53
2.3.2011 0,06 0,72 0 0
3.3.2011 0,11 0 0,06 0,42
4.3.2011 0 0 0 0
7.3.2011 0 0 0 0
8.3.2011 0 0,74 0,10 0,64
9.3.2011 0,10 0 0 0
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15.1.1 Grafické srovnani hroznu kontrola a hroznu oSetien

Obsah kys. L.askorbové v mg na 100 g susiny v
hroznu
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w

—a— Hrozen kontrola Hrozen oSetien

Obr. 12 Grafické srovnani hroznu kontrola a hroznu oSetien

Z grafu je velmi patrné, ze pribéh obsahu kyseliny L.-askorbové byl u vzorkd velmi

kolisavy.

15.2 Mikrobiologicky rozbor

15.2.1 Celkové pocty mikroorganizmi

Tab. 48 Vysledky mikrobiologického rozboru u hroznu kontrola a hroznu osetren -

mikroorganizmy

Kultiva¢ni pida PCA (kultivace 48 hodin, T=30°C)

Datum Redéni Hrozen kontrola Hrozen osetfen
10" 316 « 10" CFU/g 176 + 10" CFU/g
107 Nepocitatelné Nepocitatelné
21.2.2011 107 Nepocitatelné Nepocitatelné
10 Nepocitatelné Nepocitatelné
10° 0 1+ 10°CFU/lg
3.3.2011 10° ° °
10" 0 0
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Z provedenych mikrobiologickych rozborii vychazi, ze elektroaktivovana voda se projevila

jako neucinnd v potlaceni ristu celkovych mikroorganizmil.

15.2.2 Celkové pocty kvasinek

Tab. 49 Vysledky mikrobiologického rozboru u hroznu kontrola a hroznu osetren -

kvasinky
Kultivaéni pada SA (kultivace 5 dni, T=20°C)
Datum Redéni Hrozen kontrola Hrozen osetien
10" 388 « 10" CFU/g 348 « 10" CFU/g
10 412 + 10° CFU/g Nepotitatelné
23.2.2011 107 Nepocitatelné Nepocitatelné
10 400 « 10 CFU/g 492 « 10* CFU/g
107 0 0
7.3.2011 10 0 0

Z tabulky ¢. 58 je patrné, Ze oba vzorky byly velmi zasazeny kvasinkami, které v nékterych
fedénich byly nepocitatelné. Elektroaktivovana voda se projevila jako neucinna v potlaceni
rustu kvasinek.

15.2.3 Celkové poéty plisni

Tab. 50 Vysledky mikrobiologického rozboru u hroznu kontrola a hroznu osetren — plisné

Kultivaéni pida SA (kultivace 7 dni, T=20°C)
Datum Redéni Hrozen kontrola Hrozen osetien
10 0 0
107 0 0
25.2.2011 103 0 0
10 0 0
107 0 0
8.3.2011 10 0 0

Z tabulky €. 50 vyplyva, ze nebyla prokazana za danych podminek pfitomnost plisni.
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15.3 Senzoricka analyza
Tab. 51 Vysledky senzorické analyzy — hrozen kontrola a hrozen osetren
Hrozen kontrola Hrozen oSetien
HOd?Otltele/VC elly<0vy Hodnotitelé/Celkovy Vyhodnoceni pro
Datum pocet dosazenych y . o dany d
bodit pocet dosazenych bodu any den
11.2.2011 43 - - - 45 - - Hrozen oSetfen
1422011 |49 | 51 | - | - |51 49 | - Hrozen oSetreno/
Hrozen kontrola
15.2.2011 48 | 47 - - 48 | 48 - Hrozen oSetien
1622011 | 51| 49 | - | - |50 50 | - Hrozen oSetreno/
Hrozen kontrola
17.2.2011 47 | 43 - - 49 | 48 - Hrozen oSetien
18.2.2011 47 | 47 - - 40 | 47 - Hrozen kontrola
21.2.2011 45 - - - 41 - - Hrozen kontrola
22.2.2011 47 | 47 - - 50 | 46 - Hrozen oSetien
24.2.2011 46 | 45 - - 49 | 48 - Hrozen oSetfen
25.2.2011 48 - - - 49 - - Hrozen oSetfen
28.2.2011 46 - - - 48 - - Hrozen oSetfen
1.3.2011 44 | 43 - - 44 | 44 - Hrozen oSetfen
2.3.2011 46 | 47 - - 44 | 47 - Hrozen kontrola
3.3.2011 45 | 48 - - 45 | 45 - Hrozen kontrola
4.3.2011 49 | 46 - - 48 | 48 - Hrozen oSetfen
7.3.2011 44 | 44 - - 46 | 43 - Hrozen oSetfen
8.3.2011 36 39 | 38 - 42 | 48 45 Hrozen oSetfen
9.3.2011 38 | 41 | 40 - 37 | 40 42 Hrozen oSetfen

Pii senzorické analyze byl jednoznacné nejlépe hodnocen osetfeny hrozen, coz mohla

Mrwe

hroznu.
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ZAVER

Diplomové prace byla zaméfena na sledovani Gc¢inku elektroaktivované vody na zeleninu
a ovoce béhem jejiho skladovani. Pro diplomovou praci byly vzorky zajistény ve
spolupraci se spole¢nosti Tekoo s.r.0., ktera uvedenych druhtim vénuje pozornost. Vzorky
byly zvoleny i dle naSich piani. Prace byla velmi zajimava, nicméné i naro¢nd, z davodu
prvotniho sezndmeni s titracnim stanovenim vitaminu C u zeleniny a ovoce, a také
senzorickou analyzou. Pro grafické srovnani vzorkii byl zvolen obsah kyseliny L-askorbové

v mg na 100 g susiny, kdy tyto vysledky jsou 1épe srovnavatelné.

Velké problémy nastavaly pii senzorické analyze, kdy nékteré vzorky mély ponckud
netypickou chut, ktera byla rozdilna od chuti, které vzorky obvykle mivaji. Bylo to
Z nejvetsi pravdépodobnosti zplisobeno tim, Ze v zimnich obdobich je zelenina péstovana
ve sklenicich a to mohlo mit vliv na organoleptické vlastnosti zeleniny. Tyto zmény byly

patrné i pfi porovnani tabulkovych hodnot s obsahem kyseliny L-askorbové.

Pohlizime-li na elektroaktivovanou vodu jako produkt, ktery by mél plnit funkce, které
jsou uvedeny Vv teoretické ¢asti a skuteCnosti vyplyvajici z experimentu, tak vidime, Ze

nekteré funkce nebyly prokézany.

U hlavkového salatu se ucinnost elektroaktivované vody projevila pfi snizeni obsahu plisni.
Z hlediska prodlouZeni skladovatelnosti nedoslo k rozdilnym hodnotam, tudiz bych pouziti
elektroaktivované vody na hlavkovy salat nedoporucovala. Nemyslim si, Ze by 1 po pouZiti

doslo k znehodnoceni vzorki, ale také nepfinese zadné vyrazné zlepSeni.

U tedkvicek ucinnost elektroaktivované vody se vice projevila v potlaceni ristu celkovych
mikrorganizmi, avSak z hlediska senzorického hodnoceni mohla zapfi€init zhorSeni
organoleptickych vlastnosti. Pouziti elektoaktivované vody bych pouzila pouze jako

prevenci proti celkovym mikroorganizmam.

Elektroaktivovand voda vSak pfinesla vice pozitiv u kvétdku, kde méla pozitivni vliv
Vv potlaceni ristu celkovych mikroorganizmi a také méla pfiznivy vliv na organoleptické

vlastnosti. Z hlediska obsahu kyseliny L-askorbové mél plynulejsi prubeh kvétak kontrola.

Témét zadné Gcinky neméla elektroaktivovana voda u rajcete, pouze v jenom piipadé doslo

ke zlepSeni u celkovych pocti mikroorganizmt.
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Piiznivy vliv mé¢la elektroaktivovana voda na organoleptické vlastnosti u hroznu. Ovsem
aplikaci elektroaktivované vody bych viibec nedoporucovala. Po aplikaci dochézelo k

samovolnému opadavani bobuli v mnohem vét§im mnozstvi nez u hroznu kontrola.

Po celkovém shrnuti bych pouze doporucila aplikaci elektroaktivované vody na kvétak
a fedkvicky, kdy doslo ke sniZeni celkovych poc¢td mikroorganizmi a ke zlepSeni
organoleptickych vlastnosti. Z hlediska prodlouzeni trvanlivosti nedoslo k vyraznym
odlisnostem od kontroly. Proto tento piipravek nelze prozatim pouzit jako alternativni
zpusob pro prodlouzeni skladovatelnosti vybranych druhd zeleniny a ovoce. Tyto zavéry
nemusi platit pro vSechny druhy zeleniny a ovoce, doporucuji, aby pted kazdou aplikaci

byly provedeny experimenty pfi riiznych podminkach skladovani.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 79

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]
[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

Aqua technology [online]. 2005 [cit. 2011-03-19]. Electrolyzed water. Dostupné z
WWW: <http://www.aquatechnology.net/electrolyzed.html>.

Food Processing Technology Division [online]. 2001 [cit. 2011-03-19]. Electric
Water Better at Killing Bacteria on Food. Dostupné z WWW:

<http://www.foodpac.gatech.edu/_foodchain/foodchain_5-5.htm>.

KOPEC, Karel. Uchovavame dopestovanii urodu . 1. Bratislava : PRIRODA a. S.,
1992. 205 s. ISBN 8007005129.

KOUKAL, Milan. Vitaminy od A do Z. 21.stoleti. 2011, 5, s. 103-105.

POKORNY, Jan . Metody senzorické analyzy potravin a stanoveni senzorické
jakosti. 2. Praha 2 : Ustav zem&dé&lsky a potravinafskych informaci, 1997. 195 s.
ISBN 80-85120-60-7.

Potravinové tabulky. 1. Praha : Spolecnost pro vyzivu ve spolupraci s ministerstvem

zemédelstvi, 1993. 66 s. ISBN 80-85120-44-5.
ANONYM. Senzoricka analyza potravin, 2007. 81 s. Distan¢ni text. Dostupné z:
http://elearning.cepac.cz/uth

SILHANKOVA, Ludmila. Mikrobiologie pro potravindre a biotechnology. 2. Praha
1: Victoria Publishing , 1995. 361 s. ISBN 80-85605-71-6.

Vitamin C. In Wikipedia : the free encyclopedia [online]. St. Petersburg (Florida) :
Wikipedia Foundation, [cit. 2011-04-05]. Dostupné z  WWW:
<http://cs.wikipedia.org/wiki/Vitamin_C>.

CERNIKOVA, Michaela; VANATKOVA, Zuzana. Praktickdé cviceni z
potravinarské mikrobiologie. 1. Zlin : Univerzita TomaSe Bati ve Zliné, 2010. 134 s.
ISBN 978-80-7318-749-1.

[11] Agrokrom [online]. [cit. 2011-04-10]. Houbové choroby jadrovin ve skladkdch.

[12]

Dostupné z WWW:

<http://www.agrokrom.cz/texty/choroby/houbove_choroby_jadrovin.pdf>.

Fnplzen [online].[cit. 2011-04-10]. Rhodotorula mucilaginosa. Dostupné z WWW:

<http://www.fnplzen.cz/mykoatlas/kvasinky/Rhodotorula.html>.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 80

[13] Primat [online]. 2009 [cit. 2011-04-20]. Metody senzorické analyzy. Dostupné z

[14]

WWW: <http://www.primat.cz/mzlu-af/predmety/senzoricka-analyza-q4058/metody-

senzoricke-analyzy-m22087/>.

Encyklopedie co je to [online]. 2000 [cit. 2011-04-28]. Xanthomonas. Dostupné z
WWW:<http://www.cojeco.cz/index.php?detail=1&id_desc=107072&title=Xanthom

onas&s_lang=2>.

[15] Agro manual [online]. 2011 [cit. 2011-04-28]. Kostdlova zelenina. Dostupné z

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

WWW: <http://www.agromanual.cz/images/product/download/katalog-zelenina-
2011-ukazka.pdf>.

PETRZELOVA, 1.; SEDLAROVA, M. Botany [online]. Olomouc : 2006 [cit. 2011-
04-28]. Choroby zeleniny. Dostupné z WWW:

<botany.upol.cz/prezentace/sedlarova/FP-spec_2006.doc>.

Zahradnictvi JIKL [online]. 2010 [cit. 2011-04-28]. BAKTERIOZY - Bakteridini
vadnuti salatu. Dostupné z WWW: <http://www jikl.cz/salat/1560-bakteriozy-

bakterialni-vadnuti-salatu.html>.

Agrokrom [online]. [cit. 2011-04-28]. Ochrana zeleniny. Dostupné¢ z WWW:

<http://www.agrokrom.cz/texty/signalizace/zelenina_choroby.pdf>.

VALASEK, Pavel; MAUER, Pavel; VECERA, Igor. Alternativni piiprava a pouziti
ekologickych desinfekcnich prostiedkit MAVEDES, z konference 2.zati 2010

DAVIDEK, Jiii. Laboratorni piirucka analyzy potravin. 1. Praha : SNTL, 1977.
720 s. ISBN 04-830-77.

JURiKOVA, Jana; SEVEROVA, Marta. Navod pro laboratorni cviceni
Z potravinarske biochemie. Vyskov : Vysokd vojenska Skola pozemniho vojska

Vyskov, 1999. 75s. ISBN 80-7231-048-8

[22] BUNKOVA, Leona; DOLEZALOVA, Magda. Obecnd mikrobiologie. 2. Zlin :

[23]

Univerzita Tomase Bati ve Zling, 2010. 190 s. ISBN 978-80-7318-973-0.

VENKITANARAYANAN K.S., G.O. I. EZEIKE, Y.-C. HUNG, and M.P. DOYLE.
1999. Inactivation of Escherichia coli O157:H7 and Listeria monocytogenes on
plastic kitchen cutting boards by electrolyzed oxidizing water. Journal of Food
Protection. 62, pp.857-860.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 81

[24] SUZUKI, T., ITAKURA, J., WATANABE, M., OHTA, M., SATO, Y. and
YAMAYA, Y., 2002. Inactivation of Staphylococcal enterotoxin-A with an
electrolyzed anodic solution. Journal of Agricultural Food Chemistry. 50, pp.230-
234.

[25] PARK, C.M., HUNG, Y.C., DOYLE, M.P., EZEIKE, G.O.l. and KIM, C.. 2001.
Pathogen reduction and quality of lettuce treated with electrolyzed oxidizing and

acidified chlorinated water. Journal of Food Science. 66, pp.1368-1372.

[26] PARK H., Y.-C. HUNG, R.E. BACKETT. 2002. Antimicrobial effect of electrolyzed
water for inactivating Campylobacter jejuni during poultry washing. International

Journal of Food Microbiology. 72, pp.77-83.

[27] KOSEKI, S., YOSHIDA, K., ISOBE, S. and ITOH, K.. 2001. Decontamination of

lettuce using acidic electrolyzed water. Journal of Food Protection. 64, pp.652—658.

[28] KOSEKI, S, YOSHIDA, Y.K, SEJICHIRO | and KAZUHIKO 1. 2003. Effect of
mild heat pre-treatment with alkaline electrolyzed water on the efficacy of acidic
electrolyzed water against Escherichia coli O157:H7 and Salmonella on Lettuce.
Journal of Food Microbiology. 21(5), pp.559-566.

[29] KIM, C., HUNG, Y.C. and BRACKETT, R.E., 2000. Efficacy of electrolyzed
oxidizing (EO) and chemically modified water on different types of foodborne

pathogens. International Journal of Food Microbiology. 61, pp.199-207.

[30] KIM, C., HUNG, Y., BRACKETT, R. and LIN, C., 2003. Efficacy of electrolyzed
oxidizing water in inactivating Salmonella on alfalfa seeds and sprouts. Journal of
Food Protection. 66, pp.208-214.

[31] BARI, M.L., SABINA, Y., ISOBE, S., UMEMURA, T. and ISSHIKI, K., 2003.
Effectiveness of electrolyzed acidic water in killing Escherichia coli O157:H7,
Salmonella enteritidis, and Listeria monocytogenes on the surface of tomatoes.
Journal of Food Protection. 66, pp.542-548.

[32] BETTS, KELLYN. 2005. Environmental Science and Technology. When chlorine +
antimicrobials = unintended consequences. Available From:

http://pubs.acs.org/subscribe/journals/esthag-w/2005/apr/science/kb_chlorine.html



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 82

[33] BURDYCHOVA, R., SLADKOVA, P. Mikrobiologickd analyza potravin. Vlyd. 1. Brno
: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita v Brn€, 2007. 218 s. ISBN 978-80-7375-
116-6.

[34] DEMNEROVA, K. Laboratorni cViceni z mikrobiologie. Praha: Vysoka §kola
chemicko-technlogicka, 2001, 179 s.

[35] DRDAK, M. aj. Zdklady potravindiskych technologii. 3. vydani. Bratislava, Malé
centrum, 1996. 512 s. ISBN 80-967064-1-1.

[36] VELISEK, Jan. Chemie potravin 2.,2.Tabor:Ossis, 2002. 236 s. ISBN 80-902391-4-5
[37] HALKOVA, Jana; RUMISKOVA, Marie; RIEGROVA, Jana. Analyza potravin . 2.
Ujezd u Brna : Straka, 2001. 94 s. ISBN 80-86494-02-0.

[38] Firemni materialy spole¢nosti IGNAPO s.r.o.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CFU  Pocet jednotek tvoticich kolonie

X Obsah kyseliny L-askorbové v mg na 100 g vzorku

Xs Obsah kyseliny L-askorbové v mg na 100g susiny

PCA Plate count agar

SA Sabouraud dextrose agar

VA Objem standardniho roztoku kyseliny L-askorbové vzaty k titraci [ml]

CA Koncentrace standardniho roztoku (1mg. ml™)

a Spotieba odmérného roztoku pii stanoveni titru [ml]

S Spotieba odmérného roztoku pfi slepém pokusu [ml]

b Spotieba odmérného roztoku pii stanoveni vzorku [ml]
t Titr

m Hmotnost vzorku v alikvotni ¢asti, ktera byla titrovana [g]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 84

SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1 Elektrodialyza chloridu sodného[19] ... 15
Obr. 2 Rhodotorula mucilaginosa [12] ......ccccoveieeieieiiesie e 30
Obr. 3 Schéma usporadani experimentil..............c.ccuvuioueveeiereiieiiii e 35
Obr. 4 grafickeé srovnani hlavkového salatu kontrola a hlavkového salatu osetien............ 46
Obr. 5 Grafické srovnani redkvicky kontrola a redkvicky osetrena — 1.cykKIus ................... 51
Obr. 6 Grafické srovnani redkvicky kontrola redkvicky oSetrena — 2.CyKIUS ...................... 54
Obr. 7 Grafické srovnani redkvicka kontrola a fedkvicka osetiena — 3.cyklus................... 57
Obr. 8 Grafické srovnani kvétaku kontrola a kvétaku oSetren ...............ccccooovvveiiiiininnnn. 61
Obr. 9 Grafické srovnani kvetaku kontrola a kvétaku osetien — 2-CyKIUS ............c.cooveee. 64
Obr. 10 Grafické srovnani rajcete kontrola a rajcete oSetreno- 1.CYKIUS ............ccceevnneee. 67
Obr. 11 Grafické srovnani rajcete kontrola a rajcete osetreno- 2.CyKIUS .........c.ccoevvvrnnnnee. 70

Obr. 12 Grafické srovnani hroznu kontrola a hroznu oSetren ...............ccccoocvvveiiiiiincnenn. 74



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 85

SEZNAM TABULEK

Tab. 1 Chemickeé reakce, probihajici pri elektrodialyze roztoku chloridu sodného[19] ..... 14
Tab. 2 Zakladni chutové poCitky [T] ....coooveveiieeie et 20
Tab. 3 Priklady dvojic terminit vyjadiujicich stejnou vIiastnost [7] .......ccccooveceiionionnnnn. 22
Tab. 4 Obsah vitaminu C ve vybranych vzorcich [6] ........cccccuvuivieiieiiiiiieiiieiiesiesieese e, 32
Tab. 5 Prehled pouzityCh VZOTKIL.............cccoouiiiiiiiiiiiiie et 36
Tab. 6 Seznam pouzitych pristrojit @ Chemikalil ...............cccceviiiiiiiiiiiiiiiiie e 37
Tab. 7 Vypoctené hodnoty - hlavkovy salat kontrola a hlavkovy salat oSetren .................. 46

Tab. 8 Vysledky mikrobiologického rozboru u hlavkového salatu kontrola a
hlavkového salatu osetien — celkovy pocet mikroorganizmii ................ccccoeeveevcneenne. 47
Tab. 9 Vysledky mikrobiologického rozboru u hlavkového saldtu kontrola a
hlavkového saldatu osetren - KVaSINKY ..o 47
Tab. 10 Vysledky mikrobiologického rozboru u hlavkového saldtu kontrola a
hlavkového saldtu oSetren = PIISHE ...........cccccoiiiiiiiiiiiici e 48
Tab. 11 Vysledky senzorické analyzy u hlavkového salatu kontrola a hlavkového
SALATU OS@IT@I ...ttt ettt e e e nnne e 48
Tab. 12 Vypoctené hodnoty — redkvicka kontrola a redkvicka oSetrena ............................. 50
Tab. 13 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky
oSetrena - MIKFOOTGANIZIMY ........iiieieiireieeseete s e ste e st e ste e sreesteebesseesreenesraesreeneeas 51
Tab. 14 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky
0SEtFeNa = KVASINKY .....veiviiieieiie ettt ettt st et e et e sne e steenesreesreeae s 52
Tab. 15 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky

OSCITENA = PLISTIE ...t 52
Tab. 16 vysledky senzorické analyzy redkvicka kontrola a redkvicka osetrena .................. 53
Tab. 17 Vypoctené hodnoty — redkvicka kontrola a redkvicka oSetrena ................c........... 54

Tab. 18 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky
oSetrena — MIKFOOFGANIZMY .....c.viiiiieiieiee ettt steeaesseesreeae s 55

Tab. 19 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky
OSETENA - KVASINKY .....viiiiiiiieii ettt ettt nbe e 55

Tab. 20 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky
OSCITENA = PIISTIE ...ttt 55

Tab. 21 Vysledky senzorické analyzy redkvicka kontrola a redkvicka osetiena.................. 56



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 86

Tab. 22 Vpoctené hodnoty — rFedkvicka kontrola a redkvicka osetFena ................ccoevvunnn. 57

Tab. 23 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky
0Setrena = MIKFOOVZANIZINIL «......ccuueiiiiieiiiiieiiiie e siee ettt saae e e 58

Tab. 24 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky
OSEFENA = KVASINKY ....viiiieiiieiie ettt ettt et e e e sse e te e e reenneeee s 58

Tab. 25 Vysledky mikrobiologického rozboru u redkvicky kontrola a redkvicky

OSITENA = PLISHIE ..ot 59
Tab. 26 Vysledky senzorické analyzy redkvicky kontrola a redkvicka oSetrena.................. 60
Tab. 27 Vypoctené hodnoty — kveétak kontrola a kvétak osetien ..............cocooovveviniinnnnnnnn. 61

Tab. 28 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétaku kontrola a kvétaku osetren —
T To] £ F= Va4 1) 2SSOSR 62

Tab.29 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétaku kontrola a kvétiku osetren —

KVASINKY ..ttt ettt ettt e s te et esae e teenteese e be e teeneenreenreenne e 62
Tab. 30 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétaku kontrola a kvétaku osetren —

PLISTIE ..ot 63
Tab. 31 Vysledky senzorické analyzy kvétak kontrola a kvétak osetren ..............ccceevan.... 63
Tab. 32 Vypoctené hodnoty — kvétak kontrola a kvétak oSetren .............coovcvcviveiciiininann. 64

Tab. 33 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétaku kontrola a kvétaku osetren -
T Lo To] £ F= Va1 4 1) 2SS PSS 65

Tab. 34 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétaku kontrola a kvétaku osetien -

KVASINKY ..ottt ettt ettt et e et e e s e e te et e e re e be e beeneenreenreenne e 65
Tab. 35 Vysledky mikrobiologického rozboru u kvétiku kontrola a kvétaku osetren -

PLISTIE ettt ne e 66
Tab. 36 Vysledky senzorické analyzy kvétaku kontrola a kvétaku osetien .......................... 66
Tab. 37 Vypoctené hodnoty — rajce kontrola a rajce 0Setreno ...............ccocueeevvceniiennnnnnn. 67

Tab. 38 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetieno -
MIKFOOFGANIZIMY ...t e et e e sb e et e et e e e teesneeebeeaneas 68

Tab. 39 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetieno -

T2 ] 1TSS PP 68
Tab. 40 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osetieno -

PUISTIC .o 69
Tab. 41 Vysledky senzorické analyzy rajcete kontrola a rajcete osetreno..................c........ 69

Tab. 42 Vypoctené hodnoty — rajce kontrola a rajce 0Setreno ...............cocueeevecrenieennnnnnn. 70



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 87

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

Tab.

43 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete oSetreno -
MIKFOOTGANIZIMY ...ttt bbbttt nn et ene s 71
44 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete oSetieno -
T2 ] ]3RSR 71
45 Vysledky mikrobiologického rozboru u rajcete kontrola a rajcete osSetreno —
PUISTIC . 72
46 Vysledky senzoricke analyzy rajcete kontrola a rajcete oSetreno...............cc..ouuo... 72
47 Vypoctené hodnoty — hrozen kontrola a hrozen 0SetFen...............cccouveeviiiinncnnn. 73
48 Vysledky mikrobiologického rozboru u hroznu kontrola a hroznu osetren -
MIKFOOTGANIZIMY ...ttt ettt b bbbttt e et b 74
49 Vysledky mikrobiologického rozboru u hroznu kontrola a hroznu osetien -
KVASTNKY .t bbbt 75
50 Vysledky mikrobiologického rozboru u hroznu kontrola a hroznu oSetien —



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

88

SEZNAM PRILOH

Ptiloha P I Bezpec¢nostni list elektroaktivované vody [38]
Ptiloha P II Dermatologicky ATEST [38]

Ptiloha P III Schéma pro hodnoceni zeleniny a ovoce
Ptiloha P IV Formulaf pro hodnoceni senzorické analyzy
Ptiloha P V Obrazkova dokumentace hlavkového salatu
Ptiloha P VI Obrazkova dokumentace fedkvicky

Ptiloha P VII Obrazkova dokumentace kvétaku

Ptiloha P VIII Obrazkova dokumentace rajcat

Pfiloha P IX Obrazkova dokumentace hroznu



PRILOHA P I: BEZPECNOSTNI LIST ELEKTROAKTIVOVANE
VODY [38]

BEZPECNOSTNI LIST

Podle vyhlasky ¢. 231/2004 Sb.

Datum vydani: 1.3.2006

1. Identifikace latky nebo pripravku a vyrobce nebo dovozce
Identifikace latky nebo piipravku:
Chemicky nazev/obchodni nazev ptipravku: MAVEDES
Cislo CAS: 7647-14-5
Cislo ES (EINECS) 231-598-3
Dalsi nazvy ptipravku: MAVEDES PLUS, MAVEDES NERIC,
Pouziti latky nebo ptipravku: K desinfekci a jiné
Identifikace vyrobce nebo dovozce:
Jméno nebo obchodni jméno: IGNAPO s.r.0.
Misto podnikéani nebo sidlo: Uvoz 439, 686 04 Kunovice
Identifikacni ¢islo: 27375293
Telefon: 777329158
e-mail: ignapo@seznam.cz
Fax:
Telefonni ¢islo pro mimofadné situace:
Lékarska zachranna sluzba: 155
Hasici: 150
Policie: 158
Toxikologické informacni stfedisko: Na Bojisti 1, 128 21
Praha2
Tel: 224919293, 224915402
2. Informace o sloZeni litky nebo pripravku
Vyrobek obsahuje tyto latky: Chlor
Obsah v %: 0,26
Cislo CAS: 87-90-1
Cislo ES (EINECS) 201 —782 -8
Indexové Cislo: nepfidéleno
Klasifikace: Xi
R - véty:36/37 (drazdi o¢i a dychaci cesty)
S - véty: 26-36
Voda
Obsah v %: 99,74
Cislo CAS: 7732-18-5
Cislo ES (EINECS) 231-791-2
Indexové Cislo: nepfidéleno
Klasifikace: Neni nebezpecnou latkou
R - véty:odpada
S - véty: odpada
3. Udaje o nebezpeénosti pripravku




Pfipravek nema charakter nebezpecného ptipravku a neni klasifikovan jako nebezpecny pro zdravi
¢loveka v pojeti zakona 356/2003 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisi. Veskeré zhodnoceni
nebezpecnosti odpovidd piedpisim EU.

vvvvvv

Latky obsazené v piipravku (C,Xi),jsou pod limity jez vymezuji nutnost oznacit piipravek symboly
nebezpecnosti.

Utinky na Zivotni prostfedi pii pouzivani p¥ipravku:
Ptipravek podle zakona 356/2003 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpisti neni klasifikovan jako
nebezpe¢ny pro Zivotni prostiedi.

Ptipravek podle zakona 356/2003 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpist neni klasifikovan jako hotflavy a
oxidujici.

Mozné ucinky pfi nevhodném pouziti:
Odpada

Dalsi udaje:
Uchovavejte mimo dosah déti.

4. Pokyny pro prvni pomoc

Vseobecné pokyny:
Pokud se projevi zdravotni potize nebo nastanou-li pochybnosti, uvédomte 1ékaie a sdélte mu
informace z etikety nebo bezpeénostniho listu.

Pfi nadychani:
Odneste postizeného z kontaminovaného prostiedi, zajistéte dusevni a t€lesny klid. Zabraiite
prochladnuti a v pfipadé pietrvavajicich obtizi vyhledejte 1ékare.

Pti styku s kazi:
Odstrante potfisnény odév. Zasazené ¢asti pokozky omyjte teplou vodou a mydlem, v ptipadé
pretrvavajicich  obtizi vyhledejte 1ékare.

Pti zasazeni oci:
Vyplachovat mirnym proudem vlazné vody po dobu minimaln¢ 20 minut (i pod vi¢ky), v ptipadé
pretrvavajicich obtizi vyhledejte 1ékate.

P1i poziti:

Nevyvolavejte zvraceni, nechejte postizeného v klidu, eventuelné dejte pit vodu a vyplachujte usta.
V piipadé pretrvavajicich obtizi vyhledejte 1ékate.

Dalsi udaje:

Miize drazdit o€i,sliznici a kazi.

Specialni prostiedky nejsou nutné.

5. Opatieni pro hasebni zasah

Vhodna hasiva:
Pripravek je nehoflavy pozarni zasah je podfizen charakteru pozaru v okoli

Nevhodna hasiva:
Neuvedena



Zvlastni nebezpeci:
Pfi hofeni vznika oxid uhli¢ity a uhelnaty.

Zvlastni ochranné pomicky pro hasice:
Uplny ochranny odév, popt. izolacni dych.pfistroj.

Dalsi udaje:
Odpadaji.
6. Opatreni v pripadé ndhodného uiniku
Bezpecnostni opatieni na ochranu osob:
Zabranit kontaminaci o¢i, zajistit dobré vétrani. Specialni ochranné pomiicky nejsou potiebné.
Bezpec€nostni opatieni na ochranu zivotniho prostiedi:
Ptipravek je snadno odbouratelny a nepiedstavuje riziko pro zZivotni prostiedi.
Doporucené metody cisténi a zneSkodnéni:
Omyt (setfit) plochy vodou.
Dalsi udaje.
V ptipad¢ nekontrolovatelného, velkého tniku informujte policii,hasice, vodohosp.organ a odbor
zivotniho prostiedi pfislusného samospravného uradu.
7. Pokyny pro zachazeni s pripravkem a jeho skladovani
Pokyny pro zachazeni:
Zabranit zasazeni o¢i, zajistit dobré vétrani. Osobni ochranné pomticky nejsou nutné.
Opatieni na ochranu ziv.prostredi:
Pti dodrzeni pokyniti v ndvodu odpadaji.
Specifické pozadavky vcetné zakazanych nebo doporucenych postupti pti nakladani s ptipravkem:
Pti dodrzeni pokyniti v ndvodu odpadaji.
Pokyny pro skladovani:
Skladujte v originalnim baleni v suchu,chladu, nadoby tésn¢ uzaviené ve vétranych prostorech.
Skladovatelnost 12 mésicu.
Pozadavky pro spole¢né skladovani:
Neskladujte s potravinami a krmivy.
8.  Omezovani expozice pripravkem a ochrana osob
Tech.opatfeni na omezeni expozice osob a Ziv.prostiedi:
Zajistit dobré vétrani, zabranit kontaktu s ocima.
Expozi¢ni limity:
Pripravek obsahuje a mtize uvolnovat latky,které podle nafizeni vlady ¢. 178/2001 Sb., v plném
znéni  stanovuje koncentraéni limity v ovzdusi (PEL,NPK-P) :

Chlor CAS: 7782-50-2 PEL(mg.m-3): 1,5 NPK-P(mg.m-3) : 3

Ochranné prac.prostiedky:



Ochrana dychacich orgéni je nutné jen ve $patn¢ vétratelnych prostorech a pfti prekroc¢eni PEL. Pfi
bézném pouziti se nevyzaduji.

Ochrana kuze a rukou:
Nevyzaduje se.

Ochrana oci:
Pfi dodrzeni pokynil v ndvodu se nevyzaduje.

Ochrana téla:

Bézny pracovni odév.

Dalsi udaje:

Pfi praci nejist,nekoufit,nepit. Potfisnény odév svléknout.Pfi odchodu z pracovisté omyt ruce,
ptipadn¢ osetfit vhodnym télovym krémem.

9. Informace o fyzikalnich a chemickvch vlastnostech pripravku

Skupenstvi (pfi 200C): Kapalina
Barva: Cira
Zapach (ving): Slaby zapach chloru
Hodnota pH )pti 200C): dle koncentrace od 2 do 13
Bod tani (oC): 0
Bod varu (oC): 100
Bod vzplanuti (oC): Nehotlavy
Hoftlavost: Nehotlavy
Meze vybusnosti: Nevybusny
Horni mez (%obj.): Odpada
Dolni mez (%o0bj.): Odpada
Samozépalnost (0C): Neni samozapalny
Oxidaéni vlastnosti: Nestanoveny
Tenze par (pfi 200C): 2,330 Pa
Hustota (pti 200C). Nestanovena
Rozpustnost ) pti 200C)

ve vode: PIn¢ rozpustny

v tucich Nestanoveno
Rozdélovaci koeficient a-oktanol/voda Nestanoveno
Dynamicka viskozita (pii 200C): Nestanovena
Obsah vody: > 99%
Organické rozpoustédla: Neobsahuje

10. Informace o stabilité a reaktivité pripravku

Podminky za nichz je vyrobek stabilni:
Za normalniho stavu je pfipravek stabilni.

Podminky, kterym je tfeba zamezit:
P1i kontaktu s kyselinami muze dojit k uvoliiovani chloru.

Nebezpecné produkty rozkladu:
Za normalniho stavu pouzivani a skladovani nedochazi k rozkladu, pti pozaru mize vznikat oxid
uhelnaty a uhlicity.

Dalsi udaje:
Nebezpedi polymerace nevznika.



11. Informace o toxickych vlastnostech piipravku

Akutni toxicita

subchronické ani

kuzi. Nelze

Pro piipravek neexistuji Zadné toxikologické udaje.

Komponent piipravku:

Kyselina chlorna (CAS 7790-92-3):

LD50 oralng,potkan (mg.kg-1): nenalezena
LD10 oralng,potkan (mg.kg-1): 960

LD50 dermalné,potkan nebo kralik (mg.kg-1): nenalezena

LC50 inhalaéng, potkan,pro plyny a pary(mg.m-3)4hod):nenalezena

Chlornan sodny (CAS 7681-52-9):

LD50 oralng, mys (mg.kg-1): 5800
LD50 dermalné, kralik nebo potkan (mg.kg-1): nenalezena
LC50 inhalaéné potkan pro plyny a pary (mg.m-3)4hod): nenalezena

Chlér (CAS 7782-50-5):

LD50 oralng,potkan (mg.kg-1): nenalezena
LD50 dermalng, kralik nebo potkan (mg.kg-1): nenalezena
LC50 inhala¢né potkan pro plyny a pary (mg.m-3)1hod):cca 880

Chlorid sodny (CAS 7647-14-5):

LD50 oralng,potkan (mg.kg-1): 3000
LD50 oralng, mys (mg.kg-1): 4000
LD50 dermalng, kralik nebo potkan (mg.kg-1): > 10000
LC50 inhala¢né potkan pro aerosol (mg.m-3): > 45000

Subchronicka - chronicka toxicita piipravku event. jeho komponent:
Pro toto nejsou zadné daje k dispozici a ptipravek ¢i jeho komponenty nemaji
chronické uc¢inky.

Dréazdivost:
Pro kazi nedrazdi
Pro oci mirné spojivky
Senzibilizace: nepravdépodobna
Karcinogenita: neni klasifikovan jako karcinogeni
Mutagenita: neni
Toxicita pro reprodukci: neni
ZkusSenosti z ptisobeni na ¢lovéka: Muze mirné drazdit sliznice,oci nebo citlivou
vylouc€it uvolnéni chléru.
Dalsi udaje: Pripravek nebyl testovan na zvitatech.

12. Ekologické informace o pripravku:

Akutni toxicita piipravku a komponent pro vodni organismy:

Pripravek je pro vodu bezpecny,ptisobi baktericidné,virucidné a algicidné
LC50, 96 hod.,ryby (mg.l-1): nestanoveno

EC50, 48 hod.,dafnie (mg.I-1): nestanoveno

IC50, 72 hod., fasy (mg.1-1): nestanoveno



Toxicita pro ostatni prostredi: nestanoveno

Mobilita: neni
Perzistence a rozlozitelnost: plné biologicky odbouratelny
Dalsi neptiznivé ucinky: odpada

13.  Pokyny pro odstranovani pripravku a obala:

Zptisoby odstraiiovani pfipravku :
PIné ve smyslu zdkona o odpadech - specificka opatfeni nejsou.

Zpusob zneskodnéni kontaminovaného obalu:
Vratné obaly ptedat distributorovy (moznost znovu pouzit).

Pravni predpisy o odpadech:
Zakon €. 185/2001 Sb. o odpadech,ve zméni pozdéjsich predpisi.

Kategorie odpadu:
Neni nebezpecny odpad

Néazev druhu odpadu:
Odpady jinak blize neuréené

14. Informace pro prepravu pripravku:

MAVEDES neni zbozi nebezpeéné dle mezinarodnich predpisti o pfeprave.

Platnost:

Vyhlaska MZV €. 64/1987 Sb.

Sdéleni MZV ¢. 65/2003 Sb. (timto se dopliiuje sdéleni ¢.159/1997 Sb.,186/1998 Sb.,
54/1999 Sh., 93/2000 Sh. a 6/2002 Sh.)

Sdéleni MZV €. 46/2003 Sb. (timto se dopliiuje sd€leni ¢.61/1991 Sb., 251/1991 Sb.,
27471996 Sb., 29/1998 Sh., 60/1999 Sh. a 9/2002 Sh.)

Zakon €. 49/1997 Sb.

Zakon €. 61/2000 Sb.

Silni¢ni a Zelezni¢ni preprava (ADR/RID)

Trida: Cislice/pismeno: Cislo UN:
Vystrazna tabule: Oznaceni zboZi:

Spravny tech. Nazev

Namoini pieprava (IMDG):

Ttida: Stranka: Cislo UN:
Typ/skupina obalu: Cislo EMS: MFAG:
Spravny tech.nazev:

Poznamka:

Letecka preprava (ICAO/IATA)

Ttida: Cislo UN: Typ/skupina obalu:
Spravny tech.nazev:

Poznamka:

Dalsi tidaje:



15. Informace o pravnich predpisech

Klasifikace a oznacovani piipravku: neni tfeba jej specificky oznacovat
ve smyslu zdkona ¢. 356/2003 Sb.

Vystrazny symbol a pismenné oznaceni dle §5 a ptilohy ¢. 4 vyhlasky ¢.232/2004 Sb.:
Odpada

Standartni pokyny pro bezpe¢né zachazeni: S 2 Uchovavejte mimo dosah déti

Pokyny pro ptedlékatskou prvni pomoc (§21 odst.5 zakona ¢. 356/2003):
S26 Pii zasazeni o¢i okamzité dukladné
vyplachnéte vodou a vyhledejte
lékat'skou pomoc

Podle zakona ¢. 120/2002 sb. ve znéni pozd¢jsich piedpist:
Pted pouzitim ¢téte ptiloZzené pokyny

Zékon 356/2003 Sb.

Zékon 186/2004 Sb.

Vyhlasky: 164/2004 Sb., 219/2004 Sb., 220/2004 Sb., 221/2004 Sb., 222/2004 Sb., 223/2004 Sb.,
231/200 4 Sb., 232/2004 Sb., 234/2004 Sb., 426/2004 Sh., 427/2004 Sb., 443/2004 Sb.

16. Dalsi informace

Dalsi udaje dilezité z hlediska bezpecnosti a ochrany zdravi:
Uzivatel je odpovédny za dodrzovani vSech predpisti souvisejicich s ochrannou zdravi a zivotniho
prostiedi

R 31 Uvolnuje toxicky plyn pfi styku s kyselinami.

R 36/37 Drazdi oci a dychaci organy

Pfi sestavovani bezpecnostniho listu byly pouzity tidaje:

Udaje vyrobce.

Bezpecnostni list vyrobee fa. Eurosteel z roku 2005 v jazyce anglickém.

Udaje obsazené v tomto bezpeénostnim listu se tykaji pouze piipravku MAVEDES a odpovidaji

nasim soucasnym znalostem a zkuSenostem, jsou v souladu s platnymi pravnimi pedpisy a nemusi
byt vyCerpavajici. Za zachazeni podle existujicich zakont a nafizeni odpovida uzivatel.



PRILOHA P II: DERMATOLOGICKY ATEST [38]

STATNI ZDRAVOTNI USTAV

STAIN prispévkova organizace
Qe Sonaver Srobdrova 48 '
Praha 10
SZU 100 42
VAS DOPIS ZN
ZE DNE 15.3.2006
NASE ZN ¢.j. 997/06
I’GNAPO, spol. s.r.o. CZZP 13-541/06-93, EX 6322713
Uvoz 439 VYRIZUJE MUDr. Dagmar Jirova, CSc.
686 04 Kunovice LA 267082452
E-MAIL: Jjirova@szu.cz
DATUM 26.5.2006

ODBORNY POSUDEK ke zkousce kozni snaSenlivosti u lidi u vyrobki MAVEDES
PLUS a MAVEDES NERIC.

PREDMET ZADOSTI:
K Vasi zadosti ze dne 15.3.2006 o provedeni zkousky kozni snasenlivosti u lidi u niZe

uvedenych vyrobku s biocidnimi t¢inky, Vam sdélujeme:

PREDLOZENE VZORKY:
MAVEDES PLUS
MAVEDES NERIC

vyrobce: IGNAPO, s.r.o., Uvoz 439, 686 04 Kunovice — CESKA REPUBLIKA
Vyrobky byly piedloZeny v nahradnim baleni.

PREDLOZENA DOKUMENTACE:
e Bezpetnostni list, datum vydani 1.3.2006.
e Specifikace pouziti vyrobkl v riznych odvétvich.

PROVEDENE ZKOUSKY: )
Zkouska stanoveni kozni snagenlivosti u lidi byla provedena dle CSN EN ISO 10993-10:

Biologické hodnoceni prostiedkti zdravotnické techniky — Cast 10: Zkousky drazdivosti a
alergizace, modifikované pro skupinu dobrovolniki.
Predlozené vzorky byly spotiebovany na uvedené vy3Setieni.

ODBORNE POSOUZENI:
Laboratorni zkouska byla provedena ve zkuSebni Laboratori Centra zdravi a zivotnich
podminek akreditované CIA ¢.1206.3.

ZAVER:
U vyrobki nebyl prokazan potencial drazdivosti pro kiiZi.

0( ; :,:;,vi;yy;w‘xm
(A,L Lm
Doc. PhDr. Vladimir Kebza, CSc.
vedouci Centra zdravi a Zivotnich podminek

TELEFONNI CISLO USTREDNY: 267 081 111 BANKOVNI SPOJENT: 1730101/0710 I¢: 75010330

FAX: 272 744 354




PROTOKOL O ZKOUSCE ,
STANOVENi KOZNi SNASENLIVOSTI U LIDI

Narodni referenéni centrum pro kosmetiku
Statni zdravotni Ustav Praha, Centrum zdravi a zivotnich podminek
Srobarova 48, 100 42 Praha 10

Laboratofe Centra zdravi a Zivotnich podminek
Akreditovana zkusebni laborator ¢. 1206.3

gadavatelz IGNAPO‘s.r.o., Uvoz 439, 686 04 Kunovice
Cislo protokolu: CZZP 13-541/06-93
Datum testu: 17.5. - 19.5.2006

Seznam vzorku:

1. Mavedes Plus
jednorazovy uzavieny test

2. Mavedes Neric
jednorazovy uzavieny test

Vzorky byly testovany metodou jednorazového uzavieného testu v semiokluzi na
horni &asti zad, doba aplikace byla 4 hodiny, intervaly odectu byly 30 minut, 24 a 48
hodin po skonceni aplikace.

Zkouska byla provedena dle CSN EN ISO 10993-10: Biologicke hodnoceni
prostfedkl zdravotnické techniky — Cast 10: Zkousky drazdivosti a alergizace,
modifikované pro skupinu dobrovolnik.

Test byl proveden se souhlasem etické komise SzU. Vybér pokusnych osob a
postup testovani se fidi principy zakotvenymi v Mezinarodni etické smérnici pro
biomedicinsky vyzkum zahrnujici lidské UGcastniky a byl proveden na principu
dobrovolnosti. Testu se zUc¢astnilo 15 osob, ve véku 45 - 64 let.

Za podminek testu nebyla u pokusnych osob zaznamenana reakce ve
smyslu erytému, edému ani Supinaténi.

Datum: 19.5.2006 ,h /M /

Za provedeni testu: RNDr. Hana Bendova STATNi ZDRAVOTNI USTA\/

Narodni referenéni centrum
Pro kosmetiku



PRILOHA PIII : SCHEMA PRO HODNOCENI ZELENINY A OVOCE

Barva
1 2 3 4 S 6 7 8 9
Mewvyrzna, | Velmi milo I3lo [Méné Celkem cist3, - Cisty, veelku Cist3, Cista, vyrazna,
znatelné Wrazng, wTaEn3, WTEEn3, weellu syta, typicka syt3, plirozens,
odlisna od svice odlisna od odlisna od prirozens, pro typicka typicka pro
deklarované | odlisnostmi | svého druhu | deMdarovan typickapro deklarovany pro deMarovany
ho druhu od ém druhu deklarovany druh deklaroy druh
deklarovan druh any druh
ého druhu
Vzhled
1 2 3 4 5 3 7 3 3
Poskezena, | Mezistupen [Wléné Iezistupe Celkem celd, | Mezistupe Cel3, zdrav3, ezistup Cala, velmi
zfetelné poskozens, n zdravd, bez ] bez en zdrava, bez
mechanické méng mechanického mechanického mechanického
a zdrav3, a a a
mikrobiologi mensi mikrobiologic mikrobiologic mikrobiologic
cké mechanické kého kého kého
poskozeni, a poskozeni, poskozeni, poskozeni,
zfetelné mikrobiologi bez bez bez
vegetatni cké wegetacnich wegetacnich wegetacnich
vady, velmi poskazeni, vad, celkem vad, cerstyy vad, cerstwy
Spatmy vegetaini cerstyy vzhled wzhled vzhled
wvzhled vady, méné
cerstyy
wzhled
Tvar
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Plody - - - IMezistupen - - - Tvar
nestandard podle charalteristic
niho tvaru subjektivniho ky pro odridu
dojmu
\iingé
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Velmi silry Silné Slaba, Zcela Slab3a, cizi Slaba Siln&jsi, Silna, Velmi siln3,
cizipfipach | zfetelnycizi | nepfijemn3d | neznateln3 plipach plijemna prijemna prijemna prijemna
pripach
Chut’
1 2 3 4 5 6 7 g 9
Velmi Spatna IMezistupen Horsi Stredni Iezistupe Dobra, Iezistup Viynikajici,
ipatna, ] aromaticka en lahodna
odpom3
Korgistence
1 2 3 4 S 3 7 8 9
Zcela Velmi [éné Podpriimé Stiredni Madpriimé Velmidobra Viynikajici | 1dediniljern3,
nevwyhovujici | nevhodna vhodna ma rna kirehka, velmi
Hamata)




PRILOHA PIV : FORMULAR PRO VYHODNOCENI SENZORICKE
ANALYZY

Nazev Bodové hodnoceni
Pof.¢islo Celkem | Potadi

vzorku Barva | Vzhled | tvar | Viné | Chut | Konzistence

Datum: Podpis:




PRILOHA PV : OBRAZKOVA DOKUMENTACE HLAVKOVEHO
SALATU




PRILOHA PVI: OBRAZKOVA DOKUMENTACE REDKVICKY

1.cyklus

1.den sl;l;u;o;rin;l: ] g N W 14.den skladovini
<« ¥ 442011




PRILOHA PVII : OBRAZKOVA DOKUMENTACE KVETAKU

1.cyklus




PRILOHA PVIII : OBRAZKOVA DOKUMENTACE RAJCETE

1.cyklus

2.cyklus

14.den skladovini
442011




PRILOHA P IX: OBRAZKOVA DOKUMENTACE HROZNU




EVIDENCNI LIST DIPLOMOVE PRACE

Sigla
(misto ulozeni diplomové prace)

Portal UTB, Kvalifika¢ni prace, TUCH

Nazev diplomové prace

Vliv aplikace elektroaktivované vody na
skladovatelnost ovoce a zeleniny

Autor diplomové prace

Monika Bartkova

Vedouci diplomové prace

Ing. Pavel Valasek CSc.

Vysoka sSkola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Adresa vysoké skoly

Nam. T.G. Masaryka 5555
76001 Zlin

Fakulta
(adresa, pokud je jina nez adresa
VS)

Technologicka
Namésti T.G. Masaryka 275
76272 Zlin

Katedra
(adresa, pokud je jina nez adresa

Ustav chemie
nameésti T. G. Masaryka 275

VS) 762 72 Zlin

Rok obhajeni DP 2011

Pocet stran 88 (bez priloh)

Pocet svazki 3 (1 pevna + 2 krouzkové)

Vybaveni (obrazky, tabulky...)

Tabulky, obrazky, grafy

Klicova slova

Elektroaktivovana voda,titracni stanoveni
vitaminu C, senzoricka analyza,
mikroorganizmy




