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ABSTRAKT

V teoretickécasti diplomové prace jsou popsany praege ¢erny, zeleny, bily, oolong
a pu — erh), jejich vyroba, chemické slozeni, viasti a @inky na lidsky organismus. Déale
je uveden popis senzorické analyzy, pouzité mesmahzorického hodnoceni a statistické

metody vyhodnocovani vysletllsenzorické analyzy (i multivakiaimi metodami).

Experimentalnicast popisuje fipravu pravychiaji, metody stanoveni jednotlivych orga-

noleptickych vlastnosti pravyataji a podminky dotaznikové akce.

Ve vysledkovécasti je uvedeno vyhodnoceni senzorického hodndeamy, ving, chuti
a celkové chutnosti 4 drah(19 vzorki) pravychc¢aju. Dale je zde vyhodnoceni chuti
a celkové chutnostiernych a zelenyctaju s pfidavky senzoricky aktivnich latek (sacharo-
sa, mléko) a vysledky hodnoceni doznivarikbdcerné a zelenéaje) a trpké derné, zele-

né a bil&aje) chuti. V posledniasti je statistické vyhodnoceni dotaznikové akce.

Zawr shrnuje vysledky senzorického hodnoceni praviagin

Kli¢cova slova: pravytaj, senzoricka analyzajreé, chu’, chutnost, doznivani Haosti,

trpkosti



ABSTRACT

The types of original tea (black, green, white,oogl and pu — erh), their manufacture,
chemical composition, characteristics and effeatfromans are described in the theoreti-
cal part of the thesis. There is also descriptibrsensory analysis, sensory evaluation

methods and statistical methods (including multataon) for sensory analysis evaluation.

The experimental part describes a preparation gfinal types of tea, methods of or-

ganoleptic properties determination and conditiointhe questionnaire action.

The result part includes the data values of senseajuation of colour, aroma, taste and
overall flavour of four original tea sorts (19 sdey). There are also results of taste and
overall palatability of black and green teas withliion of sensory active substances (sac-
charose, milk) and also time-intensity evaluatidrbitterness (black and green teas) and
astringency (black, green and white teas). In titedad this part the statistical assessment of

the questionnaire action is done.

Conclusion recapitulates results of original te&sssry evaluation.

Keywords: original tea, sensory analysis, aronmegtaverall flavour, time-intensity of

bitterness, astringency
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UvoD

Caj je vedle vody népstji konzumovanym napojem ve &¥, ma za sebou vice neftit
siciletou historii a kulturni vyvoj. Kazdy den hgipidé ve vSech koutech zetkoule. Ne-
kterym slouzi jako os\Zujici prostedek na zahnani Zignjini spojuji s jeho fipravou

nara:né ol¥ady.

Caj mé na lidsky organismus blahodarrénky, zahani Gnavu, zvysuje imunitélat Vg
nemocemCaj méa antioxidani a antimikrobialni vlastnosti, je prevenci pnutitvici a sr-
deinim infarkéim, prospiva také zuin. Cajové tisloviny pozitivré ovliviji i travici

trakt.

Caje se rozlisuji podle zenpivodu, mista, kde s&jovnik gstuje (vysokohorsky, nizin-
ny), kvality a zfisobu zpracovani. Podle igpbu zpracovani se rozliSujej zeleny, bily,

¢erny, oolong a pu — erh.

Kvalita ¢aje je velmi dlezita a zavisi na mnoha faktorech. Na ké¢aldje se spolupodileji
genetické vlastnostiajovniku. Vyznamnou ulohu hraji takéinmdni podminky. Na vlast-
nostic¢aje pisobi i podminky od siu, ples zpracovani az po zabaleni. Trvanlivost a dobré

chwoveé vlastnostéaje ovliviiuje i vihkost a teplotaipskladovani.

Kromé béZnych fyzikalrg-chemickych metod je pro hodnoceni kvatigji velmi dilezité i
senzorické hodnoceni, které poskytuje vysledkyowstelné s jinymi metodami. Senzo-
rickou analyzou se totiZ &uji organoleptické vlastnosti (chuving, barva,..). Jde tedy o

hodnoceni bezpragtdre nasSimi smysly, kdy se nestanovi psgnale viemy.

V diplomové praci byly hodnoceny organoleptickésttsti 4 drub (19 vzorki) pravych
¢aja — cernych, zelenych, bilych a pu — e#jia. Byla hodnocena barvagrg, chu’, celko-

va chutnost a doznivani k& a trpké chuti. Chiua celkova chutnost byla hodnocena
I s pridavkem senzoricky aktivnich latek (sacharosa, o)léRomoci statistické analyzy
(i multivariatni metody) byly vyhodnoceny jednotlivé organolekéicvlastnosti pravych
¢aja. Formou dotazniku byla u respondegjistovana oblibenost a preference pro pravé

caje.
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1 CAJPRAVY

Podle vyhlasky 330/1997 Sb. pfaj, kavu a kavoviny se rozumi:[1]

- ¢ajem pravym <¢aj vyrobeny z vyhonk, listi, puperi a jemnych¢asti zdevnatlych

stonki ¢cajovnikuCamellia sinensi©. Kuntze,
- zelenym¢ajem -¢aj pravy, ve kterém neprdbla fermentace,
- polofermentovanyniajem (oolong) €aj pravy, ve kterém pr@éhlacast&éna fermentace,

- ¢ernymc¢ajem -¢aj pravy, ve kterém prehla plna fermentace.

1.1 Historie

Rod Camellia byl pojmenovan podle ilho Josefa Kamela narozeného v&rn
(1661-1706), ktery jako jezuitaipobil od r. 1688 na Filipinach a intenzévee zajimal
o botaniku a farmacii. Vysledky jeho prace byly lkdvany pod latinskym jménem Ca-
mellus [2, 3].

Je znamo, Ze uz roku 278@ed nasim letopsem objevil jederCinan, ktery se zajimal
o Winky raznych bylin, k@inka a rostlin, Ze z list ¢ajovniku Ize uvét oswzujici napoj,
jenz zmituje Gnavu. Koncem 1. tisicileti n. |. se pithje roz&filo po celé Cing.
V 9. stol n. |. byl¢aj, a pozdji i semenacajovniku, gevezen budhistickymi mnichy do
Japonska [4, 5].

Prostednictvim Vychodoindické spalrosti se roku 1610 dost&hj do Evropy a koncem
18. stoleti byl jiz Londyn centrem &oveho obchodu &jem. AnglEéané zavedli gstovani

¢aje na plantazich v Indii a na Sri Lance [5, 6].

Do Japonska, kde je pitaje dodnes dladem, jemuZ se vyuje na Skolach, sé&ajovnik
dostal az kolem roku 800. Nagddku 20. stoleti byl@éajovnikem osézeno zhruba 150 000
akni pady [2, 7].

V tiicatych letech 19. stoleti secah pstovatcaj také v Indii. Nejprve bylgajovnikové

kefe a semena dovezeny'my. K pasatkim ¢aje v Indii pati i to, Ze jeden britskyittoj-
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nik objevil na severovycheédzent v Asamu divoce rostouc¢ajovnikovy strom. V dalSich
letech byly pralesy v Asamugenovany natajovnikove plantaze [7].

Na Uzemi byvalého Seétskeho svazu se &al ¢aj péstovat na felomu 19. a 20. stoleti po
dovezeniajovych sazenic a semerCiny. Tangjsi cajovnikové plantaZe jsou nejseviin
poloZzené ve srovnani s ostatnimi zem VétSinacaje se pstuje v Gruzii, Azebajdzanu,
v ¢ernomdské oblasti pohid Kavkaz a v jiznich oblastechistini Asie [7].

Sri Lanka pdtla pred 200 lety k nejgtSim sw¥tovym produceriim kavy. Rstovanicajov-

niku se tu ¥novala mala pozornost. Ke 2n¢ doslo, kdyZ plisova choroba zgila vétsi-

Vi s

vovnikovych plantazéajové zahrady. Dnes {@&j nejvyznamgjSim exportnim artiklem Sri
Lanky [7].

V Africe se @stuji plevazr asamske&ajovniky pochazejici z Indie. Ngjgim pEstitelem
caje v Africe je Kéa, na niz fipada ténit polovina celkové produka&je tohoto sitadi-

lu. DalSimi vyznam#Simi africkymi pestiteli ¢aje jsou Malawi, Mosambik a Tanzanie [7].

V Indonésii setaj péstuje edevsSim na ostrovech Java a Sumatra. Rejovniky dovezli
na Javu koncem 17. stoleti Hofzané [7].

Na produkci¢aje se podili také Vietnam, Turecko, Bangladé&ma. iNa americkém konti-

nent dosahuji vyznamijSi produkceiaje Argentina a Brazilie [7].

1.2 Cajovnik

Celed: Camelliaceae

Rod: Camellia

Druh: Camellia sinensi®©. Kuntze

Cajovnik (Obr. 1) se v s@asné dob péstuje v Indii, na Sri Lanc&;ing, v zemich jihovy-
chodni Asie jako jsou Gruzie, Pakistan, VietnamJaponskuCajovnik se pstuje také na

africkém i americkém kontinentu, na daw Indonésii [5].
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Eajovnik &lnsky, Camallia Sinansls
A -[ist, B - kvétl [zvilieno). C - pestik (zv&tiena). D - plody. E -semeno

Camellia thea Link

Obr. 1. Cajovnik¢insky ( Camellia Sinensis)

1.2.1 Charakteristika ¢ajovniku

Cajovnik je stalezeleny kenebo strom, ktery pochazi z rozsahlé oblastiakser tahne od
Nepélu, Asdmu a asamskobarmskych hranic na 24wed jizniCinu. Zahrnuje také tze-

mi Thajska, Laosu, KambodZze a Viethamu [8, 9].

Péstovanycajovnik se pravidelnym gkem a tak&ezem, udrZzuje ve vySce asi 1-1,2 m.
Stonekcajovniku je zpoatku vzgimeny a na pifezu obly, ale postugrdievnati a ma pak
Sedou az Sedohdou kiru. Listy jsou stidavé, 4 az 20 cm dlouhé, kratepikaté a tmay
zelené, kopinaté az e, na okrajich pilovité. Na spodni stéalistu jsou dtibrité bilé
jednobur¢né chloupky. Kty cajovniku vyfistaji jednotli¢ nebo po dvou azidch

z Uzlabi list na kratkych stopkéach, listky jsou bilé, ienwlé nebo nazloutlé barvy. Plo-
dem je ki aZctyfpouzdra kozZovita a lysa tobolka. Nejprve je zelaréskla, pak postugn

hnédne, stava se matnou, je nézvrasgna [8, 10].

Z botanického hlediska se podle mistargmdniho vyskytu rozliSujiit hlavni skupinyca-

jovniku: skupinainska, asamska a intlaska [2].
Hlavni skupiny ¢ajovniki:

Pro ¢inskou skupinu jsou typické subtropickgjovniky, které maji spiSe kavity vzrast

a mensi tuhé Sgaté listy. Jsou velmi odolné, snesou pokles tegtotlo -13°C, H dosta-
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tecné skhove pokryvce i -25°C. Nejkvaligisi ¢aj, ktery poskytuji, je z prvni skliznpo
obdobi vegetiho klidu [3, 8].

Cajovniky asamské skupiny jsou mohyj&h. Jejich lesklé listy s vyraznou 8kou jsou
15-20 cm dlouhé. Asamskémigjovniku vyhovuje tropické klima, a proto jej pogkge jiz
pokles teplot pod -4°C [3, 8, 11].

Nizké tropické stromy indibnské skupiny maji lesklé listy, jejichkEpele nebyvaji zcela
rozewené.Cajovniky této skupiny jsou nejmémozsteny. Rstuji se vyhradhve vyssich
poloh&ach Sri Lanky [3, 8, 11].

V dnesni dob se gstuji predevsim kizenci pivodnich rostlin. Poskytuji&sSi vynosy, ale
vétSinou nedosahuiji tak vysoké jakosti, kterotlynptivodni rostliny [8].
Cajovnik se pstuje ze semen nebaizki. Nekdy se jedt pouziva ekovani, lizeni nebo

odkopky. NejizrejSim zpisobem vegetativniho rozmnoZzovaniijekovani. K tomuto

Ucelu se v plantazi vybiraji nejlepsi méié rostliny [3].

1.3 Vyroba pravého ¢aje

Cajovnik se sklizi od 4. roku $taSklizei se provadi rnim zaStipovanim nebo elektric-
kymi nizkami. Sklizi se podle stovych formuli. Trhaji se mladé vyhonky &kolika list-
ky a z nich se vyrabi kii¢erny fermentovanyaj, zeleny a bilgaj, které nejsou fermento-
vané, oolong, ktery jgast&né fermentovany nebo pu - erh, ktery je vicekrat famtovany
[2, 3].

V Cing a Japonsku se listigjovniku trading sklizeji asi 3 - 5 krat tmé. Je to dano sub-
tropickym klimatem &chto zemi. V ostatnich zemich, které maiji spi§aicke klima, pro-
biha sklizé z wtSi casti pabézneé ve dvou aziftydennich intervalech. Prvni jarni sklize

poskytuje nejkvalit§jsi arodu [3].
Skérové formulecaje

Shirové formule jsou vzorce, které ozn cast vyhonku utenou pro vyrobuéaje acast,

ktera po sbru zistava na ki [2, 8, 11].

T — terminalni pupen
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R — rybi list
, T . . . L :
Imperial R+l znamena, ze se sklizely pouze plstnaté terminalpémy, a to z velmi
mladych vyhofi nesoucich pouze 1 normalni a 1 rybi list.
. . T+1 . . , s C s
Golden (Silver) tip R+l znamena, ze se sklizely nejkvadii casti vyhord, tj. kratké

fleSe s terminalem a prvnim listem pod nitaje z tchto fled mivaji mimaadré vyso-

kou kvalitu.
: T+2 L : L a C .
Fine R+l T + 2 ukazuje, Ze sklizené fleSe nesou terminalaligty pod nim, R + 1

znamena, Ze zbyBasti vyhorii s jednim normalnim a jednim rybim listem.

Medium T—+3
R+1
T+3avice
Coarse ——
R+1

K ziskani 100 kg hotovéhiaje je zapdebi 400 — 500 kg zelenych fle&Ze 100 kg zele-
nych fled se v tovara vyrobi 20 az 22 kgaje [2].

1.3.1 Cerny &aj

V Cing je ¢erny ¢aj nazyvancervenyméajem. Toto ozngeni se vztahuje k batwnalevu,

nazewernycaj k barg fermentovanych listk[12].

Cerny¢aj obsahuje jak oxidované, tak neoxidovanig@oini) polyfenoly. Oxidované poly-
fenoly vytvéeji typickou chti, barvu a aroma,iprodni polyfenoly dodavaji napoji charak-

teristickou trpkost, ktera stimuluggnnost slinnych Z21az a zahani ziZd 2].
Jeho vyroba probiha obvykle nasledujicinisaghoem.
Zavadnuti

Cerstw utrzenécajové listy se nechaji 16 - 20 hodin ve stinu zavatl aZ se stanou tak
vlaéné, Ze snesou svinovani, aniz by se rozdrtilyz&adani se z ligtodpdi asi polovina

vody a ztraci lesk [10, 13].
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Svinovani

Béhem této operace se listy svinuji a nalomi, polmaliky se v listech narusi a jejich ob-
sah se promicha a okysli Dojde k reakci katechins enzymem polyfenoldzou, jenz
spousti jejich oxidaci. Svinovani (rolovani) sévd provadlo rucéné, v sokasné dob je

pievazrie strojové (rolery) [12, 14, 15, 16].

Pro zpracovani liftsec¢asto pouziva technologie CTC (crushing-tearinghagrlj. drceni-
trhani-svinovani), b niz jsou listy pi svinovani zarove drceny a trhany. Budna $ava
se pak z burk vylucuje intenzivigji a vysledny produkt ma siési barvici schopnost. Tato

technologie se vyuziva hla&m vyroby porcovanychaji [10, 16].

DalSi metodou zpracovani je technologie LTP (Lawea Processor). Stroj s rychle rotuji-
cim nozem roieze listy na malé kousky. Vznikajfgvazié druhy fannings a dust ¢ené

pro s&kovy ¢aj [15].
Fermentace

Produkt se dale fermentujecarny ¢aj ziskava své charakteristické organoleptickétvlas
nosti. BBhem fermentaceaj lezi ¥ az ¢tyii hodiny rozloZzen v tenkych vrstvachi pysoké
vlihkosti vzduchu a tepldtkolem 35 az 40 °C. V pb¢hu fermentace probihaji chemické
reakce, které vlastnostaje neni. Zcajovych katechifi vznikaji bisflavanoly, theaflaviny,
thearubiginy a jiné oligomery s kratkyfattzcem. Theaflaviny jsotervenooranzové latky,

diky nimz ma fermentovansaj vyraznou barvu iwni [17, 18].

Na chuti, vini a bar¢ caje se podili celdada chemickyckiniteli. Chlorofyl, ktery je
v listech, se ghem fermentaceipnenuje ze zelené néerven@ernou barvu. Na zémach

béhem fermenténiho procesu zavisi nasledna barva, intenziieoat ¢aje [3].

Suseni

Fermentace se ukdinv susara vystavenim list horkému vzduchu, ktery inaktivuje oxi-
dani enzymy [16].

TFideni

Posledni fazi jertdéni, které probiha na sitech. \&dji se takcaje listové od zlomkovych
[12, 15].
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1.3.2 Zeleny<&aj

Zeleny¢aj je dalSim vyrobnim druhem, k jehoZ vyéade pouziva stejna surovina jako pro
cerny ¢aj, ale vyrabi se z flé$ které kEhem zpracovani nepréldvaji proces fermentace
[8, 10].

Zeleny¢aj se vyrabi tak, Ze po zavadnuti se prudkym sosémizné vCing) nebo napie-
nim (v Japonsku) inaktivuji enzymy, kteréigpbuji fermentaci polyfend] k oxidaci pro-

to vibec nedojde. Pak probiha svinovani [3].

Caj vyluhovany z takto od&mnych list& ¢ajovniku nem&ervenohgdou, ale sitle zele-
nou nebo Zlutou barvu, protoze chlorofyliesloviny v listech, které jinakipfermentaci

prochazeji chemickymi reakcemi, se @2, 3].

V praxi se vyuzivaji i dal3i modifikace tohoto pgst. V rékterych oblasteckiny se nap
cerstw otrhané listyajovniku davaji nadkolik minut na velké Zelezné rozpélené panve,
kde vznika mnoZstvi pary. Zezloutnuti listnamend, Zze enzymy byly inaktivovany. Listy
jsou pozdji ruéné svinovany a jestdvakrat az fikrat tepel@ oSeteny, takZze se jejich

barva znéni na olivo zelenou [14].

Krome Ciny se zelenyaj vyrabi gredevsim v Japonsku a na Tchaj-wanu [3].

1.3.3 Oolong

Castens fermentovanyaj oolong se vyrabiipdevsim na Tchaj-wanu a v jizding. Ob-

libeny je i v Japonsku [10, 11].

Sker listka ¢ajovniku na jeho vyrobu musi prédinout v okamziku jejich plné zralosti, aby
cajovy nalev ziskal vyvazenou ahuListy se na slunci nechaji prudce zavadnout. jBak
nasypany do velkych a vzduSnych atich valé spletenych z bambusu, kde jsatetfa-
sany tak dlouho, az se na povrchu listezrusi busicné membrany daj zane oxidovat.
Oxidace zasahuje pouze okrégjovych listki a zbytek neporuSené bitné struktury si
zachovava firodni polyfenoly. Ve chvili, kdy okraje lisikzatnou ¢ervenat je oxidace
pierusena sudeninCasténd oxidovanécaje se susi za vy3Sich teplot, coZ se projevuje

v jejich nekdy az gipecené chuti [19].
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RozliSeni¢ajit oolong podle stup#oxidace:

NejnizSi stupg oxidace — 20% - magaje typu Paaung, které jsou ¢kdy ozn&ovany
anglickym givlastkem jade-jadeit [19].

Nejvice &zn¢ dostupnych drul paki do stedni kategorie oolong - oxidovanych od 20 do
40%. Najde se mezi nimi mnoho znamy@j, jeZz se vyznauji charakteristickou, lehce
nasladlou vini s exotickymi tony vzacnychiev a hedvabnou,fjpemne korentnou chuti.

Mohou byt téZ ozngvany terminem amber-jantar [19].

Caje oxidované od 40 do 60% fak velmi drahym a vyhledavanym sortam. Maji vyraz-

nou, velice lahodnou cliwa vini [19].

1.3.4 Bily &aj
Bily ¢aj produkuje v omezeném mnozstiiha a Sri Lanka [19].

Bily ¢aj je ¢aj pripraveny ze suSenych nerozvinutych listovych pupgrhloupky, které

maiji bile stibiitou barvu. Listky biléh@aje se nezavinuji ani netvaruji [3, 19]

1.3.5 Pu-erh

Druh Pu — erh je vyhradriinsky ¢aj, produkovany hlavhv provincii Yunnan.Casto se
mu fika ¢insky penicilin a ma vybornéciinky na zazivani a zlepSeni zdravotniho stavu,

predevsim na snizovani tuku [20, 21].

Tento tmavycaj je neobvykly, prochazi totiz dvoji fermentaciaNdongrné velké listy
a charakteristickou zemitouini. Nekteré formy maji zagrné na listu lehky plisovy po-
vlak Aspergillus nigeibyl nalezen \aji pu — erh Bhem fermentace. 8&dy mivacervenou

barvu, ale ¥tSinou je hidy azéerny a pipravuje se z gho tmavy silny napoj [3, 20, 21].

1.4 Stupnice kvality ¢aje

Na ugovani kvalitycaje byla vCing zavedena stupnice kvality, ktera rozlisdg podle
toho, z jakych listk se sklada [6, 14, 22].

1. Flowery Orange Pekoe (FOP) — nejjakégincaj ze zlatavého tipsu a prvnich tist
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2. Orange Pekoe (OP) — prvni a druiagoveé listky smisené s obsahem zlatavych lis-

tovych pupen.
3. Pekoe (P) — druhé &eti cajove listky, siedni kvality.
4. Pekoe Souchong (PS) — #ettho aZz Sestého listu od &py ¢ajovych vyhonk.

5. Congo (C) — obsahuje velké listky, nedostatesvinuté a fermentované. Jdea

horsi kvality.

1.5 Chemické slozentaje

Sklizené cajové listy obsahuji @meérmne 77 % vody a 23 % suSiny. V su8irbyva

v praméru obsazeno 25 % polyferigl20 % bilkovin, 27 % vldkniny, 2,5-4,5 % kofeinu
(teinu), 6 % pektinovych latek, 4 % sachéri@i suSeni se obsah vody redukuje zhruba na
3 % [2, 10].

Caj obsahuje velké mnoZstwiznych latek, které maji vliv na jeh@m, chu’ a barvu. Lze

je rozcklit do nekolika skupin [13].
Aromatické latky

V ¢aji bylo doposud nalezeno celkem 467 vonnych lateki 200 dalSich, které sgaétni
na jeho chuti. Tyto latky se vyskytuji wzanych¢ajich v fizné koncentraci, votha nahod-
né se tvdi, michaji a koncentruji Bedi podle klimatu, jdy, zpracovani, starnuti a vyluho-
vani [13].

Tékave slozky tvé asi 0,01-0,02 % suSinygje. VeEernémeaji byva zhruba 4-5 kréat vyssi

pocet vonnych latek nez &aji zeleném [23].

Zaklad aroma&aje tvai nositelé zeleného aroma, jako je (Z)-hex-3-en;1K)-hex-2-enal,
hexanal, 3-methylbutan-1-ol, 2-fenylethanol, me#glicylat, fenol a guajakol. Z terp&n
a senzoricky aktivnich degrattdch produki karotenoid je dilezity a-terpineol, linalool,
nerol, linalooloxidy, R-damaskon, R-damascenompni®4), dihydroaktindiolid, theaspiran
a jeho derivaty, jako je theaspiron a hydroxyth&asp ktery je velmi dleZitou slozkou
vané caje [23, 24].
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V zelenémtaji byva ve srovnani &rnymcéajem més linaloolu, linalooloxidi a rékterych
dalSich slotenin, vice se uplatje aroma nerolidolu, B-jononu i dalSich sloZeke#itou

sloweninou je 3-methylnonan-2,4-dion [23, 24].
Polyfenoly
Tvori az 30 % suché hmotnosti, tyto latky maji rozhézujliv na chi a barvucaje [13].

Béhem fermentacé&ajovych lisfi jsou katechiny zelenéh@je (epigallokatechin, epigallo-
katechin-gallat, epikatechin a epikatechin-gal@)dovany oxidoreduktasami v reakcich
enzymového h#dnuti na pislusné o-chinony. Ty kondenzuji Stpmnymi katechiny na

barevné pigmentyernéhataje [25].
Rozeznavaji se édwzakladni skupiny pigmetternéhctaje: [25]

» theaflaviny — dote rozpustné dimerni flavonoidyip& oranzové aZervené barvy

obsahujici sednsienny tropolonovy kruh,

» thearubiginy — heterogenni gstervenozlutych aZervenohgdych rozpustnych az

nerozpustnych produkioxidace a dalSi transformace flavanol

Horkost a také trpkostaje souvisi hlavh s gitomnosti katechiin a proanthokyanidiin
(kondenzovanychiislovin). Proanthokyanidiny reagujést&né s proteiny,¢imz se zmir-

nuje pavodni trpké chtl¢ajovych listi [23].
Alkaloidy

Mezi alkaloidy obsazené daji pati kofein - tein (3-5 %), theobromin (0,1 %) a thdif
(0,02 %), ktery ma vliv na roz&ini padusek [23].

NejvysSi obsah kofeinu je v terminalnim pupenudieSv prvnim listku pod nim. Druhy

list ma jiz obsah kofeinu nizsi [8].

Kofein je alkaloid, ktery fiznivé stimuluje centralni nervovou soustavu - tim odgalu
Gnavu (zvlagt duSevni), zbystije mysSleni, zlepSuje koncentracigspbi jistou euforii,
zrychluje tep, uvaiuje hladké svalstvo, rozsie tepny a stimuluje @hovy a respiréni
systém (srdce a dychani). ¥tava se z Zaludku a tenkéhfega — ucaje je to az po 40

minutach, protoze obsahuje jiné alkaloidy, ktergelsavani kofeinu oddaluji [26, 27].
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Vitaminy

Caj obsahuje vitaminy skupiny B, zejménad@B,, dale vitamin A, C a P. V zelenétaji

je obsah vitamif vySSi nez werném aast jich gechazi i do nalevu [7, 14].

Vitamin B, (thiamin) zodpovida za funkci néna Stitné Zlazy. Chrani skiié sval a vy-

rovnava srdéni rytmus [28].

Vitamin B, (riboflavin) ovliviiuje burgéné dychani a tvorbu novych hikn Podporuje
dobrou funkci jater, spolupodili se na tvéiiemoglobinu, zlepSuje zrak (chrani rohovku)
[28].

Vitamin A je dilezity pro imunitni systém, chrani sliznice, wytivacni purpur, posiluje

silu zraku a braniipdtasnému starnuti [28].

V cerstvémcajovem listku ma vitamin C podobnou koncentracojalcitronu. Jeho obsah
se snizuje s prodluZujici se dobou skladovani.mvitaC posiluje obranyschopnost orga-
nismu, preventivé pasobi proti nAdorovym onemoamm, ovliviiuje nékteré enzymatické
reakce [3, 28].

Mineralni latky

Caj obsahuje asi 5 %@znych mineralnich latek. K nejtbzitsjsim pati draslik, hacik,

vapnik, zinek, Zelezo, fosfor, sodik, mangan arf[@p14].

Draslik prospiva nervovym bkadm, odstrauje Unavu, udrzuje tonus suaknizuje krevni
tlak a ma vliv na odsttevani jedovatych latek Zla. Obsah ernémcaji je piblizné
21 600 mg/kg. [23, 28].

Horc¢ik se zi@ashuje enzymatickych reakci. Je nezbytny praelsdvani vapniku,ifznivé
pusobi na nervovou soustavu, owije rist a metabolismus. Obsahcgrnémcaji je asi
2500 mg/kg [3, 23].

Véapnik podporuje stavbu kosti a fuilzklidiuje, spolu s hi@dikem a fosforem udrZuje pra-
videlny srdéni tep. Ma preventivnidinek proti artritice a osteoporoze fiznive ovliviuje
metabolismus Zeleza. \¥ebavani vapniku le zavisi mj. na dostatku Roku a vitaminu
D. Obsah vcernénaji je priblizné 4300 mg/kg [23, 28].
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Zinek hraje dlezitou roli @i syntéze bilkovin, pomah&idéceni neplodnostiip hypertro-
fii prostaty, urychluje hojeni ranfignivé ovliviiuje kozni choroby, podili se na tvérpro-

tilatek a na aktivaci vitaminu A. Obsalternémcaji je asi 23-38 mg/kg [23, 28].

Zelezo misobi proti anémii. Pomah&euichézet Gnav Spolupodili se na posileni obra-

nyschopnosti organismu. Obsakiernéméaji je @iblizné 110-310 mg/kg [23, 28].

Fosfor podporuje vystavbu kosti, Zul tkani, je nezbytny pro spravnou funkci ledvin

a nervoveé tkah Obsah wernéméaji je asi 6300 mg/kg [3, 23].

Sodik podporuje metabolismus polysacharid mineralnich latek, udrzuje v krvi vapnik
Vv rozpustném stavu, jeukkzity pro ist. Obsah wernémcaji je priblizné 450 mg/kg
[3, 23].

Mangan ovliviuje syntézu sachairig podporuje tvorbu krveginnost slinivky isni. Je
potrebny k fistu kostry, roviz podporuje dinek vitaminu B. Obsah Wernémcaji je asi
320-1040 mg/kg [3, 23].

Zeleny acerny ¢aj pati k potravindm s nejvyssim obsahem fluoru, &&SjvmnozZstvi je
v ¢aji Gunpowder. Obsah fluoruderném¢aji je piblizn¢ 115 — 450 mg/kg. Jeho doporu-
¢ena denni davka je pro désb 1,5 — 4 mg. Fluor zpé#uje zuby a kosti, @i bakterie, kte-

ré zpisobuji povlak na zubech, podporuje hojeni ran 233,

1.6 Ug&inky piti €aje na lidsky organismus

Pravidelné piticaje vyznama prospiva zdravi. Jehociaky na lidsky organismus jsou

mnohostranné [12].

Caj je vyborny termoregulétor. V zifrzalteje, v horku os¥Zuje a zarovie podporuje dy-
chani. Bi piti ¢aje nasavaji plice vice vzduchu a vice oxiducitBlho vydechuijigili inten-

zivné pracuiji [7, 8, 29].

Caj je znam jako prostdek vyvolavajici poceni, proto se dopsje i chiipce nebo f
teplotach doprovazejicich onemenh dychaciho Ustroji. P piti ¢aje se organismus nej-
prve silré rozelteje. Z rozpaleného povrchéla se odpauje pot a &lo produkuje mnohem

vice tepla [7, 8].
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Mnoho ¢ajomila pije ¢aj predevsim pro jeho povzbuzujiafinky, které ma na lidsky orga-
nismus, zejména na centralni nervovy systém (CN§p &inky caje ovliviuje obsah

kofeinu. Po poziti kofeinu Zéna €lo ve zvySené ni¢ vytv&et hormony katecholaminy,
které pisobi jako neurotransmitery v CNS. Tento efekt viicho 15 — 45 minutéch. Po 6

hodinach &lo polovinu pozitého kofeinu vylai [7, 12].

Antioxidacni latky gritomny v caji (predevSim zeleném) pomahajiedchazet vzniku sr-
decnich onemocEni. Antioxidanty v¢aji snizuji hladinu cholesterolu i lipoprot&in.DL
(Low-Density-Lipoproteins), a tim zmensuji rizikgpaggené s ukladdanim cholesterolu
v cévach. Zarove zvysuji mnozstvi lipoprotein HDL (High-Density-Lipoproteins), je-
jichZ funkci je chranit cévy [7, 30, 31, 32].

Zelenyc¢aj ma az Sestkrat sij$i antioxid&ni &inky nezcerny ¢aj. Nekteré antioxidanty
v zelenéntaji jsou 25krat GinngjSi nez vitamin E. Mléko ale antioxitiai (cinky zeslabu-
je [7, 30].

S antioxid&nim pisobenim polyfendl souviseji i protinddorové ¢inky zelenéhocaje.
Antioxidanty zabrauji zhoubnému &inku volnych radikal na buiky organismu a chrani
tak organismus protiiznym nemocem, brani vyvoji nadovznikajicich nap pasobenim
aflatoxini [21, 34].

VétSina polyfenal v ¢aji vykazuje antimikrobialni aktivitu. Antimikrobidi aktivita je
vySSi u nefermentovanyciaji nez u polofermentovanych a fermentovanyaji. Snasen-
livost bakterii na polyfenoly zavisi na bakteriéinéruhu a strukite polyfenot.. Cajové
extrakty gisobi jako inhibitory patogennich mikroorganismpotravinach, #etné Staphy-
lococcus aureusShigella disenterigeVibrio cholerag Campylobacter jejuni Listeria

monocytogeneld 8].

Obezita ma v poslednich letech alarmujiciietia je celosstovym zdravotnim problé-

mem.Caj ji pomaha potkovat. Jeho mechanismyigobeni jsou: [33]

stimulace metabolismu lipidv jatrech,

inhibice lipaz,

stimulace termoregulace,

ovlivnéni chuti.
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Ucinkem dal3ich sloZekaje — tislovin, se zvySena propustnost kapilar dostavaomenal-
ni Urovei, vraci se pruznost a propustnost jejiginam, tisloviny tedy pomahajiipkapi-
larnim krvaceni, revmatickém z#n srdéni nitroblany, pi vysokém krevnim tlakuCajo-
vé ftisloviny pozitivie ovlivauji i travici trakt, protoZe jsou schopny vazat dvéaxkt
z organismu $kodlivé latkyCajové katechiny normalizuffinnost ochranné &vni mik-
rofléry a zamezuji vzniku hnisavého procesu v t#awitraktu. Stahujicitisloviny obsaze-

né v¢aji posiluji stmelujici Ginek @i prajmu [7, 29].

Caj prospivé také zuiim, protoZze dodavé&lu fluorové slogeniny, které jsou s@asti slo-

Zitych koloidnich slotdenin rozpustnych ve ved7].
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2 SENZORICKA ANALYZA

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravapiostedre nasSimi smysly, ¥etns
zpracovani vysledk lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza fnébza tako-

vych podminek, kdy je zaji&to objektivni, pesné a reprodukovateln&tani [35].

Pri senzorickém posuzovani se vyuziva vSech lidslsjolish, negastji chutového adi-
chového, ale i zrakového, sluchového, hmatovychsEmgmysti pro chlad, teplo a bolest.
Posuzovani vkladanim do Ust se nazyva degustaaempléxni viem s nim spojeny se

ozna&uje jako ,flavour” [36].

Potraviny nizeme také hodnotit fyzik&lni nebo chemickou analyZ®enzorickou analy-
zou se vSak nestanovi patly) ale vijemy, u nichZ se upiatje zpracovani informace zis-
kané smyslovymi receptory v centralni nervové sosstakze vysledky v senzorické ana-
lyze nejsou srovnatelné s vysledky fyzikalni nebemické analyzy a nedaji se jimi nahra-
dit [35].

Souwasné metody smyslového posuzovani potravin jscaZzenly na podrobnych znalos-
tech fyziologickych princip vnimani, na objektivizaci vyiou posuzovatdl, na vytvdaeni
optimalnich podminek pro vlastni senzorickou analizna matematickostatistickém vy-

hodnoceni senzorickych vyrok37].

Senzoricka analyzaime byt @inn¢ vyZivana v modernich systéemedheni jakosti v pro-

dukci potravin a k docileni jejich vysoké jakogv].

2.1 Smyslové vnimani

Smyslové vnimani se uskdtelje téngt vyhradré prostednictvim smyslovych organ
které se skladaji z periferniho receptoru (smydiov@rganu), nervovych drah &igiusné-

ho Useku centralni nervoveé soustavy, kde se vzraptgcovavaji na viemy [37].
Proces smyslového vnimani: [37]
1. VngjSi podret (stimul).

2. Reakce s receptory smyslového vnimani za vznikucbar.
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3. Zesileni vzruchu a jeho vedeni nervovymi drahangelralni nervoveé soustavy.
4. Zpracovani vzruchu v centralnim nervovém systémveniku paitki.

5. Zpracovani péitka do komplexniho vjemu, viem se hodnoti na zaklddsavad-

nich zkuSenosti.

6. Senzoricka jakost vznika dalSim komplexnim zpraoawavSech vjer tykajicich
se senzorického hodnoceni vyrobku a uplfitse zde zkuSenosti a sociologické

vztahy.

2.1.1 Smysl¢ichovy

Smyslemgichovym rozpoznavameimi (pach) latekCichové receptory jsou umésty na
horni ¢asti nosni dutiny na povrchu hornich #m Dutina je stale pokryta tenkou vrstvou

hlenoveé tekutiny. Receptorovéitky maji kratké vybzky snetujici k povrchu [37, 38].

Cichové vnimani se vystluje tak, Ze latky o malé nebastini polari¢ prichazeji do styku

S proteiny receptoru, komplex potomibe projit slizovou vrstvou a reagovat se specific-
kymi proteiny receptoru, tim se 2mi jejich konformace a vyvola etz enzymovych
reakci, které vedou k toku fosféreanovych ioni. Mechanismus je p@hud jiny u estero-
vych a hnilobnych pach[37].

U jednotlivych¢ichovych bugk neni znamo, zda maji receptory pro jednu jedvannou
latku, nebo pro vice latek Mnohé latky vedou k bgda, Stiplavym nebo palivyndicho-

vym vjemim, ty jsou vnimany volnymi nervovymi zak&animi [39, 40].

2.1.1.1 Vun¢e
Vané potravin je komplexni viem vyvolany velkym ¢giem vonnych latek [23].

Citlivost k vnimani wini je odliSna u jednotlivych osob, zavisi na fyagitkém stavu da-
ného organismu, psychologickych podminkach, pathokych znéndch a dalSich fakto-
rech.Cast populace vykazuje tzv. specifickou anosmii g@rojici se tim, Ze dkteré \iing

doty¢ny jedinec nevnima [23].

NejnizSi koncentrace vonné latky detekovate€iohem se nazyva prahova hodnota. Redn

tovy prah je koncentracefigkteré Ize zjistit rozdil ve ni ve srovnani s pragtdim, které
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tuto latku neobsahuje. Prah rozpoznani odpovidéaeémnaci, ktera dovoluje identifikovat

kvalitu van¢ dané latky [23].

2.1.2 Smysl chitovy

Chwovy smysl je souboremékolika receptoil, které maji podobny charakter. Vysledné
viemy nazyvame chuti. Sidlem clmwych receptar je jazyk,cast patra a 8h dutiny astni
a zadnicast dutiny Ustni. Jednotlivé receptory jsou spogrgntralni nervovou soustavou

raznymi nervy. Vlastni receptory jsou ungisy v chuwovych poharcich [37].

2.1.2.1 Chur

Chuw je vjem vyvolany reakci dkterych chemickych slaenin s proteiny specifickych
receptod [35, 37].

Mirou intenzity chuti je nejnizSi detekovatelna kentrace latky v roztoku vyvolavajici
dany vjem, ktery se nazyva prahova hodnota. Rox@ze@ prah rozpoznani, ktery odpovi-
da koncentraci, ip které Ize identifikovat kvalitu chuti dané latkypoditovy prah, coz je
koncentrace, i které Ize zjistit rozdil v chuti ve srovnani ptedim, které tuto latku

neobsahuje [23].

Clovék je schopen vnimatékolik zakladnich chuti a mnoho jejich kombinacip péz ma
specialni nazvy. K nejznéfdim pati chu’ sladka, kysela, slana, k@, trpka, paliva
a umami [23, 35, 37].

Sladk& chtl cukii, nekterych anorganickych soli a dusikatych latek (glyge vnimana
receptory na Spce jazyka, ale sladka chuoekterych latek u kiene jazyka [35, 37].

Hoirkéa chu’ je také vnimana na dvou mistech, a tekhachy alkaloidi u karene jazyka,

zatimco h#ka chu’ jinych slowenin na pednicasti jazyka[35, 37].
Kyselost je vnimana na okraji jazyka a jéigpbena vodikovymi ionty v roztoku [35, 37].

Slanost je vnimana hlagrpo stranach jazyka a je igpbena sodikovymi ionty figemz

chloridové ionty upravuji receptor k aktivnimu vréim [35, 37].

Trpka a svirava chysou velmi gibuzné a jsou vnimany wznychc¢astech astni dutiny. Je

zpisobena hlawh polyfenolickymi latkami. Tuto chiiv ¢aji vyvolavaji nap. komplexy
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polyfenoli a kofeinu. Tyto interakce vedou k denaturaci prdgiteslin, tim ke ztrat jejich

ochranného vlivu, vitsledkuc¢ehoz dochazi k interakci s proteiny dutiny Usti¥, [25, 37].

s

Zatim neni znamo, kde se na jazyku nachazi regeptorchd’ umami. Mezi nejdlezitéjSi

sloZky, které zfisobuji chii umami pati soli kyseliny glutamové [40].

2.1.3 Smysl zrakovy

Sidlem receptdr zrakového smyslu jsowio Ty jsou umistny na obléeji v prohlubni le-
becni kostry, takZze jsou chrény pred Urazem. DalSi ochranu jim poskytujtkd, rasy

a ob@i. Parové usp@adani umoituje prostorove viéhi [35, 37].

Receptory zrakového smyslu jsou citlivé na elekagnetické z&ni o rozsahu vinovych
délek 380 — 780 nm, které se nazyvétlev Na sitnici jsou dva typy receptorTycinky
umoziuji vidéni za Sera a ve dne se uplgt ¢ipky, kterych jsouit druhy. Kazdy druh
obsahuje jiné citlivé barvivo, proto existufi zakladni barvy, ticervena, zelena a modra
[35, 37].

Oko je schopno u kazdého zrakového poaimozeznavatit stranky: [35]
1. barevny tén (odstin), dominantni barvu,
2. switlost (jas, luminace) odpovida interizds\tlent,

3. sytost barvy, tzn. kolik je kipvladajicimu barevnému toniédmiseno bilé barvy.

2.2 Podminky pro senzorické hodnoceni

Podminky pro senzorické hodnoceni se voli takobg, s co nejvice odstranily rusivé
vlivy a zlepsSila se takipsnost stanoveni. Tyto podminky jsodemy mezinarodnimi nor-
mami, kterymi je definovano vybaveni mistnostinsgb gipravy a pedkladani vzork
DalSimi normami je stanoveno pouzivani spravnélavaslovi, zkouSeni posuzovateh
postup i jednotlivych metodach senzorické analyzy. Tytampinky popisujiceskeé statni
normy SN ISO 5496("SN I1SO 8586( SN ISO 8589) [36].
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2.3 Metody senzorické analyzy

K laboratornim metodam gatty zkousky, které probihaji v senzorickych latotigh.

VétSina laboratornich metod senzorické analyzy jenatizovana v mezinarodnim nebo
i narodnim ndfitku [41].

K hlavnim laboratornim metodam senzorické analyati:d41, 42]

metody rozdilové- rozdilova zkouska je #gob zahrnujici srovnani vzdrkUko-
lem rozdilovych metod je zji&hi, zda mezi vzorky existuje nebo neexistuje rozdil
v organoleptickych vlastnostech nebo senzorickégakPati sem nafiklad péaro-

va porovnavaci zkouska, zkouska duo — trio, trdjiikeva zkouska aj.

metody paradové —tyto metody slouzi k orientaimu roztidéni skupiny vzork,

k vybéru vzorki znatel® se liSicich od ostatnich vzdrkkupiny nebo ke sledovéani
vlivu n¢jakého faktoru na organoleptické vlastnosti a seokou jakost vyrobku.
ZkousSka speiva v tom, Ze hodnotitel obdrzi v ndhodnénigath skupinu vzonk

a jeho ukolem je sadit vzorky podle uteného ukazatele.

hodnoceni srovnanim se standardem hodnotitel srovnava vzorek nebékalik
vzorka se standardem. Na rozdil od metod rozdilovychez@diuje pouze existen-

ce rozdilu, ale i jeho velikost.

hodnoceni s pouZzitim stupnic- metody, kde hodnotitel Zazuje gedloZzeny vzo-
rek do utitého stups podle gedem stanovené stupnice. #aem i metody senzo-

rickych profild.

pomérové (magnitudové metody) metoda spéiva v tom, ze se jeden refedgn
vzorek poda k hodnoceni a hodnotitel intenzitislpSného péitku ozn&i libovol-
nym ¢islem. Potom se hodnotiteli poda neznamy vzorekdnétitel intenzitu po-

Citku vyjadti vhodnymgeislem vzhledem ke standardu.

preferenéni zkouSky — zaloZené na subjektivnich pocitech hodndiitel

V diplomové praci byly pouzity metody senzorickgmofilu, hodnoceni s pouzitim stup-

nic a prefereéni zkousky.
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2.3.1 Hodnoceni s pouzitim stupnic

Pod pojmem stupnice rozuminsgdu stupit sdazenych do wité posloupnosti. Stupnice

je vzdy orientovana a ma charakter vektoru. Roagmmé dva typy stupnic: [41]
» stupnice intenzitni (slouzi k posouzeni intenzigité vlastnosti),
» stupnice hedonické ( slouzi k posouzeni séyg@ijemnosti, fijatelnosti).
Stupnice v obouipadech mohou byt bodové, grafické nebo bezeoaén[36].
Bodové stupnice

Bodové stupnice se v senzorické analyze pouziegjastji. Nejjednodussi je pouZiti po-
pisnych stupnic. Ret stugit se voli podle zkuSenosti hodnotitepodle jejich rozliSovaci
schopnosti a podle poZzadovani@&@gnosti odpaidi. Stupnice mivaji obvykle lichy get
stupid, piicemz prostedni stupg negasgji odpovida pamérné jakosti nebo fimerné
intenzieé zkoumaného znaku. Znaky, které setasgji posuzuji podle stupnic, jsou chu

a ving, konzistence, vzhled a barva, celkova jakost aj8j.41].
Grafické stupnice

Pti hodnoceni se v posledni dobnané rozstilo pouzivani grafickych stupnic, a to zvlas-
té pii hodnoceni intenzity. Vysledek se zaznamena nékusacité délky, a to vyzngenim
znaménka na Usee na mist, jehoZz poloha je usmna intenzi¢ znaku. Je mozno pouzit
dvou typi grafi: [36, 37]

e strukturované stupnice — jsou r@iehy naradu UseX,
* nestrukturované stupnice — nejsaledé.

Strukturované usky jsou vhodgjSi pro még zkuSené hodnotitele, protoZze se pak Iépe
orientuji a zlepsi se jejich reprodukovatelnospakmvatelnost, ale orieritai body ovliv-

nuji jejich hodnoceni [41].

Nestrukturovana stupnice neobsahuje wmitenta&ni body. Krajni body stupnice nemusi
vzdy odpovidat naprostym extrém. Nestrukturovana Ugea mize vést k ¥tSimu rozpty-

lu vysledki, zvlast u nezapracovanych osob [37, 41].
Grafické metody umaiuji citlivejSi déleni, ale pesné vyjaékeni jakosti grafickymi meto-
dami vyZaduje uitou praxi. Graficky Ize také vyj&dvat vysledky hedonického posouze-

ni, ale pesnost je horsi neZiposouzeni intenzit [36].
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Kazdy vzorek se ma hodnotit na zvlastnidgse protoze  zaznamenavani vysletlkna

téZe Uséce Fedchazejici zrika zn&né ovlivni umiseni nasledujici zriky [41].

V diplomové praci se pomoci stupnic hodnotila cekkahutnost, intenzita barvy a dozni-

vani haké a trpké chuti.

2.3.2 Metody senzorického profilu

Pod pojmem senzoricky profil rozumime zhodnocerdiyaiiny na zaklaé nékolika dil-
¢ich vlastnosti, tzv. deskriptiorMetody stanoveni senzorického profilu jsou velritet-

né gedevsim pro vyvojovou a vyzkumneoinnost [42].

Pred vlastnim stanovovanim senzorického profiluighba vyhotovit seznam deskriptior
které budou fedmétem analyzy. Kazdy deskriptor je hodnocen pomogicstatné stupni-
ce [42].

Kompletni vyjadeni chut a vin¢ je velmi slozité a bylo by pt#ba sledovat mnoho para-
metrii (U potravin se uvadi az 150ddh vjemi). V praxi se vybere jen 8 — 20 néjdzitsj-
Sich. Senzorické profily séasto vyjaduji graficky, a to ne&jastji kruhovymi, pilkruho-
vymi nebo linearnimi grafy. Jinou moznosti je zpnaat vysledky na potaci a vyjadit

stupe pribuznosti jednotlivych vzorka znak multivariatni analyzou [43].

Metoda senzorického profilu byla v diplomové praouZzita pro zhodnoceni jednotlivych

deskriptofi chug a ving.

2.3.3 Preferenéni metody

U preferernich zkouSek nejde o deni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale ¢eani, kte-
rému vzorku v ufitétm souboru da posuzovatetednost jako senzoricky kvaliimu

nebo gijatelngjSimu [43].

Informace o kvali nebo oblibenostiiznych potravin a pokrinlze ziskat i na zakl&d
dotaznikovych akci. Dotaznik je jednim z rep#jSich nastraj pro skr dat pro #izné
typy prizkumi, maze obsahovat nejen otazky k organoleptickym vlaggm produktu, ale
také otazky tykajici se konsumentskych pdstopliby a blizSi charakteristiky respondenta
[36, 44].

Preferetini metoda, ve forgdotazniku, slouzila ke zj&i oblibenosti a preferenci pro

pravécaje.
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2.4 Statistické metody

Statistické metody umda#iji zndzofiovat a analyzovat data vizuélhnumericky, zkoumat

jejich struktury, ukovat zavislosti, dat o datech zavy [45].

Principy pouzitych statistickych metod u senzorigkélyzy jsou podobné jako u analyzy
chemické nebo fyzikalni, ale jejich zvlastnostivigsi rozptyl vysledi a z toho plynouci

nutnost ¥tSiho p@tu opakovani kazdé analyzy [41].
2.4.1 Jednoduché matematicko — statistické metody
. e 18
Aritmeticky primer: X, ==>"x,
ni=

n — pa@&et hodnoceni

Xj — experimentalni hodnota i — tého vzorku

Smérodatna odchylkas =

2.4.2 Vicerozmérné statistické metody

V technické praxi se vedle jednoroamych informaci vyskytuji i vicerozénné informace.
Priklady vicerozmirnych informaci jsou: vyja@éni vlastnosti produktpotravin, sledovani
sloZeni surovin v zavislosti r@se nebo mistvyskytu, hodnoceni velikosti pikpro cha-

rakterizaci a identifikaci chemickych ska®nin [46].

VT

SirSim zavaéhim se z#&alo teprve po zavedeni ftact a navrzeni vhodnych progréam
Viceroznérna analyza se zabyva studiem vatahezi skupinami progmnych a uvnit

skupin promdnnych a takeé rozdilchovani proréannych v fiznych subpopulacich [45].

2.4.2.1 Korelaéni analyza

V praxi je potebacasto studovat vice nez jednu izolovanoudneli. Obvykle se zajima-
me, jaky je vztah jedné véiny k ostatnim vetiinam. Zkoumanighto vztali se ve statis-
tice zabyva korelmi analyza. Korelace ozéise miru stupté asociace dvou prainnych.

Dvé promenné jsou korelované (asociované), jestlizgté@rhodnoty jedné proémné maji
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tendenci se vyskytovat spét€ s ukitymi hodnotami druhé proémné. Mirou intenzity
zavislosti je tzv. koeficient korelace. Koeficidadrelace nize nabyvat podlessnosti za-
vislosti hodnot od -1 do +1 [47, 48, 49].

2.4.2.2 Shlukova analyza

Metody shlukové analyzy se vyvinuly z pelby analyzovat informaci obsazenou v datech,
ktera jsou generovana mnozinou obijgld jejiz struktiie je toho znamo jen velmi malo.
Cilem shlukové analyzy (cluster analysis) je #izd/stupni data do skupin, uviihichz
jsou si objekty co nejpodobsi. Provedenim analyzy bychontlime velké nesourodé sku-
piny dat dostat ¢kolik stejnorodych skupin neboli shiakDva objekty ze stejného shluku
by si mely byt "podobné”, zatimco dva objekty &znych shluki by si vzajema podobné
byt nengly. Na paatku algoritmu se z kazdého objektu vyfivehluk. Nasled& se mezi
vSemi shluky vyberou ty dva, které si jsou nejydoelobné, a spoji se v jeden. Timto po-
stupem vytvBime stale ¥tSi a ¥tSi shluky, uvnit nichZ jsou si objekty stale m&podob-
né. Postup se opakuje to té doby, dokud nejsolhmnyembjekty zéazené v jediném velkém
shluku. Piibéh celého procesu shlukovani se obvykle znégerve forng stromového

grafu, tzv. dendrogramu [45, 50].

Shlukova analyza byla hodnocena pomoci programuTsSRCA. Jde o produkt firmy
StatSoft CR. STATISTICA je pokudly a prowieny systém analytického softwaru.
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. PRAKTICKA CAST
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3 CIiL DIPLOMOVE PRACE

Cilem prace je prosdnictvim metod senzorické analyzyitizakladni organoleptické

vlastnosti (Vini, chu’ a celkovou chutnost) pravycaji.

1. Formou literarni reSerSe zpracovat téma o pratemjeho zpracovani a vlastnos-
tech jednotlivych druin Charakterizovat organoleptické vlastnosti, popsatody

senzorického hodnoceni a statistického vyhodnoceni.

2. Pomoci senzorické analyzy zhodnotit organoleptidkétnosti (chd, vini, chut-
nost a barvu) vybranyakernych, zelenych, bilych a pu — ewdgi. Dale zhodnotit
ovlivnéni jejich chutnosti pomocitfdavku senzoricky aktivnich latek (sacharosa

a mléko). Ueit casovy piibéh doznivani hiké a trpké chutidchto caja.

3. Pomoaoci statistické analyzy (i multivati@mi metodami) vyhodnotit jednotlivé

organoleptické vlastnosti pravy¢hju.

4. Dotaznikovou akci zjistit oblibenost a preferenceravych¢aju v souboru re-

spondent.
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4 EXPERIMENTALNI CAST

V ramci diplomové prace bylo provedeno senzoriak@noceni organoleptickych vlastnos-
ti 4 druhi pravychéaju - ¢erné, zelené, bilé a pu — efdge. Bylo hodnoceno 19 vybranych

vzorka od ceskych i zahragnich vyrobaé (Tab. 1).

4.1 Vybrané druhy pravych ¢aji

Tab. 1. Seznawajiz pouzitych pro senzorické hodnoceni

¢islo nazev vyrobce forma nazev
1 English Brekfasi | Ahmad Tea Ltd., Lond¢, UK | nélev. sé&ky cerny ]

2 English Brekfas! | Ahmad Tea Ltd., Lond¢, UK | sypan cerny2

3 Earl Gre Ahmad Tea Ltd., Lond¢, UK | ndlev. séky cerny3

4 Earl Gre Ahmad Ta Ltd., Londo, UK | sypan cerny4

5 Assan Ahmad Tea Ltd., Lond¢, UK | sypan cerny5s

6 Ceylor Impra, Sri Lank nalev. séky cerny6

7 Indicky Jenta, Jemnic, CR nalev. séky cerny7

8 Indicky Jemea, Jemnic, CR sypan' cerny8

9 Gunpowde Ahmad Tea Lt¢, Londor, UK | sypan zelenyl
1C | TaiCh Gleisdori Némeckc nalev. séky zeleny?2
11 Sench Pangea Tea, Prg, CR sypan zeleny <
12 Zelenycaj Jenta, Jemnic, CR nalev. séky zeleny «
13 Zlaty vyher Mokate, Polsk nalev. séky zeleny !
14 Bily ¢aj Teekane, EL nalev. séky bily 1

15 Bily ¢aj Pickwick, EL nalev. séky bily 2

16 Pai- Mu - Tar Oxalis, Slusovic, CR sypan bily 3

17 Pu- erf Dr. Popov, Plar, CR sypan pu-erh ]
18 Pu- erf Gresal, CR nalev. séky pu-erh :
19 PL-err Mediate, Libthavy, CR nalev. séky pu—erh

4.2 PouZzité pomicky
» Porceladnové salky ( 150 ml)
» Sitko
» Laboratorni sklo pro senzorickéaly
» Digitalni vahy (Kern 440-45n, &necko)

* Rychlovarna konvice (Zelmer 17Z010¢Necko)
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4.3 Senzorické hodnoceni

4.3.1 Panel hodnotiteki

Panel hodnotitél byl tvoren 12ti hodnotiteli, 11 Zen a 1 muZeB vlastnim senzorickym

hodnocenim byli hodnotitelé zaSkoleni a seznamefies prace.

4.3.2 Podminky pro senzorické hodnoceni

Prabéh senzorického hodnoceni a vybaveni mistnosti prearickou analyzu spbval
mezinarodni normy ISO 6658 a ISO 8589. ZkuSebnino$s byla vybavena 12 ogldény-

mi kojemi, umistnymi vedle sebe a odigénymi tak, aby byl omezeny kontakt s ostatnimi
hodnotiteli. Mistnost byla udte oswtlena a teplota v ni se pohybovala vrozmezi
20-23 °C.

4.3.3 Priprava pravych ¢aji

Pravécaje byly gipraveny podle norm¢SN ISO 3103: ¢ aj — Riprava nalevu pro senzo-
rické hodnoceni“ [51] nasledo¥nzakladni norma duje 2 gcaje na 100 ml vody. Pro 12
hodnotiteli bylo odvazeno 24 gaje s pesnosti 0,1 g a zalito 1200 ml vrouci vody a lou-
hovano 5 min v pkryté nadols. Takto gipraveny, dle pdeby gefiltrovany,¢aj byl poda-

van hodnotitalm ihned po vyluhovani v mnoZzstvi 100 ml v porceldmt Salcich.

U ¢aju v nalevovych s&ich se na stejné mnozstvi vody (1200 ml) vz&eps&kt odpo-

vidajicich mnozZstvi 24 g.

V piipact pridani cukru byly navazeny 3 g cukru/100 &ale. Cukr byl pidan kéernym
a zelenym¢ajum a bylo hodnoceno ovlieni jejich chuti a chutnosti a doznivanirké
a trpké chuti. R pridani mléka bylo oditeno 8 ml mléka/100 miaje a mnozZstvi cukru,
které bylo stejné jako vipdchozim gipact. Mléko bylo gidano kéernymeéajim, protoze

se [@zne¢ konzumuje s timtoijidavkem a taktéz bylo hodnoceno ovbanchuti a chutnosti

rrrrr
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4.3.4 Vlastni senzorické hodnoceni

Organoleptické vlastnosti vybranych déupravychéajio byly hodnoceny pomoci profilo-
vych a stupnicovych diagram Vzory pouzitych formul& jsou uvedeny vifloze

(PRILOHA 1). Vysledky hodnoceni vzotkpravychéaji byly statisticky zpracovany.

4.3.4.1 Hodnoceni barvy pravycliaji

K hodnoceni barvy pravyataju byla pouzita bodova a graficka stupnice. Hodnbrigéa-

dil barvucaje do uéitého stups odstinu (Zluta, h¥#da, cervenohida, hrgdozelena, Zluto-
zelena, zelend, Zlutobda a jind) a nasledma 100 mm nestrukturované tse oznail
znameénkem intenzitu barvy, kde leva straredptavovala 0 % intenzity a prava strana 100

% intenzity.

4.3.4.2 Hodnoceni viné pravychdéaji

Vuné pravychéaja byla hodnocena pomoci linearniho profilového daagu. Bylo vybrano
8 deskriptott viiné — typicka, aromaticka, bylinna, nasladlagav(zelena), prazdna, cizi

(plesnivd) a fijemnost wing.

Intenzita vin¢ byla zaznamenavana pomoci znaménka na 100 mnuktestivané Usee,

kde levé stranarpdstavovala 0 % intenzity a prava strana 100 % ity

4.3.4.3 Hodnoceni chu& pravychéaji

K hodnoceni chétpravychéaju byl pouzit h¥zdicovy profilovy diagram. Bylo hodnoceno
nasledujicich 8 deskriptib— typicka, mosazna, Ha@, trpka (svirava), prazdna (plocha),

travova, cizi (plesniva) affpemnost chuti.

Hodnotitelé oznéli intenzitu kazdého deskriptoru chuti na 50 mnstnekturované Usee
pomoci znaménka, kdefstl diagramu fedstavoval 0 % intenzity a konec &isg 100 %

intenzity.

Stejnym z@isobem byla hodnocena c¢hus piidavky senzoricky aktivnich latek (mléko,

sacharosa).
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4.3.4.4 Hodnoceni celkové chutnosti pravyeaiaji

Celkova chutnost, tj.ifjemnost chuti a®n¢, byla hodnocena grafickou stupnici. Hodnoti-
telé ozna&ovali znaménkem na 100 mm nestrukturovan€aeséntenzitu chutnosti. Levy
konec us&ky definoval minimalni celkovou chutnost (0 %) awy konec maximalni cel-
kovou chutnost (100 %).

Stejnym zjisobem byla hodnocena celkova chutnostiiidgvky senzoricky aktivnich la-

tek (mléko, sacharosa).

4.3.4.5 Hodnoceni doznivani hiké a trpké chuti pravycléaji

Pti hodnoceni doznivani Bé a trpké chuti bylo vyuZzito grafické stupnice. drotitelé
ozna&ovali znaménkem intenzitu chuti na 100 mm nestmaktané Uséce, kterd pedsta-
vovala 100 %-ni stupnici. Intenzita chuti byla hodena v¢ase ihned po polknuti (O s),

5 s po polknuti a nasle&n 10-ti sekundovych intervalech az ¢asu 60 s.

Stejnym zfisobem bylo hodnoceno doznivanitk® a trpké chuti i sijdavky senzoricky

aktivnich latek (mléko, sacharosa).

vung, chu’ a celkovad chutnost byly statisticky vyhodnocenympai programu
STATISTICA.

4.4 Dotaznikovy test

Formou dotazniku byla u respondemjistovana oblibenost a preference pro préae.
Vzor pouzitého formulée je uveden vifiloze (RILOHA 2). Dotaznikové akce se ast-
nilo 30 respondentve wku 20 — 30 let. Z dotazovanych bylo 21 Zen a 9im¥¥sledky

byly statisticky zpracovany.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

V praci byly hodnoceny organoleptické viastnostrdhi (19 vzorki) pravychcaja. Byla
hodnocena barva,im¢, chu’ a celkova chutnost. Déle byla hodnocenat’caucelkova
chutnost pravycltaji s gridavky senzoricky aktivnich latek (sacharosa, mjékoéasovy
priabéh doznivani hiké a trpké chuti. Pomoci dotaznikové akce byla re3ponderit zjiS-

téna oblibenost a preference pro prasge.

5.1 Hodnoceni barvy pravychéaja

Pri tomto hodnoceni posuzovatelé hodnotili barvu @@/ych¢aji pomoci 8 bodové stup-

nice, kde:
1 - Zluta 2 — kda 3 €ervenohida 4 — lalozelena
5 — Zlutozelena 6 - zelena 7 — Hlokda 8—jina...........

Byla vypaiitanacetnost odpo¥di hodnotitel pro stupg barvy jednotlivychiaji. Barva se
posuzovala také pomoci nestrukturované stupnicehkdnotitelé zaznamenavali intenzitu
zabarveni. Vysledky 12 hodnoceni pro kazdy vzéegk, byly zpimérovany (%) a vypo-
¢itana smirodatna odchylka (s) (Tab. 2).

Z tabulky vyplyva, ze&ernym¢ajaim byla ifazena jertervenohgda barva v rozmezi in-
tenzity 52,9 — 74,8 %. Nejvyssi intenzit@lnderny caj 6 (74,8 %) &ernycaj 2 (73,8 %).

Nejmére intenzivni¢ervenohgdou barvu nil cernycaj 8 (52,9 %).

Zelenécaje nely podle hodnotital Zluté az Zlutozelené zabarveni (3 — 5) a odstimyZ
hnédé a hidozelené barvy (1 — 2). Téihu vSech zelenychliaju se intenzita zabarveni

pohybovala kolem 40 %, jen u zelen&fage 3 byla tér& polovicni.

Bilé ¢aje wtSina hodnotitel fadila do stupé barvy v odstinech Zluté, nejvysSi intenzita
v Zlutohreédé bar¢ byla zaznamenana u bilébaje 2 (55,4 %). Bilgaj 1 nel Zlutozelené

az Zlutohgdé zabarveni a odstiny Zluté az Zlutedénbarvy ndl bily ¢aj 3.

Pu - erh¢ajaim 2 a 3 hodnotiteléigadili hnédoternou barvu v intenzit77,8 % a 80,9 %.

Nejmére intenzivni¢ervenohgdou barvu nil ¢aj pu — erh 1 (54,3 %).
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Tab. 2. Hodnoceni barvy pravyéhji

Stupei barvy % intenzity

Vzorek % odpovedi
1 2 3 4 5 6 7 8 Xp S
derny ¢aj 1 0 0 |[10CO| O 0 0 0 0 728 | 9,1
cerny ¢aj 2 0 0 |[10G0| O 0 0 0 0 73,6 | 54
cerny ¢aj 3 0 0 |[10C0| O 0 0 0 0 652 | 7,1
cerny ¢aj 4 0 0 |[10G0| O 0 0 0 0 65, | 11,1
cerny ¢aj 5 0 0 |[10G0| O 0 0 0 0 608 | 11.¢
cerny ¢aj 6 0 0 |[10G0| O 0 0 0 0 748 | 10,C
cerny ¢aj 7 0 0 |[10G0| O 0 0 0 0 608 | 8,C
cerny ¢aj 8 0 0 |[10G0| O 0 0 0 0 52, | 85
zelenyéaj 1 0 0 0 250 O 0 75,0 0 452 94
zelenyéaj 2 0 0 0 16,7 O 0 83,2 0 486 | 79
zeleny¢aj 3 | 58,< 0 0 0 | 417 0 0 0 242 | 75
zelenyéaj 4 | 50,0 0 0 0 | 500 0 0 0 46| 7
zeleny¢aj 5 | 50,0 0 0 0 | 500 0 0 0 41,6 | 8¢
bily ¢aj 1 0 0 0 0 | 33;: 0 66,7 0 458 | 9,2
bily ¢aj 2 0 0 0 0 0 0 10G,0 0 55,4 | 94
bily ¢aj 3 25,0 0 0 0 0 0 75,0 0 451 6,7
pu-—erhl 0 0 |[10G0| O 0 0 0 0 54,2 | 98
pu—erh 2 0 0 0 0 0 0 0 100 | 778 | 8,2
pu —erh 3 0 0 0 0 0 0 0 10C0 | 80,€ | 11,C

5.2 Hodnoceni viné pravych ¢aji

Vun¢ byla hodnocena u 19 vzdrkpravych ¢aji. Bylo hodnoceno 8 deskriptorving
(typicka, aromaticka, bylinna, nasladlagsly prazdnd, cizi aiffjemnost ¥in¢) a pro kazdy
byl vypccitan pamer z 12 hodnot (¥) a snérodatna odchylka (s). Vysledky jsou uvedeny

v tabulce (Tab. 3).

NejvyssSi intenzitu typické ané vykazoval vzorekiernéhocaje 2 (83,3 %), 6 (76,2 %)
a5 (75,7 %), dale bilyaj 2 (75,4 %) a zelensgj 3 (72,1 %). Nizké intenzity typickding
mely vzorky ¢aje pu — erh v rozmezi 26,1 — 31,7 %.

Aromaticka winé byla nejvySsi wernéhocaje 4 (87,3 %) a 3 (63,8 %), coz jsou anglické
caje Earl Grey. U ostatnich pravyehju byla intenzita aromatickéimé nizka, pohybovala
se vrozmezi 0 — 5,5 %.

Intenzity bylinné winé se pohybovaly ve velmi nizkych hodnotach (0 —®)1 Nejvyssi
intenzitou byl hodnocedaj pu — erh 1 (8 %) &rnycéaj 3 (8,1 %).
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Tab. 3. Hodnoceniiwme pravychcaji

Deskriptory viiné

Vzorek Typicka Aromaticka Bylinna Nasladl|é

Xp S Xp S Xo S Xo S
cernv éai 1 683 8.C 0] 0] 16 1.€ 432 78
derny ¢aj 2 833 6,S 4.t 2,1 58 6,C 452 7,7
derny ¢aj 3 572 78 638 9,1 8,1 6,7 13,2 6,8
derny ¢aj4 | 62,¢ 84 87,2 7.4 4,0 3,8 28,< 9,€
derny ¢aj 5 757 8,0 43 21 0 37,< 6,8
derny ¢aj 6 762 8,7 0 0 4,2 3,C 323 95
derny ¢aj 7 693 6.4 0 0 0 0 332 5,2
derny ¢aj 8 61,¢ 94 4.t 2,7 2,2 24 281 75
zeleny¢€ajl | 60,¢ 94 0 0 26 2,€ 38 3,C

zelenyéaj2 | 703 8,4 3.2 2,8 3,7 2,3 6, 4,7

zelenyéaj3 | 721 | 6,4 0 0 6,2 5, 4,1 28
zelenyéaj 4 | 52F | 8. 0 0 3,0 3,1 8.2 5,

zelenyéaj5 | 69, 8.4 5,8 26 38 3,6 3,7 3,C

bily ¢aj 1 68,¢ 7,E 0 2,7 25 23,0 7,7

0
bily ¢aj 2 75,4 9,C 0 0 2,2 1,7 206 6,C
bily ¢aj 3 618 7,S 0 0 24 1,7 159 6,7

pu—erh1l 31,0 6,E 08 1,2 8,0 5,C 209 7,3

pu-—erh?2 26,1 8,5 16 2,4 39 2,2 12,C 2,3

pu-—erh 3 317 5,4 3,2 3,5 2,€ 3,C 10,< 6,3

Nasladla wn¢ byla dalSim hodnocenym deskriptorem. NejvysSininity dosahovalygerné
caje 1 a 2 (43,2 % a 45,2 %). Nejndémasladle vo#l zelenycaj 3 (4,1 %), 1 (3,8 %)
a5 (3,7 %).

SwZi, zelend un¢ byla nejvice intenzivni u zelenych a bily&dya. NejintenzivigjSi swzi
vani m¢l zeleny¢aj 2 (44,6 %), 4 (40,8 %), 5 (37,1 %) a 3 (32,4 Wbilych ¢aju byla
intenzita této uné v rozmezi 11,3 — 28,3 %. Minimalni hodnoty této® mély pu — erh
¢aje acernécaje.

K mére piijemnym deskriptarm wviné patila prazdna a cizidné. Intenzita prazdné a cizi
vané dosahovala nizkych hodnot. NejvysSi prazdmaévbyla u ¢ernéhocaje 7 a 8
(10,3 %, 10,5 %). Nejvyssi cizin¢ byla vc¢aji pu —erh 1 (4,8 %) a 2 (3,3 %).

Jako posledni z deskriptobyla hodnocenaifjemnost viné. Jde o hedonické hodnoceni
na zaklad vlastnich preferenci jednotlivych hodnotitekemu odpovidaji i vySSi sfro-

datné odchylky tohoto hodnoceni. Za hggmreji vonici byly ozn&eny ¢erné ¢aje 2
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(80,2 %), 5 (74,5 %), 4 (73,4 %), 6 (71,5 %), 1,86%), 7 (67,5 %) a 3 (65,6 %). Jako
nejmér prijemre vonici byly hodnoatiteli ufeny pu - erltaje 1 — 3 (8,6 — 20,8 %).

Tab. 3 - pokrdovani. Hodnoceniine pravychcajii

Deskriptory viiné

Vv k — — =
zore SwZi, zelina Prazdna Cizi, plesnivé Prijemnost
Xp S Xp S Xo S Xo S
¢erny ¢aj 1 0 0 0 0 0,2 0,6 67,¢ 8,€
cerny &aj 2 0 0 0 0 0 0 802 126

cerny ¢aj 3 0,4 08 26 44 0,& 15 65,€ 8,1

cerny ¢aj 4 1,€ 2,E 1,2 2,C 16 26 737 16,1

cerny ¢éaj 5 0 0 22 2.8 0 0 74,5 12,
derny ¢aj 6 0 0 1,2 25 0,€ 08 71t 15,€
derny &aj 7 0 0 10,8 5, 1,1 18 67,5 17,4
éerny ¢aj 8 12 2.2 10,5 6,9 2,€ 3.t 51,¢ 217
zelenyéaj 1 271 8,1 1,6 1kt 1 12 301 19,8
zelenyéaj 2 44 € 7.8 1,6 2,k 0,€ 1,2 617 14,
zeleny¢aj3 | 324 9,7 0 0 0 0 61,c 19,0
zelenyéaj4 | 40,¢ 95 2.k 4,C 3,2 3,3 45,¢ 23,2
zeleny&aj5 | 371 8,2 11 1,7 1 1,6 726 | 155

bily ¢aj 1 248 9,E 0,¢ 13 1,2 16 64.1 17,1

bily ¢aj 2 28,< 5,E 2,3 35 0,€ 1€ 64,< 18,¢

bily ¢aj 3 113 3,6 04 0,4 14 19 434 26,4

pu—erh1l 0 0 2,1 3,2 48 4.2 208 12,5
pu-—erh?2 0 0 2,7 2,€ 3,3 3,2 8,6 7,C
pu-—erh 3 0 0 2,0 2,2 0,3 0,7 117 6,3

Celkové psadi gijemnosti viné seazené sestugrod nejiijemngji voniciho pravéhd@aje

po ¢aj s nejnizsi fijemnosti winé je zobrazeno na obrazku (Obr. 2).

100 +

Pfijemnost v tiné [%]

Obr. 2 . P@adi pravychiaji podle gijemnosti vine
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5.2.1 Statistické hodnoceni wné pravych ¢aji

Zpramérovane vysledky (¥) vSech deskriptdrviné (Tab. 3) tvaily vychozi hodnoty pro
zpracovani vysledk pomoci koreléni analyzy (koreléni koeficienty) a multivariénich

metod (shlukova analyza).

Hodnoty korelanich koeficient (korelani analyza) byly vyhodnoceny na hlagipravc-

podobnosti 95 % a jsou uvedeny v tabulce (Tab. 4).

Tab. 4. Korelani koeficienty jednotlivych deskriptowiné s prijemnosti yine

|| Deskriptor Typicka | Aromaticka | Bylinna | Nasladla Svézi Prazdna Cizi ||
P”Jveﬁmng"St 0,0068 0,2597 -0,1016  0,483(Q 0,0913 -0,0478 5751)‘

NejvysSi hodnoty koretmiho koeficientu byly nalezeny u typické&ng (r=0,9068). Jde
o kladnou korelaci mezi¢mito deskriptory. Nasleduje zaporna korelaceurs vcizi
(r= - 0,5750). Nejniz8i hodnotu koretdho koeficientu rla vin¢ prazdna (r= - 0,0478)
a s\wzi (r=0,0913).

V grafu (Obr. 3) je zobrazena korelace meifjgmnosti viné a typickou wni, ve kterém je
ziejma téngt linearni zavislost mezi uvedenymi deskriptorkijénnost viné pravychéaja

byla tedy ovliviena gredevsim typickoudni.
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Typicka v ané [%)]

Obr. 3. Korel@ni analyza — zavislost meziigmnosti wné a typickou ¥ni
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Shlukova analyza byla pouzita pro hodnoceni degktipsiné a viné jednotlivych vzork
pravychéaji. Na obrazcich (Obr. 4 a 5) je grafické znazaofrhodnoceni pomoci této me-

tody.

Tree Diagram for 8 Variables
Weighted pair-group average
Squared Euclidean distances
60000
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40000

30000

Linkage Distance

20000

10000

NASLADLA . cizi ) _BYLINNA PRIJEMNA )
SVEZI PRAZDNA AROMAT_ TYPICKA

Obr. 4 .Dendrogram (shlukova analyza) — zhodnodeskripto#: viiné

Pfi hodnoceni deskriptérvine se vytvdily 2 zakladni shluky. Prvni shluk je tken vani
typickou a pijemnosti wing, které spolu nejvice koreluji. Druhy shluk je rézesh na dva
podshluky, kde je od ostatnich deskriftoddilena aromatickaung. Cizi, prazdna a by-
linnd viné tvori jeden shluk. Jde o deskriptory, u kterych byidtaa zaporna korelace.

Druhy podshluk tvéi viing nasladla a sizi.

Tree Diagram for 19 Cases
Weighted pair-group average
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Obr. 5. Dendrogram (shlukova analyza) — zhodnoueafki podle vine
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Pti hodnoceni un¢é vzorka pravychéaju shlukovou analyzou se épvytvorily dva zaklad-

ni shluky.

Prvni shluk obsahuje dva vzorky pravyedya. Jsou zde umigty cernécaje 3, 4 (3, 4).
Tento shluk je tvien ¢aji s nejvyssi intenzitou aromatickéné a podobnymi intenzitami

typické van¢ a gijemnosti ving.

Druhy zakladni shluk je tw¥en zbyvajicimi 1€aji. Tento shluk je dale rozkkn na ti pod-
shluky. V prvnim podshluku jsou vzorksje pu — erh 3, 2, 1 (19, 18, 17). Jsou to vzorky

S nejnizsi intenzitou typick&mé a gijemnosti wing.

Druhy podshluk je nejg@trgjSi. Je tvden vzorky biléh@aje 2, 1 (15, 14) a zelenébaje
5,3,2,4,1 (13, 11, 10, 12, 9) podobné g¢§vzelenou a bylinnouiwni a dale je v tomto
shluku bilycaj 3 (16) acernycaj 8 (8), které maji podobnou intenzitu typické ydirme
vang.

Posledni podshluk t¥dcernécaje 2, 7,6, 5, 1 (2, 7, 6, 5, 1) s podobnou intenzaslad-

l€, typické winé a gijemnosti wng.

5.3 Hodnoceni chuti pravychéaja

Chuw byla hodnocena u 19 vzdrkpravychcaja. Bylo hodnoceno 8 deskriptochuti  (ty-
picka, mosazna, lika, trpka, prazdna, travova, cizi dj@mnost chuti). Pro jednotlivé de-
skriptory byl z 12 hodnot vyg@tan p&imér (Xp) a snérodatna odchylka (s) (Tab. 5).

Intenzita typické chuti ¢aji u hodnocenych pravychéaji mela velké rozpti
(26,2 — 76,6 %). NejvysSi hodnoty typické chutialosvalcernycéaj 6 (76,6 %), 7 (72,0 %)
a2 (73,8 %), dale zeler#aj 5 (70,5 %) a bilgaj 2 (72,3 %). Minimalni intenzita typické
chuti se projevila u vzoikeajia pu — erh (26,2 — 32,0 %).

Hoiké chu’ byla dalSim hodnocenym deskriptorem prav§aji. Za nejvice hiké hodnoti-
telé oznaili ¢ernécaje, redevsim 2 a 6 (80,2 % a 71,3 %), 1 a 4 (64,4 %,4%). Na-
sledovalyc¢ernécaje 5 (60,8 %), 3 (60,1 %), 8 (56,8 %) a 7 (56,4 B&®jnizsi intenzita
horké chuti byla u pu — eréaji (26,3 — 39,6 %).

Intenzita trpké chuti byla nejvy3Si u zeleny@ji, predevsim u zelenéhtaje 1 (69,8 %)
a 2 (65,3 %), nasledovaly zeletsj 4 (63,8 %) a 5 (59,0 %). &rnychc¢aju byl hodnotiteli
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oznaen za nejvice trpkyernyc¢aj 2 (66,7 %). U bilyckaja mél nejvyssi intenzitu trpké
chuti bily¢aj 1 (65,2 %). Nejméntrpce chutnalgaje pu — erh (19,6 — 28,7 %).

Tab. 5. Hodnoceni chuti pravyéhji

Deskriptory chuti

Vv Kk — > ” NI
zore Typicka Mosazné Horké Trpka, svirava
Xp S Xp S Xo S Xo S
cerny ¢aj 1 672 8,¢ 0 0 64,4 9,C 526 8,6
cerny &aj 2 73,¢ 7,6 0 0 802 98 66.7 7,E

cerny ¢aj 3 63,5 7.2 3,7 3,1 601 74 391 59

cerny¢aj4 | 66,5 84 3,3 2,E 64,4 9,C 48,3 9,2

cerny ¢aj 5 58,8 8.1 0 0 60,¢ 94 461 7,8

cerny ¢aj 6 766 6,3 0 0 713 5,2 48,¢ 7,8

cerny ¢aj 7 72,C 9,7 4,¢ 5,6 56,4 8,1 406 8,1

cerny ¢aj 8 613 9,6 7,E 9,7 56,¢ 15,C 50,0 186

zelenyéajl | 56, | 96 32 24 | 487 | 7.C | 69 | 83

zeleny¢éaj2 | 698 84 1,5 2,C 52,8 8,S 65,< 9,1

zelenyéaj3 | 667 | 9,2 0 0 38¢ | 74 | 59¢ | 7.

zeleny¢éaj4 | 61,4 8,7 7,€ 78 50,& 84 63,¢ 7,6

zeleny¢éaj5 | 70,5 8,€ 2,8 2,2 44.C 8,C 59,0 9/4

bily ¢aj 1 626 84 0 0 437 8,7 652 7,7

bily ¢aj 2 72,C 8.4 3,6 1,€ 423 78 523 9,2

bily ¢aj 3 559 9,6 34 23 31,1 79 513 8,2

pu—erh1l 309 5,7 6,3 3,6 26,¢ 9/4 196 8,S

pu-—erh?2 32,0 7,8 0,7 19 35,& 9,8 26,4 6,9

pu-—erh 3 26,2 9,¢& 0 0 396 7,5 28,1 6,E

K mérg piijemnym deskriptarm chuti patila chuw’ mosazna, prazdna a cizi. Intenzita
mosazné chuti dosahovala pame nizkych hodnot (0 — 7,8 %). NejvyssSi byla&erného
caje 8 (7,8 %) a zelenélwaje 4 (7,8 %). Prazdna ahdosahovala také minimalnich hod-
not. Nejvice prazdhchutnal vzorek pu — erh 3 (16,4 %§ernycéaj 7 (12,3 %). Cizi chu

byla u vzorku pravyckiaji také téndi nepostehnutelna (0 — 6,1 %).

Intenzita travové chuti dosahovala nejvysSich hodnpelenych a bilyckiajia. U cernych
a pu — erktaju byla intenzita trdvové chuti téthve vSech fipadech nulova. Travova chu
byla nejintenzivijSi u zelenéhdaje 1 a 2 (42,1 % a 37,8 %) a bilélage 3 (30,8 %).

Poslednim hodnocenym deskriptorem byigemnost chuti. Jde o hedonické hodnoceni na
zaklad vlastnich preferenci jednotlivych hodnotitePfijemnost chuti se pohybovala ve

velkém rozpgti (17,3 — 69,9 %). Za cliavé nejprijemrejSi byl ozn&en ¢ernycaj 1 (69,9
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%), bily ¢aj 2 (68,2 %), zelenyaj 3 (67,3 %) a 5 (64,4 %). Nasledovébrnécaje 3 a 7

(62,6 % a 60,5 %). NejnizSitippmnost chut se projevila ucaji pu - erh 1 — 3
(17,3 - 31,2 %).

Tab. 5 - pokrdaovani. Hodnoceni chuti pravyehj:

Deskriptory chuti
Vzorek = = = = =~ — — —
Prazdna, ploché Travova Cizi, plesnivé Prijemnost
Xp S X S Xo S Xp S

cerny ¢aj 1 0 0 0 0 0 0 69,¢ 127
cerny ¢aj 2 0,5 08 0 0 3 3,2 47,¢ 26,¢
cerny ¢aj 3 0 0 31 2,5 0 0 626 186
cerny ¢aj 4 28 3,C 3,8 2,7 0 0 483 15,€
cerny ¢aj 5 8,8 5,C 0 0 23 2,6 566 164
cerny ¢aj 6 0 0 0 0 0 0 55,¢ 20,C
cerny &aj 7 12,2 57 0 0 6,1 54 605 188
cerny ¢aj 8 7,€ 8,¢ 0 0 4,3 3,7 537 21.¢
zelenydaj 1 0 0 421 6,€ 0 0 372 21,¢
zelenydaj 2 0 0 37,¢ 9,t 4,0 28 55,¢ 13,4
zelenydaj 3 4,6 4,2 191 6,9 51 4,7 67,< 14,¢
zelenydaj 4 0 0 22,0 6,1 0 0 586 199
zelenyéaj 5 2,7 2,C 31,8 84 5,€ 54 64,€ 15,4
bily ¢aj 1 21 23 16,¢ 5,0 4,6 2,4 475 155
bily ¢aj 2 6,6 5,2 202 6,7 6,8 4,¢ 682 198
bily ¢aj 3 5,1 4,2 308 34 4,1 1, 33,0 24,2
pu—erh1l 5,2 2,2 0 0 3,8 2,7 31,2 14,2
pu-—erh?2 9,1 3,5 0 0 58 39 21,2 128
pu—erh 3 16,4 7,5 0 0 6 3,C 17,c 121

Celkoveé pdadi gijemnosti chuti seazené od chiové nejrijemrejSiho ¢aje pocaj s nej-

niZsi @ijemnosti chut je zobrazeno na obrazku (Obr. 6)

100 -

lemnost chuti [%4]

=

x

Obr. 6. Paadi pravychiaju podle gijemnosti chuti
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Na obrazcich (Obr. 7 — 11) je znaz&mwa porovnani intenzit nejvyznargjaich deskriptal

chuti - typické, héké, trpké chuti aiijemnosti chuti u vSech vzaoikpravychéaji.

Intenzita [%]

‘ m Typickd mHofkd 0O Trpkd 0O Pfijemnost chuti‘

100
80
60
40
20

Intenzita [%]

cerny 1 cerny 2 cerny 3 cerny 4

Obr. 7. Porovnani vybranych deskripfochut cernychcaji 1 - 4

‘D Typicka m Hork& O Trpké& O Prifemnost chuti ‘

100
80
60
40
20

cerny 5 cerny 6 cerny 7 cerny 8

Obr. 8. Porovnani vybranych deskripfochut cernychcaji 5 - 6

Intenzita [%]

O Typicka m Horka O Trpk& O Prijemnost chuti

100
80
60
40
20

zeleny 1 zeleny 2 zeleny 3 zeleny 4 zeleny 5

Obr. 9. Porovnani vybranych deskripfochut zelenychraju
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O Typickd m Horka O Trpka O Prijemnost chuti

100
= 80
L
< 60
N 40
[
£ 20
0
biy 1 biy 2 biy 3
Obr. 10. Porovnani vybranych deskriptazhu¥ bilychcaju
@ Typicka B Hofké O Trpka O Prjemnost chuti ‘
100
- 80
L
< 60
No40
()
£ 20

pu-erhl pu - erh 2 pu-erh3

Obr. 11. Porovnani vybranych deskripiarhut pu - erhcaju

5.3.1 Statistické hodnoceni chuti pravychéaja

Zpramérované vysledky vSech deskripiochut tvorily vychozi hodnoty pro zpracovani
vysledki na ugeni korelgnich koeficiend a pro shlukovou analyzu. Vysledky jsou uvede-
ny v tabulce (Tab. 6) a grafech (Obr.12 — 14).

Korelatni analyza byla provedena na hladpravdpodobnosti 95 %. Vysledné hodnoty

korelanich koeficieni jednotlivych deskriptar jsou uvedeny v tabulce (Tab. 6).

Tab. 6 Korelani koeficienty jednotlivych deskriptochut s pijemnosti chut

Deskriptor | Typickd | Mosazna Horka Trpka Prazdna Travova Cizi

P¥ijemnost

chuti 0,8442 0,1237 0,5277 0,4641 - 0,45509 0,1001 - G232
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NejvysSi korelace siffemnosti chuti byly nalezeny u typické chuti (18942). Vysoké

kladné korelace dosahly i deskriptory chbitiké a trpké. Nejvyssi zaporné korelace byly

e

V grafu (Obr. 12) je zobrazena korelace me&femnosti chut a typickou chuti, ve kterém

je zZ'ejma skoro linearni zavislost mezntito deskriptory.

100 -
80 -
60 - LI
40 -

20 - .

PFijemnost chuti [%]

0 20 40 60 80 100
Typicka chu t' [%]

Obr. 12. Korelani analyza — zavislost meziifgmnosti chuta typickou chuti

Tree Diagram for 8 Variables
Weighted pair-group average
Squared Euclidean distances
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PRAZDNA MOSAZNA HORKA TYPICKA

Obr. 13. Dendrogram (shlukova anajyzahodnoceni deskriptchuti
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V grafickém znazorni shlukové analyzy (Obr. 13) je zobrazeno hodnodeskriptot
chut pravych¢aji. Dendrogram je rozden na dva z&kladni shluky. Prvni shluk obsahuje
chu’ travovou, ktera je oddena od dalSich 3 chuti tohoto shluku - prazdn@i,acmosaz-
nou. Spolén¢ tvori spiS nefijemns vnimané chwt Druhy shluk je tvéen chuti trpkou,
horkou, @ijemnou a typickou, které spolu vzajetrkorelu;i.

Tree Diagram for 19 Cases

Weighted pair-group average
Squared Euclidean distances

6000

5000 r

4000

3000

Linkage Distance

2000

1000

) Ejﬂﬁlz% | =T

19 13 10 9 6 8 4 1
18 14 15 11 16 2 7 5 3

Obr. 14. Dendogram (shlukova analyza) — zhodnoeewriki podle chuti

P¥i hodnoceni chuti vzofkpravychéaji se vytvdily dva zékladni shluky (Obr. 14).

V prvnim zakladnim shluku se nachazi vzotkya pu — erh 3, 2, 1 (19, 18, 17), které maiji

nejnizsi intenzitu typické chuti &ipmnosti chuti.

Druhy shluk je tvéen 2 tSimi podshluky. V prvnim shluku je bitiaj 1 (14), zelenygaj
4 (12), bily¢aj 2 (15), zelenéaje 5, 3, 2 (13, 11, 10) a od nich ¢lohé vzorky biléh@aje
3 (16) a zelenéhdaje 1 (9). VSechny uvedené vzorky pravyeli jsou si podobny inten-

zitou travové a trpké chuti

V poslednim shluku jsou uvedeny vzorky vséemychéaji s podobnymi intenzitami chu-

ti horké a trpké.
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5.4 Hodnoceni celkové chutnosti pravyclaja

Celkova chutnost je spaeé hodnoceniifjemnosti chuti a #né. Jde o hedonické hodno-
ceni na zaklatlvlastnich preferenci jednotlivych hodnotitetemu odpovidaji i vysSi sin
rodatné odchylky tohoto hodnoceni. Celkovéa chutbgkt hodnocena u 19 vzdrlravého
¢aje. Hodnoceni kazdéhR@aje vzdy provedlo 12 hodnotitelV tabulce (Tab. 7) je uveden

pramér a snérodatna odchylka celkové chutnosti.

Tab. 7 . Hodnoceni celkové chutnosti pravyaii

Vzorek Xp S Vzorek Xp S
cerny ¢aj 1 71,8 13,€ zelenyéaj 3 66,1 18,¢
cerny ¢aj 2 63,1 19,1 zelenyéaj 4 52,% 19,4
cerny ¢aj 3 60,2 20,z zelenyéaj 5 70,¢ 18,¢
cerny ¢aj 4 57,8 13,¢ bily ¢aj 1 49,€ 14.¢
cerny ¢aj 5 63,8 158 bily ¢aj 2 68,k 18,3
cerny ¢aj 6 60,€ 15,¢ bily ¢aj 3 35,¢ 25,¢
éerny ¢aj 7 61,z 19,5 pu-erhl 26,1 9,3
éerny ¢aj 8 52,6 17,¢ pu-—erh 2 18,(C 11,c
zelenyéaj 1 29,4 21,7 pu —erh 3 17,1 12,:
zelenyéaj 2 58,4 14,7

Hodnotitelé oznéli za nejchutijSi vzorky pravychcaja ¢erné a zelenéaje, konkrét
cernyc¢aj 1 (71,3 %), zelenyaj 5 (70,9 %) a také bil§aj 2 (68,5 %). Nasledovaly zeleny
¢aj 3 (66,1 %)gernycéaj 5 (63,3 %), 2 (63,1 %) a 7 (61,2 %). K nejiaé&hutnymcajum
pafily ¢aje pu—erh 2 (17,1 - 26,1 %).

Na obrazku (Obr. 15) je zobrazeno'gadi posuzovanycbaju podle celkové chutnosti, od

nejchutrgjSiho po nejménchutny.
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Obr. 15. P@adi pravychcajii podle celkové chutnosti
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Na obrazcich (Obr. 16 — 20) je znazoro porovnani fijemnosti ving, ptijemnosti chuti
a celkové chutnosti u vSechju.

‘I Pfijemnost vané M Prijiemnost chuti O Celkova chutnost

100-
80-
60
40-
20

Intenzita [%]

cerny 1 cerny 2 cerny 3 cerny 4

Obr. 16. Porovnani fijemnosti viné, chue a celkové chutnosternychcaji 1 - 4

‘I Prijemnost viiné @ Pfijemnost chuti O Celkova chutnost

Intenzita [%]

cerny 5 cerny 6 cerny 7 cerny 8

Obr. 17. Porovnani fijemnosti viné, chue a celkové chutnosternychcaji 5 - 6

‘I Prijemnost viiné @ Pfijemnost chuti O Celkova chutnost

100

g 80
© 60
% 40
£ 20
0

zeleny 1 zeleny 2 zeleny 3 zeleny 4 zeleny 5

Obr. 18. Porovnani fijemnosti viné, chue a celkové chutnosti zelenyéyii
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O Prijemnost vané m Prijiemnost chuti O Celkova chutnost

100
X 80
© 60
N 40
2 20
=

bily 1 bily 2 bily 3

Obr. 19. Porovnani fijiemnosti viné, chué a celkové chutnosti bilyctaji

‘D Priiemnost viné m Prilemnost chuti O Celkova chutnost

100
E . w
£

§= 40
E 20

pu-erhl pu - erh 2 pu-erh3

Obr. 20. Porovnani fijiemnosti viné, chug a celkové chutnosti pu - ethji

U veétSiny vzorka pravychcaji dosahovalaifjemnost winé a celkova chutnost vysSich in-
tenzit nez pijemnost chuti.

5.4.1 Statistické hodnoceni celkové chutnosti pravychaji

Zprameérované hodnoty (Xp) celkové chutnosti i vychozi hodnoty pro zpracovani

vysledki na uteni korelgnich koeficient. Vysledky jsou uvedeny v tabulkach (Tab. 8 - 9)
a grafech (Obr. 21 - 22).

Vysledné hodnoty koretaich koeficient (vétSich nez 0,5) pro porovnani celkové chut-

nosti s deskriptorytn¢ byly vyhodnoceny na hladimpravdpodobnosti 95 % a jsou uve-
deny v tabulce (Tab. 8).
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Tab. 8. Korela@ni koeficienty jednotlivych deskriptowiné s celkovou chutnosti

Deskriptory

Typicka viné

Cizi vitné

Prijemnost viné

Celkova chutnost 0,8451

- 0,5197

0,9364

NejvysSi hodnoty koretmiho koeficientu byly nalezeny ufiggmnosti ving¢ (r=0,9364)

a typické win¢ (r=0,8451). Cizi uné doséhla nejvyssi zaporné korelace

V grafu na obrazku (Obr. 22) je zobrazena korefaeei celkovou chutnosti &igmnosti

vané. Z grafu je patrna kladna skoro linearni zavistostzi €mito deskriptory.

100 -

< 80
= 23
% R ¢
g 60 = * ’ & *» *
2 * S
S 401 .
> L 4
g 20| ¢
= TR
O
0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Pfilemnost v tné [%)

Obr. 21. Korel@ni analyza — zavislost mezi celkovou chutnostijampnosti vine

V tabulce (Tab. 9) jsou uvedeny vypené hodnoty koretmich koeficient (vétSi nez 0,5)

pro porovnani celkové chutnosti s jednotlivymi dgslory chuti, které byly vyhodnoceny
na hladig pravd&podobnosti 95 %.

Tab. 9. Korela@ni koeficienty jednotlivych deskriptochug s celkovou chutnosti

|| Deskriptory

Typicka chut’ Horka chut’

Trpka chut | Prijemnost chuti ||

|| Celkova chutnost

0,8975

0,6403

0,5097 0,9461 ||

NejvysSi korelace s celkovou chutnosti bylarilemnosti chuti (r=0,9461) a typické chuti

(r=0,8957). Vysoké kladné korelace dosahly i dgdkry chut haké a trpké.

Na obrazku (Obr. 23) je zobrazena korelace mekiogel chutnosti afjemnosti chut,

ve kterém je tejma téndi lineérni zavislost mezémito deskriptory.
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100
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Celkové chutnost [%]
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Prijemnost chuti [%]

Obr. 22. Korela@ni analyza — zavislost mezi celkovou chutnostijamnosti chuti

Ze statistického hodnoceni je patrné, Ze celkovautnost nejvice ovlitwji hodnoty pi-

jemnosti chuti a tmé a typicka chd a ving.

5.5 Hodnoceni chuti a celkové chutnosti pravycltaji s pridavky senzo-

ricky aktivnich latek

Ovlivnéni chuti a celkové chutnostiidavkem senzoricky aktivnich latek (sacharosa, mlé-
ko) bylo hodnoceno u 8 vzaikiernychc¢aju a 5 vzork zelenychcaji. K ¢ernym ¢ajam
byla pidana sacharosa a mléko se sacharosou. U zeléaychyla gidana pouze sacha-

rosa.

Hodnoceni bylo provedeno 12 hodnotiteli. Vysledigylzprimérovany (X,) a pouzity pro
sestrojeni grdf (Obr. 23 — 30 préernécaje, 31 — 35 pro zelerd@je). V grafech je znazor-
néno ovlivreni chuti vybranych deskriptor(typicka, haka, gijemnost chuti a celkova

chutnost) pomoci senzoricky aktivnich latek.

O Bez pfidavku ® S cukrem OS mlékem

Intenzita [%]

Typicka Horka Prijemnost chuti Celkova chutnost

Obr. 23. Porovnani vybranych deskriptarthu€ s pfidavky ucernéhocaje 1
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O Bez pfidaku m®S cukrem 0OS mlékem

Intenzita [%]

Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 24. Porovnéni vybranych deskriptarthut s piidavky ucernéhocaje 2

O Bez pfidavku m S cukrem O S mlékem

Intenzita [%]

Typick& Hork& Prilemnost chuti  Celkovéa chutnost

Obr. 25. Porovnéani vybranych deskripiarthue s pfidavky ucernéhocaje 3

O Bez pridavku m S cukrem O S mlékem

100
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T 60
© 2
£
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Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 26. Porovnéni vybranych deskriptarhut s pfidavky u cernéhocaje 4

O Bez pridavku m S cukrem O S mlékem

Intenzita [%]

Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 27. Porovnani vybranych deskriptarhut s pfidavky ucerného caje 5
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O Bez pridavku m S cukrem O S mlékem

100
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Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 28. Porovnani vybranych deskriptarthut s pfidavky ucernéhocaje 6

O Bez pfidavku m S cukrem O S mlékem

100
80
60
40
20

Intenzita [%]

Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 29. Porovnani vybranych deskriptarthut s pfidavky ucernéhocaje 7

O Bez pridavku m S cukrem O S mlékem

100
T 80
T 60
240
£ 2

Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 30. Porovnani vybranych deskripiarhut s pidavky ucernéhocaje 8

Intenzita typické a h#xé chuti byla wernychcaji bez gidavku senzoricky aktivnich latek

nejvyssi. S fidavkem cukru byla intenzita typické arké chuti nizSi a sifdavkem mléka
a cukru byl pokleséthto chuti nejvyssi.

U ¢ernychc¢aja 2, 5, 6 a 8 fijemnost chuti po iidavku cukru narstala a nejvyssi byla
s pridavkem mléka a cukru (n#st o 11,6 — 14,1 %).iifemnost chuticernychc¢aja 1 a 4
byla bez pidavku senzoricky aktivnich latek (cukr, mléko)jegmi pridavky téngi stejna.

U cernéhocaje 3 byl zaznamenan poklesdjpmnosti chuti po fidani cukru 0 5,5 % a po
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piidani mléka a cukru — o0 12,1 %;iijemnost chuti wiernéhocaje 7 s pidavkem cukru

nepatri poklesla a sipdavkem mléka a cukru byl zaznamenanistéo 7,8 %.

Celkova chutnosternychc¢ajia 2, 4, 5 a 7 poifidavku cukru klesla a siplavkem miléka a
cukru byl zaznamenan rit chutnosti ¢chto ¢aji. Minimélni pokles celkové chutnosti
s pridavkem cukru byl @ernychc¢aji 1 a 3 (0 5,7 % a 5,5 %), siggavkem mléka a cukru
byl pokles 0 5 % a 11,8 %. &&rnychcaji 6 a 8 celkova chutnost sigavkem cukru ndis-
tala a nejvyssi byla gigavkem mléka a cukru.

O Bez pfidavku B S cukrem

100
80
60
40
20

Intenzita [%]

Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 31. Porovnani vybranych deskripiarhut s pfidavkem cukru u zelenébaje 1

‘EI Bez pfidavku B S cukrem

100
80
60
40
20

Intenzita [%]

Typicka Horka Prijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 32. Porovnani vybranych deskriptarhut s pidavkem cukru u zelenébiaje 2

‘D Bez prfidavku B S cukrem

Intenzita [%]

Typicka Horka Pfijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 33. Porovnani vybranych deskripiarhu¥ s pfidavkem cukru u zelenébaje 3
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O Bez pridavku @ S cukrem

Intenzita [%]

Typicka Horka Pfijemnost chuti  Celkova chutnost

Obr. 34. Porovnani vybranych deskripiarthut s pidavkem cukru u zelenébiaje 4

‘D Bez pfidavku m S cukrem
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N 40
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Typicka Horka Pfijemnost chuti Celkova chutnost

Obr. 35. Porovnani vybranych deskriptarthu¥ s pfidavkem cukru u zelenébaje 5

Zelenécaje 1, 3 a 5 nedty vyrazné rozdily v intenzittypické chuti bez fddavku a s cuk-

rem. \EtSi pokles intenzity typické chuti sigavkem cukru byl u zelenéhtaje 2 a 4
(024,7 % a 15,8 %).

U zelenycheaji, stejreé jako ucernych, byla intenzita kké chuti s pidavkem cukru nizsi
nez bez fidavku (pokles 0 22,8 — 34 %).

Prijemnost chuti byla ua&tSiny vzorki zelenychéaju bez gidavku (37,2 - 67,3 %) i s cuk-
rem (43,6 — 66,7 %) té stejna.

N2’

U zelenéhaaje 1 a 5 byla celkova chutnost vyssiislavkem cukru (0 3,9 % a 1,8 %) nez

bez jeho pidavku. Pokles chutnosti gsigavkem cukru byl zaznamenan u zelenyaji 2,
3a4(03,3-10,1%).
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5.6 Hodnoceni doznivani héké chuti pravych ¢aji

Hodnoceni doznivani ke chuti bylo provedeno u 8 vzdrkernych¢aji a 5 vzork: zele-
nych ¢aji, protoze byly hodnotiteli ozkany za nejvice H&é. Vnimani htké chuti getr-
vava v Ustech del$Bs a niZe ovlivnit dalSi vniméni chuti, proto se sled@gg floznivani

v pravychcajich.

Doznivani heké chuti bylo sledovano v zavislosti tase, a to ihned po polknuti (0 s), 5
a 10 s po polknuti a nasletn 10 sekundovych intervalech do 60 s.

Hodnoty pro kazdg¢asovy Usek (12) byly zpmérovany. Takto ziskané vysledky vyiig

v zavislosti na&ase kivky doznivani héké chuti.

V grafech je zobrazeno doznivaniiké chuti cernych (Obr. 36 — 43) a zeleny¢hju
(Obr. 44 — 48). Kazdy graf porovnava amg doznivani hiké chuti¢aje bez pidavku sen-
zoricky aktivnich latek, sidavkem cukru a siflavkem mléka.

Maximalni intenzita hiké chuti pravychtaju byla dosazena ihned po polknuti (0 s) a se

stoupajicintasem klesala az k nulovym hodnotam.

Nejvyssi intenzity, u vSech hodnocenych vZotkrnych a zelenyctaji, dosahovala h&a
chw u ¢aju bez gidavku senzoricky aktivnich latek. Nizsi byla irtga hakosti u ¢aji

s pridavkem cukru a nejnizsi sigavkem mléka.

—&— Bez pfidavku —8— S cukrem S mlékem
100
¥ 80
s 60
N 40
2 20- N
£ | ——fR— -
0 10 20 30 40 50 60
Cas [s]

Obr. 36. Hodnoceni doznivaniitké chuticernéhocaje 1
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—e— Bez pfidavku —m— S cukrem S miékem
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Obr. 37. Hodnoceni doznivaniitké chuticernéhocaje 2
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Obr. 38. Hodnoceni doznivanikeé chuticernéhocaje 3
—e— Bez pfidavku —=— S cukrem S mlékem
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Obr. 39. Hodnoceni doznivaniitké chuticernéhocaje 4
‘—0— Bez pfidavku —=— S cukrem S mlékem
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Obr. 40. Hodnoceni doznivaniitké chuticernéhocaje 5
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‘—0— Bez pfidavku —8— S cukrem S mlékem
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Obr. 41. Hodnoceni doznivaniitké chuticernéhocaje 6
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Obr. 42. Hodnoceni doznivaniitké chuticernéhocaje 7
—e— Bez pfidavku —=— S cukrem S mlékem
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Obr. 43. Hodnoceni doznivaniitké chuticernéhocaje 8

Maximalni intenzita hiké chuti ihned po polknuti byla zaznamenan&etnéhocaje 2
(80,6 %). Se stoupajicidasem intenzita itké chuti klesala a ¥ase 60 s dosahla nejvyssi
intenzity ze vSeckiernychc¢aju (18,4 %). Druhym nejvice kkym ¢ernymcajem byléerny
¢aj 6. Jeho intenzita dase 0 s byla 71,2 % a v 60 s 15,4 %, déle naslgdoemycaj 4, 1

a 5. Nejnizsi intenzitu Itké chuti vykazovaternycéaj 7 - 53,1 % (0 s) a sase 60 s byla
jeho intenzita 7,6 %.

NejvétsSi pokles htkosti byl u ¢ernéhocaje 2 - 41,5 % (0 s) iplavkem cukru a po
60 s byla intenzita H&é chuti 9,5 %. Hik&4 chu’ se tedy po fidavku cukru sniZila
0 39,1 % (0 s) a vase 60 s 0 8,9 %. NejmenSi poklegkigochuti s pidavkem cukru byl
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zaznamenan &ernéhotaje 7 — 0 21,1 % (0 s) av 60 s 0 0,6 %&dthych¢aja 1, 3, 4, 5, 6
a 8 se pokles iké chuti s timto idavkem pohyboval v rozmezi 27,4 % - 36,4 % (0 s)
apo60s(00,6-7,8%).

S pidavkem mléka byly intenzity kiké chuti ihned po polknuti i se stoupajicé@sem

velmi nizké, wase 0 s se pohybovaly v rozmezi 25 - 9,3 % a (606 — 0,9 %).
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Obr. 44. Hodnoceni doznivaniitké chuti zelenéh¢aje 1
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Obr. 45. Hodnoceni doznivaniitké chuti zelenéh¢aje 2
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Obr. 46. Hodnoceni doznivaniitké chuti zelenéh¢aje 3
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Obr. 47. Hodnoceni doznivaniteé chuti zelenéh¢aje 4
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Obr. 48. Hodnoceni doznivaniitké chuti zelenéh¢aje 5

Ze zelenycheaju byl za nejvice hikky ozn&en zelenycaj 2. Intenzita hiké chuti byla
ihned po polknuti 53,0 % adase 60 s - 15,0 %. Dale nasledoval zekajyt, 1 a 5 a nej-
nizsi p&ateeni hodnotu htké chuti n¢l vzorek zelenéhdaje 3 (37,3 %), ¥ase 60 s byla

jeho intenzita 6,2 %.

NejvétSi pokles htké chuti byl u zelenéhdaje 1 s pidavkem cukru - 0 29,7 % (0 s)
a vcase 60 s — 0 9,9 %. NejnizSi pokleskosti véase 0 s byl u zelenéldaje 5 (0 18,2
%) a véase 60 — 0 1,5 %. Paigavku cukru se intenzita Ha chuti u zelenyckiaju 2,

3 a 4 ihned po polknuti snizila 0 20,0 — 27,4 %tase 60 s byla nizSi o 1,5 — 9,9 %.

Lze tedy konstatovat, Zze snizeni doznivartké@ahuti se nejlépe dosahngdavkem mlé-

ka ucernychéaju a gridavkem cukru u zelenyataji.

5.7 Hodnoceni doznivani trpké chuti pravychéaji

Hodnoceni doznivani trpké chuti bylo provedeno we8rka ¢ernychcaji, 5 vzorki zele-

nych ¢aji a 3 vzork bilych ¢aji. Vnimani trpké chuti (stefnjako haké) pretrvava
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v Ustech delStas a niZze ovlivnit dalSi vnimani chuti, proto se sledujgji doznivani

v pravychcajich.

Doznivani trpké chuti bylo sledovano v zavislosi dase, a to ihned po polknuti (0 s),

5 a 10 s po polknuti a nasleédn 10 sekundovych intervalech do 60 s.

Hodnoty pro kazdyasovy Usek (12) byly zpmérovany a takto ziskané vysledky vytirp

v zavislosti na&ase kivky doznivani trpké chuti.

V grafech je zobrazeno doznivani trpké clietinych (Obr. 49 — 56) a zelenyeaju (Obr.
57 — 61) . Kazdy graf porovnava #&ny doznivani trpké chuti jednotlivyakajia bez fi-
davku senzoricky aktivnich latek, sigavkem cukru a siflavkem mléka (d¢ernychcaji).

Graf (Obr. 62) porovnava zmy doznivani trpké chuti u 3 vzdrlbilych ¢aja.

Maximalni intenzita trpké chuti pravyataju, podobri jako u haké chuti, byla dosazena

ihned po polknuti (0 s) a se stoupajiciasem klesala k nulovym hodnotam.

Nejvyssi intenzity dosahovala trpka ¢hu caji bez gidavku senzoricky aktivnich latek.

NiZSi byla intenzita trpkosti &aji s gridavkem cukru a nejnizsi sigavkem mléka.
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Obr. 49. Hodnoceni doznivani trpké chiginéhocaje 1
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Obr. 50. Hodnoceni doznivani trpké chiginéhocaje 2



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

68

Intenzita [%)]

Intenzita [%]

Intenzita [%]

Intenzita [%)]

‘ —&— Bez pfidavku —8— S cukrem S miékem
100
80
60
40
28 —h— —h— —
10 20 30 40 50 60
Cas [s]
Obr. 51. Hodnoceni doznivani trpké chugiinéhocaje 3
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Obr. 52. Hodnoceni doznivani trpké chugiinéhocaje 4
—e— Bez pfidavku —=— S cukrem S mlékem
100
80
60
40
20 — »
0 - ‘ ‘
10 20 30 40 50 60
Cas [%]
Obr. 53. Hodnoceni doznivani trpké chugiinéhocaje 5
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Obr. 54. Hodnoceni doznivani trpké chuginéhocaje 6
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Obr. 55. Hodnoceni doznivani trpké chiginéhocaje 7
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Obr. 56. Hodnoceni doznivani trpké chuginéhocaje 8

NejvysSi intenzity trpké chuti ihned po polknuti D dosahovaterny ¢aj 2 (69,9 %).
U ostatnich vzork se intenzita trpké chuti ve stejnétase pohybovala v rozmezi
39,9 % - 50,3 %. Se stoupajicitasem intenzita trpké chuti post@proznivala,

v 60 s byla nejvyssi éerneéhataje 2 (24,8 %) a nejnizSiaernéhacaje 7 (5,7 %).

| s prfidavkem cukru byla intenzita trpké chutcase 0 s nejvysSi ternéhocaje 2 a 4
(41,5 % a 43,5 %) adase 60 s byla jejich intenzita 24,8 % a 18,2 %nN8§j intenzitu
trpké chuti véase 0 s vykazovalerny¢aj 8 (28,3 %) a ¥ase 60 s (11,4 %). Pdigani

cukru intenzita trpké chuti nejvice pokleslaternéhocaje 2 o0 28,3 % a ¥ase 60 s byl
rozdil vintenzi¢ 12,2 %. NejnizSi pokles trpkosti sigavkem cukru byl ucerného
caje3-07,6% (0s)ave0s—o22%. U ostatdérnychcaja byl pokles trpké chuti
s pfidavkem cukru 0 11,9 - 18,8 % (0 s) av 60 s 40 2,8 %.

S pidavkem mléka byly intenzity trpké chuti ihned palmuti i se stoupajiciriasem vel-
mi nizké (6,6 —23,8% v 0s, 1,2-4,8% v 60 s).
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Obr. 57. Hodnoceni doznivani trpké chuti zelen&je 1
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Obr. 58. Hodnoceni doznivani trpké chuti zelen&he 2
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Obr. 59. Hodnoceni doznivani trpké chuti zelen&he 3
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Obr. 60. Hodnoceni doznivani trpké chuti zelentje 4
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Obr. 61. Hodnoceni doznivani trpké chuti zelentje 5

Ténmet vSechny vzorky zelenycliaji mély intenzitu trpké chuti wase 0 svrozmezi
61,3 — 63,3 % a vase 60 s se trpkost pohybovala v rozmezi 10,86-23 NejnizZsi inten-

zita trpké chuti ihned po polknuti byla u zelenéhage 3 (53,8 %) a se stoupajicii@msem
klesla na 12 %.

S piidavkem cukru @ nejvyssSi poateini hodnotu trpké chuti zelerdaj 2 (40,1 %) a ten-
to vzorek n&l i maximalni hodnotu po 60 s (12,3 %). Nejniz&enmzitu n€l v ¢ase 0 s ze-
leny ¢aj 1 (26,3 %) a po 60 s intenzita trpké chuti ldesa 7,2 %. NejvySSi pokles trpké
chuti byl zaznamenan u zelen&ae 1 ihned po polknuti (0 37 %) a o0 5,1 %asge 60 s.
NejnizSi pokles trpkosti byl u zelenébaje 2 - 022,5% (0s) a v60s—o0 11,3 %.

Celkow Ize tedy konstatovat, Ze snizeni maxima doznitr@ké chuti se nejlépe dosahne

piidavkem mléka dernych¢aja a giidavkem cukru u zelenyataju.
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Obr. 62. Hodnoceni doznivani trpké chuti bilyah:

U bilych ¢aju bylo hodnoceno doznivéani trpké chuti betdavku senzoricky aktivnich
latek. Maximalni intenzita trpké chuti byla zaznand@ea u biléhdaje 1 (61,8 %) ihned po

polknuti, se stoupajicirlasem klesla na 17,9 % (60 s). Bie 2 a 3 také dosahly maxi-
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ma intenzity trpké chuti ¥ase 0 s (51,7 % a 54,3 %) a jejich hodnoty klezlk 43,8 %
a 10,3 % ase 60 s.

5.8 Dotaznikova akce

Formou dotazniku byla u responderjistovana oblibenost a preference pro préae.

Dotaznikové akce se &astnilo 30 respondeintve wWku 20 — 30 let. Jejich pmeérny vék

byl 24,3 let. Z dotazovanych respondehylo 21 Zen (70 %) a 9 mauZ30 %). Z toho bylo
70 % nekiiaki a 30 % kidki. Hodnoceni bylo provedeno na zakigutocentualnéetnosti
odpowdi. Dotaznikovy formul&je uveden v filoze (RRILOHA 2).

Region Celkové MuZz Zena Kuirak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)
Jihomoravsk 43¢ 44 L 42 ¢ 44 /L 47 €
Severomoravst 5C 44 ¢ 52,4 44 L 47 ¢
Stredaiesky 6,7 11,1 4.8 11,1 4.8

Nejvice dotazovanych bylo ze severomoravského negfb0 %), jihomoravsky region byl
zastoupen 43,3 % respondigmejmér dotazovanych bylo zeisdaieského regionu (6,7
%). Ostatni regiony nebyly zastoupeny.i&ei (44,4 %) a nekaci (47,6 %) pochazeli

hlavné z jihomoravského a severomoravského kraje.

1. V jaké oblasti bydlite?

a. Msto b. Venkov
Celkové MuZ Zena Kurak Nekuiak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 53,z 33, 61,¢ 22,z 57,1
b 46,7 66,7 38,1 77,¢& 42 ¢

53,3 % respondentoydli ve nést a 46,7 % na venkev Nejvice mua (66,7 %) a kiaka

(77,8 %) pochazelo z venkova. 61,9 % Zen a 57,kRaraka bylo z mésta.
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2. Jaké druhy pravych ¢aju pijete? (i vic moznosti)
a. Cerny e. Oolong
b. Cerny aromatizovany (Sfzhuti) f. Bily
c. Zeleny g. Pu-erh
d. Zeleny aromatizovany (gighuti)
Celkové Muz Zena Kurak Nekurak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 60 66,7 57,1 77,8 52,4
b 23,< 0 33,< 11,1 28,¢€
C 73,% 66,7 76,2 66,7 76,2
d 66,7 55,€ 71/ 44,4 76,2
€ 3,3 11,1 0 0 4,8
f 30 22,2 33,< 11,1 38,1
g 6,7 0 9t 0 9t

VétSina dotazanych pije zeleny (73,3 %), zeleny atmozany (66,7 %) a&erny (60 %)

¢aj. Nejmér dotazovanych pijéaj oolong (3,3 %) a pu — erh (6,7 %). 30 % respatide

pije bily ¢aj. Zeny piji nejvice zeleny (76,2 %) a zeleny aatimovany ( 71,4 %gaj. Muzi

a kuaci piji nejvicecerny a zelenyaj (66,7 %). Nekkaci nejvice piji zeleny (76,2 %) a

zeleny aromatizovansaj (76,2 %).

3. Které t¥i druhy z uvedeného vylru pijete nejéastsji?

- T
D,
Crreee e
Celkové Muz Zena Kurak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)
Cerny 56,7 55,€ 57,1 77,€ 47 €
Cerny arorr 23,8 0 33,¢ 11,1 28,
Zeleny 73,< 66,7 76,2 88,¢ 66,7
Zeleny aromr 56,7 55,€ 57,1 44,2 61,¢
Bily 6,7 11,1 4,8 0 9,5
Oolong 26,7 22,2 28,6 11,1 33,3
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Respondenti piji néastji zelenycéaj (73,3 %) cerny (56,7 %) a zeleny aromatizovata]
(56,7 %). Nejméa dotazovanych pije bilgaj (6,7 %). Muzi, Zeny, Kaci a nekeci piji

negastji ze vSech uvedenych driikiaj zeleny.

4. Které prichuté (aromata) pijete negastji? (i vic moznosti)

a. Citronovou f. Lesnisus

b. Malinovou g. Zahradni plody
c. Pomeratovou h. Jinou...............
d. Visnovou I. Jen bezifchug

e. Jahodovou

Celkové Muz Zena Kur-ak Nekuiak

(%) (%) (%) (%) (%)
a 60 55,¢€ 57,1 55,¢€ 57,1
b 10 0 14,< 0 14,<
C 26,7 22,2 28,€ 33,2 23,
d 16,7 11,1 19 11,1 19,C
€ 33,5 44 ¢ 28,€ 33,2 33,2
f 53,z 55,¢ 52,4 55,¢ 52,4
g 26,7 22,2 28,€ 11,1 33,
h 23,z 11,1 28,¢€ 22,z 23,¢
i 16,7 33,5 9,5 33, 9,k

Nejvice respondefit(60 %) pijecaje s citronovouifichuti a s fichuti lesni srés (53,3 %).
23,3 % respondeftuvedlo i jiné pichug (ananasovouierny rybiz). Nejmé& dotazanych
(10 %) pije¢aj s malinovou fichuti. 33,3 % muZ a kudka piji ¢aj bez pichuti. Zeny piji
negasgji ¢aj s citronovou fichuti (57,1 %) a nejménpiji ¢aj bez pichug (9,5 %).
Z uvedenych fichuti piji nekdaci nefasgji ¢aj s citronovou fichuti (57,1 %) a 52,4 %

s pichuti malinovou.
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5. Jak ¢asto pijete pravy¢aj?

a. Kazdy den d. Bkolikrat do nesice

b. Ne¢kolikrat do tydne e. Jednowsikné

c. Jednou tyd# f. Filezitostrg

Celkové Muz Zena Kurak Nekurak
(%) (%) (%) (%) (%)

a 40 22,2 47 € 22,2 47.€
b 23,< 44,4 14,2 55,€ 9,5
c 10 0 14,2 0 14,2
d 13, 11,1 14, 11,1 14,
€ 3,3 0 4,8 0 4,8
f 10 22,2 4,8 11,1 9.t

40 % respondentpije ¢aj kazdy den, 23,3 % pijgaj nekolikrat do tydne, 13,3 %akoli-
krat do ngsice, 10 % pij€aj jednou tyda a gilezitostre a 3,3 % jednou gsicné. VétSina
Zen (47,6 %) a nekaka (47,6 %) pijecaj kazdy den. 55,6 % kaki a necela polovina

muzi pije ¢aj nekolikrat do tydne.

6. Kdy nejéastji pijete pravy ¢aj?

a. Réano c. Veer
b. Odpoledne d. Dle chuti — kdykoli
Celkové MuZ Zena Kurak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 33, 22,z 38,1 22,2 38,1
b 16,7 33, 9.t 22,2 14.,-
(o 6,7 0 9kt 11,1 4 8
d 43, 442 42.¢ 44 2 42.¢

43,3 % dotazanych pijgj dle chuti — kdykoliv, 33,3 % pijéaj rano, 16,7 % odpoledne a
6,7 % pijecaj veter. Zeny a nekt@ci piji ¢aj nefastji dle chuti a rano. Téit polovina

kuraka pije ¢aj hlavre dle chuti.
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7. Pro¢ pijete/nepijete pravécéaje? (i vic moznosti)
a. Chutnaji mi e. Kili povzbuzeni
b. Chutnaji mi, ale jen po dochuceni f. Mizizni
c. Nechutnaji mi g. Jiné....eviiiiiiinnns
d. Ze zvyku
Celkové Muz Zena Kurak Nekurak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 56,7 44,2 61,¢ 33,< 66,7
b 20,C 11,1 23,¢ 22,2 19,C
C 0 0 0 0 0
d 20,C 33,< 14,2 22,2 19,C
€ 36,7 44,2 33,< 44,2 33,3
f 20,C 22,2 19,C 22,2 19,C
g 3,3 0 4,8 0 4,8

56,7 % respondeitpije ¢aj, protoZze jim chutnaji a 36,7 % v povzbuzeni. ¥tSina
muzi (44,4 %), Zzen (61,9 %) a ndai@ki (66,7 %) pije prav€aje, protoze jim chutnaji.
44,4 % kudtaka pije ¢aj kvali povzbuzeni.

8. Pravé ¢aje si vybirate podle: (i vic moznosti)

a. Ceny d. Chuti aing
b. Obalu e. Nahodn
c. Vyrobce
Celkové MuZ Zena Kurak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 23,C 11,1 28,¢€ 0 28,¢€
b 16,7 11,1 19,C 22,2 14.,-
c 20,C 22,2 19,C 22,z 19,C
d 8C,0 66,7 85,7 66,7 85,7
€ 23,C 33,z 19,C 33, 19,C

V této otazce respondenti zvolili i vice odgdi Negasgji (80 %) sicaje vybiraji podle
chuti a viné. Nejmér se g vybéru tidi podle obalu (16,7 %). 66,7 % niLB5,7 % Zen,
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66,7 % kuaka a 85,7 % nekiaka si caje vybira podle chuti ainé. Podle ceny staje vy-
bira 28,6 % Zen. 33,3 % muZi vybiracaj nahods.

9. Kterou z nasledujicich vlastnosti nejvice preferuje u pravych éaja?

a. d. Barvu

b. e. Nepreferuji Zadnou z vlastnosti

c. Chuwivani N [ o 1V IO

Celkové Muz Zena Kurak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)

a 16,7 11,1 19,C 11,1 19,C
b 0 0 0 0 0
C 76,7 88,¢ 71,2 88,¢ 71,2
d 0 0 0 0 0
€ 6,7 0 9.t 0 9.t
f 0 0 0 0 0

NejpreferovanjSi vlastnosti ucaja je pro respondenty chui vané (76,7 %). Nikdo
z dotazovanych nepreferujégdevsim barvu a samostawini. 6,7 % respondeitnepre-
feruje Zadnou z vlastnosti. 88,9 % mukuraki a 71,4 % Zen, nekaka preferuje nejvice

chw’ i vini. 9,5 % Zen a nekéki nepreferuje Zadnou z vlastnosti.

10. Pokud ochucujete prav&aje, tak nej¢astji: (i vic moznosti)

a. Cukrem d. Nahradnim sladidlem

b. Medem e. Sirupem

c. Citronem f.  Neochucuji

Celkové MuZ Zena Kurak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)

a 46,7 66,7 38,1 778 33,
b 20,C 11,1 23,¢ 22,2 19,C
c 50,(C 44 ¢ 52,4 55,¢€ 47 ¢
d 0 0 0 0 0
€ 10,C 33, 0 33, 0
f 36,7 33, 38,1 22,2 42 ¢
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Polovina dotazovanych ochucujaj citronem a 46,7 % cukrem. 36,7 % responileeo-
chucuje¢aj vibec. Zadny z dotazovanych nepouZiva pro ochucomahfadni sladidlo.
Muzi ochucuji prav&aje nefastji cukrem (66,7 %) a citronem (44,4 %). 52,4 % Zen
ochucuje ngjastji citronem a 38,1 % zen ochucujaje cukrem. Citron a cukr jsou taf-

t&jSimi ochucovadly u kithki. 42,9 % nekiakia neochucuj€aj vitbec.

11. Jakou formu ¢aje preferujete?
a. Sypané

b. V nalevovych s&ich

c. Instantni
Celkové MuZ Zena Kur-ak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 26,7 44 ¢ 19,C 22,2 28,¢
b 73,% 55,€ 81,(C 77,6 71,4
C 0 0 0 0 0

73,3 % respondentpreferujecaje v nalevovych sg&ich. Zadny z dotazanych nepreferuje
instantnicaje. 44,4 % mut preferujecaje sypanéCaje v ndlevovych sg&ich preferuje
81,0 % Zen, 72,8 % kaki a 71,4 % nekithki.

12. Pro¢ preferujete tuhle formu ¢aje? (i vic moznosti)

a. Je chitové vyrazrgjsi, aromatitejsi Jednoduché&iprava
b. Rychla piprava Mzu si davkovat mnozstvi
Celkové MuZ Zena Kuiak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 23, 33, 19,C 22,z 23,
b 56,7 55,¢ 57,1 66,7 52,4
c 56,7 44 ¢ 61,¢ 66,7 52,4
d 6,7 11,1 4.8 0 9.t

V této otdzce mohli dotazovani uvd vice odpo¥di. 56,7 % respondent55,6 % mui

a 57,1 % Zen preferujgaj v ndlevovych siich kvili rychlé piipraw. Caj v nalevovych
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s&cich ugednostiuje kvili jednoduché fipraw 44,4 % mu# a 61,9 % Zen. Kiaci a ne-
kuraci preferuji taky nalevové & ze stejnych dvoda jako u mu# a Zen.Sypanou formu

caje preferuje kuli vyrazngjSi chuti a aromatnosti 33,3 % muk

13. Ridite se [¥i p¥ipravé pravych &aji navodem na fFipravu? (i vic moznosti)

a. Ano, dodrzujéas louhovani c. Jertkdy
b. Ano, dodrZuji mnoZzstvi vody d. Ne
Celkové Muz Zena Kurak Nekurak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 36,7 22,2 42.¢ 11,1 47.€
b 13,8 11,1 14,2 0 19,C
C 26,7 0 38,1 11,1 33,8
d 33,< 66,7 19,C 77,8 14,2

36,7 % respondeftdodrZzuje pi piipraw c¢aje ¢as louhovani a 33,3 % dotazovanych se
neridi navodem naifpravu. Téndi polovina zen (42,9 %) a neldki (47,6%) dodrzujeip

piipraw ¢ajecas louhovani. 66,7 % maa 77,8 % kiaka se néidi navodem naifpravu.

14. RozliSujete @i nakupu ¢aje i vyrobce?
a. Ano, vybiram si jen vyrobceCR

b. Ano, radji vybiram zahranini vyrobce
c. Vybirdm jen dle ceny

d. Je mito jedno

Celkové Muz Zena Kur-ak Nekuiak
(%) (%) (%) (%) (%)
a 3,3 0 4 € 0 4 €
b 3,3 11,1 0 0 4.8
C 3,3 0 4 € 0 4 €
d 9C 88,¢ 90,k 100,( 85,7

90 % respondeftpii ndkupu nerozliSuje vyrobce. Zahrami vyrobce vybira ragji 11,1 %

mua.
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15. Jaké zna&ky/vyrobce pravéhocéaje kupujete negasté)i?

Bt
D,
et
Celkové MuZz Zena Kuiak Nekuirak
(%) (%) (%) (%) (%)
Pickwick 40,(C 44 ¢ 38,1 55,¢ 33,
Teekan 43¢ 55,€ 38,1 55,€ 42.¢
Jenta 26,7 22,2 28,6 22,2 33,
Lipton 13,3 0 19.C 11,1 14,2
Oxalis 10,C 11,1 9.t 0 14.,-
Ahmac 13,3 22,z 9kt 22,z 9kt
Dilmah 6,7 0 9.t 0 9.t

Mezi nefastji kupovanymi znakami ¢aju jsou u dotazovanych Teekane (43,3 %) a Pic-
kwick (40,0 %). Déle pak Jata (26,7 %), Lipton a Ahmad (13,3 %). MuZi at&ci (55,6
%) kupuji nefastji Teekane. 38,1 % Zen kupuje t&5tji caje Teekane a Pickwick.
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ZAVER

Senzorické hodnoceni organoleptickych vlastnostd ipyovedeno 4 druh (19 vzork)
pravychcaja (¢erné, zelené, bilé a pu — erh). Byla hodnocenaabafwi¢é, chu’, celkova
chutnost, ovlivini chuti a chutnosti sif@lavky senzoricky aktivnich latek (sacharosa, mlé-

ko+sacharosa) a doznivanitké@ a trpké chuti.

K hodnoceni barvy byla pouzita 8 bodovéa stupnigeadicka stupniceCernyméajam byla
piifazena jencervenohida barva.Caje zelené byly zazeny pevazmi do odstinu Zluté
barvy. Revazujici odstin Zlutoladé barvy ndly bilé ¢aje a do stujpi hnedé ¢ervenohgs-

d4, hredocernd) byly zéazeny pu — erbiaje.

Vune byla hodnocena pomaoci linearniho profilového daagu. Bylo vybrano 8 deskriptior
vang (typicka, aromatickd, bylinna, nasladlagsy prazdna, cizi afjfemnost wing). Nej-
vySSich intenzit z uvedenych deskrigi@osahovala typickaimé a gijemnost viné. Nej-
vysSi intenzitu typické tn¢ vykazoval vzorekiernéhocaje 2 (83,3 %) a 5 (75,7 %). Za
nejpfijemngji vonici byly ozngeny cernécaje 2 (80,2 %), 5 (74,5 %) a 4 (73,7 %). Jako
nejmérk prijemre vonici byly hodnotiteli ufeny pu — ert&aje 1 — 3 (8,6 — 20,8 %).

Pomoci koreléeni analyzy se zjiovala zavislost mezitjemnosti winé a jednotlivymi

deskriptory viné. NejvySsi korelace byla nalezena s typick@ni\(r=0,9068) - térr line-

arni zavislost. Rjemnost ¥iné byla tedy ovliviena gedevsim typickou &ni. Shlukovou
analyzou byly hodnoceny deskriptor§mé a jednotlivé vzorky pravyctaja. Vytvorily se 2

zakladni shluky. Prvni shluk byl tien vani typickou a pijemnosti winé, které spolu nej-
vice koreluji. \iné aromatickd, bylinna, prazdna, cizi,égv a nasladla vytudy druhy

shluk.

K hodnoceni chuti byl pouZzit Bzdicovy profilovy diagram. Bylo hodnoceno 8 deskoifi
chuti (typickd, mosazna, Ha@, trpkd, prazdna, travova, cizi dj@mnost chuti). Nejinten-
zivnéji se projevila cht typicka, haka, trpka a fijemnost chuti. Nejvyssi hodnoty typické
chuti dosahovaternycaj 6 (76,6 %) a 2 (73,8 %). Za nejvicerké® hodnotitelé ozrii
cernécaje 2 a 6 (80,2 % a 71,3 %). Intenzita trpké chylta nejvyssi u zelenyakaju. Za
chwove nejrijemrejSi byl ozng&en cernycaj 1 (69,9 %), bilyaj 2 (68,2) a zelenyaj 3

(67,3 %). NejnizSi fiemnost chut se projevila &aju pu - erh.
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Chw byla vyhodnocena i pomoci korétd analyzy (zavislost meziffemnosti chuti a
ostatnimi deskriptory chuti). NejvysSi kladné kaos byly zjis&ny u typické chuti
(r=0,8442) a zaporné u chuti prazdné (r=-0,455%9jjemnost chut byla tedy nejvice
ovlivnéna typickou chuti. Shlukovou analyzou byly hodngcdaskriptory chuti a jednot-
livé vzorky. Ri hodnoceni chuti se vytvity 2 zakladni shluky - chtiutravova, prazdna, cizi
a mosazna, které jsou povazovany zaifpre vnimané chu, tvorily prvni shluk. Druhy

shluk byl tv@en chuti trpkou, hi&kou, grijemnosti chut a typickou chuti.

Celkova chutnost je spaeé hodnoceniifjemnosti chuti a &né. Jde o hedonické hodno-
ceni na zaklatlvlastnich preferenci jednotlivych hodnotiteCelkova chutnost byla hod-
nocena pomoci grafické stupnice. Za nejcgtrhodnotitelé ozndli ¢ernyéaj 1 (71,3 %),
zelenycaj 5 (70,9 %) a bilgaj 2 (68,5 %). Nasledovaly zelengj 3 (66,1 %) &ernycaj 5
(63,8 %). K nejméachutnym paily c¢aje pu — erh.

Pomoci koreleni analyzy se zjistilo, Zze nejvySSi hodnota kafeilao koeficientu byla s
piijemnosti chuti (r=0,9461) aumé (r=0,9364) a s typickou chuti (r=0,8975) anv
(r=0,8451). Ze statistického hodnoceni tedy vyplgniae celkovou chutnost nejvice ovliv-

nuje pijemnost chut a ving a typicka chti a ving.

Ovlivnéni chuti (typicka, htka a gijemnost chuti) a celkové chutnostigavkem senzo-
ricky aktivnich latek (sacharosa, mléko+sacharbgi) hodnoceno 8 vzotkéernychcaji
a 5 vzork zelenycheaji. Intenzita typické a H&é chuti byla wernychc¢aji bez gidavku
senzoricky aktivnich latek nejvySsi. Poidani cukru se intenzit&thto chuti sniZila a nej-
nizsi byla s gidavkem miléka a cukru. U zelenyalaju byla intenzita htké chuti
s piidavkem cukru niZSi nez befigavku senzoricky aktivnich latek. U typické chugiby-
ly ve wtSin¢ pripadi vyrazrejSi rozdily v intenzié bez gidavku senzoricky aktivnich latek

a s cukrem.

Doznivani heké a trpké chuti bylo sledovano v zavislosticage a to ihned po polknuti (O

s), 5 s a 10 s po polknuti a nasledrlO-ti sekundovych intervalech do 60 s.

Doznivani h#ké chuti bylo hodnoceno ternych a zelenychaji. Bylo porovnano dozni-
vani intenzity jednotlivycitaju s gidavkem cukru a stflavkem mléka s cukrem. Maxi-
malni intenzita hiké chuti pravyciaju byla dosazena ihned po polknuti (O s) a se stoupa-
jicim ¢asem klesala k nulovym hodnotam. Nejvyssi intertiityahovala hé chu’ u ¢aji

bez gidavku senzoricky aktivnich latek. Poklesikusti byl patrny ucaju s gidavkem
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cukru, ale ¥tSi pokles byl po fidavku mléka s cukrem. SniZzeni maxima doznivaikéo
chuti se tedy nejlépe dosahngdavkem mléka a cukrudernychéaju a gridavkem cukru u
zelenychéaja.

Doznivani trpké chuti bylo hodnocen@ernych, zelenych a bilyataji, a to i s pidavkem
senzoricky aktivnich latek (sacharosa, mléko sbéaasou). Podokinjako u haké chuti
nejvyssi intenzity dosahovala trpka ¢hu ¢ajo bez gidavku senzoricky aktivnich latek
v ¢ase 0 s, se stoupajicitasem klesala k nulovym hodnotam. SniZeni doznitrpki
chuti se nejlépe dosahne&ernychc¢aju piidavkem mléka a cukru a u zeleny@i pridav-

kem cukru.

Formou dotazniku byly u 30-ti respondierjistovany preference a oblibenost pro pravé
caje. Z dotaznikové akce vyplynulo, Ze respondeiitngjcastji zeleny a zeleny aromati-
zovany¢aj. Nejvice respondeitpije ¢aj s @ichuti citronovou a lesni sfs. Zeny pijicaj
kazdy den, muzi pijtaj nekolikrat do tydne, dle chuti. &Sina respondefitpije ¢aj protoze
jim chutna nebo ki povzbuzeni a preferujgaje v nalevovych sg&ich kwli rychlé a jed-

noduché fipraw. K negastji kupovanym paf caje Teekane a Pickwick.
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PRILOHAP I:
DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI PRAVYCH CAJU

Ptijmeni a jméno: Datum:
Vzorek: Hodina:
1. CHUT

Urcete intenzitu ddich chuti a celkovouijemnost chuti nalevu Redicovym profilovym
diagramem — #&d grafu vyjatuje nulovou intenzitu chuti (0), konec dkg vyjadtuje ma-
ximalni intenzitu chuti (100%).

Prijemnost
chut

Cizi Typicka

Travova Mosazna

Prézdna,plocha Horka

Trpka,svirava



2. VUNE
Urcete intenzitu ddich viini a celkovou fijemnost winé piedloZzeného nalevu pravébaje
linearnim profilovym grafem — levy konec kg znamena nevyraznouini (0) a pravy
konec vini velmi intenzivni (100%).

0% 100 %

Typicka...............

Aromaticka

Bylinna

Nasladla

SVézi, zelena

Prazdna

Cizi, plesniva

Piijemnost viné

3. CELKOVA CHUTNOST
Zhodna'te celkovou chutnost {fjemnost winé a chuti) nalevu pravéh&aje — levy konec
useky znamena 0% intenzity, pravy konec znamena 10Q@@&nzity chutnosti.

0% 100 %

4. BARVA
Zarad’te odstin barvy do uitého stups (zakrouzkujte) a @ete intenzitu barvy - levy ko-
nec useéky znamena 0% intenzity, pravy konec znamena 10Q@&tzity barvy.

Stupré: 1 - Zluta 2 — hda 3 <€ervenohgda 4 — hwdlozelena

5 — Zlutozelena 6 -zelena 7 — Zlutohada 8—jina...........

0% 100 %




5. DOZNiVANI HO RKE CHUTI NALEVU PRAVEHO CAJE

Zaznamenejte intenzitu Ha& chuti nalevu v 10-ti sekundovyafasovych intervalech a
piitom uriete intenzitu hiké chuti ged i po polknuti. 0 na U&ee znamena népomnou
chw’, 100% znamena velmi intenzivni ¢hu

0% 100 %

Po polknuti 0 s
5 s po polknuti

10 s po polknuti

20 s po polknuti

30 s po polknuti

40 s po polknuti

50 s po polknuti
60 s po polknuti

6. DOZNiIVANI TRPKE CHUTI NALEVU PRAVEHO CAJE

Zaznamenejte intenzitu trpké chuti nalevu v 1ekundovychtasovych intervalech aip
tom ucgete intenzitu trpké chutiipd i po polknuti. 0 na U&ee znamena népomnou chd,
100% znamena velmi intenzivni a¢hu

0% 100 %
Po polknuti 0 s

5 s po polknuti
10 s po polknuti

20 s po polknuti

30 s po polknuti

40 s po polknuti

50 s po polknuti

60 s po polknuti



PRILOHA P II: DOTAZNIK — PRAVE CAJE

DOTAZNIK — PRAVE CAJE ( &erny, zeleny, bily, oolong a pu-erh)

VEK: i, Kuak / Nekiak
ReQiON:.....ccervreeraen. Muz / Zena
1. V jaké oblasti bydlite?

a. Mésto
b. Venkov

2. Jaké druhy pravyataja pijete? (i vic moznosti)

a. Cerny e. Oolong
b. Cerny aromatizovany (sfehuti) f. Bily

c. Zeleny g. Pu-erh
d. Zeleny aromatizovany (gighuti)

3. Které ti druhy z uvedeného v¥hu pijete nejast;)i?

4. Které gichug (aromata) pijete n&gsetji? (i vic moznosti)

a. Citronovou f. Lesni s

b. Malinovou g. Zahradni plody

c. Pomerafovou h. JiNOU ..o
d. Visiovou i. Jen bezifchug

e. Jahodovou



5. Jakcasto pijete pravyaj?

a. Kazdy den d. dMolikrat do nésice
b. Ne¢kolikrat do tydne e. Jednowsikné
c. Jednou tyda f. Hilezitostre

6. Kdy nefastji pijete pravycaj?

a. Rano c. Veer
b. Odpoledne d. Dle chuti - kdykoli

7. Pra pijete/ nepijete pravéaje? (i vic moznosti)

a. Chutnaji mi e. Kuli povzbuzeni

b. Chutnaji mi, ale jen po dochuceni f. Mizizni

c. Nechutnaji mi g. JiN€ .o eeees
d. Ze zvyku

8. Prav&aje si vybirate podle: (i vic mozZnosti)

a. Ceny d. Chuti aing
b. Obalu e. Nahodn
c. Vyrobce

9. Kterou z nasledujicich vlastnosti nejvice prgéte u pravyckaju?

a. Chw d. Barvu
b. Vani e. Nepreferuji Zzadnou z vlastnosti
c. Chti awvini f. JiNOU ....ovvviiiiiiiiiiiiii,

10. Pokud ochucujete pravéje, tak nejastji: (i vic moznosti)

a. Cukrem d. Nahradnim sladidlem
b. Medem e. Sirupem
c. Citronem f.  Neochucuji



11. Jakou formuaje preferujete?

a. Sypané
b. V néalevovych sé&ich

c. Instantni

12. Pra preferujete tuhle formeaje? (i vic moznosti)

a. Je chiové vyrazrejSi, aromatitejsi
b. Rychla fiprava

c. Jednoduch&iprava

d.

Mizu si davkovat mnozstvi
13.Ridite se i ptipraw pravychéaji navodem naiipravu? (i vic moznosti)

a. Ano, dodrzujicas louhovani c. Jerkdy
b. Ano, dodrzuji mnoZstvi vody d. Ne

14. RozliSujete f ndkupucaje i vyrobce?

Ano, vybiram si jen vyrobce @R

Ano, radji vybiram zahranini vyrobce
Vybiram jen dle ceny

Je mi to jedno

oo oW

15. Jakeé zn&ky/vyrobce pravéhdaje kupujete nepstji?



