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ABSTRAKT

Diplomova prace popisuje vliv elektroaktivované yat skladovanitznych druli ovoce
a zeleniny a hlavhvliv na jejich antioxidani kapacitu. Teoretickéast se zabyva popisem
antioxidanfi a metod na @eni antioxidani kapacity. Popisem pouzitych vzérkvoce a
zeleniny. Dale jsou zde popsany deklarovarinky elektroaktivované vody a jeji
dostupnost. Praktickdast se zabyva stanovenim antioxitiaaktivity metodou DPPH a
stanovenim polyfenolickych latek ve vzorcich. Je také vyhodnocena analyza vaork

senzorickymi metodami.

Klicova slova: Elektroaktivovand voda, antioxidantytiatdacni kapacita, DPPH,

senzoricka analyza.

ABSTRACT

This thesis describes the effect of electrolyzedewan storage of different fruits and
vegetables and its major influence on their antlart capacity. The theoretical part
describes antioxidants and methods to determinexaaént capacity. Description of the
samples of fruit and vegetables. There are alsoritbesi declared effects of electrolyzed
water and its availability. The practical part dealith the determination of antioxidant
activity using DPPH method and determination ofypbEnols in the samples. There is

also samples analysis evaluation using sensoryaudsth

Keywords: Electrolyzed water, antioxidants, antitant capacity, DPPH senzory analysis.
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UvoD

Aktualnim tématentislo jedna & uz u odborné, tak i u laické #&gnosti, je v dnesni deb
zdrava vyzivaclovéka, a to hlava vliv konzumace ovoce a zeleniny na lidské zdravi.
Velkd pozornost je hlagnvénovana volnym radikdm a jejich negativnimu{sobeni na
lidsky organismus. Existujeskolik moZnosti, jak se s volnymi radikaly vyigalat. Jednou

z nich je aplikace latek s antioxidmi &inky (antioxidant). Vzhledem ktomu, Ze
pasobenim volnych radik&lse néni struktura bugk, kdy mize dojit az k nadorovému
bujeni, gedevsSim jejich schopnostiagobit na biologicky vyznamné sléeniny jako
bilkoviny, lipidy a nukleové kyseliny, je cilem odlimikia jejich pisobeni co nejvice

omezit.

Proto se v poslednich letech odbornici v oblastirgsin zandiuji nejen na tradni
ukazatele jako je vyzivova hodnota, ale také n&idaiblogické faktory potravin, jejichz
hodnota z hlediska nezbytnosti uchovani Zivota samd dilezitd, ale z hlediska uchovani
zdravi a kondice organismu naprosto nezbytna. $ktpiny latek se oziaji jako latky
semiesencialni nebo chemoprotektivni. Mnokohto girozenych latek je obsazeno

v potravinach rostlinnéhoipodu.

Ovoce a zelenina pat k nejlépe dostupnym a nejlépe prozkoumanym #dnoj
antioxidanti a diky vysokému obsahuwchto latek vyznamh prispiva k prevenci
zavaznych onemoéni u clovéka. Proto je cilem této diplomové prace zjistitkga
mnoZstvi antioxidarit obsahuji BZn¢ pouzivané druhy ovoce a zeleniny a jaky vliv 8a n

ma skladovanieéthto drulii v béZnych uzivatelskych podminkach.
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1 ANTIOXIDANTY AANTIOXIDA CNi KAPACITA

Piasobeni antioxidafdt je jednim z hlavnich mechanigamdiky kterému lidské éto
kontroluje oxid&ni procesy volnych radik&| které mohou byt prcatiesné tkaa Skodlivé
az zhoubné. Jeckolik zpasohi, jak funguji antioxidanty. Rovnovaha mezi volnymi
radikaly a antioxidanty je rozhodujiciginitelem pro délku Zivota. Jestlize prooxité

latky prekonaji obranné schopnosti organismu, dochazi kéréda poskozeni tkani.

1.1 Volné radikaly

V poslednich desetiletichtiphazeji ¥dci se stale novymi poznatky o uloze volnych
radikal pfi oxidaénim stresu u Zivych organismTyto radikaly fgsobi na biologicky
vyznamné sloteniny, gedevsim lipidy, bilkoviny a nukleové kyseliny, pogiji jejich
strukturu a tim modifikuji jejich funkci. Reakceidiované radikaly vedou k naslednym
zménam ve struktte burgk, poSkozeni celych tkani, organa dilezitych funkci

v organismu. [1]

Volnymi radikaly se nazyvaji takougstice, jejichz atomygi molekuly obsahuji alespio
jeden orbital s jedinym, tedy neparovym elektronerdedna se ipdevsim
o reaktivni kyslikové radikaly (ROS — reactive ogggspecies) a dusikove radikaly (RNS —

reactive nitrogen species), které majianefyziologicky i patogeneticky vyznam. [2]

Nekteré volné radikaly jsoudinou sodasti zdravého metabolismu, jiné se objevuji nebo
se jejich mnozstvi zvySuje vigehu nemocki psychické a fyzické zéte. Volné radikaly
zpasobuji rychlé opdebovavani tk&ovych burk, predevsim, kdyZz se jejich mnozZstvi
v téle zvySuje Spatnou vyzivou a pobytem ve @signém prostedi. Volnym radikalm,
které vznikaji in vivo a majfadu fyziologickych funkci, se v s@asnosti ¥nuje velka

pozornost a sleduje se jejich negativiggbeni na organismusi pac onemocsni. [3]

1.2 Antioxidanty

Reparativni procesy organismu nemohou samy miminovat poskozeni tdezitych
funkci v organismu. Jednou z moznosti, jak chrarganismus fed vlivem radikal, je

pusobeni antioxidait[4]

Terminem antioxidanty jsou oztwvany latky, jejichz molekuly omezuji aktivitu

kyslikovych radikal — snizuji pravépodobnost jejich vzniku nebo jegqvadiji do meérk



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 16

reaktivnich ¢i nereaktivnich staz Tim omezuji proces oxidace v organismu (nebo ve

smesich, kde se vyskytuji). [44]

Antioxidatni ochrana organismugxstavuje slozity komplex mechanisnkteré pracuji ve
vzajemné soufe, dophuji se a mnohdy i potencuji, navic museji byt vnimaze
s prooxid&nimi latkami, tedy produkci volnych radikdl5]

s

Nejdilezit¢jSimi slozkami jsou enzymy superoxiddismutaza, aghibnperoxidaza,
kataldza a endogenni antioxidanty (redukovany tlida — GSH, transferin, feritin,
ceruloplazmin, albumin) a antioxidantyfijpmané potravou - vitamin C, vitamin E,

karotenoidy a flavonoidy. Jednim dznaki oxidainiho stresu je pokles hladiny GSH. [6]

JelikoZ se antioxidanty povaZuji za faktory elinteanebo redukce oxidiaich agens, je v
dnesni dob antioxidanim v potra¥ vénovana stéle &Si pozornost, a to jak z hlediska
jejich innosti na organismus, tak z hlediska jejich vyskyt rozliénych potravinach.
Efektem této aktivity je ochrana struktur a funkehohych biomolekul (polynenasycené
mastné kyseliny v biomembranach, aminokyseliny etginech, sacharidy,uzné typy
nukleovych kyselin aj.), udrzovani fysiologické nowahy mezi inicidtory oxidaci (volné
radikaly, reaktivni formy kysliku, dusiku aj.) asg§mem antioxid&ni ochrany organismu a

stimulace tvorby a aktivity endogennich antioxidarf?]

1.2.1 P¥irozené antioxidanty

Jsou to latky s antioxidaimi ginky, které jsou satasti potravin nebo jgloveék schopen

je produkovat, a ty se zapojuji do metabolickyabcpsi. Pati sem nagiklad vitaminy.

Lze je rozdlit na hydrofilni (kyselina askorbova, kyselina 084, polyfenolické
sloweniny, lipofilni (vitamin E, karotenoidy, koenzym 1Q, bilirubin, estrogeny) a

amfifilni (kyselina lipoov4, melatonin, fenolitickoweniny).

1.2.1.1 Vitamin C (kyselina askorbova)

Kyselina askorbova sobi jako kofaktorfady enzymi, je potebna pro hydroxylaci
aminokyselin prolinu a lyzinu ip biosyntéze kolagenu, uptatie se ptvorbé
glukosaminoglykad, karnitinu, noradrenalinu acastni se metabolismu cholesterolu.
Vyznamnou roli sehrava fip oxidoredukKnich djich a jako antioxidant zastava

nezastupitelné misto. [1]
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1.2.1.2 Vitamin E

Pod ndzvem vitamin E zahrnujeme skupinu osmi izén@koferolu, z nichZ biologicky
E ve vod, a tudiz jeho lipofilni charakter. Vitamin E jeptgky membranovy antioxidant,
uplatiuje se v antioxidani ochrag lipida biologickych membran a lipoproteinovyeastic

plazmy. [8]

1.2.1.3 Beta-karoten a jiné karotenoidy

Karotenoidy jsou pigmenty rostlinnéhéyodu, fadici se svou strukturou mezi terpenoidy.
Jedna se o lipofilni latky, proto jsou pro jejicktiebavani v tenkémige nutné zldové
kyseliny a neporuSena absorpce lipidNejdilezitéjSimi karotenoidy jsouf—karoten,
o—karoten, lykopen, lutein a zeaxantin a z nich ref§tenrgjSim je f—karoten, ktery je
nejwetsim zdrojem vitaminu A vznikajiciho jehoépenim. Betakaroten tvéi asi 90%
vSech karotenoid lidské plazmy a jeho koncentracéi mormalni stra¥ s obsahem

zeleniny odrazi schopnost tenkéhi@ga absorbovat lipidy. [9]

1.2.1.4 Ubichinon (Koenzym Q10)

Koenzym Qo je antioxidant a latka nutna pro tvorbu a vyu&tiergie v organismu.
Chemicky se jedna o derivat benzochinolu, kteryabbge deset izoprenoidnich jednotek
(odtud néazev Q). ProtoZe biosyntéza ubichinolu je Zptku shodna s biosyntézou
cholesterolu, blokuji latky, které se podavaji m@izeni biosyntézy cholesterolu i
biosyntézu koenzymu Q(nag. inhibitory 3-hydroxy-3methylglutaryl CoA). Ubichinol
chrani LDL fred oxidaci silgji nez a—tokoferol a sniZuje jeho ztratyippxidacnim stresu.

Podili se také na regeneraci kyseliny askorbowénaeelularni tekuti& [10]

1.2.1.5 Fenolické sloueniny

Mezi fenolické sloteniny seradi flavonoidy a fenolické kyseliny. Flavonoidy tvpestrou
a rozsahlou skupinu latek vyskytujicich se v patrash rostlinného jvodu, nap. v

citrusovych plodech, jablkach, &agech, cibuli, houbach a dalSich druzich zeleniny.

Krome toho jsou flavonoidy obsazeny v napojich jakoinagaji, pive, bilém aterveném

viné a v ovocnychtavach. [11]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 18

1.2.1.6 Polyfenoly

Polyfenolické sloteniny jsou takové latky, které ve své molekule bbfadw a vice
hydroxylovych skupin navazanych na aromatickénitgadsou zastoupeny téfrnve vSech
rostlinach, kde pini roziné funkce. Chrani rostlinyfed oxid&nim stresem, UV Zénim a
patogeny. Taniny chrani rostlinytgel poziranim byloZravci, lignany t&iomechanickou
vyztuhu rostlinného ¢éta a jiné polyfenoly mohou fungovat jako signalniolekuly.

V lidském organismu vykazuji polyfenolické st@miny Sirokou Skalu biologickych
acinki. [21]

V souwasné dob je znamo asi iigs 8000 druln polyfenoli, které je mozné na zakkad
chemické struktury roztit do desetiitid. Jejich chemicka struktura je velniznoroda a
pohybuje se od jednoduchych stenin tvaenych jednim aromatickym kruhem az po

vysoce polymerni struktury tartin

1.2.2 Analyza antioxidanta

Ke stanoveni antioxidaintse pouzivaji néastji metody spektrofotometrické, HPLC a

plynova chromatografie.

1.2.2.1 Vysokowinna kapalinova chromatografie (HPLC)

Tato separni metoda je v analytické chemii v dnesni ¢igbdnou z dominantnich.
Vlastni separace probiha v sepgaiakolorg, ktera obsahuje stacionarni (nepohyblivou)
fazi = sorbent a mobilni (pohyblivou) fazi = eluefiato kolona se vyziaje vysokou
hustotou a homogenitou naplrstacionarni faze a tedy i velkym hydrodynamickym

odporem. [12]

1.2.2.2 Plynova chromatografie (GC)
Tato separni analytickd metoda umbidje kvalitativni a kvantitativni analyzu pl§ni
kapalin, které Ize ff|gd separaciipvést na pary. Mobilni fazi je vzdy vhodny nosnynpl

stacionarni fazi je kiizakotvena kapalna faze, nebo tuhy sorbent gnyist kolorg.[13]
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1.2.2.3 MEKC - micelarni elektrokineticka chromatografie

Metoda MEKC (Micellar Electrokinetic Chromatographyumo#iuje mimojiné
elektromigr&ni separaci neionogennich steain. Pouzitim povrchav aktivni latky v
elektrolytu (nap. dodecyl sulfat sodny (SDS), Zwé kyseliny, neionogenni Triton X-100)
vznikaji koloidni shluky (micely) na povrchu polam uvnit nepolarni. Metoda umaéaije

separovat ionty s nizkou pohyblivosti. [14]

1.2.2.4 Kapilarni zénova elektroforéza (CZE)

Kapilarni zénova elektroforéza (CZE) je vysocgnaa separani metoda. Vyhody, jako
jsou mala spéeba vzorku, kratka doba analyZiyvelka separéni innost, z ni dginily
jednu z nejprogresiwsich analytickych metod. Nabit&stice se v gib¢hu analyzy od

sebe dli ucinkem elektrického pole podléznych rychlosti elektromigrace. [15]

1.2.2.5 Spektrofotometrie

Jde o optickou metodu stanoveni latek absorbujieiektromagnetické #ani (Fedevsim
z oblasti ultrafialové a viditelné,ékdy z oblasti infraervené). MnozZstvi absorbovaného
z&eni o utité vinové délce zavisi na charakteru a mnozstgoddujici latky - vzorku.
M¢éteni se provadi ip konstantni vinové délce, kter4d odpovidda maximuisogbce
stanovovanou latkou. Pokud se rijen @i jedné vinové délce, ale hodnoti seityr

usek spektra, jde o spektrofotometrii. [16]

1.3 Antioxida¢ni kapacita

Antioxidatni aktivita je definovana jako schopnost skeniny (sngsi latek) inhibovat
oxidatni degradacitiznych slodenin (nap. zabraovat peroxidaci lipid). M¢ly by se
rozliSovat dva pojmy - antioxidai kapacita a reaktivita. Antioxidai kapacita poskytuje
informace o délce trvani antioxigt@ho (Einku. Reaktivita charakterizuje pateni
dynamiku ptibéhu antioxid&niho procesu i urcité koncentraci antioxidantu. V oblasti
chemické analyzy a biologického hodnoceni jakastilinnych produkl byly v poslednich
letech vypracovanyetné metody, které umidji stanovit tzv. celkovou antioxidai
aktivitu vzorku (TAC tj. total antioxidant capacityJsou principialés navzajem znmé

odliSné a postugnse vyvijeji jejich izné modifikace. [17]
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1.3.1 Metody pro zjisténi antioxida¢ni kapacity

V oblasti chemické analyzy a biologického hodnogmstfavin byly v poslednim desetileti
vypracovany péetné metody, které umidji stanovit tzv. celkovou antioxidai aktivitu

vzorku (TAC tj. total antioxidant capacity). Jsodngipialné znan¢ navzajem odliSné a
postupr se vyvijeji jejich modifikace. Jejich zakladnim ysiem je charakterizovat v
podminkach blizkych fysiologickému preéetii jejich antioxidéni, pogipad redukni

acinnost jako souhrnnou vlastnost potraviny. Celkamfioxidani (€innost je analogicky a
dnes uz rutiné stanovovana v klinicko-chemickych laborabh (ve vzorcich lidské krevni

plazmy) a takeé v jinych typech biologického materifl8]

1.3.1.1 Metoda TEAC

Trolox equivalent antioxidant capacity vyuziv#idel, ktera inicigni akci jiné latky
prechézeji ve svou radikalovou formu, ktera je badeamelativi stabilni. V gitomnosti
antioxida&n¢ aktivnich slozek extrahovanych ze vzorku potraveey redukuje, a tim
odbarvuje. Rychlost a mira odbarveni jsouéfmd antioxidani aktivitt vzorku. Aby
vyjadieni této kvality vzorku bylo standardni, stanoveg shodnym postupem TEAC v
piitomnosti pouhého askorbéatu, troloxu, gallatu, agkhinu nebo jinych klasickych
antioxidanti. Nefasgji pouzivanym prekursorem radikalu je tzv. ABTS, §,2°-
azinobis.(3- ethylbenzothiazolin)-6-sulfonat, idiwrem, ktery ji peméiuje na
modrozeleny radikal ABTS+, je latka AAHP, tj. 2&zebis (2-amidinopropan)
dihydrochlorid, ale také peroxid vodiku, ferrokydynpersiran nebo peroxidasaizemu ve

smesi s peroxidem vodiku aj.

1.3.1.2 Metoda FRAP

Ferric reduction ability of plasma nebo FQKerrous oxidation assay) je zalozena na
redukci Zelezitych komplékjako je TPTZ (2,4,6- tripyridyl-S-triazin), ferrilanid aj. které
jsou téngéf bezbarvé a po redukci a eventualni reakci s dat$fidlem vyv&i barevné

produkty, jakym niZe byt nap berlinska mod

1.3.1.3 Metoda ORAC

Oxygen radical absorbance kapacity &pa ve vytvdeni peroxylového radikalu

fykoeritrinu, a to jeho oxidac€inidlem ABAP (2,2°- azobis-2-methyl- propionamidin)
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Radikal se uiuje kvantitative fluorimetricky a hodnoti se rychlost Ubytku signgla

pfidani testovaného vzorku.

1.3.1.4 Metoda DMPD

Dimethylfenylendiamin - tato sl@enina se nejprve chemickou reakcfeyede na
radikalovou (barevnou) formu, ktera se pak redukagbarvuje) antioxidantyifomnymi

ve vzorku.

1.3.1.5 Metoda LPX

Tato metoda vyuziva stimulovanou lipidovou perogidahomogenatu krysiho mozku. Po
pridani testovaného vzorku secuje velikost inhibice této peroxidace antioxidamiy

vzorku.

1.3.1.6 Metoda DPPH

DPPH test je zaloZen na schopnosti stabilniho Vminéadikalu 2,2-difenyl-1-pikryl-
hydrazylu reagovat s donory vodikdPPH vykazuje silnou absorpci v UV a VIS spektru.
Pfi vinové délce 517nm se sleduje Ubytek absorbapitgemz dochazi k odbarvovani
fialového roztoku DPPH radikalu vlivem antioxiskch latek obsazenych ve vzorku.
M¢éteni se provadi po uplynuti dané doby spektrofotdoigt Antioxidacni aktivita se pak

vyjadii jako procenticky Ubytek absorbance podle vzorce

| (%) = Poane ™ Asampie .1 1
lanc
Kde:
L inhibice DPPH
Ablank............absorbance slepého pokusu
Asample .............. absorbance vzorku

nebo pomoci kalibkani fady je gepaitena na ekvivalentni mnoZstvi troloxu [20]
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1.4 Metody na stanoveni polyfenai

Ke stanoveni obsahu polyfefol potravinach se pouzivaji éiwmetody. Chromatograficky
se stanovi fgdem definované slozky. BohuZeli pouZiti této metody mohouckteré
polyfenoly uniknout stanoveni metodou vyso&oaé kapalinové chromatografie (HPLC)

(polyfenoly neznamé struktucy Spatré délitelné sngsi).

Druhou metodou je zji&hi celkového mnozstvi polyfenolpomoci reakce s Folin-
Ciocalteuovyntinidlem. Nevyhodou této metody je, Ze tétnidlo je redukovano i jinymi
latkami nez jsou polyfenoly, n&glad kyselinou askorbovou. Proto jsou vysledky p
pouziti HPLC nizsi neZip pouziti Folinova-Ciocalteuovainidla, ale skut&nd hodnota

lezi ntkde mezi obma vysledky.

Metoda stanoveni polyfenopomoci Folin-Cioulteuvainidla byla vymySlena v 50. letech
20. stoleti a ma mnoho modifikaci. Pro stanoveryfpoola v této praci bylo pouZzito
¢inidlo firmy PENTA, které obsahuje molybdenan sadmjolframan sodny, kyselinu
fosforenou, kyselinu chlorovodikovou, brom a siran litrginidlo je Zluté barvy.
Principem je oxidace fenblv zasaditém médiu za produkce molekulového kyslilan
reaguje s molybdenem za vzniku oxidu molybdenov&ta(s, ktery méa silnou absorbanci
pii vinové délce kolem 700nm. Tato metoda neni selekttzn., Ze ji Ize uiit jak

monofenoly, tak polyfenoly.[21]
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2 VLASTNOSTI OVOCE A ZELENINY

Ovoce a zelenina obsahuji celou Skalu chemidkgnarodych latek, které vstupuji
rozlicnymi mechanismy do procesu karcinogeneze, inhijejijnebo v idealnim ijpact
zastavuji.Casto tyto latky psobi griznivé i proti vyvoji kardiovaskularnich nemoci a

dalSich tzv. civiliz&nich chorob.[22]

2.1 Doporuéené skladovani ovoce a zeleniny

Uchovavani potravin jesinnost vyzadujici specifické podminky. @$pé skladovani
zeleniny v domacnosti Ize zabe#ppejen tam, kde jsou hluboké a tmavé sklepy s
odpovidajicim wtranim, které umaiuje prisun chladného venkovniho vzduchutdina
mestskych i venkovskych obytnych déamnema vhodné podminky pro dlouhodobé
uchovavani zeleniny, a proto jéeba skladovat jen mensi mnoZstvi a jen kratkédob
Problémem je teplota, vlhkostétvani. Uchovavani v chladfie ma své meze. V
chladnéce mohou byt umishy druhy, které jsou i chladu odolné, av3ak i zde plati
princip ,prvni dovnit — prvni ven“. V pipact druhi citlivych na chlad dochazi k
poskozeni fyziologickych funkci bgk mnohem #ve, nez dojde ke zmrznuti bitmé
stavy. Takové plody (fedevsim tropické ovoce jako ananas, banany, avokaaiogo, ale
také zelenina jako lilek, zelené fazole, okurkyndypapriky, rafata a cukety) se nesjh
skladovat pi teplotach pod 10 °C.

Samozejmeé, Ze obec# plati princip, Zzec¢im je teplota skladovani nizSi (v mezich
piipustnych pro fislusny druh), tim déle se zachovéerstvost® (tzn. pozZadované
senzorické vlastnosti). Pouze nedozralé ovoce bpatanglo byt uchovavanoip teplot

vhodné k dozrani.
Kazdy druh zeleniny vyZzaduje jiné podminkyi skladovani, proto se dopauje
uchovavani jednotlivych druhve skupinach s podobnymi pozadavky.

Z ko¥éalové zeleniny se na dlouhodobé uskiadrhodi pozdni zeli, kapusta, kedlubny,

které vyZaduji teplotu -1 aZ +C a relativni vihkost vzduchu 85 aZ 95 %.

Vétsina kdenové zeleniny sei@s zimu dote uskladuje pi teplot kolem 0,5°C a
vihkosti 85 — 95 %. Mezi®paki mrkev, petrzel, pastinakervenérepa, tdin, cerny kaen

a celer.
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Cibule agesnek vydrzi dlouhé skladovanii peplo& mezi 0 a?  a pondrné nizké

relativni vlhkosti vzduchu — od 65 do 75 %.

Plodova zelenina, jako je nidklad paprika, raje, okurka, baklazan, dynmeloun, patison,
cuketa a dalSi druhy tykvové zeleniny, uchovameene@z dva tydny, pokud jim
poskytneme teplotu 4 — 1D a vihkost 85 — 90 %.

Zelena fazolka a hrasek vydrzi také jen jeden aZtgdny g vysoké vihkosti vzduchu, a
to 85 az 95 % a tepkokolem 4C.

Kvétak, mzickova kapusta, pekingské zeli, Spenat a listovanzedese usklatliji také

kratkodol# pii teplot mezi -1 aZ IC a relativni vihkosti vzduchu 85 — 95 %.

Brambory je nutno ukladat osusSené, se zahojenygmnymi ranami a fedevsim po
vyttidéni piip. nahnilych hliz. Pro dlouhodobé skladovani branjb k zabraéni kazeni a
kligeni optimalni teplota 4 — 7 °C a relativni vinkB5t— 95 %, obasné ¥trani a zamezeni
piistupu s¥tla (k zabraani zelenani hliz). V s@asné dob se sleduji faktory ovlitujici

vznik akrylamidu v bramborech, a z tohoto hledigkaaopak vhod§si teplota nad 8 °C,

pii které se tvii mére redukujicich cukt. [23]

2.2 Ovoce

Jako ovoce ozr@@jeme zpravidla sladké jedlé plody, plodenstvi nebmena viceletych
semennych rostlin, n&gsetji dievin. Veéda, kterd se zabyva posuzovanim jednotlivych
odrmid ovoce, se nazyva pomologie (stamskou bohyni ovocei ovocndstvi byla
Pomona, jinak chapana jako personifikace ovocepc®ve velmi vyznamnym zdrojem
vitamini. Ovoce obvykle rozfluieme na ovoce mirného pasu, tropické a subtrépick

ovoce.

Neexistuje jednotna definice pojmu ovoce. Jedinmzmosti, jak pesré urcit, co je a co

neni ovocem, je dit toto dohodou a taxativvyjmenovat.[24]

Spole&énym charakteristickym znakem ovoce je gond vysokd kyselost (pH je zpravidla

nizsi nez 4,3) aipmereny obsah cukru. [25]
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2.2.1 Vinné hrozny

Réva vinna (Vitis vinifera) pochazi praygbdobré ze zapadni Asie a je jednou z nejdéle
péstovanych plodin. Jeji moStové a stolni tmyr se v Evrop péstuji mezi 30. - 50.
rovnolEzkou po mnoho stoleti. Rostlina nas provazi odapa s¢ta. UZ ve starych
egyptskych hrobkach byla objevena semena révy \anp@drobnosti ogstovani a lisovani
hroznmi najdeme v egyptskych hieroglyfech. Také nesmimemgmout zminky o vinné

réve v Bibli, fecké atimské mytologii. [26]

2.2.1.1 Nutri¢éni hodnoty hrozm
Plody obsahuji ve 100g:

16,93g sacharid 1,32g lignoceluloz, 0,27g pektinu, 2,13g vlaknidy02g organickych
kyselin, 0,57g kyseliny vinné, 1,2¢iglovin, 242,7 mg drasliku, 29,41 mg fosforu, 21,25
mg vapniku, 0,78 mg Zeleza, 0,03 karotefip879 mg vitaminu C, 257 kJ. [27]

Jako chemoprotektivni slozky vina bylyany estery kyseliny vinné, kyselina skova,
vitaminy, mineralni latky aigdevsim stilbenoly zastoupené resveratrolem. Bylkgzana
jejich antioxid&ni aktivita a protizagtliva aktivita, ktera je danaredevsim celkovym
obsahem polyfend| kyseliny gallové, katechinu, myricetinu, kveroetj kavové kyseliny,
rutinu, epikatechinu, kyanidinu a malvidin-3-0-ghgkdu. Resveratrolu setipuzuje
piiznivé pisobeni na prevenci kardiovaskularnich chorob. Ma mh srazlivost krve,
pusobi na snizeni tukv krevnim séru, ma antiaterogenstingk. Miaze chranit spotae

s dalSimi slozkamiied nadorovym onemoénim [28]

2.3 Zelenina

Soubor plodin, které pod ni zahrnujeme, nef@isg ohranéeny — rekteré druhy seéadi
také k luskovinam (ve zralosti), jindy se pod zelenv rekterych oblastech zahrnuji
okopaniny, (rané brambory, vodnice,iit), nekteré nd@ové zeleniny seradi ke

koreninovym a takeé tévym rostlinam. [29]

Podle vyhlaSky Ministerstva zemilstvi CR ¢. 157/2003 Sb., ktera daplie Zakon o
potravinach a tabakovych vyrobcich 110/1997 Sb.,zekeninou rozumi jedI&asti,
zejména keeny, bulvy, listy, nat, kvétenstvi a plody jednoletych nebo viceletych rostlin
[25]
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2.3.1 Redkvitky

Redkvicky (Raphanus sativa) jsou oblibend, snadustgvatelna zelenina raného jara,
pozdniho Iéta a podzimuiddek nasSich mnohotvarnyébdkvicek prava@podobré vznikl

ve Walesu a na severnim gebi Evropy, a to az v 16. stolekiedkvicky ziejme vznikly z
mohutrgjSich fedkvi. Dnes mameéedkvicky jednobarevné - bilégervené, Sarlatové,
fialové, Zluté nebo dvoubarevidérvenobilé. Také tvar je rozmanity - od kulovitgiies

ovalny, valcovy nebo kuzelovy. Nejrggi se vygstuji za 20 - 25 dni.

Zvlastni hodnotaedkvicek spd@iva v tom, Ze p jarni sklizni je vlastd jednou z prvnich

¢erstvych zelenin po zimnim obdobi a je tedy zdrojady cennych latek.

2.3.1.1 Nutriéni hodnotyredkvicek
100giedkvicek obsahuje:
Energie: 84 - 226 kJ, voda: 70 - 95¢g, sacharidyl3g vlaknina: 1,0-5,3g

DalSi vyznamné latky: karotenoidy, vitamin C, diaslvapnik, hécik, sodik, selen,

flavonoidy, fosfor, kyselina listova. [30]

2.3.2 Kvétak

Ne¢kteri botanici povazuji za vlast kéku Indii, jini vychodni Stdomdi. Prvni
hodnowrné zpravy o &m se datuji z 12. Stoleti z Kypru, pak v 16. sfolétnam gisel z

Italie a ndzev karfiol je zkomoleny nazev cavolior

Dnes se ¢stuje kwtak (Brassica oleracea, var. botrytis) po celégtéswati do Siroke
rodiny ko§'alovin. Kwtakova fizice neni k¥t, jsou to zduznaté, svazité kvétni stonky.
Vlastni kwt je podobnyiepce, jsou to drobna Zluta kvitka, rozkvétajicihgra rokem.
[31]

2.3.2.1 Nutriéni hodnoty ktaku
100g kwtaku obsahuje:

Energie:120 - 210 kJ, voda: 88 — 929, sacharidy: 2 - 8akniha: 1,6 - 3,39
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DalSi vyznamné latky: glukosinolaty, karotenoidigvbnoidy, vitamin C, vitamin B
niacin, vitamin K, kyselina listova, draslik, Zebeha<cik, vapnik (32-212 mg), selen, sirné

aminokyseliny, indolové slagniny, kyselina pantothenova, fosfor. [30]

2.3.3 Rajéata

/////

neni dlouha. Rag (Lycopersicum esculentum) pochazi z Peru a Ekvadoteprve v

Mexiku se z#&alo Slechtit na §si plody. Rvodni plody ngly velikost rybizu.

Do Evropy fisly v 16. Stoleti. Zprvu byly povazovany jen zaadgnou a také jedovatou
rostlinu. Od 18. Stoleti uz se v Evtoplechtily a pozivaly. A pak v 19. Stoleti nastdypi
znovu cestu do Ameriky, ale sétgimi plody, zuSleckné, spolu s evropskymi
pristéthovalci. Ragata se pstuji ve dvou vaistovych typech, jako tkové a keéickove. A
pak je cela Skala otld mizné velikosti, kvality, tvar, barev od bilych ifes Zluté a&ervené

po fialové i Zihané. [32]

2.3.3.1 Nutri¢éni hodnoty rajat
1009 ragete obsahuje:
Energie: 49 - 220 kJ, voda: 83 - 95¢g, sacharidyl1g, vlaknina: 0,3 - 2,39

DalSi vyznamné latky: draslik, karotenoidy, zinekaminy skupiny B, lykopen [30]

2.3.4 Hlavkovy salat

Hlavkovy salat (Lactuca sativa) je jeden z nejstarirutii zeleniny, je snadno stravitelny,

mé vysokou biologickou hodnotu a je oblibeny prik&enoZnosti jeho Upravy v kuchyni.

Jeho nejcharakteristéjSim znakem je h#xa chu’. Do stedni Evropy zavedl dnesSni formy
salatu Karel Veliky, a to v 8. stoleti. Zimije se o tom ve svém dile Capitulare de villis a
doporiuje zde salat kgstovani. Ten se Zal péstovat nejprve v klasternich zahradach, na
stil obycejnych lidi se dostal pozf, az v 16. stol, od té doby se stal vSeolsecn
oblibenym. Jeho obliba sgiwd v mnoha faktorech.i&dre je velmi snadno stravitelny, ma

vysokou biologickou hodnotu, snadno se upravug\énpdny téns pro kazdého. [33]
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2.3.4.1 Nutri¢éni hodnoty salatu
100g salatu obsahuje:
Energie: 51 - 150 kJ, voda: 91 - 95¢g, sacharidy9d, vlaknina: 0,6 - 2,09

DalSi vyznamné latky: kyselina listova, draslikamin C, vitamin K, vitamin B vitamin
E, hacik, selen, chlorofyly. [30]
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3 SENZORICKA ANALYZA

3.1 Vyvoj senzorické analyzy

Potrava je lidskymi smysly hodnocena uz odnefiarillavnim vyznamem bylo ziskani
informace o tom, zda je potravina vyzivna, zda ngtdzena nebo neobsahuje toxické
latky. S postupujicim rozvojem civilizace se k z@kiimu vyznamu fidal dalSi, a to

moznost vyBru mezi pokrmyiizné kvality a moznost vyvoje metod kulinarni tedogee.

V dnesdni dob vladne na trhu nabidka potravisldych vyrobk nad poptavkou, takze zde
existuje velky konkuremi boj mezi vyrobci. Vzhledem k tomu, Ze zdravaiezavadnost
je u potravin povinnost, je senzoricka jakost tilmvhim ngritkem, kterym seidi vybsr
nakupujiciho, protoze senzoricka jakost je jedind@n&a jakosti, kterou si fie spatebitel

sam hodnotit.

Jako wdecky obor se senzorickd analyza objevuje v posieditoleti, ale zaklada se na
zkuSenostech kuchiaod 16. stoleti. V 18. a 19. stoleti byly popsasgnotlivé smyslové
organy vyznamnymi fyziology. V 19. stoleti byly m@my zavislosti mezi podty a
smyslovymi organy a koncem 19. stoleti byla stanaveitlivost osob k jednotlivym

chutim a vinim.

3.2 Rozdil mezi senzorickou a fyzikal&-chemickou analyzou

Vlastnosti potravin je mozno hodnotitznymi zpisoby. Fyzikald-chemickou analyzou se
stanovuji takové vlastnosti potravin, které odpajiidvrejSim podgtim senzorické
analyzy, zatimco senzorickou analyzou se stanejeny, u nichZ se uplatije zpracovani
informace ziskané smyslovymi receptory v centrél@ivové soustav Tim padem jsou

vysledky g&chto analyz nesrovnatelné a nedaji se navzajenadiahr

3.3 Zpracovani informaci centralni nervovou soustavou

Pt zpracovani viemu se pouZzivaji dva pojmy: percepapercepce. Percepci se rozumi
zpracovani nervového vzruchu v CNS, kdy se kranformace ze smyslovych recepior
uplatiuji také zkuSenosti a citové vlivy. Pokud tyto vliprevladaji nad vlivy vyvolanymi
piimo hodnocenymigdnttem, jedna se o apercepci. Tim dochazi ke zkresléarimaci,

které je ovlivieno hlavré predchozi zkuSenosti.
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Pri delSi senzorické analyze se projevujdaveéka unava. Pokud je to fyziologicka Unava,
dochazi k otupeni smysl kterd ovSem po menSirgstavce zmizi. Pokud se jedna a
psychickou Unavu, tak ta postihuje CNS. Projevigets snizenim kvality hodnoceni.

Pokud nastane psychicka Unavaj@ba delSi festavky, pofipadt zmenénim ¢innosti.

3.4 Smyslové vnimani

Smyslovy organ se Wlovéka sklada zeftt hlavnich ¢asti: receptoru, dastdiveho

nervového vlakna a CNS. Aferentni vldkno vede uarze smyslového receptoru do
centralni nervové soustavy, kde je zpracovan. Rrimaenzoricka oblast zpracovava
informace o kvali a kvantit pfichoziho signélu a aso¢id senzoricka oblast srovnava

Gdaje v primarni oblasti s minulymi poznatky.

Clovék mé rekolik druhi receptod, které se roztluji podle druhu fijimanych podgita.

Tabulkac. 1. Receptory v lidskérdie

Typ podnétu Typ receptoru Prislusny receptor
Mechanicka sila Mechanoreceptor Sluch, hmat

Chemikalie Chemoreceptor Cich, chu’, smysl pro bolest
Teplota (rychlost pohybu molekul) Termoreceptor Shpyo teplo a chlad, bolest
Elektromagnetické zani Receptor E-M Zéni | Zrak

3.4.1 Chutovy smysl

Sidlem chdového smyslu je hlawnlstni dutina, zejména jazyk, zadast nékkého patra,

jazylka a horntast hltanu.

Vlastni chd@ové receptory jsou uloZeny v dlmavych poharcich, které se vyskytuji
v prohlubnich chtovych papil. Ty jsouctyii druhy: ryhovité, houbovité, listkovité a
nitkovité. Chuwovych pohark je priblizné 2000, ale sifibyvajicim wkem jich ubyva. Jsou

to hruskovité utvary s asi 10-40 clowymi burkami.

Chwové receptory jsou specializovany, tak¥eveék rozeznava &kolik zakladnich chuti,

vnimanych prosgednictvim tiznych ner.
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Tabulkac. 2. Popis jednotlivych chuti

Typ nervu Chut Popis chuti

Licni nerv Sladka 1 Je vyvolana anorganickymi s@leokry, dusikatymi
sloweninami. Je pln4,ijemns navinula, vnimana rovnatimé

Hrtanovy nerv Sladka 2 Je vniméana v za@sti Gstni dutiny, vyvolavaji ji ndp
dihydrochalkony (ur#la sladidla). Je o& ohraniena, pi vySSich
koncentracich az népemna.

Licni nerv Hdka 1 Zpisobuji ji alkaloidy a peptidy (kofein, teein)

Hrtanovy nerv Heka 2 Zpisobuiji ji rekteré anorg. soli (MgSO4) a fenologické latky

Hrtanovy nerv Umami 1 Hlawnhydrolyzované bilkoviny (glutaman sodny)

Hrtanovy nerv Umami 2 Hlawrribonukleotidy

Licni nerv Slana Vysoka koncentrace anorganickgaliii— sodné, draselné
(NacCl)

Licni nerv Kysela Vyvolavaji ji Bromstedovy kyslatky schopné od&pit proton

Trojklany nerv

Trpka, svirava

Jsotilpuzné, zpsobeny hlavé polyfenolitickymi latkami
(tiisloviny, fermentovanyaj)

Hrtanovy nerv Kovova Je Bpobena dvouvalentnimi kationyzkych kowi (dechovkovy
kompot)

Trojklany nerv Paliva Zfisobenaiznymi heteroglykosidy, nejiie je pocfovana na
jazyku a pak se 8ido celé dutiny Ustni (pé&pfeferony)

Trojklany nerv Chladiva Rychle se odpgci latky (mentol)

Trojklany nerv Hejiva Zpisobuje pocit horkosti (ethanol na 80%)

Trojklany nerv Ostra

3.4.2 Cich

Cichovy smysl je vzéajemn propojen s chiovym. Receptorytichu jsou umisiny ve
sliznici nosni dutiny. Neni zatimigsré stanoven princip fungovagichovych receptdir.
Vung je definovana jako vlastnost latky vnimana nadatimdo nosni, nosohltanové nebo
astni dutiny a fitom zpisobuje jiny viem nez chiovy, hmatovy, teplotni nebo bolesti.
Latka musi byt vnimana v plynném skupenstvi. Aktilatka musi proniknout vrstvou
slizu na receptoru kreceptorovym vldsk Zde jsou specifické proteiny, které
odpovidajicim zfpsobem mini svoji konformaci v zavislosti na druhu aktivatorTato

konformace seievadi na odpovidajici elektricky signal.
Mnozi badatelé se snazili vypracovat systém zaktédmini. Bohuzel wné je zn&né
subjektivni, tudiz ji nelzetesré specifikovat.Clovék pouZzivagich ¢im dal més, a proto

zakmuje. Pro spravhivnimani jeteba prudkého nadechnuti do nosni dutiny.
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Tabulkac. 3. Druhy vini podle fiznych autod

Linné 1764 Zwardemaker 1895 | Amoore 1962
Aromaticka Aromaticka Etherova
Vonna Etherova Kétinova
Lahodné Vonna Matovéa
Cibulotesnekovd Kstinova Kafrova
Kozli Lahodna Pizmova
Drazdiva Ripalena Hnilobna
Omamna Cibulgesnekova Prazna

Kozli

Odporna

Omamna

3.4.3 Zrak

Zrakovym smyslentlovék vnima elektromagnetické igni vinového rozsahu 380-780nm.
Receptory se nachazeji voku. Oko se skladdést, které vedou stelné paprsky
k receptoim, a z vlastnich receptorumistgnych na sitnici.Clovék ma ¢tyti druhy
receptob — i druhy¢ipki a tyinky. Na jejich koncich jsou nervova zakemi. Ri vétSim
oswtleni se B vnimani uplaiuji cipky, které umo#uji barevné vnimani. Jakmile se
intenzita oswtleni zmensi, zmou se uZivat tynky. Jejich vnimani j€ernobilé. Vnimani
ty¢inkami je sice neostré, ale mnohonasobitlivéjSi nez wipka. Kazdy typéipka vnima
maximalré pii jiné vinové délce, protalovék vnima ti zakladni barvy —¢ervenou,

zelenou a modrou.

Oko je schopno rozeznavait stranky u kazdého podtu. Barevny ton — je dan dominantni
vinovou délkou, doprovazenou vedlejSimi vinovymikdéni, s\wtlost — odpovida intenzit
oswtleni, sytost barvy — mnoZstvi Sedé nebo bilé bafigichané k zakladni ba#ycim
min Sedé, tim #Si sytost).

JelikoZ seclovek nejvice orientuje zrakem, je zrakové vnimatii genzorické analyze

velmi dilezité.

3.4.4 Sluch

Mt s

¢loveék schopen vnimat vémi o frekvenci mezi 16 Hz a 20kHz.
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Organem sluchu je ucho. ProtoZze vzduchové viny mmsgiou energii jefeba podat
zesilit, kéemuz slouzi usni boltec, ktery je ustiuje do zvukovodu. Tyto viny rozeclv
tenkou blanku (bubinek) a ten rozechviti&ktistky — kladivko, kovadlinku fininek. Tyto

kustky prenasi vigni na hlemyzd, kde jsou nervova zakodeni pro vnimani zvuku.

Ucho vnima i duhy pod®ita — tony, Selest armoty. Tény jsou tvieny pravidelnymi
zachwvy, jejichz intenzita se #mi podle sinusoidy. U ta@nvnimaclovek tii veli¢iny —
vysku tonu, kterd je dana frekvenci, intenzitygtdana amplitudou rozkmitu, barvu, ktera
je dana podilem jinych frekvenci, jez se vyskytugidle hlavni frekvenceClovék je

schopen rozlisit asi 400000znych zvuki.

Pro senzorické hodnoceni maji vyznam htakifmoty a Selesty vznikajicifpkonzumaci.
Pro hodnoceni potravin maji vyznam¢dité kiupavé zvuky (oznauji kiehkost) a

chroustaveé zvuky (ozigji cerstvost)

3.4.5 Hmatové smysly

Hmatové smysly jsou taktilni — ty jsou ungisy v pokoZce a sliznicich, a kynesthetické —
sidli ve svalech, Slachach a kloubech. B®nzumaci se vyuZivaji hlagnreceptory na

rukou a v ustech.

Taktilnim smyslem jsou vnimany hlavivlastnosti povrchu, tvar a velikostlds. Jako
receptory slouzitizna tliska (Paciniho, Messnerovo). Tyto receptory poglaatormace o
deformaci tkaa. Taktilnim smyslem Ize rozliSit misto dotyku nethaku. Tyto receptory
nejsou rozlozeny rovno¥mé po povrchu dla. Nejvice je jich na koreich prsii, nosu,

tvérich, zadech, prsou, atd.

Kinesthetickym smyslem se zji§e napiklad tvrdost, kehkost hmotnost, elasticita.
Prislusné receptory jsou uvhitla. Pati sem svalovaieténka, Golgiho Slachovéliska a

kloubové mechanoreceptory.

Pfi senzorickém hodnoceni se zpracovavaji ptdrz obou hmatovych smysl Fi
hodnocena textury potravin se vzorek zkoumanedmezi prsty, kdy se uplaiji oba
smysly. Po prozkoumani se vzorek vklada do Ustdugl se zrény pri ukousnuti, dale i
Zvykani a nakonec polykani. Pro &my zjis'ované &¢mito smysly existuji zpravidla dvojice

termini, které podit popisuji.
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Tabulkac. 4. Terminy popisujici texturu potravin

Vlastnost textury potraviny Terminy vyjadiujici extrémy
Tvrdost Tvrdy - nikky

Kiehkost Kehky — houzevnaty
Soudrznost Soudrzny — rozpadavy
Viskozita Husty +idky

Pruznost Pruzny - lamavy

Hmatové smysly jsou hofnvyuzivany i senzorické analyze pwa, ovoce a zeleniny,

tavenych syi, atd.

3.4.6 Smysly pro chlad a teplo

Termoreceptorglovéka informuji o rozdilu meziétesnou teplotou a okamzitym stavem.
Smysl pro chlad podava informaci o sniZzovani tgpsmysl pro teplo davé informaci o
zvySovani teploty. Pro smysl pro teplo slouzi Rfo &€liska, ktera jsou v podkoznim

vazivu, a smyslu pro chlad slouzi Krausetitska.

Pro senzorické hodnoceni jsoule¥ité receptory na rukou a v ustech. Informujia z€
teplota wibec vhodna ke konzumaci nebo optimalni. Podavéage pro dalSi upravu

potraviny.

3.4.7 Smysl pro bolest

Receptory pro bolest jsou volna nervova zakeon umistna v Kizi, sliznicich i uvnit téla.
Receptory jsou hustrozmistny, proto niize byt zdroj bolesti igsré lokalizovan. Pocit
bolesti je mozno vyvolatdkolika typy podrtia — mechanickym podrazdim, elektrickym

podrazénim, chemickym podrazZdim, tepelnym podrazdim.

Pti senzorickém hodnoceni se vyuZivaji hkawahemické (izné kdeni), tepelné (velmi
horké nebo velmi chladné pokrmy), mechanické (podbréi ostrymicastékami sousta)
podrety.[34]
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3.5 Metody senzorické analyzy

Vybér metody zalezijgdevSim na charakteru ukolu,époa kvalit hodnotiteti, ktefi jsou

k dispozici,case, ktery je poeba analyze dnovat a dalSich faktorech. Pro amatérskeé,
meére kvalitni hodnotitele se pouZziji l&htesty, které nevyzaduiji t&inzadné znalosti. Pro
kvalitngjSi senzorické vyhodnoceni jeeba sloZijSich tesk, jez vyzaduji kvalitni
hodnotitele. Tito musi bytradre zaSkoleni a mit mnoho zkuSenosti fegrhozich

hodnoceni.

Je teba rozliSovat mezi objektivni a subjektivni seimdaru analyzou. Objektivni
Specifikuje pomoci wité metodiky organolepticky charakter produktu. Hodeni mohou
provadt pouze Skoleni degustéito Subjektivni senzoricka analyza informuje o vztahu
hodnotitele k posuzovanému vyrobku — zda mu hodmppeodukt chutn&i nechutna. Je
nutno rozliSit, zda hodnoceni prow§idzkuSeni hodnotitelé nebo spelitelé, kte vyrobek

kupuiji.
3.5.1 Rozdilové testy

3.5.1.1 Parovy test

Je to nejjednodussi test, ktery s& penzorické analyze pouziva. Vtomto testu se
porovnavaji dva vyrobky, které jsou vyrobenyha tiznymi technologickymi metodami,
nebo z rozdilnych surovin atd. Hodnotitelé posyzljery vyrobek je lepSi. VSechny
vysledky hodnotitél se sitaji a porovnavaji se s tabulkou, kterd udavaikkkladnych

uréeni je teba dosahnout, aby se rozdil v kwaiitohl povazovat za prokazany.[41]

3.5.1.2 Dvouparovy test

Posuzovatel obdrzfitvzorky, z nichz prvni je standard. Posuzovatebpna oba neznamé
vzorky se standardem a jeho ukolem je rozhodnadetykz paru neznamych vzdrke

shodny se standardem, a ktery je rozdilny.

3.5.1.3 Tetradovy test

Posuzovatel obdriitvetici (tetradu) vzork, z nichz prvni je standard, & vzorky jsou

neznamé. Mezimito tremi vzorky jsou jeden nebo dva vzorky shodné sedstaem a
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jeden nebo dva vzorky odliSné. Posuzovatel ma o uirkit, které vzorky jsou shodné a

které odliSné od standardu.[41]

3.5.1.4 Trojuhelnikovy test

Je to ponirn¢ frekventovany test. Hodnotitel hodnoti trojici vkd, z nichz dva jsou stejné
a jeden je odlisny. Vzorky jsou podavany za seltakze vznika Sest kombinaci, které
hodnotitel testuje. Hodnotitel zji§je, které dva vzorky jsou stejné a ktery vzorek je

odlisny.

3.5.1.5 PoFadovy test

Paadovy test spiiva v tom, Ze se zkoumané vzorkyat podle stoupajici nebo klesajici
intenzity sledovaného znaku. Zgabku jsou rozdily $tSi a postupy se zmensSuji. Tim

hodnotitelé dosahujiétsi schopnosti rozliSit mezi malymi rozdily.

3.5.2 Stupnicové testy

Zahrnuji Sirokou Skalu test které secasto vyuzivaji fi kvantifikaci smyslovych znak

Zjistuji se rozdily mezi stejnymi vyrobky odznych vyrobd.

3.5.2.1 Bodovaci testy

Podstatou &hto tesh je, Ze se vybranym kvalitativnim ukazarel, které jsou
nejdilezitéjSi z hlediska charakteru vyrobkuiiadi maximalni p&et bodi. Podle poklesu
kvality se potom umrné snizuji body. Ke kazdému testu je zpracované hiiteteké

schéma.

3.5.3 Spotiebitelské prefereréni testy

3.5.3.1 Hlasovaci test

Je uteny hlavé pro piizkum trhu. Pro tento test se vyuziva velky soulzcklych

hodnotiteli, ktei hodnoti podle svych preferenci, zda se jim zardoryrobek nebo ne.
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3.5.3.2 Dotaznikovy test

Realizuje se pomoci dotazidiknebo anket. Nejvyhodisi jsou otazky, na které Ize
odpowdét ano nebo ne. Ty se daji jednodusSe statistickscgwat. Dale v nich byva misto
na vlastni poznamky, které mohou byt vyuZitydgalSim vyvoji vyrobku. [35, 36]
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4 ELEKTROAKTIVOVANA VODA

Elektroaktivovana vodaaké nazyvana jako anolyt, je vyteaa pidanim velmi malého
mnozstvi NaCl (normatkolem 0.1%) daisté vody, a naslednou elektrodialyzou. Tato
probihd vdnes uz koma&k dosazitelnych specialnich ftzenich, které jsou

charakteristické svym vysokym stufpn mobility.

Elektroaktivovana vodabyla certifikovana v polovieé osmdesatych let v Rusku a
v Japonsku jako Iéksky produkt. Prvni podoba elektrolytické vody, Etdryla vyvinuta,
byla kysela forma a byla rychlgijata v potravinéském ptimyslu v Rusku a Japonsku.
Byla shledana velmi uziteou proti bakteriim a para#iin nacéerstvych rybach bez vlivu
na senzorické kvality takto o$ehych ryb. DalSi vyvinuty typ byl zasadity typ, Ktebyl
pouzivan v Japonsku v nemocnicich ke zvySeni emerdi alkalizovanicta ¢loveéka. Bylo
Zjisténo, ze pi piti dvou deci za den selo alkalizuje rychleji, a kdyZz se zasadita forma

elektrolytické vody #edi s pitnou vodouglo je rychleji hydratovano.

Je to velmi silny dezinfai prostedek, ktery okamazit usmrcuje mikroorganismy.
Zarovei je ekologicky nezavadna, takze ji Ize pouzivaiz &y naruSila Zivotni prosdi.
Elektroaktivovanou vodu Ize aplikovat ve fatrkapaliny i formou aerosolu. Naklady na
vyrobu jsou relativél nizké, na rozdil od jinych dezinfékich prostedki, snadno se s ni

manipuluje a snadno se uchovava. Jeji trvanlivatjSest #siai.

4.1 Proces vyroby elektroaktivované vody

Probihajici chemické reakce jsou znazagnnize, kdy probih& elektrodialyza chloridu

sodného.

2H,0 + 2N& + 2¢" — 2NaOH + H,
2CI" - 26" — Cl,
2H,0 - 46 — 4H*+0,

Cl, + H,O — HCIO + HCl
HCI + NaOH — NaCl + H,
Cl" + 20H - 2¢ — ClO” + H,0
Cl" + 40H - 5¢ — CIO, +2H,0
0, + 20H - 3¢ — O,+H,0
HO, - ¢ — HO’,

OH -¢ > HO
ClO" + H,0;, — O, + Cl ™ + H,0
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Proces vyroby elektroaktivované vody je schématizkiprazen na obrazku. Zvlastniho
vyznamu nabyva v ramci krizovych situaci, kdy jerké standardnich postipmozné
vyuzit také pipravy vysoce &nného a ptom netoxického a ekologicky Setrného

desinfeRniho média fimo v postizené lokalit

» ANOLYT
» KATOLYT

anoda
katoda

Semipermeabilni
membréina (diafragma)

solny roztok

pfivod vody

Obr. ¢. 1.Elektrodialyza roztoku chloridu sodného

4.2 Aplikace elektroaktivované vody

s

Kysela elektrolyticka voda prokazuje dekontaniimiakinky na povrchu hlavkového salatu
a vyznamg redukuje aerobni bakterie, koliformni bakteriekka kvasinky. Je rowi
prokazano, Ze elektroaktivovana voda neméaimepvy vliv na organoleptické vlastnosti
hlavkového salatu, jako jsou ahwiné a struktura tk&h Kyselé elektroaktivovana voda
se také ukazuje ¢innd proti Escherichia coli, Salmonella enteritides Listeria

monocytogenes na salatu.

Studie provedena na alfa semenectizickové kapusty ukazuje, Ze pouZitim
elektroaktivované vody nagdhto produktech se doséhlo snizefstu salmonely ve

srovnani s kontrolnimi produkty.
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Jina studie, ktera byla provedena ve Sfsku a v Japonsku doklada, Zesedp, ktera byla
mistre naakovana Escherichia coli, Salmonella typhimurium,isteria monocytogenes

ukazala vyznamnou log-redukciad naagkovanych rajat.

VSechna zjigini téchto studii doportuji pouzivat elektroaktivovanou vodiii pSetovani

cerstvych produkt proti patogennim mikroorganisim.

4.3 Uginky elektroaktivované vody
»  Eliminuje viry, bakterie a jiné biologické kontaroijici latky

e Odbourava skodlivé toxické latky

Odstrauje nezadouci pachy a chut

Odstrauje biofilm

4.4 Pouziti elektroaktivované vody

4.4.1 Potravinarstvi

V potravin&stvi se niZze vyuZivat hlavé pro zvySeni kvality produlit taktéZz pro

prodlouZeni doby trvanlivosti ovoce a zeleniiiygkladovani.

4.4.2 Zemédélstvi

V zemed@Istvi je ji mozno vyuzit k desinfekcifigtroji a Upraven. Dale také k och#an

krmiv, ochrag chovnych zuiat pred ndkazami, k oS&ni osiv proti mikroorganisém.

4.4.3 Pramysl

V primyslu se nZe elektroaktivovana voda vyuzit kiraw cisticich a dezinfetnich

prostedki, k ¢isteni kontaminovanych vod, atd.

4.4.4 Zdravotnictvi

Zde se nize aplikovat coby desinféki a sterilizéni prostedek k oSéeni nastraj,

sanitarni techniky, htgk, @i prani pradla aj.
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. PRAKTICKA CAST
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5 POUZITE VZORKY, CHEMIKALIEAP RISTROJE

5.1 Pouzité vzorky
» Rajata — Spatisko (dodavatel TEKOO Uhersky Brod)
o Kvétak — Italie (dodavatel TEKOO Uhersky Brod)
» Hlavkovy salat — Itélie (dodavatel TEKOO UherskyBy
* Hrozny bilé — Italie (dodavatel TEKOO Uhersky Brod)
+ Redkvicky — Italie (dodavatel TEKOO Uhersky Brod)

» Elektroaktivovana voda MAVEDES PLUS (dodavatel IGR@A s.r.0.)

5.2 Pouzité chemikalie
« Methanol (dodavatel LACHNER s.r.oGR)
* Destilovana voda
+ Standard Tanin (dodavatel LACHNER s.i(iR)
+ Folin-Ciocalteovaiinidlo (dodavatel PENTACR)
* DPPH - Difenylpikrylhydrazyl (dodavatel Aldrich Cimestry Némecko)
»  20% roztok bezvodého MaO; (dodavatel PENTAR)

» Standard kyselina L-askorbova (vyrobce: Roche viitesriTD )

5.3 Pouzité pomicky a pristroje
» Laboratorni sklo a pofaictky
e Treci misky
* Mikropipety
» Filtra¢ni souprava
* Ananlytické vahy — Denver Instrument

e SuSéarna - Memmert
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» Filtra¢ni papir¢islo 390
* Chladici box
e Spektrofotometr - Perkin-Elmer Lambda 25

* PC s vyhodnocovacim programem WinLab Software
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6 SKLADOVANI A UPRAVAVZORK U

6.1 Skladovani

Po givezeni jednotlivych druhovoce a zeleniny byly vSechny uloZeny v chladibiowru.

Z kazdého druhu bylo odebrano poknii mnozstvi a to bylo o§eno elektraktivovanou
vodou, vloZzeno do polyethylenovéhockd, ktery byl dan do chladiciho boxu. Druha
polovina vzork zistala neoSétna pro kontrolu a také vioZzena do chladiciho boxu.

Teplota v chladicim boxu se pohybovat|izné mezi 2-6°C.

6.2 Priprava vzorki na analyzu

Kazdy den byly z chladiciho boxu odebrany dva kodykazdého druhu ovoce nebo
zeleniny. Jeden kus ogety elektroativovanou vodou a druhy net&®y. Na zbylé
mnoZstvi oSébvaného ovoce nebo zeleniny byla&baplikovana elektroaktivovana voda a

bylo vloZeno zpt do chladiciho boxu.

Kazdy vzorek byl pdivé omyt teplou a studenou vodou a vyfotografov@ast vzorku
byla odkrojena a dana na senzorickou analyzu, kdgnatitelé srovnavali kvality
oSetenych a neoS&nych vzork ovoce ¢i zeleniny a své vysledky psali daegem

piipravené tabulky podle daného vzoru, kteryijéopen do piloh.

Z kazdého vzorku bylo odebrandgitgizné 5g, zvazeno na analytickych vahach, a toto
mnoZstvi bylo rozdrceno veci misce. Viteci misce se taktéz nachazel methanol, ktery
zabraoval dalSi mozné oxidaci, ke které dochéa#i npzmeélnovani plodi. Rozdrceny
vzorek byl dan do 50 ml methanolu a nechal se vgbgivat piblizn¢ 24 hodin pi
laboratorni teplat asi 20°C. Poté byligfiltrovan ges filtratni papir na filtr&nim z&izeni.

Z tohoto extraktu se dale odebiralo n&‘emi.

Dale se odebralo &ité mnoZstvi, které se pokrjelo na kousky a dalcabiminiovych
kelimki. Ty byly predem zvazeny samostata poté byl zvazen i samotny @dbTakto
byly vzorky uloZeny do suSarny a nechaly segplo€ 105°C vysusit. Poté bylo stanoveno

mnozZstvi susiny u jednotlivych drlafovoce a zeleniny.
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7 STANOVENI ANTIOXIDA CNi KAPACITY METODOU DPPH

7.1 Priprava chemikalii a vzorki

7.1.1 Pr¥iprava zasobniho roztoku DPPH

Na analytickych vahach ggsnosti na 0,0001g bylo navazeno 0,04g DPPH. Navidyla
rozpusSéna v methanolu ve 100ml odmmé baice a dopldna methanolem po rysku na
100ml. Zasobni roztok byl ulozen v mrazre ve tné pri teplot -20°C.

7.1.2 Pr¥iprava pracovniho roztoku

Ze zasobniho roztoku DPPHidkeho na laboratorni teplotu 20°C bylo pipetou oéleb

10ml a rozed®no 45ml methanolu.

7.1.3 Konstrukce kalibra énich krivek

S presnosti na 0,0001g bylo navazeno 0,008g kyselikgrasvé. Navazka byla rozpdga

ve 200ml methanolugimz vznikl roztok o koncentraci 40mg.| Z tohoto roztoku byly
piipraveny kalibrani roztoky o koncentracich 10, 20, 30, 40 mgédsnim zasobniho
roztoku methanolem. Z kalibfaich roztoki bylo odebrano 900ul a smichano s 5,1ml
pracovniho roztoku DPPH. Nechalo se stat vé 8B minut a nifila se absorbance na
spektrofotometru i vinové délce 515nm. Kalibéai kiivka byla sestrojena jako zavislost
procentualniho Ubytku absorbance kali&o roztoku na jvodnim pracovnim roztoku

na koncentraci standardu kyseliny askorbove.
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Kalibra éni kfivka DPPH

0,9 -

0,8 -

0,7 -

0,6 -

Procentualni 0,5
Ubytek [%] 0,4

0,3 y = 0,016x + 0,1705
0,2 R? = 0,9995
0,1
0 : : : : ‘
0 10 20 30 40 50
C [mg.l-1]

Obr. ¢. 2. Graf kalibrani kivky DPPH se standardem kyselinou

askorbovou
7.2 Stanoveni antioxida&ni kapacity v ovoci a zelenig

7.2.1 Pr¥iprava vzorka na analyzu

Z kazdého extraktu bylo odebrano 900 pl a smictsddml pracovniho roztoku. Vznikla
smés se nechala 30 minut stat za ifiggnnosti s¥tla a poté se #fila absorbance ip
vinové délce 515nm na spektrofotometru. Pro kazzlyrek se provady tfi méreni a do
tabulek nize byla zanesenaimpgrna hodnota. TaktéZz seétila absorbance pracovniho
roztoku. [43]

7.2.2 Vypocty
7.2.2.1 Antioxida¢ni kapacita
|[%]=%*1oo )

Kde
I procentualni ubytek absorbance
Ao absorbance pracovniho roztoku

Aq absorbance vzorku
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Antioxidacni kapacita je vyjagtna jako Ubytek absorbance vzorku oproti absorbanci

pracovniho roztoku.
Vzorovy vypaet pro vzorek ze dne 24. 2. 2011 (neiset raje — 1. cyklus)

1.2133-0.7864,
1.213:

100

1[%] =
| = 37,66%

7.2.2.2 Mnozstvi antioxidan& vyjadeny v mg na 100g

| -b,
a

X = 3)

3o

Kde

I procentualni Ubytek

b posun kivky ve sn&ru osy y
a snérnice kalibr&ni piimky
m

navazkav g

Vzorovy piiklad ze dne 24.2.2011 (nead%eté raje — 1. cyklus)

X = 03766-01705, 5
0,0016 5,7246

X =12,8808 mg/100g
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7.2.3 Stanoveni antioxid&ni kapacity u neoSeteného ragete — 1. cyklus

7.2.3.1 Naméi‘ené hodnoty

vV

Tabulkac. 5. Nangrené hodnoty — Rég neosetno 1. cyklus

Datum Navazka[g] | Skladovaci Absorbance Absorbance
teplota [°C] Ag Ay
24.2. 5,1522 6 0,6297 1,2378
25.2. 5,2829 5 0,5800 1,1456
28.2. 5,7470 4 0,4353 1,1679
1.3. 5,6022 4 0,4987 1,1069
2.3. 5,4220 4 0,5714 1,1587
3.3. 5,2585 6 0,6245 1,1653
4.3. 5,6050 4 0,5803 1,1818
7.3. 5,4894 6 0,6304 1,2029
8.3. 5,4190 4 0,8017 1,1790
9.3. 5,7246 2 0,7564 1,2133

7.2.3.2 Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 6. Vysledné hodnoty - Rejneoseeno 1. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant @ absorbance [%]
[mg/100g]
24.2. 5,1522 20,04994 49,13
25.2. 5,2829 20,20149 49,37
28.2. 5,7470 28,54873 62,73
1.3. 5,6022 23,68346 54,94
2.3. 5,4220 21,02149 50,68
3.3. 5,2585 18,35077 46,41
4.3. 5,6050 21,15328 50,90
7.3. 5,4894 19,09165 47,60
8.3. 5,4190 9,34375 32,00
9.3. 5,7246 12,88080 37,66
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7.2.4 Stanoveni antioxid&ni kapacity u oSefeného ragete — 1. cyklus

7.2.4.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 7. Nangrené hodnoty — Rég¢ oSeteno 1. cyklus

Datum Navazka [g] Skladovaci Absorbance Absorbance

teplota [°C] A Ay
24.2. 5,1085 6 0,52986 1,2378
25.2. 5,2297 5 0,46290 1,1456
28.2. 5,6413 4 0,43518 1,1679
1.3. 5,1576 4 0,51755 1,1069
2.3. 5,3494 4 0,64178 1,1587
3.3. 5,3468 6 0,58294 1,1653
4.3. 5,3944 4 0,61282 1,1818
7.3. 5,0043 6 0,66272 1,2029
8.3. 5,3333 4 0,73500 1,1790
9.3. 5,6492 2 0,69303 1,2133

7.2.4.2 Vypcéitané hodnoty
Tabulkac. 8. Vysledné hodnoty - RejoSeteno 1. cyklus
Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant @ absorbance [%]
[mg/1009]

24.2. 5,1085 24,5567 57,19

25.2. 5,2297 25,4216 59,59

28.2. 5,6413 25,3090 62,74

1.3. 5,1576 21,9296 53,24

2.3. 5,3494 16,1011 44,61

3.3. 5,3468 19,2435 49,98

4.3. 5,3944 18,0136 48,15

7.3. 5,0043 17,3953 44,91

8.3. 5,3333 12,0757 37,66

9.3. 5,6492 14,2888 42,88
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7.2.5 Porovnani vysledki — oSefené a neoSé&ené rajée — 1. cyklus

Porovnani vysledk

- 30
-

[7p] |
c 2 25
_OX
< 2% 201
© © o
c. =2 15
°Z2
S o wn 10 -
o9 ©

~
N D 5 -
o
c E
2 0 I I I I I I I I I I I

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Poéet dnu skladovani

—e— RajCe neosetfeno —s— Rajce oSetfeno

Obr. ¢. 3. Graf porovnani vysledkmezi oSeéenym a neoSanym ragetem - 1. cyklus

Z vysledného grafu je patrno, Ze wvip¢hu skladovani antioxid#a kapacita rajat klesa.
OSetené vzorky ovSem maiji tendenci rovrnisngjSiho spadu, na rozdil od ned&etych, u
kterych antioxidani kapacita vice kolisa. Je také &tidZze po vice dnech skladovani

mnozstvi antioxidardtklesa na velmi malé mnozZstvi.
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Stanoveni antioxidai kapacity u neoSigtného rajete — 2. cyklus

7.2.5.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 9 Nangrené hodnoty — Ré&g neosSeeno 2. cyklus

Datum Navazka [g] | Skladovaci Absorbance Absorbance
teplota [°C] Ag Ao
22.3. 5,7087 5 0,52913 1,1833
23.3. 5,3527 5 0,62284 1,0036
24.3. 5,3787 6 0,50359 1,0033
25.3. 5,3523 4 0,61367 0,9960
28.3. 5,2031 5 0,53704 1,0235
29.3. 5,6139 4 0,45591 0,9961
30.3. 5,1187 4 0,52042 0,9855
31.3. 5,2829 5 0,52307 1,1491
1.4. 5,1589 4 0,74058 1,1411
4.4, 5,2061 5 0,75273 1,1341

7.2.5.2 Vypaditané hodnoty

Tabulkac. 10. Vysledné hodnoty - Rajneoseeno 2. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant @ absorbance [%]
[mg/100g]
22.3. 5,7087 20,9294 55,28
23.3. 5,3527 12,1956 37,94
24.3. 5,3787 19,0315 49,81
25.3. 5,3523 12,4583 38,39
28.3. 5,2031 18,3058 47,53
29.3. 5,6139 20,6967 54,23
30.3. 5,1187 18,4008 47,19
31.3. 5,2829 22,1410 54,48
1.4. 5,1589 10,9335 35,10
4.4, 5,2061 9,9508 33,63
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7.2.6 Stanoveni antioxid&ni kapacity u oSefeného ragete — 2. cyklus

7.2.6.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 11. Nangirené hodnoty — Rég oSeteno 2. cyklus

Datum Navazka Skladovaci Absorbance Absorbance
[0] teplota [°C] A Ay
22.3. 5,3620 5 0,64347 1,18330
23.3. 5,1838 5 0,54051 1,00360
24.3. 5,7198 6 0,51220 1,00330
25.3. 5,2958 4 0,60914 0,99602
28.3. 5,5437 5 0,52747 1,02350
29.3. 5,8104 4 0,53662 0,99610
30.3. 5,6780 4 0,54731 0,98546
31.3. 5,4224 5 0,70315 1,13410
1.4. 5,6468 4 0,71410 1,14110
4.4, 5,5741 5 0,70286 1,14910
7.2.6.2 Vypcéitané hodnoty
Tabulkac. 12. Vysledné hodnoty - RajoSeteno 2. cyklus
Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
22.3. 5,3620 16,6512 45,62
23.3. 5,1838 17,5383 46,14
24.3. 5,7198 17,4277 48,95
25.3. 5,2958 12,8596 38,84
28.3. 5,5437 17,7082 48,46
29.3. 5,8104 15,6389 46,13
30.3. 5,6780 15,0864 44,46
31.3. 5,4224 12,0734 38,00
1.4. 5,6468 11,2730 37,42
4.4, 5,5741 12,2127 38,83
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7.2.7 Porovnani vysledki - oSefené a neoS&ené rajce — 2. cyklus

Porovnani vysledk
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Obr. ¢. 4. Graf porovnani vysledkmezi oSeéenym a neoS&nym ragetem - 2. cyklus

Z grafu vyplyva, Ze i zde antioxidiai kapacita postugnklesa, ale neoSené vzorky maji

tendenci velkého koliséni, zatimco @8at maji porrné rovnongrny pribeh.
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7.2.8.1 Naméi‘ené hodnoty

7.2.8 Stanoveni antioxid&ni kapacity u neoSeteného kwtaku — 1. cyklus

Tabulkac. 13. Nangirené hodnoty — kK¥ak neosSeeno 1. cyklus

Datum Navazka [g] | Skladovaci Absorbance Absorbance
teplota [°C] A Ao
24.2. 5,0981 6 0,37484 1,1679
25.2. 5,5801 5 0,27837 1,1456
28.2. 5,1135 4 0,43584 1,2378
1.3. 5,2605 4 0,48256 1,1818
2.3. 5,3920 4 0,35112 1,1653
3.3. 5,4568 6 0,39095 1,1587
4.3. 5,6238 4 0,57940 1,1069
7.3. 5,2570 6 0,47109 1,2029
8.3. 5,2250 4 0,58043 1,1790
9.3. 5,3887 2 0,63829 1,2133

7.2.8.2 Vypaditané hodnoty

Tabulkac. 14. Vysledné hodnoty - &ak neoseeno 1. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
24.2. 5,0981 31,1726 67,90
25.2. 5,5801 32,8460 75,70
28.2. 5,1135 29,1747 64,79
1.3. 5,2605 25,0198 59,17
2.3. 5,3920 30,6117 69,87
3.3. 5,4568 28,1814 66,26
4.3. 5,6238 17,0067 47,66
7.3. 5,2570 26,0291 60,84
8.3. 5,2250 20,1670 50,77
9.3. 5,3887 17,5960 47,39
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7.2.9 Stanoveni antioxid&ni kapacity u oSefeného kwtaku — 1. cyklus

7.2.9.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 15. Nangirené hodnoty — k¥ak oSeteno 1. cyklus

Datum Navazka [g] | Skladovaci Absorbance Absorbance
teplota [°C] A Ao
24.2. 6 5,3925 0,40544 1,2133
25.2. 5 5,4186 0,55465 1,1790
28.2. 4 5,1675 0,54337 1,2029
1.3. 4 5,1630 0,39853 1,1818
2.3. 4 5,3300 0,24524 1,1653
3.3. 6 5,3976 0,40442 1,1587
4.3. 4 5,1096 0,45699 1,1069
7.3. 6 5,0322 0,41138 1,1679
8.3. 4 5,5730 0,38946 1,1456
9.3. 2 5,1040 0,52504 1,2378

7.2.9.2 Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 16. Vysledné hodnoty - &ak oSeteno 1. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
24.2. 5,3925 28,7052 66,58
25.2. 5,4186 20,7075 52,96
28.2. 5,1675 22,8461 54,83
1.3. 5,1630 29,7960 66,28
2.3. 5,3300 36,2950 78,95
3.3. 5,3976 27,8174 65,10
4.3. 5,1096 25,4817 58,71
7.3. 5,0322 29,6379 64,78
8.3. 5,5730 27,4503 66,00
9.3. 5,1040 24,8168 57,58
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7.2.10 Porovnani vysledki — oSeteny a neoSateny kwétak — 1. cyklus

Porovnani vysledk 0
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Obr. ¢. 5. Graf porovnani vysledkmezi oSeenym a neoS&nym kvtakem - 1. cyklus

PrestozZe je patrny pokles u a%stého i neosS&ného keétaku, tak u ketaku kontroly je
pokles strmijSi neZz u oSéeného, kdy os&tny v pibéhu skladovani setrvava témna

stejném mnozstvi antioxidant
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7.2.11 Stanoveni antioxid&ni kapacity u neoSeteného kwtaku — 2. cyklus

7.2.11.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 17. Nangirené hodnoty — K¥ak neosSetno 2. cyklus

Datum Skladovaci Navéazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] Ag Ay
22.3. 5 5,6604 0,61619 1,1833
23.3. 5 5,6831 0,36214 1,0036
24.3. 6 5,7660 0,51366 1,0033
25.3. 4 5,1118 0,53815 0,9960
28.3. 5 5,2358 0,40958 1,0235
29.3. 4 5,1310 0,43662 0,9961
30.3. 4 5,1273 0,44486 0,9855
31.3. 5 5,5285 0,56178 1,1341
1.4. 4 5,5148 0,66497 1,1411
4.4, 5 5,1297 0,67610 1,1491

7.2.11.2Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 18. Vysledné hodnoty - &ak neoSeeno 2. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
22.3. 5,6604 17,0461 47,93
23.3. 5,6831 25,7704 63,92
24.3. 5,7660 17,2092 48,80
25.3. 5,1118 17,6797 45,97
28.3. 5,2358 25,6243 59,98
29.3. 5,1310 23,8240 56,17
30.3. 5,1273 23,0431 54,86
31.3. 5,5285 18,8877 50,46
1.4, 5,5148 13,9826 41,73
4.4, 5,1297 14,6894 41,16
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7.2.12 Stanoveni antioxid&ni kapacity u neoSeteného kwtaku — 2. cyklus

7.2.12.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 19. Nangirené hodnoty — k¥ak oSeteno 2. cyklus

Datum Skladovaci Navazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] Ag Ay
22.3. 5 5,4880 0,53030 1,18330
23.3. 5 5,4838 0,34728 1,00360
24.3. 6 5,3590 0,44317 1,00330
25.3. 4 5,0740 0,49162 0,99602
28.3. 5 5,7356 0,47920 1,02350
29.3. 4 5,3370 0,44580 0,99610
30.3. 4 5,4796 0,41418 0,98546
31.3. 5 5,8058 0,42352 1,14910
1.4. 4 5,2405 0,57481 1,14110
4.4, 5 5,6048 0,51986 1,13410

7.2.12.2Vypacitané hodnoty

Tabulkac. 20. Vysledné hodnoty - &ak oSeteno 2. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
22.3. 5,4880 21,7148 55,18
23.3. 5,4838 27,5508 65,40
24.3. 5,3590 22,6131 55,83
25.3. 5,0740 20,6885 50,64
28.3. 5,7356 19,6853 53,18
29.3. 5,3370 22,3648 55,25
30.3. 5,4796 23,3371 57,97
31.3. 5,8058 24,8100 63,14
1.4. 5,2405 19,4260 49,63
4.4, 5,6048 20,6915 54,16
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7.2.13 Porovnani vysledki — oSeteny a neoSateny kwétak — 2. cyklus

Porovnéni vysledk
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Obr. ¢. 6. Graf porovnani vysledkmezi oSeenym a neoS&nym kvtakem - 2. cyklus

Zde je pfibéh tém¥f totozny jako u kwtaku z prvniho cyklu. | zde je u neo&stého
kvétaku patrny ¥tSi pokles nez u o§eneho. Je toigjm¢ dano tim, Ze u Ktaku neni
Zadna slupka, ve které atgjr¢ byva u jinych plod vétSi mnoZstvi antioxidaft a tudiz

elektroaktivovana vodaigobi gimo nacasti kwtaku, které lidsky organismus isbava.
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7.2.14 Stanoveni antioxid&ni kapacity u neoSetenychiedkvi¢ek — 1. cyklus

7.2.14.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 21. Nargrené hodnoty Redkvika neoseeno 1. cyklus

Datum Skladovaci Navéazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] A Ao
24.2. 6 5,2525 0,82522 1,2133
25.2. 5 5,83 0,64443 1,179
28.2. 4 5,1565 0,75024 1,2029
1.3. 4 5,2387 0,69987 1,1818
2.3. 4 5,2656 0,66342 1,1653
3.3. 6 5,1362 0,66454 1,1587
4.3. 4 5,0808 0,62072 1,1069
7.3. 6 5,1432 0,69342 1,1679
8.3. 4 5,3479 0,53183 1,1456
9.3. 2 5,7651 0,66516 1,2378

7.2.14.2Vypacitané hodnoty

Tabulkac. 22. Vysledné hodnotyRedkvika neo3eeno 1. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
24.2. 5,2525 8,8859 31,99
25.2. 5,83 15,1645 45,34
28.2. 5,1565 12,4726 37,63
1.3. 5,2387 14,1551 40,78
2.3. 5,2656 15,4415 43,07
3.3. 5,1362 15,5744 42,65
4.3. 5,0808 16,5283 43,92
7.3. 5,1432 14,3252 40,63
8.3. 5,3479 21,3438 53,58
9.3. 5,7651 15,8349 46,26
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7.2.15 Stanoveni antioxid&ni kapacity u oSefenychiedkvi¢ek — 1. cyklus

7.2.15.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac¢. 23. Nargrené hodnoty Redkvika oeteno 1. cyklus

Datum Skladovaci Navazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] A Ao
24.2. 6 5,221 0,76414 1,2133
25.2. 5 5,5842 0,79162 1,179
28.2. 4 5,6309 0,69249 1,2029
1.3. 4 5,1864 0,70202 1,1818
2.3. 4 5,5356 0,60508 1,1653
3.3. 6 5,4324 0,67189 1,1587
4.3. 4 51172 0,56612 1,1069
7.3. 6 5,6018 0,66004 1,1679
8.3. 4 5,7881 0,54936 1,1456
9.3. 2 5,4967 0,83641 1,2378

7.2.15.2Vypacitané hodnoty

Tabulkac. 24. Vysledné hodnotyRedkvika o3eteno 1. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
24.2. 5,221 11,95275 37,02
25.2. 5,5842 8,84564 32,86
28.2. 5,6309 14,08613 42,43
1.3. 5,1864 14,18819 40,60
2.3. 5,5356 17,51457 48,08
3.3. 5,4324 14,36029 42,01
4.3. 5,1172 19,42307 48,86
7.3. 5,6018 14,74687 43,48
8.3. 5,7881 18,89442 52,05
9.3. 5,4967 8,74257 32,43
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7.2.16 Porovnani vysledki — oSetfené a neoSéenéredkvicky — 1. cyklus

Porovnani vysledk 0
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Obr. ¢. 7. Graf porovnani vysledkmezi oSeéenymi a neosegnymiredkvickami - 1.

cyklus

Antioxidatni kapacitaredkvicek je na nizké Urovni. Zdanlivy vzestup antixémiskapacity
je Zrejm¢ dan originalitou kazdého vzorku anebo o&eim fedkvicek, které byly

vypéstovany ¥ejme ve skleniku a tudiz jejichist nebyl pirozeny.
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Stanoveni antioxidai kapacity u neoSitnychiredkvicek — 2. cyklus

7.2.16.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 25. Nargrené hodnoty Redkvika neoseno 2. cyklus

Datum Skladovaci Navéazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] A Ao

22.3. 5 5,4453 0,64325 1,1833
23.3. 5 5,7553 0,69965 1,0036
24.3. 6 5,1378 0,64972 1,0033
25.3. 4 5,1318 0,67363 0,99602
28.3. 5 5,1901 0,58135 1,0235
29.3. 4 5,5447 0,60301 0,9961
30.3. 4 5,1279 0,53946 0,98546
31.3. 5 5,7826 0,52952 1,1341
1.4. 4 5,6412 0,81805 1,1411
4.4, 5 5,4004 0,67525 1,1491

7.2.16.2Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 26. Vysledné hodnotyRedkvika neoseeno 2. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]

22.3. 5,4453 16,4071 45,64
23.3. 5,7553 7,1868 30,29
24.3. 5,1378 11,0649 35,24
25.3. 5,1318 9,3278 32,37
28.3. 5,1901 15,7450 43,20
29.3. 5,5447 12,6319 39,46
30.3. 5,1279 17,1903 45,26
31.3. 5,7826 19,5950 53,31
14. 5,6412 6,2378 28,31
4.4, 5,4004 13,9958 41,24
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7.2.17.1Naméi‘ené hodnoty

7.2.17 Stanoveni antioxida@ni kapacity u oSefenychiedkvi¢ek — 2. cyklus

Tabulkac. 27. Nargrené hodnoty Redkvika oeteno 2. cyklus

Datum Skladovaci Navazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] Ag Ag
22.3. 5 5,5158 0,74455 1,1833
23.3. 5 5,4351 0,58083 1,0036
24.3. 6 5,0868 0,64378 1,0033
25.3. 4 5,7005 0,64163 0,99602
28.3. 5 5,1379 0,62409 1,0235
29.3. 4 5,1456 0,62525 0,9961
30.3. 4 5,2952 0,62588 0,98546
31.3. 5 5,3653 0,77903 1,1341
1.4. 4 5,3497 0,75891 1,1411
4.4, 5 5,5487 0,7731 1,1491

7.2.17.2Vypacitané hodnoty

Tabulkac. 28. Vysledné hodnotyRedkvika neo3eeno 2. cyklus

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant @ absorbance [%]
[mg/100g]
22.3. 5,5158 11,3472 37,08
23.3. 5,4351 14,4175 42,13
24.3. 5,0868 11,5395 35,83
25.3. 5,7005 10,1584 35,58
28.3. 5,1379 13,3651 39,02
29.3. 5,1456 12,2557 37,23
30.3. 5,2952 11,4718 36,49
31.3. 5,3653 8,3048 31,31
1.4. 5,3497 9,6052 33,49
4.4, 5,5487 8,8260 32,72
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7.2.18 Porovnani vysledki — oSetfené a neoS@enéredkvicky — 2. cyklus
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Obr. ¢. 8. Graf porovnani vysledkmezi oSeenymi a neoSegnymiredkvikami - 2.

cyklus

U oSetenychiedkvicek je znat rovnorrny pribéh narozdil od neoS&nych. U oSéenych
fedkvicek je victt sice pokles, ale ten je jen minimélni. U net&gich je vidt znané

kolisani.
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7.2.19 Stanoveni antioxid&ni kapacity u neoSekenych hrozni

7.2.19.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 29. Nangiené hodnoty — Hrozny neo&sto

Datum Skladovaci Navéazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] A Ao
11.2. 5 4,7300 0,20351 1,1030
14.2. 5 5,0535 0,23790 1,1260
15.2. 4 5,4426 0,25503 1,1473
18.2. 4 5,3620 0,26326 1,1345
22.2. 4 5,0956 0,15753 1,1311
24.2. 6 5,7660 0,33250 1,2133
25.2. 5 5,2814 0,33225 1,1790
28.2. 4 5,2337 0,26242 1,2029
1.3. 4 5,2136 0,22329 1,1818
7.3. 6 5,0888 0,25168 1,1679
8.3. 4 5,3397 0,19524 1,1456
9.3. 5 5,2117 0,47107 1,2378

7.2.19.2Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 30. Vysledné hodnoty - Hrozny neéseb

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant G absorbance [%]
[mg/100g]
11.2. 4,7300 42,6132 81,55
14.2. 5,0535 38,2298 78,87
15.2. 5,4426 34,8646 77,77
18.2. 5,3620 34,8197 76,80
22.2. 5,0956 42,3299 86,07
24.2. 5,7660 30,1040 72,60
25.2. 5,2814 32,4070 71,82
28.2. 5,2337 36,5028 78,18
1.3. 5,2136 38,3947 81,11
7.3. 5,0888 37,7055 78,45
8.3. 5,3397 38,5716 82,96
9.3. 5,2117 26,9184 61,94
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7.2.20.1Naméi‘ené hodnoty

7.2.20 Stanoveni antioxida&ni kapacity u oSefenych hrozni

Tabulkac. 31 Nandgrené hodnoty — Hrozny ogeho

Datum Skladovaci Navéazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] Ag Ao
11.2. 5 5,1860 0,14563 1,1030
14.2. 5 5,3022 0,13783 1,1260
15.2. 4 5,0544 0,25240 1,1473
18.2. 4 5,3096 0,15814 1,1345
22.2. 4 5,0920 0,25296 1,1311
24.2. 6 5,7283 0,16505 1,2133
25.2. 5 5,2814 0,18165 1,1790
28.2. 4 5,0254 0,42390 1,2029
1.3. 4 5,1182 0,18786 1,1818
7.3. 6 5,5193 0,31482 1,1679
8.3. 4 5,1492 0,20948 1,1456
9.3. 5 5,3415 0,18599 1,2378
7.2.20.2Vypacitané hodnoty
Tabulkac. 32 Vysledné hodnoty - Hrozny ag&eio
Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant @ absorbance
[mg/100g] (%]
11.2. 5,1860 42,0284 86,80
14.2. 5,3022 41,6745 87,76
15.2. 5,0544 37,6841 78,00
18.2. 5,3096 40,6168 86,06
22.2. 5,0920 37,1821 77,64
24.2. 5,7283 37,8311 86,40
25.2. 5,2814 39,9651 84,59
28.2. 5,0254 29,6681 64,76
1.3. 5,1182 40,9409 84,10
7.3. 5,5193 31,7035 73,04
8.3. 5,1492 39,2442 81,71
9.3. 5,3415 39,7385 84,97
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7.2.21 Porovnani vysledki — oSetené a neoSéené hrozny

Porovnani vysledk
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Obr. ¢. 9. Graf porovnani vysledknezi oSeenymi a neoSéenymi hrozny

Hrozny maji ponarné vysokou antioxidéni kapacitu, i kdyz &ne ji maji jeSt vyssi, nez
je zde, coz je irjm¢ zpiasobeno obdobim, kdy byly vystovany. RPibéh u oSetenych i
neoSetenych je téni stejny. Antioxidanty jsou v hroznechiifmmny hlavig ve slupkach a

peckach, které jsou vice odolné rozkladu a tud@njexidani kapacita tég¥ nemeénna.
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7.2.22 Stanoveni antioxid&ni kapacity u neoSekeného salatu

7.2.22.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 33. Nangirené hodnoty — Salat neo&sto

Datum Skladovaci Navéazka [g] Absorbance Absorbance
teplota [°C] Ag Ao

9.2. 4 5,4255 0,45858 1,1737
10.2. 5 5,5930 0,55853 1,1737
11.2. 5 5,6685 0,44337 1,1737
14.2. 5 5,7130 0,74174 1,1737
15.2. 4 5,5945 0,45546 1,1737
16.2. 5 5,2352 0,8004 1,126
17.2. 4 5,6346 0,87889 1,1473
18.2. 4 4,7034 0,64388 1,1345
21.2.. 4 5,5359 0,82175 1,1311

7.2.22.2Vypcéitané hodnoty

Tabulkac¢. 34 Vysledné hodnoty - Salat nes&eb

Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant @ absorbance [%]
[mg/100g]
9.2. 5,4255 25,2734 60,93
10.2. 5,5930 19,7584 52,41
11.2. 5,6685 24,9044 62,22
14.2. 5,7130 10,8050 36,80
15.2. 5,5945 24,6584 61,19
16.2. 5,2352 7,0834 28,92
17.2. 5,6346 3,5190 23,39
18.2. 4,7034 17,4046 43,25
21.2.. 5,5359 5,8140 27,35
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7.2.23 Stanoveni antioxida&ni kapacity u oSefeného salatu

7.2.23.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 35. Nangirené hodnoty — Salat ogeho

Datum Skladovaci Navazka [g] | Absorbance Absorbance
teplota Ay Ao
[°C]
9.2. 4 5,3490 0,80396 1,1737
10.2. 5 5,3095 0,63664 1,1737
11.2. 5 5,8160 0,84114 1,1737
14.2. 5 5,8676 0,43662 1,1737
15.2. 4 5,5126 0,70768 1,1737
16.2. 5 5,5723 0,54204 1,1260
17.2. 4 5,5593 0,8348 1,1473
18.2. 4 5,6622 0,7513 1,1345
21.2.. 4 5,4506 0,88212 1,1311
7.2.23.2Vypacitané hodnoty
Tabulkac. 36 Vysledné hodnoty — Salat @éeb
Datum Navazka [g] Obsah Ubytek
antioxidant @ absorbance
[mg/100g] (%]
9.2. 5,3490 8,4432 31,50
10.2. 5,3095 16,8965 45,76
11.2. 5,8160 6,0632 28,33
14.2. 5,8676 24,3656 62,80
15.2. 5,5126 12,8429 39,71
16.2. 5,5723 19,5226 51,86
17.2. 5,5593 5,7268 27,24
18.2. 5,6622 9,2317 33,78
21.2.. 5,4506 2,8450 22,01
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7.2.24 Porovnani vysledki — oSeteny a neoSdteny salat

Mnozstvni antioxidant U
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Obr. ¢. 10. Graf porovnéni vysledknmezi oSéenym a neoSatnym salatem

U oSetenych i neoSéenych vzork je znat veliké kolisani. U neoehého je vidt ke

konci skladovani velky pokles antioxidénta rozdil od prvnich dnskladovani. U salatu

se antioxidanty vyskytuji v listech. Tyto listy js@nadno fistupné oxidénim ¢inidlam a

to zpisobuje #ejme ono velké kolisani.
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8 STANOVENI POLYFENOL U POMOCI FOLIN-CIOCALTEUOVA
CINIDLA

8.1 Priprava chemikalii a vzorka

8.1.1 Priprava pracovniho roztoku uhli¢itanu sodného

Bylo smichano 80 hmotnostnich procent destilovaodyva 20 hmotnostnich procent
NaCOs. Ten se fi staléem michani nechal ve wbdozpustit. Poté byl fiefiltrovan ges

filtracni papir.

8.1.2 Konstrukce kalibra énich krivek

S pesnosti na 0,0001g bylo navazeno 0,05g taninu. Mavlyla rozpugha ve 100ml
destilované vodyg&mz vznikl roztok o koncentraci 0,5mg.| Z tohoto roztoku byly
pripraveny kalibrani roztoky o koncentracich 1, 2, 3, 4 rigiédsnim zasobniho roztoku
destilovanou vodou. Z kalibtaich roztok byl odebran 1ml a smichan s 0,5ml Folin-
Ciocalteuovymcinidlem a giblizné 15ml destilované vody v 25ml odmmé baice. Po
ttfech minutach bylo fidano 2,5ml roztoku N&O; a doplnilo se destilovanou vodou po
rysku. Nechalo se stat ve &n30 minut a nifila se absorbance na spektrofotomettu p
vinové délce 700nm. Kalibtai kiivka se muselaifpravovat kazdy den, protoze Folin-

Cioalteovocinidlo je nestalé a vysledky by tak nebyly srovivsge

Kalibra €éni kivka polyfenol G

0,4 -
0,35 -
0,3 -
g 0,25 -
0,2 -

§ 0,15 -

0,1 +
0,05 +

y = 0,0839x + 0,0101
R? = 0,9996

C [mg/l]

Obr. ¢. 11. Graf kalibrani kfivky polyfenal se standardem taninem
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8.2 Stanoveni polyfenol v ovoci a zelenig

8.2.1 Priprava na analyzu

Z kazdého extraktu byl odebran 1ml a smichdn <d8sil destilované vody a s 0,5ml
Folin-Ciocalteuovainidla ve 25ml odrrné baice. Po itech minutach seflalo 2,5ml

roztoku NaCO; a doplnilo se destilovanou vodou po rysku. Vznighas se nechala 30
minut stat za neftomnosti s¥tla a poté se #tila absorbanceipvinové délce 700nm na
spektrofotometru. Pro kazdy vzorek se prahadii méieni a do tabulek niZze byla

zanesena fimérna hodnota. [42]
8.2.2 Vypocty

8.2.2.1 Mnozstvi polyfenal vyjadeny v mg na 100g vzorku

= A_bexi (4)
a m

X

Kde

A absorbance vzorku

b posun kalibréni piimky ve sn&ru osy y

a snérnice kalibr&ni piimky

m navazka vzorku v g

r redni

Vzorovy vypaiet pro vzorek ze dne 11. 2. 2011 (net&ed hrozny)

0,38275+0,0464 5
X= x 25x%
0,0975 47300

X = 116,3197 mg/100g

8.2.2.2 Mnozstvi polyfenat vyjadeny v mg na 100g susiny

x_, =10 x (5)

<

<=
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Kde
S hmotnost suSiny v g ve 1008grstvého vzorku
X mnozstvi polyfenal v mg ve 100gerstvého vzorku

Vzorovy piiklad ze dne 11. 2. 2011 (nea®ete hrozny)

= @X1163197
121

Xs=959,94 mg/100g suSiny
8.2.3 Stanoveni mnozstvi polyfendl v salatu

8.2.3.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 37. Nardirené hodnoty - polyfenoly - Salat

Salat Délka Navazka | Navazka | Hmotnost Obsah Absorbance
skladovani [0] na susiny [g] suSiny vzorku
[dny] susinu [%0]
la]
NeoSetfeny 1 5,4255 1,769 0,0925 5,2 0,08892
NeoSetfeny 13 5,5359 1,4114 0,0672 4,8 0,08074
OSetreny 1 5,3490 2,3602 0,0947 4,0 0,06158
OSetreny 13 5,4506 1,7466 0,0557 3,2 0,04433

8.2.3.2 Vypatitané hodnoty

Tabulkac. 38. Vysledné hodnoty — polyfenoly - Salat

Salat Délka skladovani [dny] Obsah polyfen. v
suSin & [mg/100g]
NeoSetfeny 1 685,65
NeoSetfeny 13 618,42
OSetfeny 1 645,02
OSetfeny 13 567,34

Obsah polyfendi v salatu po 13 dnech skladovani klesa, ale jerinmdimé. NeoSeateny
salat ma mensi obsah polyfemohez oSéeny, takZze zde se jevéiaky elektroaktivované

vody spiSe jako negativni.
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8.2.4 Stanoveni mnoZstvi polyfendl v hroznech

8.2.4.1 Nameéi‘ené hodnoty

Tabulkac. 39. Namgrené hodnoty - polyfenoly - Hrozny

Hrozny Délka Navazka | Navazka | Hmotnost Obsah Absorbance
skladovani [0] na susiny susiny vzorku
[dny] suSinu [0] [%0]
[g]
NeoSetiené 1 4,7300 3,8160 0,4624 12,1 0,38275
NeoSetfené 27 5,2117 6,2180 0,8863 14,3 0,11626
OSetfené 1 5,1860 4,7680 0,5774 12,1 0,26383
OSetfené 27 5,3415 4,8249 0,7119 14,8 0,13145

8.2.4.2 Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 40. Vysledné hodnoty — polyfenoly - Hrozny

Hrozny Délka skladovani [dny] Obsah polyfen. vsuSi  né
[mg/100g]
NeoSetfené 1 959,94
NeoSetrené 27 280,72
OSetfené 1 633,31
OsSetfené 27 289,31

Pokles obsahu polyfenol v pribéhu skladovani je velmi vyrazny. Ani zde ovSem

neshledavam veliky rozdil mezi ofstym a neoS&tnym vzorkem.

8.2.5 Stanoveni mnoZstvi polyfendl v rajéatech — 1. cyklus

8.2.5.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 41. Nangirené hodnoty - polyfenoly — Raja 1. cyklu

Rajcata Délka Navazka | Navazka | Hmotnost | Obsah | Absorbance
skladovani [a] na suSiny [g] | suSiny vzorku
[dny] susinu [%0]
[d]
NeoSetfené 1 5,1522 5,8520 0,2944 5,0 0,09831
NeoSetiené 14 5,7246 4,8253 0,2391 5,0 0,09452
Osetfené 1 5,1085 6,7281 0,3406 51 0,10073
Osetfené 14 5,6492 5,9283 0,3062 5,2 0,1047
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8.2.5.2 Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 42. Vysledné hodnoty — polyfenoly -d&é&g 1. cyklus

Rajéata Délka skladovani [dny] Obsah polyfen. v
suSin & [mg/100g]
NeoSetfené 1 715,78
NeoSetfené 14 636,91
OSetfené 1 729,39
OsSetfené 14 663,91

8.2.6 Stanoveni mnoZzstvi polyfendl v raj¢atech — 2. cyklus

8.2.6.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 43. Nangené hodnoty - polyfenoly - Rata 2. cyklus

Raj€ata Délka Navéazka | Navazka | Hmotnost | Obsah | Absorbance
skladovani [0] na susiny suSiny vzorku
[dny] susinu [0] [%0]
[9]
NeoSetfené 1 5,7087 5,5908 0,3009 54 0,13825
NeoSetfené 14 5,2061 4,4009 0,2989 6,8 0,12798
OsSetfené 1 5,3620 5,5210 0,3192 5,8 0,11298
OsSetfené 14 55741 5,0334 0,2600 5,2 0,10052

8.2.6.2 Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 44. Vysledné hodnoty — polyfenoly —datg 2. cyklus

Raj€ata Délka skladovani [dny] Obsah polyfen. v
suSin é [mg/100g]
NeoSetfené 1 824,95
NeoSetfené 14 677,41
OSetfené 1 706,96
OSetfené 14 702,44

U rajcat je také patrny pokles obsahu polyfénal kdyZz jen minimalni. Je toiejmeé
zpisobeno tim, Ze polyfenoly jsou obsazeny héave slupkach a seminkach dete a
odtud se velmi&ko extrahuji. Je zde vSak paisi vliv elektroaktivované vody, kdy

oSeteny vzorek vykazuje menSi pokles polyfannez neoséeny.
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8.2.7 Stanoveni mnoZstvi polyfendl v Fedkvi¢kach — 1. cyklus

8.2.7.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 45. Nangrené hodnoty - polyfenolyRedkviky — 1. cyklus

Redkvi éky Délka Navazka | Navazka | Hmotnost | Obsah | Absorbance
skladovani [g] na susiny susiny vzorku
[dny] susinu [0] [%0]
(0]
NeoSetiené 1 5,2525 4,1033 0,1686 4,1 0,11213
NeoSetfené 14 5,7651 4,9733 0,2361 4,7 0,15117
OSetfené 1 5,221 4,988 0,2787 5,6 0,098452
OsSetfené 14 5,4967 6,097 0,3361 55 0,09822

8.2.7.2 Vypatitané hodnoty

Tabulkac. 46. Vysledné hodnoty — polyfenoRedkviky — 1. cyklus

Redkvi éky Délka skladovani [dny] Obsah polyfen. v susin &
[mg/100g]
NeoSetfené 1 950,13
NeoSetfené 14 938,51
OSetfené 1 640,70
OSetfené 14 615,82

8.2.8 Stanoveni mnoZstvi polyfendl v Fedkvi¢kadch — 2. cyklus

8.2.8.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 47. Nargiené hodnoty - polyfenolyRedkviky — 2. cyklus

Redkvi éky Délka Navazka | Navazka | Hmotnost | Obsah | Absorbance
skladovani [g] na susiny suSiny vzorku
[dny] susinu [0] [%0]
o]
NeoSetfené 1 5,4453 2,5262 0,1043 4,1 0,15036
NeoSetiené 14 5,4004 3,1985 0,1334 4,2 0,13915
OsSetfené 1 5,5158 3,0281 0,117 3,9 0,11669
OsSetfené 14 5,5487 3,9405 0,2285 5,8 0,12098
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8.2.8.2 Vypcritané hodnoty

Tabulkac. 48. Vysledné hodnoty — polyfenoRedkviky — 2. cyklus

Redkvi éky Délka skladovani [dny] Obsah polyfen. v
susin é [mg/100g]
NeoSetrené 1 1200,49
NeoSetfené 14 1130,74
OSetiené 1 1051,99
OSetiené 14 714,90

U fedkvicek je také patrny minimalni pokles polyfetndithem skladovani. Je zde ale &tid
rozdil mezi oSéenymi a neosSétnymi vzorky. Elektroaktivovana voda magepre, opet

negativni vliv na obsah polyfenoVe vzorcich.

8.2.9 Stanoveni mnozstvi polyfendl v kvétaku — 1. cyklus

8.2.9.1 Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 49. Nangrené hodnoty - polyfenoly — &ak — 1. cyklus

Kv étak Délka Navazka | Navazka | SuSina | Hmotnost | Absorbance
skladovani [0] na [0] susiny vzorku
[dny] susinu [0]
[¢]
NeoSetfeny 1 5,0981 4,1164 | 0,4007 9,7 0,11843
NeoSetfeny 14 5,3887 4,6166 | 0,5275 11,4 0,1597
OSetfeny 1 5,3925 4,8392 | 0,4980 10,3 0,13127
OSetfeny 14 5,1040 3,1018 | 0,4159 13,4 0,13466

8.2.9.2 Vypcitané hodnoty

Tabulkac. 50. Vysledné hodnoty — polyfenoly <¢ték — 1.cyklus

Kvétak Délka skladovani [dny] (Obsah polyfen. v suSin &
[mg/100g]
NeoSetfeny 1 446,40
NeoSetfeny 14 444,34
OSetfeny 1 428,38
Osetfeny 14 353,62
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8.2.10 Stanoveni mnoZstvi polyfendl v kvétdku — 2. cyklus

8.2.10.1Naméi‘ené hodnoty

Tabulkac. 51. Nangrené hodnoty - polyfenoly - Bak — 2. cyklus

Kv éték Délka Navazka | Navazka | SuSina | Hmotnost | Absorbance
skladovani [0] na [0] susiny vzorku
[dny] suSinu [0]
[d]
NeoSetieny 1 5,6604 3,1149 | 0,2659 8,5 0,20754
NeoSetfeny 14 5,1297 3,1564 | 0,3120 9,9 0,17227
OsSetfeny 1 5,4880 4,1693 | 0,3533 8,5 0,22083
OSetfeny 14 5,6048 3,6988 | 0,2826 7,6 0,19076

8.2.10.2Vypcéitané hodnoty

Tabulkac. 52. Vysledné hodnoty — polyfenoly €ték — 2. cyklus

Kvétak Délka skladovani [dny] (Obsah polyfen. v suSin &
[mg/100g]
NeoSetfeny 1 691,09
NeoSetreny 14 570,83
OSetfeny 1 754,11
OSetfeny 14 730,38

patrny u neoS&tného kétaku z druhého cyklu.

U kwétdku je také pokles obsahu polyfeindiéhem skladovani minimalni. Nejvice je
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9 SENZORICKA ANALYZAVZORK U

9.1 Postup hodnoceni

Senzoricka analyza probihala v labofatktera byla hodnotitéin znama. Na senzorické
analyze jsem se podilel spate s diplomantkou Monikou Bartkovou, kdy jsme pouliva
stejnou metodu i stejné vzorky ovoce a zeleninyridg byly ozn&eny pod pismeny A-E a
rozmistny v fadk vedle sebe. Hodnotitelé vyuZzivali bodovaci metokiy hodnotili
jednotlivé poloZzky ve stupnici od 1 do 9 podiegem dané stupnice. Vysledné hodnoty se
setetly a udlal se z nich aritmeticky pmér. Cim vy3si je vyslednéislo, tim lepsi je

ohodnoceni. Stupnice hodnoceni a hodnotitelskénsalje dano doffioh.
Postup:

» Prichystani pomcek (niz, talice, cedulky s ozri@nim)

* Priprava vzork

» Ptizvani hodnotital

* Seznameni se vzorky

* Rozdani schémat pro hodnoceni spades formul&em pro vyplgni

e Samotné hodnoceni, vygini formul&e

» Kontrola vyplrenych formulda

* Vyhodnoceni, vytvieni gehledné tabulky
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9.2 Vysledky hodnoceni senzorické analyzy

9.2.1 Vyhodnoceni senzorické analyzy - rd&ata - 1. a 2. cyklus

Tabulkac¢. 53. Vyhodnoceni réat - 1. cyklus

Délka Rajée neoset feno Raj€e oSetfeno Vyhodnoceni
sklad. | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér
[dny] 1 2 3 1 2 3
1 42 51 50 47,7 40 45 49 44,7 R. neoSet Feno
2 42 45 44 43,7 43 48 46 45,7 R. oSet Ffeno
5 47 - - 47,0 48 - - 48,0 R. oSet feno
6 44 44 41 43,0 40 45 46 43,7 R. oSet feno
7 43 44 45 44,0 45 44 48 45,7 R. oSet feno
8 45 47 42 44,7 40 47 39 42,0 R. neoSet Feno
9 50 50 47 49,0 a7 46 45 46,0 R. neoSet Feno
12 42 42 42 42,0 40 46 43 43,0 R. oSet feno
13 40 46 48 44,7 41 39 45 41,7 R. neoSet Feno
14 43 | 46 | 46 | 450 | 45 | 44 | 46 | 450 |R.neosetreno
/ R. oSetFfeno

Tabulkac. 54. Vyhodnoceni r&at 2. cyklus

Délka Rajée neoset feno Raj€e oSetfeno Vyhodnoceni
sklad. | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér
[dny] 1 2 3 1 2 3

1 49 45 48 47,3 45 45 44 447 R. neoSet feno

44 45 40 43,0 45 43 40 42,7 R. neoSet Feno

39 41 42 40,7 40 41 a1 40,7 R. negsetvreno
/ R. oSet Ffeno

40 41 41 40,7 39 37 40 38,7 . heoSet Feno

36 38 41 38,3 39 40 44 41,0 . 0Set feno

2
3
4 42 40 42 41,3 47 48 47 47,3 R. oSet feno
7
8
9

41 40 45 42,0 38 38 43 39,7 . heoSet Feno

DO | DD

10 40 43 44 42,3 43 45 48 453 . oSet feno
11 44 41 44 43,0 45 42 43 43,3 . oSet feno
14 44 43 - 43,5 45 46 - 45,5 . oSet Feno

U prvniho cyklu vzork rajéat se zda analyza vychazet Iépe pro neéesétrajata, ffesto
ani tak neni senzoricka analyza pra@a#g [fizniva. Maximalni mnozstvi bdd kterého Ize
dosahnout je 54, a t&ta se k tomutsislu mélokdy piblizila. Diky, Zejme, sklenikovému

péstovani, nedosahuji egta takovych kvalit, jako fjpozere vypéstovana. Rozdily
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v hodnoceni mezi o§enymi a neoSétnymi rafaty jsou minimalni, proto nelzergsré

A

vyjadrit, jaky (Cinek méla elektroaktivovana voda na tuto zeleninu.

9.2.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy ¥edkvi¢ky - 1. a 2. cyklus

Tabulkac. 55. Vyhodnocenedkviek - 1. cyklus

Délka Redkvi éka neoset fena Redkvi éka oSet fena Vyhodnoceni
sklad. | Hod. | Hod. | Hod. | Primér | Hod. | Hod. | Hod. | Prmér
[dny] 1 2 3 1 2 3
1 46 49 46 47,0 46 52 50 49,3 R. oset fena
2 51 43 49 47,7 51 45 50 48,7 R. oSet Fena
5 48 - - 48,0 51 - - 51,0 | R.o3etrena
6 47 47 45 46,3 45 46 47 46,0 R. neoset fena
7 43 44 45 44,0 43 47 48 46,0 R. oSet Fena
8 49 43 47 46,3 45 43 45 44,3 R. neoset fena
9 42 50 48 46,7 44 50 47 47,0 R. oSet Fena
12 39 49 47 45,0 40 46 48 447 R. neoset fena
13 41 46 47 44,7 40 45 47 44,0 R. neoset fena
14 41 49 42 44,0 37 47 42 42,0 R. neoset fena
Tabulkac. 56. Vyhodnocenedkviek - 2. cyklus
Délka Redkvi éka neo3et fena Redkvi éka oSet fena Vyhodnoceni
sklad. | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér
[dny] 1 2 3 1 2 3
1 49 50 48 49,0 48 48 47 47,7 R. neoset fena
2 42 43 45 43,3 46 44 46 45,3 R. oset Fena
3 46 | 48 | 47 | 470 | 49 | a5 | a7 | a7o | R Neosetrena/
R. oSet fena
4 46 45 48 46,3 43 43 46 44,0 R. neoset fena
7 47 46 44 45,7 42 40 41 41,0 R. neoset fena
8 44 45 46 45,0 45 42 42 43,0 R. neoset fena
9 44 43 50 45,7 43 40 47 43,3 R. neoset fena
10 44 46 48 46,0 42 39 47 42,7 R. neoset fena
11 43 44 44 43,7 48 40 48 45,3 R. oset Fena
14 - - - - - - - - Nehodnotitelné

Pro fedkvicky prvniho i druhého cyklu vychazi 1épe senzorilke3etenych vzork. Po
delSim skladovani o§enéiedkvicky vykazovaly ¥tSi rozdily v chuti a tmi, od p&iméru.
Ke konci jiz z&inaly zapachat a byly téhbez chuti. Vzorky nechané pro kontrolu si
zachovavaly v chuti atmi témet stejné vlastnosti jako na &ku skladovani. Jen vzhled
se postupalisil od normélu. Po 14 dnech vSak byly t##mepoZivatelné oba vzorkyt az

oSeteny,¢i neoSeteny.
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9.2.3 Vyhodnoceni senzorické analyzy - k&tak - 1. a 2. cyklus

Tabulkac. 57. Vyhodnoceni kidku - 1. cyklus

Délka Kv étak neosSet fen Kv étak oSet fen Vyhodnoceni
sklad. | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér | Hod. | Hod. | Hod. | Primér
[dny] 1 2 3 1 2 3
1 48 53 51 50,7 48 52 50 50,0 K. neoSet ren
2 52 52 49 51,0 52 51 52 51,7 K. oSet Fen
5 49 - - 49,0 51 - - 51,0 K. oSet Fen
6 49 51 51 50,3 47 51 49 49,0 K. neoset ren
7 45 49 53 49,0 47 49 52 49,3 K. oSet Fen
8 54 47 48 49,7 54 49 47 50,0 K. oSet Fen
9 45 54 52 50,3 46 54 52 50,7 K. oSet Fen
12 45 54 52 50,3 45 53 52 50,0 K. neoSet ren
13 45 53 50 49,3 44 54 51 49,7 K. oSet Fen
14 40 43 43 42,0 46 53 49 49,3 K. oSet Fen
Tabulkac. 58. Vyhodnoceni kiaku - 2. cyklus
Délka Kv étak neosSet fen Kv étak oSet fen Vyhodnoceni
sklad. | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér | Hod. | Hod. | Hod. | Prmér
[dny] 1 2 3 1 2 3
1 54 | 53 | 54 | 537 | 54 | 53 | 54 | s37 |K neosetren/
K. oSet Fen
2 53 52 51 52,0 53 53 52 52,7 K. oSet Fen
3 51 52 53 52,0 43 46 46 45,0 K. neoSet ren
4 51 50 51 50,7 50 49 52 50,3 K. neoSet ren
7 49 50 50 49,7 51 51 53 51,7 K. oSet Fen
8 47 46 48 47,0 47 45 48 46,7 K. neoSet ren
9 48 | 48 | 51 | 400 | 48 | 47 | 52 | ago |K neosetren/
K. oSet Fen
10 46 48 44 46,0 46 47 47 46,7 K. oSet Fen
11 47 47 48 47,3 48 49 48 48,3 K. oSet Fen
14 44 42 - 43,0 45 46 - 45,5 K. oSet Fen

Kvétak byl nejodoljsSi ze vSech vzorkzeleniny. Jeho vzhled se¢nil jen malo. Zgisté
bilé bary postuph prechazel do nazloutlé, ale e¢hge témdi nentnila po celou dobu
skladovani. Taktéz an¢ zastavala stejna. U obou cyklvychazi lépe vzorky odené
elektroaktivovanou vodou. Je tdepmé zpasobeno tim, Ze kK¥ak nemda zadnou slupku,
kterda ho chrani a bakterie tgwbujici rozklad fisobi @Fimo na keétenstvi.
Elektroaktivovana voda zdejeime, svym desinfeknim (Einkem zastavila irst €chto

patogeri a zabranila tak rozkladu.
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9.2.4 Vyhodnoceni senzorické analyzy - salat

Tabulkac. 59. Vyhodnoceni salatu

Délka Salat neoSet fen Salat oSet fen Vyhodnoceni
sklad. | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér | Hod. | Hod. | Hod. | Pramér
[dny] 1 2 3 1 2 3
1 48 52 43 47,7 45 52 35 44,0 S. neoSet Fen
2 43 46 47 45,3 48 51 46 48,3 S. oSet fen
3 39 - - 39,0 44 - - 44,0 S. oSet Fen
6 51 47 42 46,7 51 49 41 47,0 S. oSet fen
7 42 44 43 43,0 45 43 34 40,7 S. neoSet Fen
8 50 43 41 447 40 38 39 39,0 S. neoSet fen
9 51 | 50 | 47 | 49,3 52 | 49 | 47 | 493 |3 neosetren
S. oSet ren
10 39 37 36 37,3 38 40 40 39,3 S. oSetFen
13. 40 - - 40,0 39 - - 39,0 S. neoSet fen

Hlavkovy salat nejrychleji podiéhal hnilobnym preim. | zde elektroativovana voda
Casténé zabranila rozkladu, ale rozdily mezi agelymi a neoSé&tnymi vzorky byly ke
konci skladovani velmi malé. O$ené vzorky ztracely velmi brzo svou klasicky zeleno
barvu a postuphhredly, na rozdil od neoSenych. To bylo #ejmé zpisobeno fitomnosti

chloru v aplikované vod



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 85

9.2.5 Vyhodnoceni senzorické analyzy - hrozny

Tabulkac. 60. Vyhodnoceni hroin

Délka Hrozen neoSet fen Hrozen oSet fen Vyhodnoceni
sklad. Hod. Hod. Pramér | Hod. Hod. Pramér
[dny] 1 2 1 2
1 43 - 43,0 45 - 45,0 H. oSet Fen
4 49 51 50,0 51 49 50,0 | H.neosetren/H.
oSet Fen
5 48 47 47,5 48 48 48,0 H. oSet fen
8 47 47 47,0 40 47 43,5 H. neoset ren
12 47 47 47,0 50 46 48,0 H. oSet fen
14 46 45 45,5 49 48 48,5 H. oSet Fen
15 48 - 48,0 49 - 49,0 H. oSet fen
18 46 - 46,0 48 - 48,0 H. oSet Fen
19 44 43 43,5 44 44 44,0 H. oSet fen
25 44 44 44,0 46 43 44,5 H. oSet Fen
26 36 39 37,5 42 48 45,0 H. oSet fen
27 38 41 39,5 37 40 38,5 H. neoset ren

Hrozny byly @i skladovani velmi trvanlivé. Jejich senzorické stteosti se sice liSily od
normalu, ale to bylo Zysobeno rénim obdobim, kdy byly vystovany. Chti téchto

vzorka byla malo vyrazna stejnjako viné. Celkow vychazi |épe osS&né hrozny, ale
rozdily jsou opt minimalni, takZe nelze jednozim& urcit vliv elektroaktivované vody na

jejich skladovani.
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ZAVER
Cilem prace bylo zhodnoceni vlivu aplikace elekttv@vané vody na vybrané vzorky

ovoce a zeleniny, a srovnani se vzorky, ktéstaly neoséené.

Pouziti metod DPPH a stanovni polyfandiolin-Ciocalteuovynxinidlem dokéazalo, ze
v prab¢hu skladovani obsah antioxidarklesa. Vyhodnoceni senzorické analyzy ukazalo,
jaky vliv. . ma doba skladovani a aplikace elektroaktané vody na poZivatelnost

jednotlivych druli ovoce a zeleniny.

Senzorickd analyza zpétku vykazovala kladijSi vysledky pro vzorky, kteréustavaly
bez aplikace elektroaktivované vody, avSak rozaiézi oSetenymi a neoSé&tnymi vzorky
byly jen minimalni. Podle deklarovanych vlastndétd vody, kdy byl popsan jeji vliv na
chuw a wvini (nem& nefiznivy vliv na organoleptické vlastnosti),étp oSetené vzorky
vykazovat pouze svojeipozené vilastnosti. Po delSi doskladovani vsak byl zie¢ citit
chlor z oSaenych vzork, i kdyZz poradném umyti se tento zdpach smyzko posoudit,
jestli tato voda ra vliv na chu’ danych vzork, protoze vSechny pochazely z obdobi zimy
a brzkého jara, a bylyétSinou téndt bez chuti, nebo nevykazovaly ¢hpro dany vzorek
vlastni. Nej¥étSi trvanlivost byla zaznamenana uétdku a hrozdi, nejhife byly

skladovanyedkvicky, které po 14 dnech skladovani byly jiz t#mepoZivatelné.

Podle vysledk nentla elektroaktivovana vodagjaky vétsi vliv na antioxidani kapacitu
rajcat a hrozif, protoze tyto d¥ plodiny maji slupku, ktera chrani duzinieg vrgjSimi
vlivy a pres niz se aplikovana voda jefzko dostava, a&sSina antioxidari téchto druli
je prav ve slupkach a semenech, které sietextrahuji. U vSech testovanych vapriSak
byl alesp@ casté&n¢ pozorovan vliv elektroaktivované vody. Nelze ovSgdnoznané
fici, zda je efekt pozitivni nebo negativni, protabzdily byly velmi malé. U vSech
oSetenych vzork se projevil stalejSi pokles antioxigd kapacity, nez tomu bylo u
kontrolnich vzork. Pokles byl pozvokjsi a stabilgjSi, zatimco u neo&etnych vzork se
projevoval ¥tSi rozptyl mezi jednotlivymi dny skladovani. N&&i viiv byl dokazan u
kvétaku, kdy na konci skladovanidhy oSetené vzorky ¥tSi antioxid&ni kapacitu nez
vzorky kontrolni. Podle metody DPPHem nejvétSi antioxidé&ni kapacitu hrozny, a tu si
uchovavaly i po delSi debskladovani. Nejmensi antioxiftd kapacita byla zaznamenana
u hlavkoveého salatu, a to az osmkrat mensi nebzniir Zde se takeé projevil velky pokles

antioxida&ni kapacity Bhem skladovani. R&ta néla podobnou tendenci, i kdyZ pokles
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nebyl tak zna&ny. Redkvicky mély jen mirny pokles antioxidai kapacity, ale ke konci
skladovani uz dost ztracely svoje organoleptickastiosti, takze, i kdyZz nebyl pokles

veliky, jejich poZivatelnost byla t&tfnulova.

Pouzitim Folin-Ciocalteuova&inidla se ukazalo, Ze nejvySSi hladinu polyfénohaji
zrejme fedkvicky, avSak to je iejmé zpasobeno obtiznou extrakci z hrdza rafgat, kdy
nejvice &chto latek je fitomno ve slupkadch a hla¥ynsemenech, odkud se ob#Zn
ziskavaji. U vSech vzotkbyl zaznamenén pokles mnoZstvi polyféniathem skladovani.
NejvétSi pokles byl pozorovan u hragnu vSech ostatnich vzarknebyl pokles tak
markantni. Z vysledk vyplyva, Ze oSéené vzorky nmily mensi pokles polyfenolickych

latek, nez vzorky kontrolni, ale i zde taige byt zatiZzeno statistickou chybou.

Ze vSech i typa analyz nevyplyva iejmy pozitivni nebo negativni vliv aplikace
elektroaktivované vody na vzorky ovoce a zeleniRgdle vysledik prace lzefici jisté
pouze, Ze elektroaktivovani voda nema az takovéiywzucinky, jak je deklarovano
Vv popisu jejich vlastnosti v zahréni literatde. Rozhod#é bych nedoporéoval pouzivat ji
pii béZném skladovani, protoZe to je zhyté aplikace chemickych latek tarstvé ovoce
a zeleninu, které ztraceji svoje vlastnostiud je voda aplikovana nikoliv. Jeji mozné
vyuziti je spiSe $ krizovych situacich, kdy jef¢ba levi a rychle oSéit potraviny, které
jsou dovazeny za&Sich vzdalenosti. Jeji aplikaci je mozno elimirtoWané patogeny a
tim preventivi pasobit proti Sfteni gipadnych chorob. Vzhledem k snadné vydidy ji
lze pomoci speciathupravenych vok produkovat pimo na postizeném méstje to velmi

snadno dostupny a rychly desinfek prostedek.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

ABTS  2,2°-azinobis. (3-ethylbenzothiazolin) -6{sulat.

CNS Centralni nervovy systém.

CZE Kapilarni zonova elektroforéza (capillar zabectroforezis).
DMPD  Dimethylfenylendiamin

DPPH 2,2 - difenyl-1-pikryl-hydrazyl

FOX Ferrous oxidation assay

FRAP Ferric reduction ability of plazma

GC Plynova chromatografie (gas chromatography)

HPLC  Vysoce tinna kapalinova chromatografie (high performancequit

chromatography
LDL Lipoprotein i nizké hustet(low density lipoprotein)
LPX Peroxidace lipid (lipid peroxidation)

MEKC Micelarni  elektrokineticka  chromatografie Micellar Electrokinetic

Chromatography
ORAC  Oxygen radical absorbance capacity
RNS Reaktivni formy dusiku /reactive nitrogen $psc
ROS Reaktivni formy kysliku (reactive oxygen spsti
TAC Celkové antioxidéni kapacita (total antioxidant capacity).
TEAC  (trolox equivalent antioxidant capacity)
uv Ultrafialovacéast spektra

VIS Viditelnacast spektra
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PRILOHA P |: BEZPE CNOSTNI LIST ELEKTROAKTIVOVANE
VODY

BEZPECNOSTNI LIST

Podle vyhlagkyg. 231/2004 Sb.

Datum vydani: 1. 3. 2006

1. Identifikace latky nebo gripravku a vyrobce nebo dovozce

Identifikace latky nebo pripravku:
Chemicky nazev/obchodni nazevpgravku: MAVEDES

Cislo CAS: 7647-14-5
Cislo ES (EINECS) 231-598-3
DalSi nazvy fipravku: MAVEDES PLUS, MAVEDES NERIC,
Pouziti latky neboifipravku: K desinfekci a jiné
Identifikace vyrobce nebo dovozce:
Jméno nebo obchodni jméno: IGNAPO s.r.0.
Misto podnikani nebo sidlo: Uvoz 439, 686 04 #uice
Identifikasni ¢islo: 27375 293
Telefon: 777329158
e-mail: ignapo@seznam.cz
Fax:
Telefonnicislo pro mimdadné situace:
Lékaska zachrannd sluzba: 155
Hasti: 150
Policie: 158
Toxikologické informani stedisko: Na Bojisti 1, 128 21
Praha 2

Tel: 224919293, 224915402

2. Informace o slozeni latky neboifpravku

Vyrobek obsahuije tyto latky: Chlor
Obsah v %: 0,26
Cislo CAS: 87-90-1
Cislo ES (EINECS) 201 -782-8
Indexové&islo: nepidéleno

Klasifikace: Xi
R - \&ty: 36/37 (drazdi & a dychaci cesty)
S - Vty: 26-36
Voda
Obsah v %: 99,74
Cislo CAS: 7732-18-5

Cislo ES (EINECS) 231-791-2
Indexové&islo: nepidéleno
Klasifikace: Neni nebezpeaou latkou
R - &ty:odpada

S - \éty: odpada

3. Udaje o nebezpmosti pripravku




Pripravek nema charakter nebespého gipravku a neni klasifikovan jako nebezpg pro zdravi
¢lovéka v pojeti zakona 356/2003 Sh. veérinpozdjSich gredpidi. VeSkeré zhodnoceni nebezpesti
odpovida pedpigim EU.

NejdulezitéjSi neffiznivé &inky na zdravitlovéka pri pouzivani pipravku:

Latky obsazené vifpravku (C,Xi), jsou pod limity, jez vymezuji nutstoozndit piipravek symboly

nebezpénosti.

Ueinky na Zivotni progedi @i pouzivani pipravku:
Pripravek podle zakona 356/2003 Sb. veérdmpozdjSich gedpidi neni klasifikovan jako
nebezpény pro Zivotni prosedi.

NejzavazujSi nefiznivé Einky z hlediska fyzikal&-chemickych vlastnostitppouzivani pipravku:
Pripravek podle zakona 356/2003 Sh. vérdmpozdjSich gedpidi neni klasifikovan jako htavy a
oxidujici.

Mozné @&inky pii nevhodném pouZziti:
Odpada

DalSi udaje:
Uchovavejte mimo dosaléd.

4. Pokyny pro prvni pomoc

VSeobecné pokyny:
Pokud se projevi zdravotni potize nebo nastanpaehybnosti, usdomte Iékée a sdlte mu
informace z etikety nebo bezfiestniho listu.

Pt nadychani:
Odneste postizeného z kontaminovaného fEditzajistte duSevni agtesny klid. Zabréte
prochladnuti a vifjpack pretrvavajicich obtizi vyhledejte léia

Pri styku s KiZi:
Odstrdite potisreny oddv. Zasazenéasti pokozky omyjte teplou vodou a mydlem, fipp.ck
pietrvavajicich obtizi vyhledejte Iéla

Pti zasazeni &:
Vyplachovat mirnym proudem vlazné vody po dobuiméing 20 minut (i pod wiky), v piipacs
pretrvavajicich obtizi vyhledejte |&la

Pti poziti:

Nevyvolavejte zvraceni, nechejte postizenéhodukleventuelérdejte pit vodu a vyplachujte Usta.
V piipack pretrvavajicich obtizi vyhledejte |&ka

Dalsi udaje:

Muze drazdit ¢i, sliznici a kizi.

Specialni prosedky nejsou nutné.

5. Opa¥eni pro hasebni zasah

Vhodna hasiva:
Pripravek je nehidavy, pozarni zasah je pidden charakteru pozaru v okoli.

Nevhodna hasiva:
Neuvedena



Zvlastni nebezps:
Pti hotfeni vznika oxid uhtiity a uhelnaty.

Zvlastni ochranné poimky pro hasie:
Uplny ochranny o&v, pogt. izolaini dych. gistroj.

Dalsi udaje:
Odpadaji.

6. Opa¥eni v pfipadé nahodného Uniku

Bezpe&nostni opatni na ochranu osob:
Zabranit kontaminacid, zajistit dobré ¥trani. Specialni ochranné paaky nejsou paebné.

Bezpe&nostni opaeni na ochranu zivotniho proésdi:
Pripravek je snadno odbouratelny a fegfstavuje riziko pro Zivotni prasdi.

Doporwené metodyisténi a zneSkodmi:
Omyt (setit) plochy vodou.

DalSi udaje.

V pripad nekontrolovatelného, velkého Uniku informujte piihaste, vodohosp. organ a odbor
zivotniho prostedi gislusného samospravnéhiadu.

7. Pokyny pro zachazeni sifjpravkem a jeho skladovani

Pokyny pro zachazeni:
Zabranit zasazeni¢n zajistit dobré strani. Osobni ochranné pdoky nejsou nutné.

Opateni na ochranu ziv. prasdi:
Pti dodrzeni poky v navodu odpadaji.

Specifické pozadavkytetns zakdzanych nebo dop@enych postup pii nakladani s fipravkem:
Pti dodrzeni pokyf v navodu odpadaji.

Pokyny pro skladovani:

Skladujte v originalnim baleni v suchu, chladujatdy €sre uzawené ve ¥tranych prostorech.
Skladovatelnost 12 #siai.

Pozadavky pro spaiaé skladovani:

Neskladujte s potravinami a krmivy.

8. Omezovani expozicenipravkem a ochrana osob

Tech. opatni na omezeni expozice osob a Ziv. [reakt
Zajistit dobré ¥trani, zabranit kontaktu iona.

Expozini limity:

Pripravek obsahuje atibe uvohovat latky, které podle fi@eni viadyc. 178/2001 Sb., v plném
zreéni stanovuje koncentai limity v ovzdusi (PEL,NPK-P) :

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

Ochranné prac. prasdky:
Ochrana dychacich orgéfe nutna jen ve Spatrvétratelnych prostorech aigpiekraieni PEL. Fi
béZném pouziti se nevyzaduji.



Ochrana &ze a rukou:
Nevyzaduje se.

Ochrana &i:
Pti dodrzeni pokyfh v navodu se nevyzaduje.

Ochranadla:
Bé&zny pracovni o&v.

Dalsi udaje:

Pti praci nejist, nekaiit, nepit. Patisrgny odsv sviéknout. B odchodu z pracovi§tomyt ruce,
pitipadré oSetit vhodnym &lovym krémem.

9. Informace o fyzikalnich a chemickych vlastngtech gtipravku

Skupenstvi (f 200C): Kapalina
Barva: Cira
Zapach (ung): Slaby zapach chléru
Hodnota pH )fi 200C): dle koncentrace od 2 do 13
Bod tani (oC): 0
Bod varu (oC): 100
Bod vzplanuti (oC): Neliavy
Hoilavost: Nehtlavy
Meze vybusnosti: NevybusSny
Horni mez (%o0bj.): Odpada
Dolni mez (%o0bj.): Odpada
Samozapalnost (0C): Neni samozapalny
Oxid&ni vlastnosti: Nestanoveny
Tenze par {p200C): 2,330 Pa
Hustota (fi 200C). Nestanovena
Rozpustnost (fp200C)

ve vod: PIre rozpustny

v tucich Nestanoveno
Rozdlovaci koeficient a-oktanol/voda Nestanoveno
Dynamicka viskozita {p200C): Nestanovena
Obsah vody: > 99%
Organické rozpouitla: Neobsahuje

10. Informace o stabilit a reaktivité pripravku

Podminky, za nichZ je vyrobek stabilni:
Za normalniho stavu jefipravek stabilni.

Podminky, kterym jef¢tba zamezit:
Pri kontaktu s kyselinami fize dojit k uvahovani chléru.

Nebezpéné produkty rozkladu:
Za normalniho stavu pouzivani a skladovani nedddhéozkladu, i pozaru nize vznikat oxid
uhelnaty a uhtity.

DalSi udaje:
Nebezpéi polymerace nevznika.

11. Informace o toxickych vlastnostechifipravku

Akutni toxicita.
Pro gipravek neexistuji zadné toxikologické udaje.



Komponent fipravku:
Kyselina chlorna (CAS 7790-92-3):

LD50 orélré, potkan (mg.kg-1): nenalezena
LD10 orélré, potkan (mg.kg-1): 960
LD50 dermaly, potkan nebo kralik (mg.kg-1): nenalezena

LC50 inhal&né, potkan, pro plyny a pary(mg.m-3)4hod):  rerana

Chlornan sodny (CAS 7681-52-9):

LD50 orélrg, mys (mg.kg-1): 5800

LD50 dermaly, kralik nebo potkan (mg.kg-1): nenalezena
LC50 inhal&né potkan pro plyny a pary (mg.m-3)4hod): nenalezena

Chlér (CAS 7782-50-5):

LD50 orélr, potkan (mg.kg-1): nenalezena
LD50 dermaly, kralik nebo potkan (mg.kg-1): nenalezena
LC50 inhal&né potkan pro plyny a pary (mg.m-3)1hod):cca 880

Chlorid sodny (CAS 7647-14-5):

LD50 orélr, potkan (mg.kg-1): 3000
LD50 oralrg, mys (mg.kg-1): 4000
LD50 dermaly, kralik nebo potkan (mg.kg-1): > 10000
LC50 inhalé&né potkan pro aerosol (mg.m-3): > 45000

Subchronicka - chronicka toxicitaiipravku event. jeho komponent:
Pro toto nejsou zadné Udaje k dispozictignavekéi jeho komponenty nemaji
subchronické, ani chronickéiaky.

Drézdivost:
Pro KiZi nedrdzdi
Pro @i mirrg spojivky
Senzibilizace: nepravpdodobna
Karcinogenita: neni klasifikovan jako karcieog
Mutagenita: neni
Toxicita pro reprodukci: neni
Zkusenosti z jisobeni n&lovéka: Mize mirrg drazdit sliznice, & nebo citlivou

kuzi. Nelze vyloit uvolnéni chléru.

Dalsi udaje: pravek nebyl testovan na gaiech.

12. Ekologické informace o pipravku:

Akutni toxicita fiipravku a komponent pro vodni organismy:
Pripravek je pro vodu bezpey, pisobi baktericidévirucidre a algicidrié
LC50, 96 hod., ryby (mg.l-1): nestanoveno

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

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

Toxicita pro ostatni prosdi: nestanoveno

Mobilita: neni



Perzistence a rozlozitelnost: plbiologicky odbouratelny
DalSi nepiznivé &inky: odpada

13. Pokyny pro odstraiovani pfipravku a obali:

Zpasoby odstraovani gipravku :
PIrg ve smyslu zakona o odpadech - specifickaiepanejsou.

Zpsob zneskodmi kontaminovaného obalu:
Vratné obalyipdat distributorovy (moznost znovu pouzit).

Pravnifedpisy o odpadech:
Zakor. 185/2001 Sh. o odpadech, veéanpozdjSich gedpigi.

Kategorie odpadu:
Neni nebezrey odpad.

Néazev druhu odpadu:
Odpady jinak blize n€ené.

14. Informace pro gepravu pripravku:

MAVEDES neni zboZzi nebez§f@ dle mezinarodnichr@dpidi o prepra.

Platnost:

Vyhlaska MZV¢. 64/1987 Sb.

SdEleni MZV ¢. 65/2003 Sh. (timto se ddiplie s&leni¢.159/1997 Sh.,186/1998 Sb.,
54/1999 Sh., 93/2000 Sh. a 6/2002 Sb.)

Sceleni MZV ¢. 46/2003 Sb. (timto se ddiplie saleni¢.61/1991 Sh., 251/1991 Sbh.,
274/1996 Sh., 29/1998 Sh., 60/1999 Sb. a 9/2002 Sb.

Zakong. 49/1997 Sb.

Zéakon¢. 61/2000 Sh.

Silniéni a Zeleznini preprava (ADR/RID)

Tiida: Cislice/pismeno: Cislo UN:
Vystrazna tabule: Ozweni zbozi:

Spravny tech. Nazev

Namdni preprava (IMDG):

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

Poznamka:

Letecka peprava (ICAO/IATA)

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

Poznamka:

Dalsi udaje:

15. Informace o pravnich gedpisech

Klasifikace a ozngvani gipravku: neniieba jej specificky ozr@avat ve smyslu zakona
356/2003 Sb.



Vystrazny symbol a pismenné oZeai dle 85 afilohy ¢. 4 vyhlasky ¢.232/2004 Sb.:
Odpada

Standartni pokyny pro bezp® zachazeni: S 2 Uchovavejte mimo dossh d
Pokyny pro pedlékdskou prvni pomoc (821 odst. 5 zdkan®56/2003):

26 Ri zasazeni & okamzit dukladre vyplachréte vodou a vyhledejte Iékskou pomoc
Podle zakon&. 120/2002 sbh. ve Zni poz&jSich gedpigi:

Red pouZzitimitéte pilozené pokyny

Zakon 356/2003 Sb.

Zakon 186/2004 Sb.

Vyhlasky: 164/2004 Sh., 219/2004 Sb., 220/2004 &1/2004 Sb., 222/2004 Sb., 223/2004 Sb.,
231/200 4 Sb., 232/2004 Sb., 234/2004 Sb., 426/2004 Sb., 427/2004 Sb., 443/2004 Sb.

16. DalSi informace

DalSi udaje dlezité z hlediska bezprosti a ochrany zdravi:
Uzivatel je odpowdny za dodrzovani vSechigupigi souvisejicich s ochrannou zdravi a Zivotniho
prostedi

R 31 Uvofuje toxicky plyn i styku s kyselinami.

R 36/37 Drazdi& a dychaci organy

Pti sestavovani bezpeostniho listu byly pouzity Gdaje:

Udaje vyrobce.

Bezpe&nostni list vyrobce fa. Eurosteel z roku 2005 wgazanglickém.

Udaje obsaZené v tomto bezpestnim listu se tykaji pouzéipravku MAVEDES a odpovidaji

nasim sotiasnym znalostem a zkuSenostem, jsou v souladurg/plapravnimi pedpisy a nemusi
byt vyéerpavajici. Za zachazeni podle existujicich zékond&izeni odpovida uzivatel.



PRILOHA P Il: BODOVACI STUP NICE PRO SENZORICKOU

ANALYZU

Earva
1 2 3 4 5 3 7 g El
Mewyraznd, | Welmi malo [EN [Méné Cellzern ist3, - Cisty, woellky Cistd, Cista, wyrazna,
znatelné WIAENE, WYTEEN A, WYTEENA, weelk sytd, typicka sytd, plirozens,
odliing od svice adlifna od adliing od prirozena, pro typicka typicka pro
deklarované | adlifnostmi | svého druhu | dedarovan typickd pra deklarovany pro ded arovany
ha druliu ol érn druhu deklarovany druh deklaroy drul
deklarovan druh ary druh
&ha druhu
Vzhled
1 2 3 4 5 3 7 g £l
Poikozend, | Mezistupen [Méné Iezistupe Celkam cald, Il ezistupe Cel3, zdrava, IMezistup Celd, velrmi
zfet elné poikozend, ] zdrava, bez i ez eh zdrava, ez
mechanicke méng mechanickéha rmechanické ho e chanického
a zdrand, a a a
rmikroliologi men i rikroliologic rnikraolialogic rikrobiologic
cké meachanickeé k&l kéha kéhao
paskazeni, a paikazeni, pakozeni, pafkoz eni,
zfetelngé mikrabiolagi bez ez ez
wegetatni che wegetacnich wegetainich wegetalnich
wady, welmi poikozeni, wad, celkerm vad, ferstwy wai, ferstwy
ipatimy wegatalni terstyy wzhled wzhled wzhled
wzhled wady, méné
terstey
wzhled
Twar
1 2 3 4 g E 7 g 5
Flowdy - - - IMlezistupe - - - Twar
nest andard podle charakt eristic
niha tvaru sulsjekt il b pro odidy
dajimu
Viiné
1 2 E] 4 5 3 7 g El
Welrni silriy Silné Slaba, Zeala Slab3, czi Slaba Silméjsi, Silng, Valrmi siln3,
cizipfipach | zfetelny cizi | nepfjemna | neznatelna plipach phijemna prijemna prijemnz prijemnz
pripach
Chut’
1 2 3 4 5 3 7 g El
WVelrni Spatnd Il ezistupern Harii Stiedri Il ezi stu e Dalra, I ezistup Wynikajici,
ipatna, ] aromaticka eh lahadnz
odpama
Korzisten e
1 2 3 4 5 3 7 g k]
Zeela Vel i [Méné P od priimé Stredni Madpritmé Vel dalird Wynikajici | lde3inijenn,
newhowujici | nevhodnd whodnd ma rna krahka, welmi
Hamata)




PRILOHA P IIl: VYHODNOCOVACIi ARCH PRO SENZORICKOU
ANALYZU

Pa.cislo

Nazev

vzorku

Bodové hodnoceni

Barva

Vzhled

tvar

iné

Chw

Konzistence

celkem

poradi

Datum:

Podpis




PRILOHA P IV: FOTOGRAFIE HODNOCENYCH VZORK U

Hlavkovy salat 9.2.2011 Hlavkovy salat 15.2.2011 Hiavkovy salat 21.2.2011
1. den skladovéani T den skladovani 13. den skladovani

Redkvitka 22.3..2011 Redkvitka 28.3..2011 Redkvitka 4.4..2011
1. den skladovani T t_ian skladovani 14. den skladovani

e "

Rajtata 22.3.2011 Rajcata 28.3.2011 Rajcata 4.4.2011
1. den skladgvﬁnt 7. den skladovani 14, den skladovani

o . i *

=l

Kvétak 22.3.2011 Kvétak 28.3.2011 Kvetak 4.4.2011
1. den skladovani 7. den skladovani 14, dia_n skladovani _

- 4

Hrozny 11.2.2011 Hrozny 24.2.2011 Hrozny 9.3.2011
1. den skladovani 14. den skladovani 27. den skladovani



