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ABSTRAKT

V teoretickécasti této diplomoveé prace jsou popsandvie rostliny - byliny, charakteristi-
ka 10 vybranych druhbylin (Anyz vonny, Fenykl obecny, Mata peprna, Bitatouska
obecna, Medtika lékaska, Mssicek lékasky, Rize SipkovaRekicek obecny, Salyj lé-
karska, Trezalka tékovana), které byly pouzity pro senzorickém hodmdcBale jsou uve-
deny normy pro hodnoceni bylinny&aji, popis senzorické analyzy a pouzitych metod
senzorického hodnoceni. Na 2ajsou charakterizovany statistické metody vyhodvani

senzorické analyzy,cetné multivariacnich metod.

Experimentalniéast popisuje podminky senzorické analyzipravu bylinnychéaji, me-
tody stanoveni jednotlivych organoleptickych viast bylinnychéaja a podminky dotaz-
nikové akce. Vysledkovéast obsahuje vysledky hodnoceni barninédva chuti a celkove
chutnosti 10 drul bylinnych ¢aji (40 vzorki klasickych a biocaju) zpracované
v tabulkach a grafech a jejich podrobnou analyzsyteodnoceni doznivani Hae chuti u 5

druhi (20) nejhdcich bylinnych¢aji. Na konec je statisticky zpracovana dotaznikow ak

Zawr striené shrnuje ziskané vysledky senzorickeého hodnocdminygh caji.

Kli¢ova slova: Byliny, bylinn&aje, bioc¢aje, senzorickd analyzaine, chu’, doznivani

horkosti



ABSTRACT

Theoretical part of this thesis describes drugtslanherbs. There are distinguished 10 se-
lected herb species (Anise, Fennel, Peppermintmehyemon balm, Calendula, Eglan-

tine, Yarrow, Sage, St.John’s wort), which wereduse sensory evaluation. Next there are
stated standards for assessment of herbal teasipdies of sensory analysis and methods
used for sensory evaluation. At the conclusionghae described statistical methods for

sensory analysis’s evaluation including multivacatmethods.

Experimental part describes sensory analysis aonditthe preparation of herbal tea, the
methods for organoleptic evaluation of herbal tead the questionnaire conditions. The
result section contains sensory findings of colamoma, taste and overall palatability as-
sessment of 10 herbal tea varieties (40 sampleassical and organic teas) represented in
tables, summary sheets and graphs with theirsle@tanalyses. In the following part there
are assessed time-intensity tests of bitternesS farieties (20) of the most bitter herbal

teas. The questionnaire is statistically analyzetha last.

The conclusion provides with a brief summary ofaifi¢d results of herbal teas by sensory

analysis.

Key words: herbs, herbal tea, organic tea, sereualysis, aroma, taste, time-intensity
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UvoD

Byliny Ize pokladat za nejstarSi l€k, ktery i v &asnosti pat k vyznamnym slozkam su-
rovinové zakladny pro potraviigky farmaceuticky a kosmeticky tpnysl. Byliny jsou
dnes zpracovavany &4r¢ podavany nejen v podéléciva, ale i jako potravina nebo su-
rovina k technickym &elim. Farmaceuticky imysl zpracovava htljednotlivéc¢asti rost-
liny, které se podavaji i ve fortaji, anebo vyuzivadinnych latek, které jsou z rostliny
izolovany, zejména jde o latky, které davaji bylantimikrobni a antioxidai vlastnosti. |
pies intenzivni rozvoj novych syntetickych terapeupkmoci nichZz se dnesni medicina
vyrovnala ztadou kdysi Zivotu ohroZujicich nemoci, je moZnogooxat celosstovy trend
navratu k pirodnim I€ivym latkam, které jsou lidskému organismu blizkgiieozené [1,
2,3,4].

Pro jakost potravin jsouttezité jak zdravotni nezavadnost a spravna teclgieldak i
vlastnosti organoleptickéipobici na smyslové organy lidského organizmu. Qoiggatic-

ké vlastnosti se zkoumaji senzorickou (smyslovawglyeou, ktera je zaloZzena na hodno-
ceni wing, chut, barvy a textury. Vyznam senzorické analyzy$ypd v tom, Ze postihuje
takové kvantitativni ukazatele, které nelzénm charakterizovatifstrojovou metodou a

stanovuje takovy soubor fakfgrkteré uéuji koneny dojem spdtbitele [5, 6, 7, 8].

V diplomové prace byly zhodnoceny organoleptickastriosti bylinnycRaji od riznych
vyrobai bylin zCeské republiky. Hodnotila seimé, chut’, celkova chutnost a barva bylin-
nych ¢aji. Pro senzorické hodnoceni organoleptickych vladtneybranych druin ¢ajia
byly pouzity nasledujici metody - stupnicové a pooE metody s vyhodnocenim i multi-

varianimi statistickymi metodami, a prefeten metoda ve forehdotaznikoveé akce.
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|. TEORETICKA CAST
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1 LECIVE ROSTLINY — BYLINY

Lécivé rostliny, byliny tvdi prevladajici zdroj firodnich I€iv a od davno¥ku slouzily
jako nejdostupgjSi prostedek proti chorobam. Zadi&é rostliny Ize tedy pokladat ty dru-
hy rostlin, které se daji aplikovat digpfimo a nebo negfmo v humanni a veterinarni medi-

cing, pripadré se pouzivaji jako suroviny na vyrobu €@, 10].

Byliny obsahuji ve svych morfologickych organechgamické sloteniny, které maji
schopnost v Zivém organizmutgwmbit znény. Prav tyto sloweniny utuji, kteracast rost-

liny je vyuzita k ugitému typu l€éby. Nekteré latky dodavaji bylinam jejich typickou ahu
awvini[1, 10, 11].

Byliny se pouzivaji k imé spateh v cerstvém stavu, ovSem pro celémd vyuziti jejich

léCivych vlastnosti se tévé rostliny konzervuji - suSenim, ukladanim dgeté alkoholu.

SuSena rostlina se nazyva vegetabilni droga. Zgudize povazovat tité organizovane
struktury jako jsou listy, k@ny, nak, kvéty, plody atd., kde se nachaziinné latky, nosi-
telé farmakologickych vlastnosti [12, 13, 14].

Na kvalitu drogy mé& zray vliv spravny sbr, suSeni a skladovani bylin [14].

Doba a zjssob skru je u bylin Gizna (podle sbiran&sti a doby, kdy ma rostlina nejvice

acinnych latek). Rostliny musi byt zdravésté a bez imési. [15, 16].

SuSeni je zfisob konzervace rostlin, ktery zachovava obsah zesloi&innych latek. V
podsta jde o odstraovani vody a tim zabréni reakci, které rostlinu znehodnocuiji. Tep-
lota a zfisob susSeni se voli tak, aby rozhodujicimisgibbem neovlivnili vyslednou kvalitu
drogy [17, 18].

Na kvali€ drogy se velmi vyznaminpodili i skladovani bylin po usuSeni. Drogy sklgdu
me v chladu, suchu a temnu. Maximalni doba sklawliojgédva roky v zavislosti na druhu
drogy. Dol¥e uloZené drogy si tak dlouho zachovavaji své aAydrwani i nezneénéné ob-

sahové latky, a tim i &vé vlastnosti [16, 19].
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1.1 Historie

Po tisice let shromddvaly narody uzitény soubor ¥domosti o bylindch cestou pokusu a
omylu. Ukol sbirat byliny a 8t jimi ptijaly piedeviim Zeny, takZze medicina

v predwdeckych kulturach byla t&hvSeobec# Zzenskym povolanim [20].

NejstarSi zpravy ogsteni rostlin, i I&€ivych rostlin, jsou ze starékého Egypta. Dochovala
se celaada kreseb nagtach chram a pyramid, jenz znazimji skér papyrusu, artoka,
pSenice, skice, ibiSku apod. V hrobkach se zachovaly zbytke viez 300 drubuzitko-
vych, I&ivych i okrasnych rostlin. Zde bylyd&é byliny upravovany mnohdy velice sloZi-
tym zpisobem, ktery byl tajemstvimékterych chram. Tyto znalosti pak i@sly i do ev-
ropského Iékéstvi, na kterych se podilely osobnosti jako Hippiésci farmakolog Di-

oskoridés, jejichz spisy o bylinach a jejich vyzmgjsou uznavany dodnes [10].

Z vychodnich oblasti #a pro evropské lékatvi zn&ny vyznam také Indie &ina. Jsou

znamy dobe vypracované receptas mnoha rostlinnymiifpravky a knihy o bylinach. Zde
se z@ala rozSiovat I&€iva na bazi rostlin, jednak podieiaku (Iéky k podpee traveni,

projimadla apod.), mechanizmuigobeni a také podle cfavych kvalit (haka, sladka,

kysela atd.) [10, 19].

Patatkem stedowku proslula léitelskou dovednosti arabska civilizace. Arabskyaiték
Abu Ibn Sina (980-1037) neboli Avicenna napKainon lékastvi, ve kterém podrokin
popisuje mnoho ingredienci v této @d®zné pouzivanych. Velkou osobnostfesiowku,
jez meéla zasluhu na rozvoji t&elstvi, byla abatySe Hildegarda von Bingen, kjeranama

mnoha Igitelskymi Usgchy a je autorkou vyznamného djRhysica“ [19].

Siteni bylin a jejich studie se rotdvala po celém s%&. | v Cechach a na Morése mno-

ho |&itelt a Iéka&a zaslouzilo o vznik zakladu dneSrtinpdni mediciny [10].

Navzdory zvySujicimu se zdmu o chemicky vyéb [éky Bhem 18. a 19. stoleti a nad-
vladk farmaceutickych spotaosti ve 20. stoleti bylifgtvi prezilo a pdad se &Si jisté po-
pularite [20].
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1.2 Obsahové latky v bylinach

Lécivé vlastnosti rostlin jsou podminy obsahovymi &innymi latkami a jsou zavislé na
jejich slozeni i mnozstvi. Tyto latky jsou vysledkeslozitych biochemickych pochad
v rostling. Zakladni biochemické procesyii kterych vznikaji pro Zivot nepostradatelné
organické sloteniny, se nazyvaji procesy primarniekdieré slodeniny z primarnich pro-
cesi mohou prochézet dalSimi biochemickymi &rami, které jsou souhrsimazyvany

procesy sekundarnimi [21].
Mezi zakladni chemické obsahové latky v drogachig@é, 19, 22, 23, 24, 25, 26, 27]

1. ALKALOIDYijsou girodni, chemicky nejednotné¢téinou zasadité organické dusikatée
latky. Jsou pro Zivé organizmy vysoce toxické. ymla davkach jsou dinné @i nemo-

cech jater, Zleniku a ledvin, ovSem jejich pouziti je mozné jenl gmhledem |ékia.

2. FLAVONOIDYjsou fenolické latky #Sinou glykosidicky vazané. Zdébného hledis-
ka jsou vyznamné tim, Ze zabezypjé funkci krevnich kapilar, roz&iji koronarni cévy a
chrani organizmusipd infekci. Nkteré flavonoidy vykazuiji fiznivy matopudny a anti-

septicky @inek, regeneruji jaterni tk&apod.

3. GLYKOSIDYjsou esterové vazané derivaty cukru. Nachazi lsenstné $aw, jsou
horké a ¥tSinou jedovaté. Podle chemické skladby je &égdme na glykosidy kyanovo-
dikové, antrachinonové glykosidy, id@né glykosidy, kardiotonické glykosidy, fenolické
glykosidy, saponinoveé glykosidy, aj. Glykosidy velédinn¢é pisobi na srdi sval, stev-

ni sliznici, nebo jako antirevmatikutin desinficiens.

4. SILICEnebo téz éterické oleje, jsou bezdusikaté, intezionici tkavé olejovité
latky obsaZené wienych c¢astech rostlin. Silice fpdstavuji bohatou sfa slowenin,
v nichz gevladaji terpenické sl@éaniny. Jsou velmi citlivé na s&tto, vzdusny kyslik a
teplo. Teplo zpsobuje, Ze se silice odjpgi a kolem rostliny vytvigji ochranné ovzdusi,
které, jak se f@dpoklada, ji chranitpd bakteriemi, plisimi a Skodlivym hmyzem. Silice
vykazuji analepticky &inek (stimulaceinnosti olghové a dychaci soustavy), antioxida
acinek (nap.thujon v Salgji), baktericidni @inek (tymol, mentol aj.) a také&inek choli-
nolyticky a spasmolyticky (brani poklesu krevniltekti a potl&uji sekré&ni cinnost fiz-

nych orgad) . V praxi se pro své pozitivngiinky pouzivaji kzr¢ jako I&€iva.
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5. HQRCINY tvori soubor obsahovych latek rostlinnéhiovpdu s vyrazié hotkou chuti.
Jsou nejedovaté bezdusikaté latky rozmanitého akémd sloZeni, které&ianivé ovliviu-
ji traveni a podporuji sekreci zaldtéch §av. Haciny pasobi protikecoveé a protizastli-

vé a pozitivreé ovliviuji zaZivaciho Ustroji, zejména jatra achiik.

6. TRISLOVINYjsou bezdusikaté rostlinné latky sviravé chugrétmaji baktericidni a
protivirusovy &inek. UZivaji se proti @ijmu, zastavuji krvaceni a sniZuji sekreci potnich

Zlaz. Vysoke davky vSak vyvolavaji daveni a mohosikodit sliznici Zaludku a isv.

7. MINELARNI LATKYsou v Ele rostlin obsazeny pmérné ve 2%. Jsou stavebnimi
latkami anorganickych a organickych steunin a zasahuji do latkového metabolismu. Vy-

znamné mineralni latky v rostlinach jsotericitany a soli vapniku, sodiku a drasliku.

8. ORGANICKE KYSELINYsou dileZité senzorické a dietické slozky potravin. Oigan
ké kyseliny se vyskytuji jakoipozené slozky firodniho materialu. Snizuji pH a tim brzdi
¢innost rekterych mikroorganizr V rostlinnych materialechipvliada kyselina citronova,

vinna a jableéna.

9. VITAMINY jsou biokatalyzatory nezbytné pro pochody v Zivémanizmu. Jejich ne-
dostatek vyvolava \&le poruchy, rostliny dodavajélti vitaminy hotové nebo ve forhzv.
provitamini. Pisobi proti vyrazkam, ip nervoych chorobach a posiluji imunitéla. Fi-

kladem je vitamin C, komplex vitaminu B, vitamin F.

10. HORMONYpisobi v Ele rovrez jako biokatalyzatory. Po chemické strance js@i-ro
linné hormony naproti ZivaSnym rozdilné. Hkladem rostlinnych hormdn jsou fy-
toestrogeny (nap v chmelu, Salgji, fenyklu aj.), antiestrogeny, brzdi€innost estrogein
(nag. v rel¥icku, cibuli), a fytogonadotropiny, které maji podghiinek jako samii po-

hlavni hormony estrogeny a gonadotropiny.

11. GLUKOKININYse svymi dinky podobaji inzulinu, to znamend, Ze snizuji itad

krevniho cukru a jsou tudiz poemym prostedkem pi Iécbé cukrovky.

12. FYTONCIDY¢asto nazyvany jako rostlinnd antibiotika, jsou dgt@t souhrnnym
pojmenovanim latekizného chemického sloZeni s antibiotickym a antidyakinim &in-
kem. Z chemického hlediska #adi mezi silice, které jsou vyraznou €buou a vonnou

slozkou rekterych rostlin, nap koreni a aromatickych bylin.
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1.3 Postaveni bylin vCR

Pastitelské plochy bylin a keni vykazuji VCR od roku 1996 klesajici trend. V posledni
doke se pohybuji v rozmezi cca 4300 - 5800ha s prodo#cb400 do 8000t. Vzestup je
ovlivnén nar@nosti na vysSi podil manualni praceéstiielskych technologiich a nedosta-
tecnou praktickou zkuSenostiégtiteld s pistovanim viiznych agroekologickych podmin-
kachCR [28].

Nasledujici tabulka ukazuje zZmg pokles produkce &vych a také keéeninovych a aro-

matickych rostlin za poslednich sedm let.

Tab. 1. Vyvoj ploch a produkceildch, kaeninovych a aromatickych rostlinGR

Lécive rostliny Koreninové a aromatické rostliny
Rok
Skliziiova plocha (ha)]Produkce (t)| Skliziova plocha (ha] Produkce (t)
1996 5 306 3 636 10 483 7 314
1997 6 127 3570 7 081 5663
1998 6 302 5282 3315 2 039
1999 950 578 2 557 1565
2000 2201 2118 4818 2 440
2001 1560 974 4871 3292
2002 2841 2 086 5118 3709

1.4 Bylinné preparaty

Bylinné preparaty jsou meziprodukty nebo hotovéobly ziskané individualnim nebo
hromadnym zpracovanim vychozich surovin do aphkdormy. K bylinnym preparém
lze z&adit tinktury, extrakty, sirupy atévy, masti, oleje, lihovodné roztoky, bylinné ob-
klady, naplasti, octy a aromatické vody. OvSem argtergjSi pouziti bylin je ve form

bylinnych¢aja [19, 20].
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1.5 Bylinné ¢aje

Bylinny ¢aj je nepravytaj, ktery se né€pstji piipravuje zc¢asti bylin nebo jejich sasi,
piipadre jde o snds bylin s pravyntajem nebo jejich sisi s ovocem,ifcemz obsah bylin

music¢init minimalné 50% hmotnosti [29].

Bylinné ¢aje @ipravujeme Zerstvych i suSenych rostlin, bylin a jejich&h Ripravujeme

je tremi zpisoby, které mizeme kombinovat. Jsou to nélevy, odvary a mac¢Béty31].
1. Nélev

Nalev (infsun) je zpravidla za tepla ziskany vodni vyluh droggrk se uziva vniné jako
¢aj. Césti rostlin, nejlépe ki, vrcholky lodyh a mladé listy jsou zality vrougodou.
V mnozstvi 10 - 150g na litr vody. Sgeaa droga nebo si% drog se 5 - 10 min. luhuje.
Nalev Ize pit, jak teply tak studeny [32, 33].

2. Odvar

Pojmemodvar (decoctum$e rozumi takovy Zjsob gipravy, kdy droga nebo s drog je
zalita studenou vodoufigedena k varu, 15 min. pokena a witou dobu (15 - 30 min.)
luhovana. Proifppravu odvai se nejastji pouzivaji kaeny, lodyhy, semena a plody¢B
n& davka bylin je 100 - 150g na 1,5 | vody. Odwar WiZit vnitné jako ¢aj nebo formou
obkladi [12, 18, 34].

3. Macerat

Maceratem(maceratio)je vodni vyluh, pipravovany za studena. Doba vyluhovani zde ma
¢init nejmérg 4 hodiny a obvykle se luhujeggs noc a pije rano nebo se luhufespden a
pije veler. Tyto vyluhy se pouZivajifpvazré u suSenych plad a kaemi a slouzi

k vn&jSimu uziti [22, 35].
1.5.1 PoZadavky na bylinnécaje

1.5.1.1 Smyslové pozadavky na bylindéje

Smyslové vlastnosti bylinnyctaju pred i po gipraw, musi odpovidatijedepsanym nor-

mam, které jsou uvedeny ve vyhlaSce Ministerstvacédelstvi 330/1997 Sb. [36].
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1. Bylinnédaje ged @ipravou

» Vzhled - bylinny¢aj je tvaen z fiznych¢ésti rostlin.
» Barva - ¢asti rostlin barevtodlisné, typicka pro pouzité suroviny aigspbu zpra-
covani.

e Viné a chw’ - typicka po pouzité surovi#ncista, bez cizich zapath

2. Bylinnécaje po piprav:

* Vzhled - nalev, odvar nebo macetdty s mirnou opalescenci az mirnym zakalem
v zavislosti na pouzité surowira zpisobu ipravy.
* Viné a chw’ - charakteristicka po pouzitych surovinach bezctipacli a grichu-
ti.

Byliny mohou byt nositeli é&kterych druli mikroorganizni, které se do suroviny dostavaji
manipulaci a skladovanim. Proto musiispht poZadavky naifpustné mnoZzstvi mikroor-
ganizmi, danych vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi 1382 Sb. Tato vyhlaska uvadi
piipustnd mnoZstvi pro nasledujici mikroorganizigcherichia coliKoaguldzopozitivni
stafylokoky, Clostridium perfringens, Salmonellspp. a potenciattoxinogenni plisé

druhuAspergillus flavu$37].

1.5.1.2 Obaly a ozné&ovani bylinnychéaji

Pro baleni bylinnyckaju a jejich uvadni do okthu jsou stanovené normy vyhlaskou Mi-
nisterstva zeguélstvi 330/1997 Sbh.

Pripustné zaporné hmotnosti odchylky bak&ajé do 100 g mohou byt - 3%. Na obalu mu-
si byt uveden nazev druhu a podskupiny. Déle wnbytih¢aji a vyrobki z nich musi byt

na obale uveden obsah kofeinu, pokud ho vyrobe&halje [36].

Na obalech bylinnyckiaju, které obsahujitézalku musi byt uvedeno upozénit"U citli-

vych osob moznost fotosenzibilizace"[36].
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1.6 Vybrané druhy bylinnych ¢ajia

Pro tuto diplomovou préaci bylo vybrano 10 diubnangjSich i még znamych bylin, ze
kterych se fipravuji bylinnécaje. Jsou to: Anyz vonny{mpinella anisurjy Fenykl obec-
ny (Foeniculum vulgarg Mata peprnaNentha piperita),Mateidouska obecndrfymus
serpyllum, Meduika lekaska Melissa officinali$, Mésicek l1ékasky (Calendula officina-
lis), RiZze SipkovaRosa caninp Relricek obecny Achillea millefolium), Salwj lékarska

(Salvia officinali3, Trezalka tékovana Hypericum perforatum

1.6.1 ANYZ VONNY ( Pimpinella anisum
Celed: mitikovité - Apiaceae
Droga: plod Fructus anisj

Anyz vonny pat k nejstar§im zndmym kennym a I&ivym rostlindm. Tato jednoleta by-
lina pochéazi ze dozemi a Malé Asie.&Btuje se hoj& ve Spasisku, Italii a Francii.
Rostlina doiistd do vySky 50 cm, plod t¥oS€ting brvitou Sedozelenou dvounazku. Ma

piijemné kofentnou vani a nasladlou chif12, 38].
Chemické slozeni:

Droga anyzu obsahujergdevsSim silici s hlavni slozkou anetholem (80 - $5%menSi
miie také estragol, dianethol, methylchalvikol, anyzdeton, anyzovou kyselinou, 4-
isopropylbenzaldehyd, 1,8-cineol a anyzovy aldelydiyznamnym obsahovym latkam
v plodu anyzu pét také mastné kyseliny, sacharidy, slizy, choliektin a organické kyse-
liny [6, 39, 40].

Silice obsazena v plodu ma silbakteriocidni dinek. V praci Gilcina a kol. [40] byl po-
psan inaktivani (Cinek extraktu anyzu na ty druhy mikroorganigriteré produkuji hema-
tinové enzymy (zejména peroxidazu, katalazuagdpvsim na bakterialni rodyersinig

Escherichiaa Shigella.Zarover byl prokazan i silny antioxidai (inek silice, proto se

silice ¢asto pouZziva jako soast rekterych antioxidarit v potravindstvi [41].
Uziti:
Droga &inn¢ podporuje odkaslavani, proto se nalevy anyzu wajzpi akutnich i chro-

nickych zawtech dychacich cest. Silice podporuje sekreci &thidh $av a zlgi a tak
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napomaha proti plynatosti a spravné funkci tragieiylucovaci soustavy. JelikoZz u anyzu
nebyla nalezena Zadna kontraindikat@sto se pouziva v pediatrii. Diky obsahu estrogenu
jsou jeho odvary dopoteny kojicim Zenam pro podporu produkce miéka wnéézlaze

Ve formg obkladh se anyz pouZiva na namoZena a zanicena mistataken&yznam P
lé¢b¢ nemoci Achillovych Slach [34, 35, 38, 42, 43].

Podle pé#izskych ¥dci Warneta a kol. [44] ma anyzova silice schopnogstosat v Krvi
jaterni enzymy (aminotrasferaza), a proto je Wasné dob spojovana s tdou hepatoto-

xicity [44].

1.6.2 FENYKL OBECNY (Foeniculum vulgare
Celed’: mitikovité - Apiaceae
Droga: zrala semen&iuctus foeniculi

Fenykl je jedna z nejdélegtovanych rostlin na $t€. Roste v jizni Evrapa hojré se @s-
tuje hlavré ve Francii, Indii, Rusku a v Japonsku. Fenykl y@uleta nebo vytrvala sién
aromaticky vonici bylina, ktera dmta az do vySky 2 m. Upebitelnoucasti je plod,
podlouhla, ovalna dvounazka, ktery se sbira vaistadlosti (z&). Droga je olivo¢ zele-

néa s hiedym nddechem. Ma kenity pach a nasladlou, stapakivou chu’ [12, 22, 46].
Chemické slozeni:

Plody fenyklu obsahuji hla¥rsilici (4 - 6%) s pevladajici slozkou anetholem (50 - 60%),
ktery intenzivié pasobi na vjSi i vnitini parazityclovéka (vSi, blechy), a fenchonem (10 -
20%). Dale se v silici nachazeji anyzovy keton,dliman, fenikulin atd. Droga fenyklu ob-
sahuje i flavonoidy, kumariny, organické kyselimgsky, masné kyseliny (hlagrkyselinu
linolovou, palmitovou a olejovou ), cukry a v malémmozstvi také slizy a terpeny [6, 46,
47).

V praci Cantoreho a kol. [48] byl prokazan silnkteaiocidni &inek extraktu fenyklu na
n¢které druhy bakterii, jak&scherichia colia Bacillus megateriumPodle Singha a kol.
[50] je kombinace anetholu s fenchonegin@a proti kterym drulim plisni, zejména
Aspergillus nigerAspergillus flavusFusarium graminearuma Fusarium moniliformg48,
49, 50].
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Uziti:

Caje z fenyklu upravujéinnost zazivaciho Ustroji, protoZe obsazené siliasiuji travici
enzymy a urychluji peristaltikuiglv. Uvohuji kiece hladkého svalstva a podili se na pre-
venci proti nadymani. Stejrtak se fenykl ostdcuje i pripraw protizargtlivych o¢nich
lazni, protoZze dokaze vyragznsnizit akutni z&fty, jak konstatuji i korejSti ddci.

V lidovém I&itelstvi I1ze drogu vyuZit pro zvySeni laktace. Rdmpasobi také jako aroma-
tikum [22, 47, 51].

1.6.3 MATA PEPRNA (Mentha piperitg
Celad: hluchavkovité Lamiaceae

Droga: list Folium menthae piperitgea na (Herba menthae piperitae

Méata peprna je stara kulturni rostlina hybridniliwqau. Vytrvala, znéné aromaticka by-
hlavnim producentem je USA a dale takém¢cko a Francie. Jako droga s pouziva list,
piipadré kvetouci nd. Mata mé charakteristicky &igmny pach, palvé korenitou chd

po mentolu [34, 52, 53].

Chemické slozeni:

Droga obsahuje asi 2,5% mentolové silice s hlavrdloikami mentolen{60%) a jeho
estery mentonem (20%), mentylacetatem (10%), meraoém (2-3%), dale-pinen, a-

fellandren,p-karyofyllen. Z dalSich obsahovych latek jsou nepgmejSi tiisloviny (5 -
6%), haciny a flavonové glykosidy [6, 22, 46].

Dle Kirimera a kol[54] vykazuje mentol silny mikrobicidni¢inek na rostlinné i Ziv@sné
patogeny zelediEnterobacteriacead”odle Ringera a kol. [5%] Washingtonské univerzi-

ty pasobi mentolova silice antimikrobi&mé na rodyEscherichia a Shigell§gp4, 55].
Uziti:

Terapeutickou &innost drogy utuje predevSim mentol, ktery ma vyrazné aseptic&i@-u
ky. Lokalnim drazdnim receptar chladu se pottaije citlivost nervovych zakaeni a je
vyvolan pocit chladu, kteryipkryva nepijemné pocity, jako péaleni, &kni ¢i mirné bo-

lesti. Proto seifdava do masti pouzivanychi goZznich nemocech nebo jako gast klok-
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tadel¢i lazni ukenych pro I8bu zargta dutiny nosni a ustni a katarech hornich cest dycha
cich [46, 11, 56].

v

Vnitiné se uzivA kuvokni kie¢i v zaZivacim Ustroji ip potizich spojenych
s meteorismem. Silice napomahaji \Wuani travicich enzyi ¢imz zlepSuji chtik jidlu.
Droga velmi piznivé ovliviuje funkci ZIgniku, podava se jako pomocny lék plucovych

kamenech a zé&tech Zlkovych cest [2, 43, 46]

Vyzkum Akdogana a kol. [57] prokazal pozitivni vimaty @i lécbé nejen Bzného na-
chlazeni, ale i zawa dutin a bronchitidy. Byl také zji& mirny &inek na hladké svalstvo

tepengim se snizuje krevni tlak [57].

1.6.4 MATE RIDOUSKA OBECNA (Thymus serpyllun
Celed” hluchavkovité 4 amiaceae
Droga : kvetouci na(Herba serpyll)

MateridouSka je drobna, polokavita, aromaticka vytrvala bylina, ktera h®jmoste
v Evrop, ve stedni a severni Africe a v Americe.Geské republice rosteskolik druhi
mategidousky, vSechny jsou si velmi podobné acebiého hlediska zcela rovnocenné.
K lécebnym @elim se sbira ra ktera po ususSeni ziskava Sedozelenou bamjenmou

vani a os¥Zujici, kaeenitou a lehce naliklou chu’ [58, 59, 60].
Chemickeé slozeni:

Nat' maté¢idouSky obsahuje silici (asi 0,6%) sloZzendedevsim z thymolu (baktericidni
Gcinky) a cymolu. Dale také do 10%idlovin, saponiny, h@inu serpyllin a fytoncidé

pusobici latky [2, 12, 61].

Vv s

zal také obsah p-cymenu, karvakrolu, linalolu, leotn atd. Krons silic byly také pitom-
ny organické kyseliny (kyselina kavova, chlorgenavibozmarynova) a flavonoidy (flavo-

noly, flavony, flavonony), které maji prot#t¢ové vlastnosti [62].

Oussalaha a kol. [63] popsal inakiina (¢inek vodného extraktu z matdousky na nasle-
dujici druhy bakterii E. coli 0157:H7,Salmonellatyphimurium Staphylococcus aurews

Listeria monocytogend§3].
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Uziti:

Formou nalevu se droga podaua poruchach traveni. Siliceipobi na sliznice travicich
organi, a tim zvysuje sekreci Zalutiéch §av a spoléné s tislovinami pgisobi baktericid-
né, zejmeéna proti gevnim parazitm, prvokim a rékterym houbovym mikroorganizim.
S tim souvisi jeji uziti ip Ié¢beé prajmu, vcetrg prajmu infekénich. Dezinfikuje moove
cesty, zabnsuje plynatosti a uvalje kiete hladkého svalstv&aj z mat&dousky snizuje

zavislost na nikotinu a proto se velsaisto doporéuje @i odvykani kodeni [22, 43, 46].

Zevre se nalev matédousky, popipac vytazek z drogy, oswcil k obkladim a koupelim
na otoky i dermatézy,iplécbé pasového oparu, revmatizmu a koznich potizichs@wa
rany, otoky) [18, 39].

Jelikoz matéidouska obsahuje toxicky thymol, nelze ji uzivatvygSich davkach. Zaroire

muze mit negativni vliv ndinnost stitné zlazy [43,46].

1.6.5 MEDUNKA LEKA RSKA (Melissa officinali9
Celed: hluchavkovité L amiaceae
Droga: n@ (Herba melissaga list Folium melissae

Meduika Iékdska je medonosna trvalka dosahujici vysky az 80Rwuohézi z vychodniho
Sttredomdi. K |écebnym @elim se sklizi naa list na zéatku kwtu. KvalitnéjSi surovinu
lze ziskat z mladych list Droga mediky mé& gijemnou vini po citronech a ki@nitou
slak® nahdklou chu’ [4, 10, 46].

Chemické slozeni:

K a¢innym latkdm meditky pati silice, ktera je slozena zejména z geranioluramelalu,
dale pak z citranu, citralu, citronelolu a linaloDroga obsahuje i fenolické a hydroxyter-
penoveé kyseliny (zejména kyselinu ursolovou a adeén), tisloviny, haciny, slizy, fla-
vonoidy, organické kyseliny (hlagrkyselinu kavovou, a chlorogenovou) a mineralrifylat
[2, 22, 46].

Dukic a kol. [65] prokazali, Ze kombinace obsazéngitic, tislovin a flavonoid v droze
meduiky vykazuje antimikrobni &inky (zejména proti bakterfhigella songia také anti-

fungicidni aktivitu (proti rodurrichophyton [65].
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Uziti:

Vnitiné se mediika uziva pi neurastenii, ktera ovliuje srdce a cévy (buSeni a bolesti
srdce, zrychleni srdai ¢innosti atd.). Droga se dale pouziiamadymani a lehkych igv-
nich a Zaludénich katarech a nechutenstvifi poruchach pohybu Ztovych cest, H pro-
tibakterialni I€b¢ hnilobnych a kvasnych prodese stevech. Odvargasto slouzi k l&¢
nachlazeni a hotky. Zevre droga slouZzi k fipraw koupeli a obkladl, piasobi i zarstech

nervii a @i revmatismu. Jako kloktadlo zmiirje bolesti zub a dasni [12, 14, 27, 46, 66].

Kennedy a kol. [67] popsal sedativriisobeni vodného extraktu drogy na centralni nervo-
vy systém. Podle Santos-Neta a kol [68] Ize terdoak vyuzit i leécbé Alzheimerovy
nemoci. Velky vyznam ma tak&igécbé po mrtvici, @i poruchach mozku a podobnych

nervovych problémech [67, 68].

1.6.6 MESICEK LEKA RSKY (Calendula officinali9
Celed’: hvézdnicovité -Asteraceae
Droga : k¢ty (Flos calendulag

M¢sicek Iékdsky je zpravidla jednoleta, nizka, ¥apena bylina vyistajici do vysky 50
cm. Pochazi z jizni Evropy a z Orientu. Preeléné dely se vyuziva k&tnich abot oran-
Zoveé az ohnivé barvy, které se sbiraji ihned p&vwé&m. UsusSeny Ubor je nevyrazného pa-
chu a nahiklé, trpké chuti [45, 69, 64].

Chemické slozeni:

Kvéty mésicku jsou bohaté na triterpenové saponiny (2-10%y,cihoidové glykosidy (se-
skviterpeny, kalendin), i&inu kalenden, kyselinu salicylovou, prysiog a slizovité latky.
Dale obsahuje estery cholinu s mastnymi kyselingailysacharidy, vitamin C, stopy silice
a barviva karoteny a xantofyly (karoten, violaxantin, rubixantin, citroxantin) [6469,
70, 71, 72].

M¢ésicek vykazuje baktericidnidinek, inhibuje G- aerobni bakterie, zvi&gtdruhi Brady-
rhizobium japonicum, Rhizobium leguminosaramzotobacter chroococcyna také na
patogenni bakterie jak&almonella enteritidis, Staphylococcus aureuStreptococcus

pyogene$2, 51].
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Kalvatchev a kol. [73] popsali také protivirovéinky vodného extraktu ssicku, které se
staly gednetem vyzkumu pro I&bu virovych onemocaimi hepatitidy typu B a HIV. Vy-
zkum prokazal 85% anti-HIV aktivitu vodného extmakirgsicku na in vitro modelu,
ovSem zatim nebyla prokdzana 100&muaost terpeth mésicku na redukci enzymatického
systému vySe uvedenych wirTato problematika se proto neustale zkouma &gldiogy
lze zatim vyuZit jen jako soast 1€k [73].

Uziti:

Pt vnitinim podani drogaffznivé ovliviiuje ¢innost jater a ZEniku. Pati mezi nejlepsi
lécivky pouzivané fi podpirneé l&bé a prevenci rakoviny Zenskych pohlavnich oifgan
prsu, Zaludku, tlustéhoistva, Kize a hlava jater. Také se uplatije v |&bé astmatu a kas-
le, I&b¢ viedi Zaludku a dvanactniku a zdin stev. Nalev z misicku také zlepSuje praci

srdce, upravuje krevni tlak a pomahémenstruénich kKecich. Pro vigjsi uZziti je vhod-
nou formou obklad na spéaleniny &bé usnich a@nich zasta [32, 57, 74, 75].

1.6.7 RUZE SIPKOVA (Rosa canind
Celed: razovité —Rosaceae
Droga: plod(Fructus rosae)

Raze Sipkova je plany, bolavétveny ke, vysoky az 3 metry. Hofnse vyskytuje v jizni
Evrops. U nés je pstovana v teplejSich oblastech.cebny &inek nesowervené plody,
sbirany v pIné zralosti {plom zdi aftijna) Po usuSeni je droga nevyrazii@d/a nasladlé
chuti [34, 52, 75].

Chemické slozeni:

Droga obsahuje vitamin C, K a vitaminy skupiny 8kny (15%), tisloviny (2 - 3%), orga-
nické kyseliny (kyselinu jabt@ou, kyselinu citronovou), pektiny, mineralni latiyavre
draslik a vapnik), flavonoidy (kempferol, kvercetimokvercetin, rutin) a stopy silice.
V droze Sipku se nachazi také masné kyseliny (pakdj stearova, olejova, linolova, lino-

lenova a arachidonova kyseljrekarotenoidova barviva [75, 76, 77].

Hodisan a kol. [78] analyzoval sloZeni karotemioiSipku. Majoritni zastoupeni zaujimal

zejméng3-karoten, lykopen-kryptoxanthin, rubixanthin, zeaxanthin a lutei@].7



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 25

Uziti:

Nejcastji je droga fize Sipkové podavana forméaje. Sipkovytaj se vyuZiva pro sy
moopudny @inek, @i zarstech hornich a dolnich cest dychacickingk vitaminu C a
flavonoidi se vyznamaé podili na snizovani ldmavosti kapilar a antioXitian pisobeni.
Droga Sipku zvySuje srazlivost krve a zpomalujead&hi cholesterolu v krvi. Dopatuje

se (i lécbé matovych a zldovych kamen a pisku. Kombinace obsahovych latek Sipku
zmimuje bolesti kloulh a uvohuje jejich tuhost, a vyuziva se tak# lgché aterosklerézy.

V neposlednitad® je droga vyznamna pro obsatistovin, kdy odvar potkuje infeléni
onemockni travici (pfijjmy) a dychaci soustavygdrny kasSel, zapaly plic). Ze¥rdroga

urychluje zacelovani ran a popalenin [14, 38, 53].

Dansti ¥dci Larsen a kol[78] zjistili, Ze vodny extrakt z Sipku inhibuje gnaci Skodli-

vych burgk v téle a tak [isobi protizastlivé.

1.6.8 REBRICEK OBECNY (Achillea millefolium)
Celed’: hvézdnicovité -Asteraceae
Droga: n& (Herba millefoli) a kwt - tbor Elos millefolii)

Rel¥icek je vytrvalou bylinou s plazivym oddenkem, kteigrista do vysky 50cm. Je roz-
Sitfen v Evrog a Asii, hojre roste také v Australii a Severni Americe. kKdbnym @elim
se shira nanebo ké¥t. UsuSena droga ma stalromatickou uni a kaenénou, nahéklou a
mirn¢ slanou chti[38, 76, 80].

Chemické slozeni:

e

K nejdilezit¢jSim &innym latkam pat glykosidické haciny a silice. Nejvyznam¥)Si
sloZkou silice je azulen, jehoz mnoZstwielricku dost kolisa, a sekviterpeny (karyofylen-
terpeny, cineol, tujon, pinén, borneol, kafr). TYétky podle Stojanoée a kol. [82] maji
inhibi¢ni inek na bakterie, zejmér&aphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella
pneumonie, Pseudomonas aeruginosa, Salmonellaitetiggr a houby roduAspergillusa
Candida[2, 60, 81, 82].

Droga dale obsahuje alkaloidy, cholin, flavonoittisloviny, kumariny, aldehydy, organic-
ké kyseliny (kyselina mraveén octova a salicylova) a fluoreskujici a fotoséilzujici

latky, zejména furokumariny [2, 11, 38].
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Uziti:

Drogarek¥icku pati k ¢asto uzivanym bylinnym &&vum. Vnitiné se pouZiva ve forintaje

Z nat. Obsazené hoiny podporuji chd k jidlu a vylwovani travicichiv a tak sotasré
napomahaji traveni, uvalji kiete v travicim astroji a hladkého svalstva, stahjiifatko-
vou vynenu. Podavantelricku je vhodné $ dlouhodobych, v§erpavajicich chorobach.
Pro své méopudné a desinféki vlastnosti jefelricek ¢asto soudasti urologickychiaju
[12, 21, 38].

Droga ma téz vyrazné zevnigobeni. Ve forr vyplachi a koupeli se pouzivé&igkoznich
defektech, zattech Ustni dutiny, ¢ gynekologickych problétn(zaréty vajeiniki). Vy-
luhy se pipravuji z kwta, které obsahuji vice flavondidh silic a fisobi proto intenzivi
nez na [17, 38, 68].

Dlouhodobé uzivani vysSich davek dragicku mize vyvolat u citli¥jSich lidi bolesti
hlavy a citlivost pokozky na slutiei z&eni. Plati to zvlastu lidi s nizkym krevnim tla-

kem, protoze droga ho j€&nizuje [19, 57, 71].

1.6.9 SALVEJ LEKA RSKA (Salvia officinalis)
Celed’: hluchavkovité L{amiaceae
Droga: listy Folium salviag a na (Herba salviag

Salwj pochazi ze $¢dozemi a gstovanim se roz8ia do celého ssta. Tento vytrvaly
poloke vyrasta do vysky 1 metru.iBdnetem skiru a pouziti jsou hlavhlisty nebo pofi-
padt nag, sbirané fed kvetenim. UsuSena droga voni intengikareniné a chutna svira-
vé hoice [45, 64, 80].

Chemické slozeni:

Droga obsahuje hla¥rsilici (1,5 - 2,5%). Podle vysledkchromatografické analyzy, zis-
kané z vyzkumu Santos-Gomese a kol. [83] jsou litavnbsahovymi latkami hlavno a
B-tujon (60%),a-pinen, B-pinen, salviol, bornylacetat, myrcen, lynalylacet&cimen, bor-
neol a cineol. Salyj dale obsahuje katechinoviésioviny (40%), fenolické kyseliny (hlav-
n¢ kyselinu rozmarynovou, kavovou, chlorogenovouuli@rou), diterpenoveé hkdiny, ha-

¢inu karnosol, lakton salvin s fytoncidnéignosti, saponiny a prysky¢né latky. V droze
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byly rovréZ nalezeny latky podobné Zenskému hormonu estwogentaminy skupiny B
[6, 38, 83, 84].

Salwjova silice inhibuje iist G+ bakterii $taphylococcus aureus, Staphylococcus epider-
midis) a G- bakterii Escherichia coli, Enterobacter cloacae, Klebsiepaeumonie a
Pseudomonas aerugingg&4].

Uziti:

Salwj uzivana ve form ¢aji pasobi pozitivig pri plicnich onemocenich a chronickém
kasli. Snizuje extrakci potnich Zlaz a taképsto vyuzZivana proti pocenitgmbeném tu-
berkul6zou. Silice obsazené v droze S@vpisobi protizagtlivé a tak se vyuzivaji ip
lécbé akutnich a chronickych onemaen traviciho traktu (nagklad kolitida, gastritida,
viedy, meteorizmus, fijem) a i mocovych kamenech. ZvySuje odolnost cévnicim st je
pomocnym prosedkem pi 1écb¢ diabetu. Je velmi progpna i gynekologickych obti-
Zich, @i chorobéach Zloniku a jater [2, 18, 32].

Vyzkum Amina a kol. [85] finesl dikaz o tom, Ze latky obsazené ve vodném extraktu
Salwje potlauji nadngérnou produkci jaternich enzyimaminotrnsferaz) a tak se vyznam-
né podili na prevenci rakoviny jater. N&fgi podil nese iigdevSim kyselina rozmarynova
[85].

Droga ma Siroké uplatni i pri zevnim pouZziti. Urychluje hojeni ran &ed, zaréta klou-
bt a koznich defekt Ve forme kloktadel pomahaipzaretech v Ustni dutida hrtanu [11,

84].

Vzhledem ke znmému mnozstvi jedovatého tujonu, obsazeného v, siktze Salyj uzi-

vat ve vysokych mnoZstvich po dlouhou dobu [38, 60]

1.6.10 TREZALKA TE CKOVANA ( Hypericum perforatun)
Celed’: trezalkovité - Hypericaceae
Droga : kvetouci na(Herba hypericj a kwt (Flos hyperic)

Trezalka tékovana je vytrvala rostlina, ktera je ragsia po celé Evra@pa Asii. Dofista do

vySky 1 metru. Updebitelnymicastmi jsou list a két sbirané po rozkstu. UsuSeny list je
swtle zeleny, kety jsou zbarvené Zlgt Droga ma nevyrazny pach arkou chu' [34, 80.

86].
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Chemické slozeni:

Droga tezalky obsahuje az 12% katechinovyéislovin, do 1% flavonovych glykosid
(zejména hyperosid, rutin, kvercitrin). Dale obgatsilici a fotodynamicky &inné barevné
latky hypericiny, zejména hyperforin. V droze sechm@zi i organické kyseliny (kyselina

kavova, chlorogenova), 3-karoten, vitamin C a stopgnych kyselin a stefo]87, 89].

Podle vyzkumu Ferraze a kol. [88gztalka inhibuje zejména patogenni baktergtaphy-
lococcus aureus Escherichia coli Za bakteriocidni &inek je odpo¥dné gedevsim hy-

pericinové barvivo hyperforin za spoltasti ¥islovin [88].

Uziti:.

Trezalka pomahaiplécbé chorob plic, Zldniku, jater a Zaludmich wedi, neba sniZzuje
tvorbu Zaludenich kyselin. Flavonoidy aisloviny obsazené v drozéetalky maji silné
protizaretlivé (antibiotické) @inky a uvohuji kie¢e hladkého svalstva. Barvivo hyperforin
dava tezalce antidepresivnicimky a uziva seiplehkych a pechodnych depresivnich po-
ruchach, strachu, nervogjtneklidu a jinych psychotickych stavech. Lokalnéjgi pouziti
trezalky se ostdcuje zejména b lécbé ekzént, popalenin, fedi, hemeroid a riznych
ran [86, 87, 89].

Diky obsahu fotosenzibilniho barvivaige dlouhodobé pouzivatiezalky u citlivych lidi

vyvolat kozni alergieU nekterych 1€k (jako 1€ky utené k I€be infekce HIV a rakoviny,

antikoncepce aj.)ifrozere snizuje jejich dinnost [87].
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2 SENZORICKA ANALYZA

Smyslové hodnoceni potravin bylo vzdiednEtem zajmu spdebiteii a nabyvalo vyzna-
mu s rostouci mirou nasycenosti obyvatelstva. Sek#oanalyza je posmné mlady, mul-
tidisciplinarni , w¥decky obor, ktery vyuzivackolika védeckych odutvi, jako je psycholo-

gie, sociologie, fyziologie, biologie, chemie adhemie [7, 90].

Senzorickou analyzu lze definovat jakoigpb hodnoceni potravinfipnémz je vyuzito
lidskych smysi jako subjektivnich org&nvniméni. Senzorickou analyzou je stanovena
senzoricka neboli smyslova jakost, ktera je nejayaréjSim psychickym faktorem ve vy-
Zive ¢lovéka a zasadnovliviiuje druh a mnoZstvi konzumované potravy a takéviejzi-
telnost. Tuto jakost duji pritomné senzoricky aktivni latky, ktetdoveék vnima smysly,
neiastji ¢ichem, chuti, zrakem, hmatem a také smyslem pradchéplo a bolest [6, 25,
91].

Ukolem senzorické analyzy je hlubsi studium vzéajgchnsouvislosti mezi fyzikalnimi a
psychickymi jevy pi samotném procesu vnimani jednotlivych smyslovigedlit. Kromeé
toho spravnou volbou senzorickych metod przné &ely hodnoceni, matematicko - sta-
tistickym zpracovanim dosazenych vyslédikybérem a Skolenim posuzovaige mozné
senzorickou analyzu do zfr& miry objektivizovat a porovnat s mnohymi objeRimi
analytickymi metodami. Cilem senzorické analyzye@dy ziskat ze souboru individualnich
posouzeni objektivni, spolehlivyigsny a vice ménreprodukovatelny (opakovatelny i

srovnatelny) vysledek [91, 92].

Senzorickou analyzu potravin a potrawsid/ch produki nelze nahradit jinymi objektiv-
nimi zpisoby hodnoceni a je tedy neodmyslitelnoucasti posouzeni celkové kvality po-
travin a vykonava ji nejen vyrobce a kontrolni &pzale hlave spotebitel. Vysledky sen-
zorické analyzy slouzi ke kontrole spravné techgick® praxe aip vyvoji novych potra-
vinovych vyrobki [92, 93].
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2.1 Smyslové vnimani

Smyslové vnimani je v podstatomplex slozitych fyziologickych a psychologickypho-
cesi. F¥i stanoveni dchto vjemi se uplatuje zpracovani informace ziskané smyslovymi

receptory v centralni nervoveé soust§®4, 95].

Smyslové receptory jsou uloZzeny ve smyslovém orghtary informuje centralni nervy o
vnejSim sw¥té a o stavu vniniho prostedi. Vyzn&uji se specifickou vysokou citlivosti
k raiznym podgtam. Skladaji se z receptgrdostedivych (centripetalnich) neiva fi-
slusného Useku centrdini nervové soustavy. Na Iraxtlinervovych bugk maji buiky

smysloveé vySSi vnimatelnost na podr&ida tim vysSi citlivost [7, 90].
2.1.1 Anatomie smyslovych orgai dileZitych pro senzorickou analyzu

2.1.1.1 Smysl zrakovy

Zrak je zpravidla prvni smysl, kterym spehitel hodnoti senzorickou kvalitu potraviny.
Zrakem lze velmi rychle posoudit barvu, velikostvar, ¢irost aj. Diky ¢€mto znakm se

muze spotebitel rozhodnout o koupi nebo konzumu vyrobku2].

Sidlem receptdr zrakového smyslu je oko. Oko je ch¥an umisgnim v prohlubni ohra-
nicené pevnymi kostmi. Receptory zrakového smyslu jeitliivé na elektromagnetickeé
z&eni o rozsahu vinovych délek 380 - 780 nm, kter@agyva svtlo. TakZe podstatou
vnimani zraku je {sobeni s¥telné energie na sitniagiimz jsou podrazshy receptory cit-
livé na s¢tlo. Sitnice obsahuje dva typy zrakovych recefptartogipky a tginky. Cipky
jsou receptory citlivé na zakladni barvy, badarvenou, zelenu a modrou, ze kterych je
sloZzeno mnoho barevnych torPrestozetipky umo#uji barevné a ostré Wdi, jsou malo
citlivé. Ty¢inky Ize definovat jako organernobilého, neostrého widi, ovSem mnohokrat
citlivgjsiho ne&ipky [7, 90, 97,98].

2.1.1.1.1 Barva

Barva je jednou z organoleptickych vlastnosti, pdderé Ize velmi rychle posoudit senzo-
rickou jakost potraviny. Senzoricka analyza ragésbarvy pestré (fialova, modré&erve-

na,...) a nepestré (bila,Sedérna) [90].
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2.1.1.2 Smysléichovy

Cichové receptory jsou umésty ve sliznici stropu nosni dutiny a hornich &m Plocha

kazdéhatichového epitelu obsahuje az 3 miliony recep{@s, 90].

Cichové vnimani se vystluje tak, Ze latky o malé neboratini polari¢ a molekulové
hmotnosti pichdzeji do styku s proteiny receptoru. Tento kamgotom nize projit sli-
Zovou vrstvou a reagovat se specifickymi protegeptoru, tim se z&ni jejich konfor-
mace a vyvola seéettz enzymovych reakci, které vedou k toku fostaemovych ioni.

Tok uvedenych ioritje tim silrgjSi, ¢im je vysSi koncentrace aktivni latky [98, 99].

Viiné

Smyslem¢ichovym rozpozname pach latekafw). Viné (zapach) je definovana jako orga-
nolepticka vlastnost vnimand prietnictvim nosni dutiny nebo dutiny astrii pichani
urcitych t€kavych latek. Pokud je vjemtigemny, oznduje se jako un¢, negdijemny nao-

pak jako zapach [5, 7].

Po delSim fisobeni aktivni latky ng@ichovy receptor nastava tzv. adaptace neboli Unava,
kterd se projevuje jako ztrata schopnosti vnimakékoncentrace latky, zpomalené ode-
znivani viemu a zpomaleni regenerace receptoruykbge citlivost po 30 - 150 sekun-
dach obnovi [98].

NejvyznamujSi viing, jako vin¢ sladka, héka, trpka, ostra, kysela, ovocna,cimova a
korenina, definuje senzoricka analyza jakim¥ zakladni. B senzorické analyze se zpra-
vidla zkousi ¥tSi paet vini (10 druli), které maji vztah k danému oboru (specifické v
n¢) [92].

Hodnoceni uné je sowasti hodnoceni komplexniho viemu ,flavoru“ potravie to slozity
komplexni organolepticky vjem, ktery zaznamenawmagecichové a chtiové organy &
hem ochutnavani. Vyvolavaji ho jednalkavé latky ulpivajici n&ichovych buikach a
jednak netkavé latky drazdici naSe atavé poharky [5, 90, 100].

2.1.1.3 Smysl chw’ovy

Zakladnimi anatomickymi jednotkami afavého smyslu jsou cliavé buiky, chiuwové

pohérky (uloZzené v cliovych papilach), nervové vlidkna a mozkové centrat’@vé bui-
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ky (receptory) jsou umi&hé v chiovych papilach, které jsou rozptylené na povrcly-ja

ka, dale se nachazi v zadasti nekkého patra, na jazylce a v hogsdisti hltanu [90, 99].

Chwové buky jsou podlouhlé Gtvary, z jejiz povrchu ugtaji jemné vlasky. Véthto
vlascich patré reaguji chdove aktivni latky s proteinovymi molekulami recepto&podni
casti se biikka styka s neuronovymi viakny, ktera podr&idprebiraji. Podrazehi chu'o-
vych analyzatar, jinak feteno senzoricka aktivita, jeikZitou vliastnosti potravirCim je
aktivita vyssi, tim mensi mnozstvi latkyape ovlivnit senzorickou hodnotu potravin [90,
99].

Vzruch, ktery vznika podrazdim chu’ovych receptar, je pak vedentznymi nervy do
oblasti velkého mozku. Cliavé buiky se neustale obnovujigkteré maji Zivotnost jen
n¢kolik dni, jiné az skolik tydni. Kromé chuwwovych burtk se na chtovém vnimani podi-

leji také volna nervova zakoeni [90].

2.1.1.4 Chur

Hodnoceni chuti je nejstarSi metoda na zkoumardraigptickych vlastnosti nejrozmani-

t¢jSich produkii. Od pradavna ji kona kazdjovek nekolikrat denr [98].

V Zivoté ¢lovéka méa chd velmi dilezitou dlohu. Slouzi na rozpoznavatzmych latek a
na ochranu f&d Skodlivymi sloZzkami potravy, které se daji &t vycitit. Chu je
v podstat vijem vyvolany reakci ¢kterych chemickych sld@enin s proteiny specifickych
receptod [96, 101].

Clovék je schopen vnimatékolik zakladnich chuti a mnoho jejich kombinaci.iviéni
chuti trva pondrné dlouho, protoZe chioveé aktivni latky se rozpousti a pronikaji do chu-
tovych pohark. Tak i doznivani chuti je dlouhé, nebchwove aktivni latky se musi sli-

nami vyplavit z chtovych pohark [90, 94].

NejznangjSi je chu’ sladka, kysela, slana aika. OvSenxlovék je schopen vnimat také
chw sviravou, trpkou, pélivou, chladivou, alkalickdayvovou, ale i chtitumami. Sladkou
chuw’ vnimame na Spce jazyka. OvSemdaiteré sladkeé latky, které jsou anorganické pova-
hy vhimame u kiene jazyka. Kyselost je vnimana na okraji jazyka zpisobena vodiko-
vymi ionty H" v roztoku. Slana chuse vnima na stranach jazyka. Tuto tclapisobuji
sodikové ionty N§ pricemz dilezité jsou chloridové ionty Glkteré upravuji receptor

k aktivnimu vnimani. Hikou chu’ alkaloidi Ize vnimat na ki@nu jazyka, zatimco kica
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chuw jinych slowenin (aminokyselin) je spiSe naepni casti jazyka. Rychlost vnimani
jednotlivych drulii chuti je fizna, nejprve reaguje slana, pak sladka, kyselkanea ha-
ka chu [7, 25, 91].

Pro bylinnécaje je nejtypitéjSi haka chu’. Horkou chu’ ¢lovék vnima nejcitlivji i pii
n¢kolika milionovémiedni. Hakost souvisi s hydrofébnosti molekulikgch slowenin,

jejich konformaci a nutnoutfpomnosti alesppjedné polarni funkni skupiny [7, 97, 99].

Horké latky vSeobeahpodporuji chd k jidlu, zvySuji sekreci Zaludrich §av, zlepSuji
trAveni potravy a reguluji vytovani tekutin. Heké latky maji tizné fyziologické dinky.
Rada hakych latek, nap fenolové latky, psobi v Ele jako antioxidanty nebo antikarcino-
geny. OvSem existuji také latky, které mohou bytdieé. NejvyznamgSimi zastupci jsou
alkaloidy, kyanogeny, glykosidy, saponiny a progukégradace glukosinufatHorka chw’

je ¢asto brana jako nezadouci patlautyto potraviny mohou byt povazovany za

negijatelné, pop. zdravote zavadné [25, 97, 99].

2.2 Podminky pro senzorickou analyzu

Podminky pro senzorické hodnoceni potravin se tadldové, aby se co nejvice odstranily
rusivé vlivy a zlepsSila se takigsnost stanoveni a aby se dosahlo objektivnickinatel-
nych vysledk. Tyto podminky jsou weny normami, kterymi je definovano nejen vybave-
ni mistnosti, zpisob gipravy a pedkladani vzork, ale také Skoleni hodnotitel Tyto
podminky popisujeské statni normyCSN ISO 5496 CSN ISO 8589CSN ISO 8586)
[93].

2.3 Metody senzorického hodnoceni potravin

Senzorické posuzovani potravimibe poskytnout hodn@wny obraz o kvalit, kdyZ bude
zajiStna objektivita pi samotném senzorickém hodnoceni. Tuto objektiléudosahnout
spravnou volbou metody, vhodnym w¥bm vySkolenych hodnotitila spravnym statistic-

kym vyhodnocenim ziskanych vysleédk/, 92].
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K nejpouzivagjsim metodam senzorického hodnocentipat

* RozliSovaci metody

* Preferedni metody

* Pdaadové metody

* Posuzovani potravin srovnanim se standardem
e Stupnicové metody

* Profilové metody

V diplomové préaci byly pouzitytit z vySe uvedenych metod. Metoda stupnicova, kiseu
hodnotila celkova chutnost, intenzita barvy a deani hdké chuti a metody profilové pro
zhodnoceni déich chuti a ¥ni a preferetni metoda, ve forghdotazniku, slouzila jako
prostedek pro ziskani informaci o oblibenosti, znalastpreferenci vybranych bylinnych

caja.

2.3.1 Stupnicové metody

PR 4

rozdily mezi vzorky. Pod pojmem stupnice rozumifagu stupa (kvality, intenzity, pi-
jemnosti) stazenych do wité posloupnosti. Stupnice je tedy vzdy orientovanaa cha-

rakter vektoru. Lze rozeznat dva typy stupnic [@4,,93]:

a) Stupnice intenzitni - slouzici k posouzeni intgnaitité vlastnosti
b) Stupnice hédonické - slouZici k posouzeni stygifemnosti, pijatelnosti.

Stupnice v obouipadech mohou byt bodové, grafické nebo bezioaé

Bodové stupnice

Bodové stupnice, jinak také ozmwany jako stupnice kategorové ordinalni, jsou velm
roz8teny pro hodnoceni ékterych jakostnich vlastnosti. Uvedené stupnicefi pat
k nejjednodusSim metodam senzorického hodnocgithjeprincipem je z&mzeni vzorku
do uckité skupiny (stup#¢i bodu). Podle maximalniho piu bodi pro dané vlastnosti po-
traviny se Wi nejdilezit¢jSi a vyznamny jakostni ukazatel, kteryifvoharakter vyrobku.
Nejvice rozhodujici pro potraviny jsou ahwang, celkova chutnost, barva a konzistence

[25, 92, 93].
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Grafické stupnice

Pouzivani grafickych stupnic se v poslednich letadine rozsfilo, zvlase pri hodnoceni
intenzity. Stupnici pedstavuje uséka ukité délky a vysledek se zaznamenava vyenan
znaménka na usgee v mist, jehoZ poloha je Usmné intenzi¢ sledovaného znaku. Grafic-

ké stupnice jsou trojiho typu [92, 93, 96]:

a) nestrukturované stupnice - jsou Blethé Useéky, kde je nazn#gn pouze S#I.
b) strukturované stupnice - jsou dkg délené na tkolik Useki s popisem jako vodit-
ko pro snadgsi hodnoceni.

c) plosny graf je graficka stupnice, pomoci ni Ize hodnotit dkazatele najednou.

Nestrukturované Usky Ize orientovat nejen sirem, ale i popisem. Ugka svou orientaci
nazn&uje snér stoupajici intenzity s vyzdanym zgatkem vnimané intenzity. Krajni bo-
dy stupnice nemusi vZzdy odpovidat naprostym exirentxistuji také stupnice, které sve
krajni body nemaji na koncich d&g, a tim umozni hodnotiteli zaznamenat takeé tyrkyo
jejichz vlastnosti pesahuji popisem ozdé@né hranice. Nestrukturované stupnice js@e-ur

ny pro zkuSe&si hodnotitele [7, 90].

Strukturované stupnice jsou vhaghi pro még zkuSené hodnotitele, protoZze se pak na
Usece lépe orientuji a zlepsi se jejich opakovatelnosprodukovatelnost. Je ale mozné,
Ze hodnotitel se necha ovlivnit orietidmi body, coz vede k ziskani zkreslenych vysled-

ku, které se pak obtiZrstatisticky zpracovavaji [92, 95].

Udaj o intenzié se vyjaduje v mm vzdalenosti znaménka od levého koncekisei
v procentech délky stupnice. Na rozdil od bodovsttipnic pedstavuji grafické stupnice
kontinuum (nepetrzitou stupnici), takze vysledky jsou matematicqyracovatelné a je

mozny \&tSi vyker metod pro statistické zpracovani [7, 92].

Grafické metody umaiilji sice velmi citlivé dleni a jsou takéiprozhodovani snazsi a tak
je senzoricka analyza m&adnavrgjsi, ale pesné vyjatkni jakosti vyZaduje dgitou praxi,
aby nedochazelo kit8imu rozptylu vysledk [92].

Graficky Ize také vyjatbvat vysledky hédonického posouzeni (posouz#jarpnosti kom-

zumu), ale pesnost je samégjme horSi (coZz neni chybou hodnotitele) néZgosouzeni

intenzit, kde Ize zaSkolenim dosahnoutéréagesnosti [94].
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2.3.2 Bezrozmérné (pomérove) stupnice

Vyhodné a jednoduché je vyjéhi vysledk senzorické analyzy v parovych stupnicich.
U téchto stupnic se hodnoti intenzita neznamého vzengarovnanim ze standardem, kte-
ry je oznaen jako 100% [96].

2.3.3 Metody senzorického profilu

Metody stanoveni senzorického profilu jsou velmiteghé, gedevsim pro vyzkumnou a
vyvojovoucinnost, dale v provozni praxi pro obj&sinzavad neboipdnosti vzork. Sen-
zorického profilu, Ize vyuzit takétipoptimalizaci vyrobku z hlediska senzorické jakost
Profilové metody jsou velmi vhodné procani jemnych rozdil v charakteru chuti atmé
[5, 95].

Pred vlastnim stanovenim senzorického profiluigba vybrat seznam dith vlastnosti,
které se maji sledovat (tzv. deskriptory), u nichdde hodnocena jejich intenzita
s pouzitim nejastji bodovych nebo grafickych stupnic. V praxi se g8 az 20 nejte-
ZitgjSich deskriptal [92, 93].

Hodnotitel ochutn& vzorek nejprve orietnid, vytvori si celkovy dojem aipdalSim ochut-
navani hodnoti intenzitu jednotlivych deskrigiona které se prévsoustedi. Vysledky

z kazdého deskriptoru se zpracuji dédé a uvedou se do tabelarni nebo grafické formy.
ProtoZe tabelarni vyjéeni senzorického profilu byvaips slozité a nefehledné, tak se
casto senzoricky profil vyjadje graficky, a to neépsgji kruhovymi, pilkruhovymi nebo
linearnimi grafy, které jsouiphledrjSi a i WtSi soubory ud#jse zrakem snadno srovnaji.
Jinou moznosti je zpracovat vysledky n&ipati a vyjadit stupe piibuznosti znak statis-

tickymi metodami, naip shlukovou analyzou [7, 90, 96].

2.3.4 Preferenéni metody

Pri téchto zkouSkach nejde odani, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale ¢ani, kterému
vzorku (vzorkim) v ugitém souboru da posuzovateepnost jako senzoricky kvaliy$i-
mu nebo fjatelngjSimu ¢i prijemnsjSimu. Tato metoda se vyuZziva na stzajmu spo-

titebiteli o nové a nebo inovované vyrobky. Jde o hlasovaeba dotaznikovy test [96].
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2.3.4.1 Dotaznikovy test

Dotaznikovy test je souhrn vysladKodpowdi), které jsou ziskané na zaldadrcitého
vyhodnoceného dotazniku, resp. ankety, kterym jiséitznazory hodnotitél pomoci ota-
zek pokladanych na zjiti oblibenosti a preferencecitych vyrobki. Jednoduché a sro-
zumitelné otazky jsou nejvho#gi. Velmi zalezi na formulacich, naraaeni a usgadani
otazek. Odpoidi jsou zaloZeny na zkuSenostech, ptnpostojich a nazorech dotazanych
[95, 101].

Dotaznikove testy jee¢ba velmicasto opakovat, aby se ziskatrehodné a statisticky pro-
kazatelné vysledky. Vysledky zavisi nejen na Kelflos¥te a wdomostech spégbitel,

ale i na mnoZstvi dotazanych, kterézma velmi vyznamé ovlivnit vyhodnoceni [101].

2.4 Hodnoceni bylinnychéaja

Senzorické posouzeni bylinnyéaji setidi podle normyCSN ISO 3103 (aj - piprava
nalevu pro senzorické hodnocen{'8N 580112 ,Metody zkouSedaje“. Uvedené normy

zahrnuji posouzeni vSech diutaja, véetre bylinnych [102, 103].

Organoleptické vlastnosti se posuzuji v souladorsmou CSN 580112. Norma definuje

piistroje a poricky, pripravu na zkouseni a samotné provedeni zkouSek.[102

2.5 Statistické metody

Statistické metody nachazeji stale SirSi ughaitrv mnoha oborech, kde jsodiinym na-
strojem, ktery mze vyrazg prispst ke zvySeni efektivity a zarokekvality prace. Senzo-
ricka analyza péi k jednomu z obdi, ktery pro své hodnoceni vyuziva statistickychodet

zpracovani vysledk[104].

Vysledky senzorické analyzy se zpracovavaji naadéksprave a dikladné vyplnénych
formul&d. Statistické metody vyuzivané pro zhodnoceni disleze senzorické analyzy
jsou 1izné a diky velkému rozptylu mezi takto ziskanymsleggky je nutny #tSi paet

opakovani kazdé analyzy [95].
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Vysledky statistického zpracovani jsou ovSem srataingjSi pro odbornika nez pro laika.
Velmi ¢asto se proto zpracovavaji do rigjmejSich grafickych podob, aby byly srozumitel-
né pro SirSi viejnost [93, 105].

Pri vyhodnocovani vysledksenzorické analyzy se pouZzivaji jednodussi matekostatis-
tické metody (aritmeticky @mer, smerodatna odchylka) a také metody sl&gi vyuziva-
jici metody vicerozirné analyzy, jako jsou regresivni analyza, kar@lanalyza a shlu-

kovéa analyza [95, 106].
2.5.1 Jednoduché matematicko- statistické metody
1 n
Aritmeticky pramér: Xp =— @Xi

n — pa@et hodnoceni

Xi - experimentalni hodnota i-tého vzorku

i(xi - Xp)2

i=1
n-1

Smerodatna odchylka: S =

2.5.2 Vicerozmérné (multivaria €ni) statistické metody

T

pouzivanim se zalo teprve po zavedeni taca a navrzeni vhodnych programMulti-
variani, neboli vicerozrérna analyza statistickych dat dosahuje v posledieitgtth pozo-
ruhodného vyvoje, nelicse vyzkum zabyva mnoha prénmymi a snazi se nalézt interpre-
tacni vztahy mezi nimi a takijspet k feSeni vyzkumné otazkyiiFhodnoceni se vyuziva
vicero vlastnosti nebo znak atributi ¢i premennych na vice objekteclEi vzor-
cich.VSechny tyto veliny hodnoti multivarigni analyza spotaé, a tak identifikuje trendy
v souborech ziskanych dat a studuje vzajemné o@skyvislosti fisluSnych veliin (pre-
meénnych vzork). Z pohledu statistiky Ize za pr@émmou,¢i za roznér nebo dimenzi, po-

vazovat kazdy vysledek analyzy [104, 107].
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Jelikoz v senzorické analyze potravin jde zpravai&tSi paet vzorki, které jsou charak-
terizovan vicero progmnymi, je nutné takové vysledkyifadit do kategorie vicerozm
nych multivarignich dat a hodnotit vicerozmymi statistickymi metodami [106, 107,
108].

Podle zkoumani zavislosti jedévicero genmennych Ize metody vicerozmmé analyzy

rozctlit do dvou skupin:

1. regresni analyza - metoda, u které jsourddp znameé zavislé a nezavistémn-
né

2. shlukova analyza, koralai analyza, analyza hlavnich komporienmetody, které
pozoruji vztahy a souvislosti mezigoennymi bez toho, aby bylydkteré z nich

zavislé a pkteré nezavislé [106, 109].

2.5.2.1Regresni analyza

Tato metoda slouZi k poznani matematického popeissckych zavislosti a k @wovani
deduktivre (€innych teorii. Regresivni analyza zkouma zavisjedhé nebo vicero pro-
meénnych a umoiuje i volbé jedné vekiny urtit hodnotu vekiny druhé. U regresivni
analyzy jsou jiz dofedu znamy, které profnné jsou zavislé a které nezavislé. V tomto

piipact jde o nalezeni funkce, kterd popisuje vztah meaingnnymi [109, 110, 111].

2.5.2.2Shlukova analyza

Shlukova analyzaipdstavuje soubor matematickych a statistickychnigchyuzivanych
na identifikaci skupin pozorovani, takzvanych skilukllohou shlukové analyzy (Cluster
Analysis) je spojeniiflouznych objekt pozorovani do shluk(skupin, clustet) tak, aby
jejich vnitroskupinova homogenita byla co nggi a rozdily mezi objektmi z rozdilnych
shluki byly co nej¥tSi [110, 113].

Nejprve se vypditaji korel@&ni koeficienty mezi vS8emi pary vzarkpodle vypditanych
korelatnich koeficient. Korelani koeficienty mohou byt pozitivni a negativRirvni shluk
se vytvdi mezi vzorky, jejichZz hodnota koreélaiho koeficientu je nejvyssi, postupse tak
tvori dalSi shluky. Takto se mohou vyteé shluky z deskriptdr senzorickych profil
podle vzajemnéifbuznosti [110, 111, 113].
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Vysledky shlukové analyzy vzaikmohou mohou byt mnohoziteé a nedostate¢ kom-
paktni. V podsta&tdavaji odpovd” jen na otazku, jak jsou si jednotlivé objekty kézpo-
dobné. Takto ziskané vyledky jsou prezentovany fortabulky atasgji pouzivargjSich
grafi, tzv. dendrografn (stromovy diagram), ze kterych je viditelna stuktushluki
a objekti ve shlucich [110, 111].

2.5.2.3Korelaéni analyza

Korelani analyza zkoumd stupezajemné zavisloti mezi dma mnozinami progmny-
mi, pii NiZ jsou znény jedné prordnné v piiméru unmerné znénam druhé poknné. Vzta-
hy jsou vyjadeny pomoci komponent.coZ jsou linearni kombinacampnnych z dané

mnoziny pronénnych [105, 114].

V korelani analyze se kladeithz na intenzitu (silu) vzajemného vztahu mezi nkaniy-

mi veli¢inami, nez na zkoumani jejickipiny (nasledku). Korekani analyza ma dva ukoly.
Prvnim ukolem je stanoveni odhadu hodnot zavistengmnych z hodnot nezavisle pro-
meénnych. Proto jeasto korelani analyza spojovana s analyzou regresivni. Drubigo:
lem je ukit tésnost vztahu a umoznit ziskariegstavy o fesnosti odhadu. Mirowgnoti
mezi d¥ma nernymi velicinami je korel&ni koeficient. Korelani koeficient nabyva hod-
not +1 a -1. V fipact , Ze se kolekai koeficient rovnd +1 nebo -1 je vztah mezi hodno-
tami pisne linearni. Pokud je nulovy, potom neexistuje limgarztah mezi prognnymi
[108, 110, 111, 114].
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. PRAKTICKA CAST
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3 CIiL DIPLOMOVE PRACE

1. Formou literarni reSerSe zpracovat téma o byliratkivych rostlinach, bylinnych
¢ajich a jejich vlastnostech (antioxistdch, antimikrobialnich, zdravotnich i orga-

noleptickych vlastnostech) a senzorickém hodnocegdnoleptickych vlastnosti.

2. Zjistit a zhodnotit zakladni organoleptické vlagttiglO vybranych bylinnyckiajia
(klasickych bylinnychtaji a biocaji):

- vani a diki viné pomoci profilovych metod

- chuw a diki chug pomoci profilovych metod

- barvu pomaoci stupnicovych metod

- celkovou chutnostaji pomoci stupnicové metody

3. Ur¢it casovy ptibeh vnimani (doznivani) hiké chuti vybranych (20) bylinnycta-

jua pomoci stupnicovych metod a zjistit kinetiku vyg@gto chuti.

4. Pomoci statistické analyzy, stanovenim kaneileh koeficieni a metody shlukove
analyzy (multivariani statistickd metoda), vyhodnotit jednotlivé orgiptické

vlastnosti (chd, vini a chutnost) vybranych bylinnydayja.

5. Dotaznikovou akci zjistit oblibenost a preferena® jyliny a bylinné ¢aje

v souboru respondaint
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4 EXPERIMENTALNI CAST

V ramci diplomové prace bylo provedeno senzoriak@noceni organoleptickych vlastnos-

ti 40 vybranych bylinnyclaji. Hodnotily se vzorky znagsich a méa znamych drut

¢aja od fech vyznamnyckieskych vyroba a zpracovatél bylinnych¢aja, klasickych i bio

¢aju. K hodnoceni klasickych dratbylinnych¢aji byly pouzity vzorky 2 vyrobci: Megafyt

s.r.o., Vrané nad Vltavou a Leros s.r.o0., Prahktevého byly hodnocen§aje ze skliza

roku 2005 a 2006. VVzorky bylinnych béaji pochazely ze Slugaé brany s.r.oCejkovi-

ce.

4.1 Pouzity material

Tab. 2. Pouzité surovinyigenzorickém hodnoceni bylinnyedju

vg(i)sr':gj Nazev byliny Droga Vyrobce Forma xzflf:
1 Anyz vonny plod | Slunma branaCejkovice sypana anyz 1
2 Anyz vonny plod | Leros, Praha, sklize2005 sypana anyz 2
3 Anyz vonny plod | Leros, Praha, skkiz2006 sypana anyz 3
4 Anyz vonny plod | Megafyt, Vrané n/v nalev. séky anyz 4
5 Fenykl obecny plod| Slutea branaejkovice sypana fenykl 1
6 Fenykl obecny plod | Leros, Praha, sklize2005 sypana fenykl 2
7 Fenykl obecny plod| Leros, Praha, skiizZ006 sypana fenykl 3
8 Fenykl obecny plod | Megafyt, Vrané n/v nalev. séky fenykl 4
9 Mata peprna ma | Slunenéa branaCejkovice sypana mata 1
10 Méata peprna na’ Leros, Praha, sklize2005 sypana mata 2
11 Méata peprna mwa | Leros, Praha, sklize2006 sypana mata 3
12 Méata peprna na’ Megafyt, Vrané n/v nalev. séky mata 4
13 MatéidousSka obecna fia | Slunenéa branaCejkovice sypana matielouska 1
14 Mateidouska obecna| n& Leros, Praha, sklize2005 sypana matéidouska 2
15 Mat&idouska obecna fia | Leros, Praha, sklize2006 sypana matielouska 3
16 Mate&idouska obecna| n& Megafyt, Vrané n/v nalev. séky matéidouska 4
17 Meduika lékdska na Slunené branaCejkovice sypana media 1
18 Meduika lékaska na’ Leros, Praha, sklize2005 sypana meduika 2
19 Meduika lékd&ska n& Leros, Praha, sklize2006 sypana media 3
20 Meduika |ékaska na’ Megafyt, Vrané n/v nalev. séky meduika 4
21 Mésicek lékadsky kwt | Slune&na branaCejkovice sypana gsicek 1
22 Mésicek lékasky kvét | Leros, Praha, sklize2005 sypana mesicek 2
23 Mésicek lékadsky kwt | Leros, Praha, sklize2006 sypana bsicek 3
24 Mésicek lékasky kvét | Megafyt, Vrané n/v nalev. séky mesicek 4
25 Rize Sipkova plod | Slugea branaCejkovice sypana e Sipkovéa 1
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26 Raze Sipkova plod | Leros, Praha, sklize2005 sypana raze Sipkova 2
27 Rize Sipkova plod| Leros, Praha, skiiZ006 sypana e Sipkova 4
28 Raze Sipkova plod | Megafyt, Vrané n/v nalev. séky raze Sipkova 3
29 Relricek obecny kot | Slunena branaCejkovice sypana feliicek 1
30 Rehricek obecny kvét | Leros, Praha, sklize2005 sypana rebkricek 2
31 Relricek obecny ket | Leros, Praha, sklize2006 sypana fehliicek 3
32 Rehrigek obecny kvét | Megafyt, Vrané n/V nalev. séky rekricek 4
33 Salwj lékaiska list Slun&na branaCejkovice sypana Salyl

34 Salwj lékaiska list Leros, Praha, sklize2005 sypana Salwj 2

35 Salwj lékaiska list Leros, Praha, skliz€006 sypana Saly3

36 Salwj lékaiska list Megafyt, Vrané n/V nalev. séky Salgj 4

37 Trezalka tékovana né | Slunena branaCejkovice sypana iezalka 1
38 Trezalka tékovana na’ Leros, Praha, sklize2005 sypana trezalka 2
39 Trezalka tékovana nd Leros, Praha, sklize2006 sypana fézalka 3
40 Trezalka tékovana na’ Megafyt, Vrané n/V nalev. séky trezalka 4

Pro gipravu bylinnychiaju byla pouzita pitna voda bez cizich paehgichuti.

4.2 Pouzité pomicky a pristroje

Bilé porcelanové salky (150 én

» Laboratorni sklo pro senzorickéaly

» Sitko

* Rychlovarna konvice (Zelmer 17Z010¢Necko)

» Digitalni vahy (Kern 440-45n, &necko)

4.3 Senzorické hodnoceni

4.3.1 Podminky pro senzorické hodnoceni

Pribéh senzorického hodnoceni a vybaveni mistnosti preaickou analyzu spbval
piesré definované podminky dle mezinarodnich norem 1ISG86& ISO 8589. Mistnost

byla vybavena 12 odtenymi hodnotitelskymi boxy, umistymi vedle sebe a upravenymi
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tak, aby byl omezeny kontakt s ostatnimi hodnatifBéplota mistnosti se pohybovala v

rozmezi 20 - 23°C a byla aglena unglym oswtlenim.

Bylinné ¢aje byly hodnoceny 12ti hodnotiteli, 5 niua 7 Zen. Red vlastnim senzorickym

hodnoceni byli zaSkoleni a p&ni o jeho cilech.

4.3.2 Priprava bylinnych ¢aji

Priprava bylinnychéajo pro senzorické hodnoceni pebita v souladu geskou statni nor-
mouCSN 580112: , Metody zkouSetigje* a mezinarodni normaiSN ISO 3103: (aj -

Priprava nalevu pro senzorické hodnoceni“. Tyto noundyji pomér mnozstvi drogy a
vody na pipravucaje k senzorickému hodnoceni a dobu vyluhovani jéthooho hodnoti-

tele utuje 2 g drogy zalité 100 chvrouci vody a 5 minut luhovani.

Bylinné ¢aje byly podle vySe uvedenych noreitippaveny pro 12 hodnotitélnasledova:
24,0 g drogy (s fesnosti 0,1 g) bylo zalito 1200 &wrouci vody a vyluhovano \iiiryté
nadolé po dobu 5 minut. Taktoigpraveny, dle pdaeby gefiltrovany, ¢aj se podaval hod-

notitelim ihned po vyluhovani v mnoZstvi 100 tmbilych porcelanovych $alcich.

V pifpads ¢aje v nalevovych s&ich se na stejné mnoZstvi vody (1200°cnzal paet

s&ku, ktery odpovidal mnozstvi 24,0 g.

Timto zpisobem bylo fipraveno vSech 40 vzaikoylinnych¢aji, jak klasickych, tak i bio

¢aji.

4.3.3 Vlastni senzorické hodnoceni

Organoleptické vlastnosti vybranych bylinny¢hja se hodnotily pomoci profilovych a
stupnicovych diagrath Vzory pouzitych formulé jsou uvedeny vifloze (RRILOHA 1).
Po zhodnoceni vsechqalozenych vzonk bylinnychéaji byly vysledky statisticky vyhod-

noceny.

4.3.3.1Hodnoceni viné bylinnych ¢ajii
Pro hodnocenitng bylinnych¢aju byl zvolen linearni profilovy diagram. Bylo vybra8
deskriptofi viing - typicka, bylinna, hika, kaenena, travova, prazdna, cizi dijpmnost

viné. U kazdého z uvedenych deskrigtdrodnotitelé zaznamenavali intenziting po-
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moci Kizku na 100 mm nestrukturovanou &tlsg ktera pedstavovala 100%-ni stupnici.
Vzor formulé&e je uveden vifloze (RRILOHA 1).

4.3.3.2 Hodnoceni chu# a celkové chutnosti bylinnyctiajii

Chuw se hodnotila pomoci Bzdicoveho profilového diagramu. Hodnotilo se 10lehs;i-
cich deskriptal - typickd, bylinna, hika, trpka, po kieni, trAvova, prazdna, hnilobna,
cizi, pfijemnost chuti. Hodnotitelé oz&il intenzitu kazdého deskriptoru chuttikkem na

nestrukturované ugee o délce 50 mm, kterdgastavovala 100%-ni stupnici.

Celkova chutnost, nebolifipemnost winé a chuti, byla zhodnocena grafickou stupnici.
Hodnotitelé oznéovali kiizkem jeji intenzitu na 100 mm nestrukturovanycetkigch, kde
levy konec usgky definoval minimalni (0%) celkovou chutnost aygr&onec naopak ma-

ximalni (100%) pijemnost win¢ a chuti.

4.3.3.3Hodnoceni barvy bylinnycléaji

Pti hodnoceni barvy bylo pouzito jednak bodové stopra také grafické stupnice. Hodno-
titel zatadil barvucaje do uéitého stups, ktery nejvice danému bylinnéntaji odpovidal
a nasled& hodnotil intenzitu barvy na nestrukturované stapoi délce 100 mm, ktera

piredstavovala 100%-ni stupnici.

4.3.3.4 Hodnoceni doznivani héé chuti

Pfi hodnoceni doznivani Hcé chuti bylo vyuzito grafické stupnice. Hodnotielcovali
intenzitu haké chuti¢aje ozndenim Kizku na nestrukturované stupnici o délce 100 mm,
kde levy konec ozriaval nehdkou (0%) chti a pravy konec @oval velmi hakou (100%)
chuw’. Intenzita h#ké chuti se hodnotila $ase ihned po polknuti (0 s), 5 sekund po polknu-

ti a nasledév 10-ti sekundovyckiasovych intervalech az do 60 sekund.

4.4  Dotaznikovy test

Formou dotazniku byla zjidvana oblibenost a preference respondpm byliny a bylin-
nécaje. Dotaznik, tvien jednoduchymi a jednozir& formulovanymi otazkami, byl vypl-

nén 50 respondenty a naslédstatisticky zpracovan.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

V této praci byly hodnoceny organoleptické vlastnd® vzorki bylinnych ¢aji od tech
¢eskych vyrobé. Hodnotila se barva,imé, chu’ a celkova chutnost &asovy piibéh do-
znivani hoké chuti. Pomoci dotaznikové akce byla #jst oblibenost a preference pro

byliny a bylinné¢aje v souboru 50 respondént

5.1 Hodnoceni barvy bylinnychéaji

Barva se hodnotila bodovou stupnici, ktera bylal¢tena do 8 stupi a také pomoci gra-
fické nestrukturované stupnice. Intenzitu zabanstinnych ¢aji hodnotitelé zaznamena-
vali kiizkem na Us&e o délce 100 mm (100%)KR.-OHA 1). Vysledky 12 hodnoceni pro
kazdy gedloZzeny vzorek byly zgmémované (Xp) a vypéitala se sirodatna odchylka
(s). Vysledky jsou uvedeny v tabulce (Tab. 3)

Stupré bodové stupnice pro hodnoceni barvy bylinnyajf :

1 - Zluta 2 - hedozZluta 3 ¢ervena
4 - gervenohgda 5 - Zlutozelena 6 - zelena
7 - hrédozelena 8 - hfua (a), oranzova (b)

Tab. 3. Hodnoceni barvy bylinnyéhiji

Stupei barvy % intenzity
Vzorek % odpoveédi Xp
1| 2] 3] 4] 5] 6] 7 g | @ | °

anyz 1 250 | 75,0 0 0 0 0 0 0 46p5 9l
anyz 2 250 o 0 0 [750] o 0 0 299 [ 54
anyz 3 83,0 0 0 0 17,0 0 0 0 550 2B
anyz 4 0 0 0 0 [1000] o 0 0 614 ] 49
fenykl 1 0 58,3 0 25,0 0 0 0 a-16, 64[8 9
fenykl 2 333[667] 0 0 0 0 0 0 520[ 55
fenykl 3 250 | 75,0 0 0 0 0 0 0 53p 5f
fenykl 4 33,3 [ 66,70] © 0 0 0 0 0 523[ 87
méta 1 0 0 0 75,0 0 0 25,0 0 58 7
mata 2 0 [1000] O 0 0 0 0 0 483 47
mata 3 0 83,0 0 0 0 0 0 a-170 60B 4h
mata 4 0 0 0 [1000] O 0 0 0 654 | 64
matefidouska 1| 250 | 58,3 0 0 0 0 0 a-16,f 53[5 8lp
materidouska 2| 41,7 | 583 | 0 0 0 0 0 0 639 [ 9,6
materfidouska 3| 250 | 75,0 0 0 0 0 0 0 686 5
matefidouska 4 | 250 | 750 [ 0 0 0 0 0 0 68,1 34 |
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meduiika 1 41,7 0 0 0 58,3 0 0 0 63.p 6B
meduiika 2 333] o 0 0 66,7 | O 0 0 50,2 | 12,5
meduiika 3 0 75,0 0 0 0 0 25 0 66,6 7.8
meduiika 4 0 41,7 o0 0 0 0 58,3 0 63,5 5,8
mésitek 1 66,7 0 0 0 33,3 0 0 0 61,1 12Jo
mésitek 2 100,0] o0 0 0 0 0 0 0 573 4
mésitek 3 100,0f o0 0 0 0 0 0 0 62,0 4,0
mésitek 4 583 | 41,7 o 0 0 0 0 0 57,8 8,9
rize Sipkova 1 0 250 | 25 0 0 0 0 b-50,0 450 1
rize Sipkova2 | 0 250 O 0 0 0 0 b-75 | 51,8 | 10,3
rize Sipkova 3 0 42,0 0 0 0 0 0 b-58,0 488 4B
rize Sipkova 4 | 0 0 100 0 0 0 0 0 709 | 4,7
rebricek 1 100,0f o0 0 0 0 0 0 0 444 6.8
rebricek 2 250 | 583 | 0O 0 16,7 0 0 0 491 7.1
rebricek 3 75,0 [ 25,0 0 0 0 0 0 0 56,8 10|5
rebricek 4 0 583 | 0O 0 0 0 41,7 0 474 6
Salvgj 1 0 33,3 0 66,6 0 0 0 0 58,6 10|3
Salvgj 2 0 833 | 0O 0 0 0 0 |a-16,7] 46 | 4,3
Salvgj 3 0 | 1000 o 0 0 0 0 0 53y 4,
Salwj 4 0 41,7 o0 0 583 | o0 0 0 495 | 6,9
trezalka 1 0 0 0 75,0 0 0 0 a-25(0 663 4f
trezalka 2 250 | 250 O 50 0 0 0 0 432 9,9
trezalka 3 25,0 | 42,0 0 0 33,0 0 0 0 46)8 7,
trezalka 4 0 833 0O 0 167 0 0 0 56,7 | 12,3 1(

Z vysledia v tabulce (Tab. 3) plyne, Ze anyzovyfajim byly pitfazeny stup& barvy
v odstinu Zluté v rozmezi intenzity 29,9 - 61,4%y@&2 - anyz 4). Fenyklovéaje ntly
podle ¥tSiny hodnotital hnédozluté zbarveni, ne§tsSi intenzitu barvy (64,8%) ¢hvzorek
fenyklu 1, nejnizsi rél fenyklovy ¢aj 2 (52,0%). Matovéaje byly z@azeny do stuf v
odstinu hidé barvy, kde nejvyrazjsi v cervenohgdém (65,4%) zbarveni byhj méaty 4.
HnédoZluta barva byla zpozorovana u vSech viaratgidousky v rozpti 53,5 - 68,6%
intenzity. NejvySSich hodnot intenzity zabarvensawovaléaj z matéidousky 3. U me-
dunky 1 a 2 zvolili hodnotitelé barvu Zlutozelenotigge z mediiky 3, 4 se jevily héddoze-
lerg, intenzita barvy se pohybovala v rozmezi 50,2,5%6 VSichni hodnotitelé se shodli u

N 1

¢aju z mesickt na Zluté barg. NejvysSi intenzitu barvy &h ¢aj z mésicku 3 (62,0%), nej-

v

niz8i z mésicku 2 (57,3%).Cajam z ize Sipkové 1,2 a 3 bylaifazena barva oranzova
v rozmezi intenzity 45,0 - 51,8%, vySSi intenziabarveni (70,9%) vykazovahj z rize
Sipkové 4 v barvcervené. U vzork felricku byly zaznamenany stupbarvy odstif zZluté
v intenzit 44,4 - 56,8%ielricek 1 -felricek 3). Salgjové caje wtdina hodnotitel fadila
do stup® barvy v odstinech f&é (46,0 -58,5%), nejvyssi intenzita&ervenohgdé bar¢

byla zaznamenana &nje ze Salkje 1. Vzorky tezalky byly fazeny do stup barvy
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v odstinech h&dé, s intenzitou 43,2 - 66,3%, kde nejvyrgzrse hodnotiteim jevil

v ¢ervenohgdé bar¢ trezalkovycaj 1.

5.2 Hodnoceni viné bylinnych ¢ajia

Vun¢ byla hodnocena u 40 vzdrloylinnych ¢aji, kterou provedlo 12 hodnotitelZ takto

ziskanych hodnot byl pro kazdy deskriptor (8h& vypacten pamér (Xp) a snérodatna

odchylka (s). Vysledky jsou uvedeny v tabulce (T&b.

Tab. 4. Hodnocenimeé bylinnychcaji

Deskriptory viiné
Vzorek Typicka Bylinna Hovka Korenéna
Xp S Xp S Xp S Xp S
anyz 1 86,1 5,2 30,7 5,8 6,5 3,2 73,1 5,5
anyz 2 70,6 4,9 29,4 3,6 14,7 4,4 37,4 3,0
anyz 3 80,4 4,8 29,4 6,4 10,2 1,6 69,4 3,3
anyz 4 60,3 6,4 34,9 6,0 5,1 3,2 17,3 5,4
fenykl 1 86,1 5,3 48,3 6,1 26,2 5,8 82,9 5,1
fenykl 2 69,3 4,2 39,8 3,8 16,8 5,4 56,7 3,8
fenykl 3 78,1 4,5 44,3 4,5 14,2 5,7 68,4 3,9
fenykl 4 78,7 3,7 47,3 5,8 11,0 2,9 67,4 5,2
mata 1 90,0 4,9 52,0 6,5 11,4 5,6 26,3 5,6
mata 2 70,3 3,8 37,7 5,6 10,3 4,0 51,0 4,0
mata 3 79,3 5,1 59,7 5,5 25,3 5,7 56,1 4.9
mata 4 57,3 3,6 49,2 5,2 7,2 3,9 26,8 4,5
materidouska 1 75,3 5,7 73,6 5,8 23,0 4,5 60,5 5,9
materidouska 2 69,2 5,3 69,3 5,7 9,1 3,4 49,2 5,6
materidouska 3 70,8 5,0 70,7 4,8 11,8 3,3 56,3 5,5
materidouska 4 60,3 3,0 48,2 6,1 11,6 3,5 33,3 5,3
meduiika 1 81,6 3,2 53,5 5,6 21,2 5,8 61,3 5,5
meduiika 2 58,3 5,6 52,1 4,0 20,8 4,8 47,4 5,9
meduiika 3 65,2 5,8 59,2 4,6 15,0 4,9 57,9 5,1
meduiika 4 52,7 5,9 46,8 5,5 16,1 5,2 31,0 5,3
mésitek 1 67,3 6,1 42,3 5,2 18,0 5,8 22,9 5,6
mésicek 2 68,8 4,2 55,8 5,1 17,8 6,0 11,9 4,3
mésitek 3 72,5 4,8 62,1 3,7 10,6 4,1 20,1 3,1
mésicek 4 65,3 5,5 41,3 5,1 7,7 2,5 9,6 5,2
rize Sipkova 1 82,5 3,5 10,5 3,2 4,0 2,4 25,4 44
rize Sipkova 2 69,6 4,4 17,3 3,9 6,3 2,4 9,6 3,8
rize Sipkova 3 76,6 5,6 21,6 6,0 2,9 2,1 14,7 54
rize Sipkova 4 61,4 5,5 22,8 3,9 4,0 2,4 8,2 2,9
Febiicek 1 74,7 5,1 57,8 5,1 21,2 3,7 12,9 4,7
Febiitek 2 55,9 5,3 46,5 5,9 9,5 1,6 39,5 5,7
Febiitek 3 63,8 4,4 57,8 3,2 14,6 5,5 39,5 5,1
Febiitek 4 50,0 5,8 43,3 4,4 18,0 4,2 25,8 5,4
Salvgj 1 82,7 4,0 63,7 5,0 23,3 3,2 71,5 6,
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Salwgj 2 69,7 5,3 61,8 5,7 28,1 4,4 53,6 5,5
Salwgj 3 75,9 5,7 67,9 5,5 38,8 4,5 61,3 5,9
Salwj 4 55,5 5,4 56,5 5,6 35,8 5,5 49,7 4,9
trezalka 1 67,8 4,3 46,8 5,8 16,2 5,3 27, 4,
trezalka 2 62,5 4,2 51,3 2,3 10,9 4,9 19,0 5,4
trezalka 3 64,8 5,4 55,6 5,5 16,9 6,0 25,1 5,2
trezalka 4 53,2 5,4 48,2 5,6 37,7 5,4 14,6 4,2
Tab. 4. Pokréovani. Hodnoceniine bylinnychcaji

Deskriptory viné
Vzorek Travova Prazdna Cizi Pr”eomrJOSt
viiné
Xp S Xp S Xp S Xp S

anyz 1 6,9 3,2 0,2 0,6 0,2 0,6 84,6 3,8
anyz 2 27,5 3,7 11,3 4,8 0 0 58,8 5,8
anyz 3 6,6 3,1 0 0 0 0 73,1 4,7
anyz 4 38,1 5,0 20,0 4,1 1,5 2,8 52,3 5,3
fenykl 1 28,9 3,6 0 0 0,6 1,0 80,1 5,2
fenykl 2 39,2 5,9 19,2 5.5 4,1 3,2 60,8 5,0
fenykl 3 21,4 4,8 3,4 4,8 0 0 74,3 3,4
fenykl 4 39,4 4,9 0 0 0,4 0,8 72,6 5,6
mata 1 29,3 3,9 0,5 1,4 0,4 1,2 75,1 5,2
mata 2 29,7 6,3 15,1 4,5 0 0 68,1 5,8
mata 3 16,6 3,8 5,7 2,9 0 0 79,2 4,3
mata 4 28,2 6,0 0,6 0,8 0,2 0,4 66,9 3,2
materidouska 1 36,3 5,9 0 0 0 0 71,5 5,1
matetidouska 2 49,7 5.5 2,6 3,0 0 0 67,8 5,1
materidouska 3 37,2 5,7 0 0 0 0 70,3 4,6
matetidouska 4 54,4 6,1 0 0 0 0 59,8 5,4
meduiika 1 17,0 3,3 0 0 1,4 1,9 78,6 4,8
meduiika 2 30,0 2,0 0 0 0 0 60,3 3,4
meduiika 3 18,7 4,9 0 0 0 0 65,0 5,4
meduiika 4 14,9 3,8 0 0 0 0 54,3 5,9
trezalka 2 26,9 4,6 16,8 4,8 2,5 2,2 57,1 4,
mésicek 1 33,3 5,9 0 0 0 0 41,6 5,1
mésicek 2 12,9 4,3 3,5 3,9 0 0 58,5 4,6
mésicek 3 12,7 1,4 3,8 2,3 0 0 61,3 4,6
mésicek 4 26,3 4,8 20,2 5,8 0 0 51,2 5,3
rize Sipkova 1 23,3 4,8 0 0 1,7 2,4 72,6 4,3
rize Sipkova 2 9,5 4,0 19,8 5,1 0,3 0,9 66,9 4,9
rize Sipkova 3 4,3 3,8 0 0 0,3 0,9 65,4 5,8
rize Sipkova 4 20,6 5,0 34,6 5,3 1,7 2,4 49,5 5,5
Febiitek 1 49,4 5,7 1,8 2,7 0,3 0,7 59,9 4,9
iebricek 2 41,3 5,5 7,3 4,0 0 0 46,3 4,7
Febiitek 3 36,8 3,9 0 0 0 0 56,3 5,4
iebricek 4 25,7 4,5 3,5 4,6 0 0 49,7 5,7
Salwgj 1 17,1 4,6 9,3 5,9 10,7 2,7 49,8 5,6
Salwgj 2 57,9 3,2 4,3 3,2 0,8 1,0 64,1 5,9
Salwgj 3 47,4 5,8 0 0 0 0 70,4 3,4
Salwgj 4 50,0 5,4 0,5 0,8 0 0 56,8 5,0
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tirezalka 1 30,4 4,1 13 2,6 1,8 4,1 61,6 6,0
tiezalka 2 26,9 4,6 16,8 4,8 2,5 2,2 57,1 4,1
tirezalka 3 19,2 5,4 0,4 0,7 0 0 60,3 4,5
tiezalka 4 27,8 54 2,3 2,3 0 0 55,0 5,5

Prvnim hodnocenym deskriptorem byla typickén& NejvysSi intenzitu typickéiné vy-

kazoval vzorek matovéhtaje 1 (90,0%), anyzu 1 (86,1%) a fenyklu 1 (86,1B&jniZsi
intenzita typické un¢ byla hodnocena u vzorkietzalky 4 (53,2%), mediky 4 (52,7%) a
relyicku 4 (50,0%).

K vyznamnym deskriptéim patila také vin¢ bylinna. NejintenzivySi bylinnou vini mgl
vzorek matédousky 1 (73,6%) a 3 (70,7%). Vzorkgju rize Sipkové 1 (10,5%) a 2

(17,3%) zaznamenaly z vybranych bylinngeli nejnizsi intenzitu tétodné.

Korergna vin¢ byla dalSim hodnocenym deskriptorem bylinngeliii. Nejvyssi intenzitu
mel vzorekcaje z fenyklu 1 (82,9%), anyzu 1 (73,1%) a 8@\ (71,5%). Nejslabsi ke-
néna viné byla zjiS€na u vzorku nmisicku 4 (9,6%), iiZze Sipkové 2 (9,6%) a 4 (8,2%).

Intenzity haké viné se pohybovaly ve velmi nizkych hodnotach. Negilhotce vorely
vzorky ¢aji ze Sal¢je 3 (38,8%), fiezalky 4 (37,7%) a Salje 4 (35,8%), nejslalj caj z
raze Sipkové 1 (4,0%) a 3 (2,9%).

Z mére prijemnych deskriptdr vang, jako je trdvova, prazdné a cizi, dosahla vysokych
hodnot intenzity uné travova. Kcéajum s nejvysSi intenzitou tétoine patila Salwj 2
(57,9%), matéidouska 4 (54,4%) a S&4 (50,0%). Intenzita prazdné chuti se nejvygazn

ji projevila ucaje z fize Sipkové 4 (34,6%), dsicku 4 (20,2%) a matedousky 4 (20,0%).
Cizi viné se pohybovala v minimalnich hodnotach, nef§lin byla véaji Salwje 1
(10,7%).

Velky vyznam nglo zhodnoceni fljiemnosti ving, kdy za nejpjemngjSi byl ozn&encaj z
anyzu 1 (84,6%), fenyklu 1 (80,1%), maty 3 (79,2%heduiky 1 (78,6%). Jako nejmén
piijemre vonici byl hodnotiteli ufen ¢aj z rel¥icku 4 (49,7%), wize Sipkoveé 4 (49,5%),
felricku 2 (46,3%)a resicku 1 (41,6%).

Celkové pdadi gijemnosti iné s&azené od néfjemrsji voniciho ¢aje po nejmé# pii-

jemny je zobrazeno na obrazku (Obr. 1).
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Obr. 1. Pa@adi bylinnychraji podle gijemnosti vine
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Obr. 1. Pokra@ovani. P@adi bylinnychcaji podle gijemnosti vine

Velmi dulezité a zajimavé je sledovat porovnafijgmnosti vin¢ s deskriptory iné dosa-

v v s

hujicich nejvysSich hodnot intenzit, jako byl typickd, bylinna, kéenéna a také travo-

va, procaje s nejvyssSimi a nejnizSimi hodnotanmijgmnosti viné. Porovnani je uvedeno
na obrazcich (Obr. 2 - 8).
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Obr. 2. P@adi pFijemnosti viné s vybranymi deskriptoryimé bylinnychcajui
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Obr. 3. Pagadi prijemnosti vine s vybranymi deskriptoryimé bylinnychcaju
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Obr. 4. Pgadi prijemnosti vine s vybranymi deskriptoryimé bylinnychcaju
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‘EI Piijemnost viné B Typickd OBylinna OKorenéna B Travova ‘

meduika 1 meduika 2 meduika 3 meduika 4

Obr. 5. Pgadi prijemnosti viné s vybranymi deskriptoryimé bylinnychcaju
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‘I:I Prijemnost viné B Typickd OBylinna OKo¥enéna B Travova

Intenzita [%0]

mésicek 1 mesicek 2 mésicek 3 mesicek 4

Ob

=

. 6. Pdgadi prijemnosti viné s vybranymi deskriptoryime bylinnychcajii
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Obr. 7. P@adi prijemnosti viné s vybranymi deskriptoryimé bylinnychcaju
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Obr. 8. Pagadi prijemnosti viné s vybranymi deskriptoryimé bylinnychcaju

Z tabulky (Tab. 4) a obraak(Obr. 2 - 8) plyne, Ze ze vSech hodnocenych detshdi ving
bylinnych ¢aji se nejvyrazéji projevovala winé typicka. NejintenzivajSi byla u étSiny
vzorki anyzu, fenyklu a maty, zejména od vyrol®&luneni branaCejkovice a Leros, Pra-
ha, skliz&s 2006.

Z obrazki a tabulky je takéiejmé, Ze nejijjemngji vonéla wétSina biocaji ze Slunéni
brany, Cejkovice, s vyjimkou résicku, felicku a Sal¢je. NizSich hodnot dosahovaly

vzorky bylinnych¢aju od vyrobce Leros, Praha ze skBZ2006 a nejniZSiifjemnosti ving
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mely ¢aje z Megabytu, Vrané n. VIt., Ekterych gipadech tak&aje od Lerosu ,Praha,
sklizrné 2005. Tento jev je viditelny hlagru vzorki anyzu, méty debricku.

Zpramérnované vysledky (Xp) vSech deskripioriné tvorily vychozi hodnoty pro zpraco-
vani vysledk pomoci koreléni analyzy (koreléni koeficienty) a multivarignich metod

(shlukova analyza). Vysledky jsou uvedeny v tab(la. 5) a na obrazcich (Obr. 9 - 11).

Vypoctené hodnoty koretaich koeficiend (korela&ni analyza) pro porovnaniigmnosti
viné s ostatnimi deskriptoryiné byly vyhodnoceny na hladinpravdpodobnosti 95% a
jsou uvedeny v tabulce (Tab.5).

Tab. 5. Koreléni koeficienty jednotlivych deskriptbwiné s prijemnosti yine

Deskriptory Typick& Bylinna Ho k& Kofenéna | Travova | Prazdna Cizi

Pifjemnost iné | 0,7114 0,0478 -0,0025 0,5732 -0,1818 -0,38%27 -G215

NejvysSi hodnoty koretmiho koeficientu (a tedy nejtsi korelace sifjemnosti vin¢) byly
nalezeny u typickéan¢ (r=0,7114). Porérné vyznamné kladné korelace byly zaznamena-
ny i u vin¢ korergné. NejnizSi hodnoty koralaiho koeficientu rély vané bylinna a héka.
NejvysSi zaporné korelace byly z§igy u prazdné a cizitmé. V grafu na obrazku (Obr.9)
je zobrazena korelace mezijpmnosti ¥in¢ a typickou wini, ve kterém je viditelna skoro
linearni zavislost mezemito deskriptory. Hjemnost win¢ byla tedy pedevSim ovlivina

typickou a mé# pak kdentnou \ani.
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Obr. 9. Korelani analyza - zavislost meztigmnosti yin¢e a typickou ni
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Grafické znazorgni hodnoceni deskriptdrviiné a viné jednotlivych vzork ¢aji shluko-

vou analyzou jsou zobrazeny na obrazcich (Obr. 1D a
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Obr. 10. Dendrogram (shlukové analyza) - zhodnodeskriptot: viine

Pfi hodnoceni deskriptérviné se vytvdily dva zakladni shluky. Prvni shluk sestava ze
dvou menSich shluk tvarenych z blizkych &ni - karenéné a bylinné iné a dalSi z typic-
ké viné a p@ijemnosti winé. V druhém shluku je od ostatniclini (cizi, prazdna, h&a)
odcklena viné travova. Jde oung, u kterych byla zji%na zaporna korelace a které réa p

jemnost winé pasobi tedy spiSe negatin
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Obr. 11. Dendrogram (shlukové analyza) - zhodnowgeafik: podle vine
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Pti hodnoceni wn¢ vzorkia bylinnych ¢aju shlukovou analyzou se vytkity 4 zakladni

shluky, z kterych nejp®tngjSi obsahuje 14, dalsi 11, 8 a 7 vZzolylinnychcaji.

Prvni shluk je rozéleny na dva dalSi shluky, kde v prvnim jsou uniisyrtéaje fize Sipko-
vé 3, 2, 1 (27, 26, 25). Druhy shluk obsahuje vkatge Sipkové 4 (28)rdézalky 2 (38),
meésicku 4 (24) a anyzu 4 (4), které dosahuji podobnyadinbt typické a travoveéiwe.

Druhy z&kladni shluk byl @p rozdtlen na dva podshluky. Do prvniho fatzorky rel¥ic-

ku 1 (29), tezalky 4 (40), mssicku 1 (21),felricku 4 (32), mediky 4 (20), tezalky 3 (39),
1 (37) a maty 4 (12), které maijfilplizné stejné intenzity én¢ bylinné a kéenéné. V dru-
hém podshluku jsou vzorkydsicku 3,2 (23, 22) a maty 1 (9) s pdme vysokou intenzi-

tou viné bylinné a nizkou tné horké.

NejpatetrgjSi shluk (teti) je rovrez rozdlen na mensi 2 shluky. V prvnim jsou uniist
vzorky Salgje 4, 3, 2 (36, 35, 34), metky 3, 2 (19, 18)fekricku 3 (31), matéddousky 1,
2, 3 (13, 14, 15) podobné sini karentnou a pijemnosti ¥ing. V nasledujicim shluku jsou
uvedeny vzorkyehicku 2 (30), matédousky 4 (16), maty 2 (10), fenyklu 2 (6) a angzu

(2), které maji fibuznost v intenzé vang travové a fijemnosti ving.

Posledni z&kladni shluk tkiovzorek¢aje z Sal¥je 1 (33), mediky 1 (17), maty 3 (11),
fenyklu 4 (8), 3 (7), 1 (5), anyzu 3 (3) a 1 (1uysokymi hodnotami &n¢ typické a pi-

jemnosti ving.

Nejednotnost &m¢ ¢aja stejného bylinného druhu poukazuje na odliSnoatitya techno-
logie zpracovaniéthto bylin od jednotlivych vyrolic Vyjimku tvorily matefidouskové

Caje acaje z hize Sipkové, které si byly ze vSech drdtylinnych¢aja svou viini podobny.

5.3 Hodnoceni chuti bylinnychéaja

Chuw, intenzita jednotlivych deskriptdrchuti, byla hodnocena u 40 vzérkylinnychéaja,
kterou provedlo 12 hodnotitel Vysledky gchto hodnoceni z kazdého deskriptoru &hut
byly zprtimérované (Xp) a vypétaly se jejich srirodatné odchylky (s). Vysledky jsou
uvedeny v tabulce (Tab. 6).
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Tab. 6. Hodnoceni cha&ibylinnychcajii

Deskriptory chuti
Vzorek Typicka Bylinna Hoika Trpka Ko renéna
Xp S Xp S Xp S Xp S Xp |[s
anyz 1 69,0| 49| 50,8 5,6 17,4 5,7 7, 3,p 50,5 4,8
anyz 2 842 | 59 | 29,7 | 65 | 20,8 | 5,8 7,2 3,5 62,2 5,9
anyz 3 900| 53| 30,8 45 8,7 3,8 4,4 3P 70,5 6,5
anyz 4 55,7 | 47 | 478 | 66 | 235 39 [ 120| 34 42,8 5,8
fenykl 1 740 6,0| 56,8 59| 33]1 5,0 180 5p 72,5 6,0
fenykl 2 793 | 57 | 60,3| 6,1 [ 255 55 | 16,0 5,3 67,7 5,8
fenykl 3 850| 46| 518 53 124 3,9 7,8 2,p 51,2 6,2
fenykl 4 70,7 | 6,3 | 66,8 45 [ 192 48 | 135| 4,9 59,7 5,8
mata 1 27,3 59| 44,0 54| 30, 5,3 206 5[ 41,2 5,4
mata 2 712| 51 | 415| 2,8 | 152 | 59 6,7 2,7 61,0/ 5,0
mata 3 823| 46| 322 57 12, 3,1 4.8 2,p 69,7 4,7
mata 4 575| 58 | 453 | 50 [ 215 3,8 [ 11,4 | 3,6 56,2| 4,6

matefidouska 1 55,0 6,2 65,3 3,7 31,( 4,6 128 5,8 45,5 5,9

materidouska 2 698 53 | 505 55 | 253 ] 45 [ 190] 49 41,8] 4,8

matefidouska 3 73,8 59| 450] 58 15,7 3,9 9, 2,p 52,254
materidouska 4 678| 56 | 482 120 | 14,7 ] 40 [ 110] 3,1 39,0 59
meduiika 1 485 ] 49 57,5 4,8 35/ 5,8 25[7 6,[L 39,06,0
meduiika 2 613]| 55 | 430 59 8,8 2,5 4,3 1,9 44,0 6,1
meduiika 3 68,7 59 51,0f 5,9 3,3 2,0 2,4 1.8 54,3 5,5
meduiika 4 565| 58 | 47,7 6,0 | 16,0 ] 6,0 7,2 4,9 270 4,2
mésicek 1 42,8 5,7 59,3 5,5 69,4 5,7 59/5 5p 3L,75,6
mésicek 2 688 | 35 | 56,2 45 | 472 ] 58 [ 36,5| 57 35,2 5,6
mésicek 3 70,3 3,3 63,3 3,9 384 5,5 267 3,6 40,7 6,0
mésicek 4 595 53 | 392 54 | 580 | 76 | 472 | 57 23,5 51
riaze Sipkova 1 60,4 | 64 11,3[ 4,7 8,8 2,9 6,4 2,p 14,0 6,2
rize Sipkova 2 70,2 | 5,8 7,7 2,4 7,7 2,9 5,2 2,2 16,8 5,4
rize Sipkovéa 3 77,5 6,1 19,3[ 5,0 2,5 1,5 1, 0,b 29,3 4,1
rize Sipkova 4 583 | 58 | 16,7 | 4.3 3,7 1,9 2,7 1,6 11,5 3,4
rebiicek 1 645 45 485[ 5,6 68,4 4,9 252 5[ 2Y.84,5
rebricek 2 702 49 | 482 49 | 498 ] 60 [ 30,7 ] 6,1 54,7 59
rebiicek 3 74,3 35| 42,71 59| 404 5,4 14,8 3B 64,8 5,8
rebricek 4 573 48 | 558 6,0 | 540] 4,7 [ 396 | 6,1 59,3 5,3
Salvgj 1 60,8 55 62,2 5,6 70,9 6,2 55/6 5 34,06,0
Salvgj 2 765 57 | 552 46 | 515] 59 [ 40,8 | 4,7 53,2 4,6
Salvgj 3 82,8 54| 66,2] 46| 43§ 5,4 305 21 68,2 3,7
Salvgj 4 782 49 | 598 58 | 595] 58 [ 32,8 | 54 40,8 5,3
tiezalka 1 61,8 51 57,7{ 52| 53, 3,7 520 6,0 40,7 4,8
tirezalka 2 670 41 | 595 40 | 245] 51 [ 172 ] 49 36,8 3,7
tiezalka 3 71,3 5,6 57,5 57 17,0 4,9 10,3 3, 40,7 5,8

trezalka 4 66,7 | 55 | 54,7 55 | 54,7 53 [ 342 | 4,8 353 5,1
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Tab. 6. Pokrdovani. Hodnoceni ch&ibylinnychcaju

Deskriptory chuti
Vzorek Travova Prazdna Cizi Hnilobna Ajemnost
chuté
Xp SX Xp SX Xp SX Xp SX Xp | sx
anyz 1 11,7 | 4,3 0 0 0 0 0 0 790 6,0
anyz 2 28,2 | 53 | 148 | 5,3 4,2 51 0 0 75,2 6,1
anyz 3 8,2 2,3 0 0 0 0 0 0 83f 3,9
anyz 4 219 | 57 5,7 4,6 3,0 3,5 0 0 56,8| 5,9
fenykl 1 30,7| 55 0 0 5,3 4,6 0 0 707 5,7
fenykl 2 388 | 51 | 27,3| 5,1 7,2 5,6 0 0 73,7 5,8
fenykl 3 10,3 | 4,1 0 0 0 0 0 0 818 5.3
fenykl 4 23,7 | 4,0 0 0 0,8 1,1 0 0 69,8 3,8
mata 1 18,3 | 4,8 0 0 67,8 56| 438 57 14,8 4,2
mata 2 310 5,4 8,5 7,6 0 0 0 0 72,7 6,1
mata 3 11,3 | 3,9 0 0 0 0 0 0 85P 4,3
mata 4 20,3 | 4,0 5,2 4,6 0 0 0 0 69,5| 4,8
materidouska 1 30,2 | 5,7 1,3 2,5 0 0 0 0 65[0 5,9
materidouska 2 190) 49 | 115 | 6,4 0 0 0 0 70,0] 55
materidouska 3 17,3 | 5,7 0 0 0 0 0 0 74)7 54
materidouska 4 525 | 6,0 6,8 5,0 0 0 0 0 67,0 6,0
meduiika 1 39,2 6,0 0 0 9,5 5,9 0 0 423 4,9
meduiika 2 335| 3,8 1,8 2,3 0 0 0 0 69,3| 5,9
meduiika 3 17,3 | 5,5 0 0 0 0 0 0 716 4,1
meduiika 4 295 | 438 0 0 0 0 0 0 64,5| 5,9
mésicek 1 349 | 5,8 0 0 4,3 3,5 0 0 28|12 4,4
mésicek 2 295 | 55 | 10,0 | 3,2 0 0 0 0 51,8 4,1
mésicek 3 232 3,6 0,8 1,3 0 0 0 0 58|0 3,7
mésicek 4 40,5 | 55 3,4 4,1 0 0 0 0 435 4,9
rize Sipkova 1 33,3| 4.8 0 0 11,3) 3,2 0 0 53|8 4,8
riuze Sipkova 2 158 | 6,7 4,5 3,0 0 0 0 0 75,0] 5,6
rize Sipkova 3 7,5 3,7 0 0 0 0 0 0 78 5,3
riuze Sipkova 4 248 | 45 | 26,5| 5,9 5,3 3,4 0 0 61,3] 5,2
rebricek 1 59,0 | 5,2 0 0 0 0 0 0 51p 55
rebricek 2 435] 6,4 | 100 ]| 4,6 0 0 0 0 62,8 5,1
rebricek 3 369| 5,8 0 0 0 0 0 0 69)7 5,1
rebricek 4 499 [ 55 0 0 0 0 0 0 448 6,0
Salwvgj 1 348 4,9 17,00 4,1| 35,4 5,8 295 5B 24,359
Salvgj 2 41,2 | 4,6 5,7 4,6 1,7 1,7 0 0 57,7 3,1
Salvgj 3 33,3| 5,3 0 0 0 0 0 0 610 5,6
Salvéj 4 49,8 | 5,3 0,5 0,9 0,7 1,3 0 0 50,3| 5,6
tiezalka 1 28,7 4,2 1,0 2,0 0,5 0,9 0 0 47,0 5,4
trezalka 2 28,7 | 2,6 6,7 3,7 5,8 4,1 0 0 61,8 49
tiezalka 3 198 | 5,6 1,4 2,6 0 0 0 0 69|0 4,2
trezalka 4 30,0 | 5,3 4,5 3,9 0 0 0 0 59,2 6,4

U sledovanych bylinnychaji se nejvyrazéji projevila chu’ typicka, zejména taje z any-
zu 3 (90,0%), fenyklu 3 (85,0%), anyzu 2 (82,5%baké Sal¢je 3 (82,8%) a maty 3
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(82,3%). Nejnizsi hodnoty typické chuti dosahovatovycaj 1 (27,3%) a rsickovy ¢aj 1
(42,8%).

Bylinna a kdentna ch’ u hodnocenych vzotkbylinnychcaji mela velké rozgti. Nejvice
bylinné chutnaléaj z fenyklu 4 (66,8%), Sadje 3 (66,2%) a mataousky 1 (65,3%). Nej-
slak®ji se tato chd projevila ucaje z fize Sipkové 1 (11,3%) a 2 (7,7%). ii€aEna chuf
byla u¢aje z fenyklu 1 (72,5%) a anyzu 3 (70,5%) hodnodeka nejsilgjSi. Nejmér

korens chutnal vzorekirze Sipkoveé 2, 1 a 4 (16,8-11,5%).

Intenzita haké chuti, ktera je v bylinnyctajich gitomna, se pohybovala v Sirokém rézp
ti, pricemz nejh&ceji chutnal vzorek Safye 1 (70,3%), dale paéaj z nesicku 1 (69,2%),
felricku 1 (68,2%) aikzalky 1 (52%). Za nejmérhaky byl posouzertaj z medtiiky 3
(3,3%), GZe Sipkoveé 4 (3,7%) &ze Sipkové 3 (2,5%).

Intenzita trpké chuti se jako nejvysSi projevilawmorku nésicku 1 (59,5%) a Salje 1
(55,6%). Minimalnich hodnot trpké chuti dosahovakt jako u blizké htké chuti,caj z
meduiky 3 (2,8%) aiize Sipkové 3, 4 (1,8%, 2,7%).

Z mére prijemnych deskriptdr chuti travove, prazdné, hnilobné a ciziélannejvyssi in-
tenzitu pra¥ chu’ travova. Nejvyssi se vyskytla §aji rebricku 1 (59,0%) a matélouSce
4 (52,5%) a nejnizSi ¥aji z anyzu 3 (8,2%) aike Sipkové 3 (7,5%).iBstozZe cizi chila
chw hnilobna byly u ¥tSiny vzorki bylinnych ¢ajia nepostehnutelné, velmi intenzivnse
projevila cizi chti u ¢aje z maty 1 (67,8%), o mé&nyrazreji také vcaji Salwje 1 (35,6%),
stejre tak chu hnilobnd ngla podle ¥tSiny posuzovatél nejvyssi intenzitu ¥aji z maty 1
(43,3%) a Saléie 1 (29,5%).

V grafu (Obr. 12) jsou $azeny vSechny posuzované druhy bylinngafii podle gijem-

nosti chu¢, od chifové nejijemnsjSihocaje po nejméaxpiijemny.
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Obr.12. Pokra@ovani. Pa@adi prijemnosti chut bylinnychcaji

Z tabulky (Tab.6) a obrazku (Obr. 12) jgepmé, Ze ze vSech posuzovanych vadoklin-
nych ¢aju byl za chtioveé nejpijemngjSi ucen vzorek maty 3 (85,2%), anyzu 3 (83,7%),
fenyklu 3 (81,3%), anyzu 1 (79,0%)) @&e Sipkove 3 (78,7%). Nejnizsfipmnost chut

se projevila Waje z méaty 1 (12,8%), Saie 1 (24,3%) misicku 1 (28,2%).

v

piijemnosti chut s vyznamnymi déimi chugmi - typicka, bylinna, hik4, kaensna a tra-

vova, je uvedeno na obrazcich (Obr. 13 - 18).
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‘ O Pifjemnost chuti @ Typickd OBylinndA OHorkad B Kofenéna O Travova
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Obr. 13. Porovnani fijemnosti chut s vybranymi deskriptory chiubylinnychcajii

‘D Prijemnost chuti B Typick4 O Bylinna O Horkd B Kofenéné @ Travova ‘
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Obr. 14. Porovnani fijemnosti chut s vybranymi deskriptory chubylinnychcayjii
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Obr. 15. Porovnani fijemnosti chut s vybranymi deskriptory chiubylinnychcajii
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Obr. 16. Porovnani fijemnosti chut s vybranymi deskriptory chiubylinnychcajii
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‘ O Pifjlemnost chuti @ Typickd OBylinndA OHorkad B Kofenéna O Travova
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Obr 17. Porovnanifijemnosti chut s vybranymi deskriptory chubylinnychcaju

‘D Prijemnost chuti B Typickd O Bylinn4 O Horkéa B Kofenéna @ Travova ‘
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Obr. 18. Porovnani fijemnosti chut s vybranymi deskriptory chubylinnychcayjii

Podle hodnot uvedenych v tabulce (Tab.6) a z d@fio zndzoréni na obrazku (Obr. 12)
byla za chdové nejgrijemrgjSi ohodnocenad&Sinacaju od vyrobce Leros, Praha, sklize
2006, nasledujtaje od stejného vyrobce, skliz8005, krorng mésicku, Salgje a tezalky s
nizkou intenzitou fijemnosti. Jako nejménpiijemné byly vyhodnoceny bylinné&aje z

Megafytu, Vrané n. Vlt. a bidaje od vyrobce Slurei branalejkovice.

Zpramermované vysledky (Xp) v8ech deskripiochug tvorily vychozi hodnoty pro zpra-
covani vysledk na uteni korelgnich koeficienl a korel&ni zavislosti a také pro shluko-

vou analyzu. Vysledky jsou uvedeny v tabulce (Talagrafech na obrazcich (Obr.19 -
21).

Pro porovnani jednotlivych deskriptochug (typicka, bylinna, hika, trpka, keergna,
prazdna, cizi, hnilobnd) giemnosti chut byla provedena korelai analyza na hladén
pravdpodobnosti 95%. Vysledné koretd koeficienty jednotlivych deskriptdrchug by-

linnych ¢aju jsou uvedeny v tabulce (Tab. 7).
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Tab. 7. Koreld@ni koeficienty jednotlivych deskriptochu s pijemnosti chut

Deskriptory Typicka Bylinna Ho rka Trpkd | Kofenénd | Travova | Prazdna Cizi Hnilobna

Ptijemnost | 0,7527 | 0,6793] -0,6798 -0,7288 0,4583 -0,4357 0,0D36,6626| -0,6292

v v s

NejvysSi korelace siffemnosti viné (a tedy nevysSi kladné hodnoty kotelich koeficien-
ta) byly nalezeny u typickéan¢ (r=0,7527). Vyznamné kladné korelace dosahujdinba
chw’, mére pak chd korergna. NejnizSi hodnoty koralaiho koeficientu rla chu’ prazd-
na. Nejvyssi zaporné korelace dosahla’dimka a heka, dale pak cizi a hnilobna. V grafu
(Obr. 19) je zobrazena korelace medjgmnosti chut a typickou chuti, ve kterém je vidi-
telna skoro linearni zavislost mezirtito deskriptory.
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Obr. 19. Korela@ni analyza - zavislost meztigmnosti chuta chuti typickou

Pfijemnost chuti bylaigdevSim ovliviina chuti typickou a chuti trpkou aikou, které na
piijemnost chut negativni vliv.

V grafickém zobrazeni shlukové analyzy - dendrogrd@br. 20) jsou znazogny vysled-
ky ziskané z hodnoceni deskriptazhut bylinnych ¢aji. Jedna se dva zakladni shluky.
Prvni obsahuje 6 blizkych deskripiarhug - hnilobnou, cizi, prazdnou, travovou, trpkou a
horkou, tvaici negfijemre vnimané chu pricemz nejpodobijSi jsou si chtl hnilobna a
cizi. Druhy shluk sestdva ze 4 deskriftahuti, které charakterizujitfemre vnimané

chug, jako je chd kofennd, a bylinna, a typicka ctis gijemnosti chuti.
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Obr. 20. Dendrogram (shlukova analyza) - zhodnodeskriptoy: chuti

Hodnoceni chuti jednotlivych vzaikbylinnych ¢aji shlukovou analyzou je zobrazeno

v dendrogramu na obrazku (Obr. 21).
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Obr. 21. Dendrogram (shlukové analyza) - zhodnowgeafik: podle chuti
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Z obrazku je #ejmeé, Ze fi hodnoceni chétvzorki bylinnychéaja vznikly 2 zakladni shlu-
Ky, které jsou dale rozteny podle chtiové gibuznosti vzori. NejpatetngjSi z nich obsa-

huje 26 a druhy 14 vzoikbylinnychéaja.

V prvnim zakladnim shluku se nachazi nejgngtijemn chutnajici vzorky bylinnyckiaju

a je tvaen 4 dalSimi shluky, kde v prvnim se nachazi jesrek Sal¢je 1 (33). Nasledujici
shluk obsahuje vzoretel¥icku 1 (29), ngsicku 4, 1 (24, 21), které dosahuji podobnych
hodnot kdercné a bylinné chuti. Da¢tiho a zarove nejpaetnsjSiho shluku pat vzorky
trezalky 1, 4 (37,40%ekicku 4, 2 ( (32, 30), Salje 4, 2 (36, 34), wsicku 3, 2 (23, 22) a
meduiky 1 (17), podobné si chuti bylinnou a nizkotijgmnosti chuti. Posledni shluk

v prvnim zakladnim shluku je té®n vzorkem maty 1 (9)

PcatetrgjSi, druhy zakladni shluk v dendrogramu je ed na ti mensi shluky (podshlu-
ky). Prvni obsahuje vzorky Sipku 1, 2, 3, 4 (25,28 28) se podobnymi hodnotamirké

a trpké chut. DalSi shluk druhého zakladniho shlukurtwzorky fenyklu 1, 2, 3 (5, 6, 7),
Salwje 3 (35),fekxricku 3 (31), maty 2, 3, 4 (10, 11, 12), anyzovycl® 22, 3), které dosa-
huji vysokych intenzit chettypické, kdentné a pijemnosti chuti. Nejpeetns|Si (treti)
podshluk sestava z meiky 4, 3, 2 (20, 19, 18), maidousky 4, 3, 2, 1 (16, 15, 14, 13),
trezalky 3, 2 (39, 38), maty 4 (12), anyzu 4, 1 {a fenyklu 4 (8), s vysokymi hodnotami
bylinné a typické chuti.

Nejednotnost chuifaju stejného bylinného druhu poukazuje, stgpko u hodnoceniis
n¢, na odliSnost kvality a technologie zpracovasthto bylin od jednotlivych vyrolic
Vyjimku tvorily opét maté¢idousSkoveétaje acaje z fize Sipkove, které byly ze vSech diuh

bylinnych¢aji svou chuti podobny.

5.4 Hodnoceni celkové chutnosti bylinnyclRaja

Celkovou chutnost Ize definovat jako souhtisgbeni pijemnosti viné a gijemnosti chu-

té. Jedna se o deskriptor, ktery nejvice aulije celkové zhodnocenfiatelnosti vyrobk.

Celkové chutnost byla hodnocena u 40 viaduklinnych¢aja, kterou provedlo 12 hodnoti-
teli. Tabulka (Tab. 8) uvadi pmérné hodnoty (Xp) celkové chutnosti pro jednotlivély
¢aji a sngrodatné odchylky (s). Na obrazku (Obr. 22) je zabrep pdadi vSech 40 druh

posuzovanyckiaju podle celkové chutnosti, od nejchgiiho po nejméxchutny.
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Tab. 8. Hodnoceni celkové chutnosti bylinrgagti

Vzorek Xp S Vzorek Xp S
anyz 1 70,9 5,4 mésiéek 1 26,3 4.8
anyz 2 74,6 6,1 mésicek 2 48,3 52
anyz 3 77,8 6,0 mésiéek 3 50,3 6,1
anyz 4 51,4 2,7 mésiéek 4 46,8 4,6
fenykl 1 65,4 55 riaze Sipkova 1 60,4 3,1
fenykl 2 69,2 4,2 riaze Sipkova 2 70,1 4,8
fenykl 3 72,4 5,6 rize Sipkova 3 74,7 59
fenykl 4 69,8 5,2 riaze Sipkova 4 55,2 6,7
mata 1 17,3 4,7 rebficek 1 52,3 4.8
mata 2 72,3 4,5 Febricek 2 59,1 3,9
mata 3 77,7 3,5 rebficek 3 61,6 3,8
mata 4 61,8 3,2 febiicek 4 44,0 4,0
matefidouska 1 62,4 54 Salvgj 1 27,7 5,2
matefidouska 2 61,2 4,2 Salwgj 2 58,7 52
matefidouska 3 70,3 6,0 Salvgj 3 61,9 5.2
matefidouska 4 61,2 55 Salwj 4 52,2 4,9
meduiika 1 60,5 59 trezalka 1 56,6 5,4
meduiika 2 63,0 4,1 tirezalka 2 59,5 3,5
meduiika 3 67,3 6,2 tfezalka 3 61,3 3,9
meduiika 4 60,3 51 tirezalka 4 57,7 59

N

Hodnotitelé oznéli za nejchutrjSi ¢aje z Lerosu, PrahargoevSim ze sklizh2006. Kon-
krétre jde oc¢aj z anyzu 3 (77,8%), maty 3 (77,7%)ze Sipkové 3 (74,7%) a anyzu 2
(sklizen 2005) (74,6%). Nasleduji épbylinnécaje z Lerosu Praha, ®&Bklizrg, a to fenykl

3 (72,4%), mata 2 (72,3%)jze Sipkova 2 (70,1%). NizSi chutnostlynéaje: fenykl 4 a 2
(69,8%, 69,2%), medika 3 (67,3%), fenykl 1 (65,4%) a metka 2 (63%).

K malo chutnym pdili ¢aje z Megafytu, Vrané n. VIt., zejménelxickovy (44,0%) a nx
sickovy (46,8%)caj a nesickovy ¢aj z Lerosu, Praha (sklize2005) (48,3%). Za nejmén
chutné byly uteny biocaje (Slunéni branaCejkovice) z Saldje (27,7 %), nisicku (26,3
%) a maty (17,3%).
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Obr. 22. P@adi bylinnychraji: podle celkové chutnosti
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Obr. 22. Pokraovani. P@adi bylinnychiaji: podle celkové chutnosti

Velmi dulezité je porovnani celkové chutnosti ¥jgmnosti viné a @ijemnosti chuti s ,
které je znazorno na obrazcich (Obr. 23 - 27).

‘I:I Piijemnost viné B Pifjemnost chuti O Celkova chutnost

100
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60
40
20

Intenzita [%]

anyzl anyz2 anyz3 anyz4 fenykll fenykl2 fenykl3 fenykl4

Obr. 23. Porovnani fijiemnosti viné, chu# a celkové chutnosti bylinnyehjii
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Obr. 24. Porovnani fijiemnosti viné, chu# a celkové chutnosti bylinnyehji

‘D P¥ijemnost viné m P¥ijemnost chuti O Celkova chutnost‘

100
80
60
40
20

Intenzita [%)]

meduiikal meduiika2 meduiika3 meduiika4d mésicekl mésicek2 mésicek3 mésiceks

Obr. 25. Porovnani fijiemnosti viné, chuti a celkové chutnosti bylinnyéhji:

‘EI PFijemnost viné B P¥ijemnost chuti O Celkova chutnost‘

100
80
60
40
20

Intenzita [%0]

raze rize rize rize febiicekl FebFicek2 FebFicek3 Febriceksd
Sipkoval Sipkova2 Sipkova3 Sipkova4

Obr. 26. Porovnani fijemnosti viné, chuti a celkové chutnosti bylinnyéhji:

‘D P¥ijemnost viné @ Prijemnost chuti O Celkova chutnost‘
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Obr. 27. Porovnani fijiemnosti viné, chuti a celkové chutnosti bylinnyéhiji
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NejvyrazrejSi rozdil mezi pijemnosti ¥in¢, chuti a celkovou chutnosti se projevil u maty
1. PrestoZe uné maty 1 se jevila jakoifjemnd, tak fijemnost chut a celkova chutnost
byly u tohotoc¢aje pro ¥tSinu hodnotital pomérné negijatelné. Negativni vliv na celkove
hodnoceni rfla piitomnost mimeéadre silné cizi (67,8%) a hnilobné (43,3%) chuti. Po-
dobny neponrr se vyskytl i u Salgje 1 a mediky 1, ktery byl steja jako v gredchozim

piipads ovlivnén vysSi intenzitou cizi a hnilobné chut

Z tabulky (Tab.8) a graf(Obr. 23 - 27) jeizjmé, Ze celkova chutnost hiagji ze Slunéni
brany Cejkovice a¢aji z Megafytu Vrané n. Vit. je v porovnani se stejingiruhy bylin-
nych ¢aja horsi, s vyjimkowaje z anyzu 1 a mafdousky 1. Chtiove lépe byly vnimany
bylinné ¢aje z Lerosu Praha, sklize2005, kromd ¢aju z matéidousky a fenyklu. Za nej-
chutrgjSi ukili hodnotitelé vSechny sledované druhy bylinny@ z Lerosu Praha, skli-

zei 2006.

Zpramérované vysledky (Xp) celkové chutnosti fitp vychozi hodnoty pro zpracovani
vysledki na stanoveni korelaich koeficieni pro ugeni korel@ni zavislosti Vysledky
jsou uvedeny v tabulkach (Tab.9 - 10)a gna& obrazku (Obr.28 - 29).

Vypoctené hodnoty koretmich koeficient pro porovnani celkové chutnosti s deskriptory
vané byly vyhodnoceny na hladinpravdpodobnosti 95% a jsou uvedeny v tabulce (Tab.
9).

Tab. 9. Koreld@ni koeficienty jednotlivych deskriptowiné s celkovou chutnosti

Deskriptory | Typicka | Bylinna

Celk. chutnost] 0,5061 -0,2028

N 1

NejvysSi hodnoty koretmiho koeficientu (a tedy nejtdi korelace s celkovou chutnosti)
byly nalezeny u tm¢ typické (r=0,5061). Vyznamna kladna korelace lzdanamenana i u
piijemnosti viné a mér pak viné korentné. NejnizSi hodnoty korelaiho koeficientu
meély vané horka a travova. NejvysSi zaporné korelace byla&jsétu viné prazdné a na-
sledrg cizi. V grafu na obrazku (obr.28) je zobrazeneekxe celkovou chutnosti &ip

jemnosti ving, vyrazreé ovliviiovala celkovou chutnost posuzovanych bylinngaj.
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Obr. 28. Korel@ni analyza - zavislost mezi celkovou chutnostiij@mnosti ¥né

V tabulce (Tab. 10) jsou uvedeny vypené hodnoty koretamich koeficient (korela&ni
analyza) pro porovnani celkové chutnosti s jedmathi deskriptory chuti bylinnyckaja,
které byly vyhodnoceny na hladipravdpodobnosti 95 %.

Tab. 10. Korelani koeficienty jednotlivych deskriptochut s celkovou chutnosti

Deskripto-
ry

Typicka

Celk. chut-

0,7422
nost

NejvétSi korelace s celkovou chutnosti (a tedy nejvisginoty koreladniho koeficientu)
byla zjiS€na u gijemnosti chut (r=0,9458). Vysoké hodnoty korél@ho koeficientu do-
sahla také chutypickd, mén pak kdergna. Nejvyssi zporné korelace byly prokézany

v s

zejména u trpke, Itké, hnilobné a cizi chuti. NejnizSi hodnotu koteidio koeficientu
mela chu’ prazdna.

Na obrazku (Obr. 29) je zobrazena korelace mekiogel chutnosti aifjemnosti chuti ,

ve kterém je viditelni skoro linearni zavislost in&mito deskriptory.
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Obr. 29. Korel@ni analyza - mezi celkovou chutnostirfggmnosti chut

Z vysledka korelani analyzy je #ejmé, Ze nejvySSi hodnoty koré&tého koeficientu byly
Zjistény u pijemnosti chut, u které je viditelna skoro linearni zavislost memito de-
skriptory. Nizsi kladné korelace jsou u typické &ha viné a gijemnosti winé. Nejvyssi
zaporné hodnoty korelaich koeficient byly nalezeny u trpké a Hae chuti. Celkovou

chutnost nejméhovliviiuji prazdna chtia haké a prazdnaing.

5.5 Hodnoceni doznivani hoké chuti

Horka chu’ je jednou z chutfasto se vyskytujicich v bylinnyatajich. Protoze jeji vnima-
ni pretrvava v Ustech del8as a pocit hikosti je £2ko odstranitelny, rize tato chtl zpi-
sobovat problémyip dalSim vnimani (@ovani chuti). Proto jetdezité sledovat i dozni-

vani haké chuti v bylinnyckajich.

Doznivani heké chuti bylo sledovano v zavislosti dase, a to ihned po polknuti (0 s), po
5 a 10 sekundach po polknuti a nastedriO sekundovych intervalech do 60 sekund. Pro
hodnoceni byly pouzity nestrukturované dkseo délce 100 mm, kde levy konec &isg
ozna&oval nehdkou che (0% intenzitu) a pravy konec zase theelmi hakou (100%

intenzitu).

Hodnoty (12) pro kazdgasovy Usek byly nasledreprimérovany, gicemz takto ziskané
vysledky vytvdily v zavislosti nacase kivky doznivani héé chuti. V grafech (Obr. 30 -

34) je zobrazeno doznivani 5 vzorkaji - Salj, mésicek, rel¥icek, tezalka a maté
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douska, které ( z vysledkhodnoceni hiké chuti) byly vybrany jako hei. Kazdy graf po-

rovnava znny doznivani hikosti vzorki ¢aje stejného druhu.

Z obrazki je zZejmé, Ze maximalni intenzita #k& chuti bylinnychéaji byla dosazena

ihned po polknuti ¥ase 0 s a nasleéise stoupajicimdasem klesala.
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Obr. 30. Hodnoceni doznivaniitké chuticaji z matéidousky
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Obr. 31. Hodnoceni doznivaniiké chuticajii z nesicku
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Obr. 32. Hodnoceni doznivanitké chuti z‘aju z rebficku
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Obr. 33. Hodnoceni doznivaniitké chuticaji z Salv¥je
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Obr. 34. Hodnoceni doznivaniitké chuticaji z tezalky

Ze vSech sledovanych vzdrise jako nejvice iy projevil ¢aj ze Salgje 1, maximalni
intenzita haké chuti byla 65,9% (0 s).r€stoze se stoupajicitasem intenzita tké chuti

klesala, byla vnimana i po 60 s a v tondése doséhla nejvyssi hodnoty ze vSecheégalv
vych ¢aji. NizSich hodnot hixé chuti po polknuti a zarokenejrychlejSi pokles intenzity

se projevil wajia z Sal¥je 2 a 3.

Druhym nejvice hikym ¢ajem byl vzorek résicku 1. Ihned po polknuti vykazoval 63,3%
intenzity haké chuti a po 60 s klesla tato hodnota na 9,4%SiNitenzita hiké chuti se
projevila ucaje z nésicku 3 a 2, u kterych bylo i doznivaniké chuti, oproti zbylym
dvou vzorkim rychlejsi.

Maximum hdké chuti¢aje z tezalky byl u vzorku 1 - 58,9% (0 s)ii®mnost heké chut

byla zaznamenéna i v 60 s po polknuti. NiZzSich bba@nrychlejSiho poklesu He chuti

dosahovalgaje z tezalky 3 a 2.
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Rebickovy ¢aj 1 dosahl maxima fiké chuti ogt ihned po polknuti (56,5%), které se stou-

pajicim¢asem kleslo az na 8,2% (60 s).

Poslednim sledovanym druhem bylinnglage byly¢aje z mat&idousky. NejvySSi peate:-
ni hodnotu hiké chuti n&l vzorek matéidousky 1, ktery zaznamenal oproti zbylyajim

pomalejSi pokles h&osti v Ustech.

Z graft (Obr. 30 - 34) Ize vidt, Ze rozdily v h&ké chuti jsou porgrné malé. VysSich hod-
not a pomalejSiho doznivaniikosti nmély vSechny hodnocené druhy biaju ze Slunéni
brany, Cejkovice, opané tendence jsou viditelné u bylinnyéhja z Lerosu, ze sklizh
2006.

5.6 Dotaznikova akce

Dotaznikové akce seastnilo 50 respondeintve wku 23 - 30 let, icemz pameérny vék
dotazanych byl 24,6. Z dotazovanych respondémyto 58% (29) Zen a 42% (21) muz
Z toho bylo 50% kiaki a 50% nekiaki. Dotaznik tvaily jednoduché a jednoziae for-
mulované otazky. U kazdé otazkglimdotazovani zaznamenat jednu odgdyvkrome ota-
zek 2 az 5, kde si mohli vybrat libovolny qed odpoedi. V otdzkadch 8 az 11, 13 a 14 si
n¢kteri respondenti zvolili z vyru vicero odpoddi. Dotaznikovy formulaje uveden
v piloze (RRILOHA 2).

REGION CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
Jihomoravsky 26,0 17,3 38,1 28,0 24,0
Stredomoravsky 22,0 31,0 9,5 24,0 20,0
Severomoravsky 20,0 20,7 19,1 12,0 28,0
Stredasesky 20,0 17,3 23,8 24,0 16,0
Jihosesky 12,0 13,7 9,5 12,0 12,0

Mezi tAzanymi byl nejvice zastoupeny jihomoravsigion, nasledhpak region sedomo-
ravsky. Pdet respondeiitpochézejicich ze severomoravskéha'edsteského regionu byl
stejny. Nejméd dotazanych bylo z jineského kraje. Nejvice kaki pochazelo

z jihomoravského regionu a néfsi procento nekidki bylo ze severomoravského regionu.
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1. V jaké oblasti bydlite?

a. Mésto b. Piméstska oblast c. Venkov
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 52 55,2 47,6 44 60
b 12 10,3 14,3 12 12
36 34,5 38,1 44 28

Nejvice dotazanych (Zen, mykurdki a nekiéki) pochéazelo z ¥sta, nejméa ze vSech

bylo z predmestskeé oblasti.

2. Jaky druh ¢aje pijete?

a. Cerny b. Cerny aromatizovany  c¢. Ovocny

d. Bylinny e. f. Zeleny aromatiany
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK

(%) (%) (%) (%) (%)

a 28,0 24,1 33,3 32,0 24,0

b 6,0 3,4 9,5 8,0 4,0

c 64,0 72,4 52,4 56,0 72,0

d 52,0 32,0 47,6 56,0 48,0

e 36,0 37,9 33,3 24,0 48,0

f 10,0 8,0 44.6 12,0 8,0

VétSina respondenit(64%) ugednosiiuje ovocny a bylinngaj. DalSich 36% pije zeleny a
28%¢cernycaj. Nejmért ze vSech dotazovanych pijerny aromatizovany a zeleny aroma-
tizovanycaj. Ovocnycaj piji predevsim zeny (72,4%) a nekai (72%).Mezi muzi sice

vétSina (52,4%) pije ovocnggje, ale skoro polovina z nich (48%) pije tdlkge bylinné.

Stejre kuraki (56%) pije ovocné a bylinné.

3. Které tfi druhy z vySe uvedeného vyéru pijete nejéast)i?
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DRUH ¢AJE | CELKOVE ZENA MUZ KURAK NEKU RAK
(%) (%) (%) (%) (%)
Ovocny 72,0 69,0 76,2 76,0 68,0
Bylinny 38,0 34,5 38,0 40,0 36,0
Cerny 34,0 34,5 333 36,0 32,0
Zeleny 30,0 37,9 23,8 32,0 28,0
Zeleny arom. 10,0 17,2 0 12,0 8,0
Cerny arom. 6,0 3,4 9,5 8,0 4,0

Z uvedenych drul bylinnych ¢aju pije wtSina z dotazanych (72%) dagtji ovocny caj,
nasledujicich 38% dotazanych pije daajgji bylinny, 34% cerny a 30% zelenyaj. Zeny,

muzi, kdaci i nekdaci se v podstatshodli, Ze nejastji piji ze vSech uvedenych driih

¢aja ¢aj ovocny.

4. Které druhy bylinnych ¢aji pijete nejéastji?

a. Andlika f.  Dobromysl j.  Kopiva Mesicek

b. Anyz g. Fenykl k. Lipa Ruze Sipkova

c. Benedikt h. Hm®anek l. Méata r.Rekricek

d. Biza ch. Hluchavka m. Mateuska s. Saly

e. Baivka i. Jitrocel n. Metkan Tezalka

Ny
DRUH CAJE | CELKOVE ZENA MUZ KURAK NEKU RAK

(%) (%) (%) (%) (%)

Andlika 0 0 0 0 0
Anyz 8,0 13,8 0 8 8,0
Benedikt 0 0 0 0 0
Btiza 0 0 0 0 0
Borivka 32,0 48,3 9,5 28,0 36,0
Dobromysl 4,0 3,4 4,8 4,0 4,0
Fenykl 2,0 3,4 0 0 4,0
Hefmanek 36,0 34,5 38,1 44,0 28,0
Hluchavka 0 0 0 0 0
Jitorcel 2,0 3,4 0 0 4,0
Kopiiva 10,0 10,3 9,5 8,0 12,0
Lipa 24,0 17,2 33,3 32,0 16,0
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Mata 58,0 58,6 57,1 68,0 48,0
Matefidouska 8,0 6,9 9,5 8,0 8,0
Meduika 34,0 37,9 28,6 32,0 32,0
Mésicek 4,0 6,9 0 4,0 4,0
Rize Sipkova 24,0 17,2 33,3 24,0 24,0
Rehricek 0 0 0 0 0
Salwj 20,0 27,6 9,5 24,0 16,0
Trezalka 6,0 10,3 0 4,0 4,0

Respondenti v této otdzce u¢hdoylinné ¢aje, které piji nejastji. Z uvedenych druin
bylinnych ¢aju pije nejvice dotazanych (58%) ta$tji matovy ¢aj, dale 36% dotazova-
nych negastji pije ¢aj z hémanku, 34% z mediky, 32% z boitvky, 24% z lipy a dalSich
24% z Sipku a 20% z Sd&je. Kopivovy, anyzovy, matiédouskovy, tezalkovy, dobromys-
lovy, mesickovy, fenyklovy a jitrocelovy ¢aj piji respondenti nejmén Zadny
z dotazovanych nepijéaj z andliky, benediktu, bizy, hluchavky aekri¢ku, protoze tyto
daje Wtsinou neznaji. Zeny n&jstji piji ¢aj matovy (57,6%), bdavkovy (48,3%), me-
dunkovy (37,9%) a hanankovy (34,5%). Mezi muzi je ngstji pity také c¢aj
z maty(57,1%), ale dalSimajem, ktery nejastji piji je hefrmankovy (38,1%), lipovy
(33,3%) acaj z mize Sipkoveé (33,3%) Kaci nefastji piji matovy a hémankovycaj a
nekuacicaj z maty a z baivky.

5. Které ti druhy bylinnych ¢aji vam chutnaji nejvice?

a o JR . C

DRUH CAJE | CELKOVE ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)

Anyz 6,0 10,3 0 8,0 4,0
Boriivka 14,0 17,2 9,5 12,0 16,0
Dobromysl 2,0 0 4,8 4,0 0
Hefmanek 30,0 31,0 28,6 36,0 24,0
Kopiiva 4,0 6,9 0 4,0 4,0
Lipa 22,0 13,8 33,3 20,0 24,0
Mata 56,0 62,1 47,7 48,0 64,0
Mateidouska 4.0 3.4 4.8 0 8,0
Meduika 28,0 37,9 14,3 28,0 28,0
Mésicek 2,0 3,4 0 0 4,0
Rize $ipkova 28,0 27,6 28,6 20,0 36,0
Salwj 8,0 10,3 7.8 8,0 8,0
Trezalka 4,0 6,9 0 4,0 4,0
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NejchutrgjSim ¢ajem mezi respondenty je matovgj, potom nasledujéaj z hémanku
(30%), mediiky (28%), hZe Sipkové (28%) a lipy (22%). Mezi Zenami (62,1#¥8Vvazuje
obliba v matovéntaji a 37,9% Zen updnosituje medukovy ¢aj. Muzim také nejvice
chutnacaj z méty (47,7%), ale za druhy nejchij$h povazuje 33,3% muixaj lipovy. Veét-

Sina nekiaki ma v oblilk matovycaj a kudkim nejvice chutn&aj z maty (48%) a fe
manku (36%).

6. Jaké¢asto pijete bylinny ¢aj?

a. Kazdyden b. ¢kblikrat do tydne c. Jednou tygn
d. Nkolikrat do nesice e. Jednoudsicng f. Hilezitostre
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 12,0 10,3 14,3 16,0 8,0
b 42,0 58,6 4.8 40,0 10
c 4,0 3,5 42,9 8,0 44,0
d 12,0 6,9 19,0 8,0 16,0
e 0 0 0 0 0
f 30,0 20,7 19,0 28,0 32,0

42% respondentpije bylinny¢aj nekolikrat do tydne, 30% pijéaj prilezitostre, 12% kaz-
dy den nebo &kolikrat do neésice a 4% dotazanych pijaj jednou tydw. Vice jak polovi-
na Zen a &sina kdaka (40%) pije bylinny¢aj nékolikrat do tydne. Za to nejvice miuuz
(42,9%) a nekiaka (44%) piji bylinné&aje negastji jednou tydré

7. Kdy negastéji pijete bylinné ¢aje?

a. Réano c. Ve
b. Odpoledne d. Dle chuti
CELKOV E ZENA MUZ KU RAK NEKU RAK
(%) (%) (%) (%) (%)

a 22,0 17,2 28,6 28,0 16,0
b 6,0 6,9 4,8 8,0 4,0
c 28,0 34,5 19,0 16,0 40,0
d 44,0 41,4 47,6 48,0 40,0
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44% z dotazovanych pije bylingéje podle chuti, 28% ver a 22% rano. Jen 6% ze vSech
dotézanych pije bylinnéaje odpoledne. Zeny, muZi aitasi piji bylinnécaje nefastji

podle chuti. Z nekiaki 40% pije bylinn&aje nefastji vecer a dalSich 40% podle chuti

8. Pra pijete / nepijete bylinnécaje?

a. Nechutnaji mi e. Jako tradici

b. Velmi mi chutnaji f. Chutnaji,ale jen po dochuceni

C. Ze zdravotnichidodu je g. Jinéi....

d. Chutnaji mi, ale nepreferuji

CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)

a 0 0 0 0 0
b 34,0 44,9 19,0 56,0 12,0
c 36,0 37,9 33,3 20,0 52,0
d 18,0 17,2 19,0 24,0 12,0
e 2,0 0 4,8 0 4,0
f 8,0 3,4 14,3 8,0 8,0
g 6,0 3,4 9,5 0 12,0

Nektefi dotazovani u této otazky zvolili vice odgay, kdy 36% z nich uvedlo, Ze pije by-
linné ¢aje ze zdravotnichigdodi a 34% povazuji bylinnéaje za velmi chutné. Témpo-
lovina (44,9%) Zen a 56% kaki pije bylinnécaje, protozZe jim velice chutnaji, zatét$i-
na mui (33,3%) nekiaki (52%) pije bylinné&aje ze zdravotnichiagodu.

9. Hijaké prilezitosti pijete bylinné ¢aje?

a. [ chorok® c. Na zize
b. B prevenci proti nemoci d. Zjinychidodi................
CELKOV E ZENA MUZ KU RAK NEKU RAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 40,0 41,4 38,1 36,0 44,0
b 48,0 48,3 47,6 48,0 48,0
c 22,0 20,7 23,8 24,0 20,0
d 10,0 6,9 14,3 12,0 8,0
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V této otazce &kteri respondenti uvedli vice moznosti¢t¥ina dotazovanych (48%) bere
bylinné ¢aje jako sotiast prevence proti chorobam a 40% pije bylisaé @i chorok®. Jen

22,% pije bylinn&aje na Ziz& a 10% z jinych dvoda (neiastji z dietickych).

10. Bylinné¢aje si vybirate podle:

a. Ceny c.  Vyrobce e. Néfod
b. Obalu d. Dopa@eni lékde f.  Dle chuti
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 16,0 10,3 23,8 12,0 20,0
b 16,0 17,2 14,3 20,0 12,0
c 8,0 6,9 9,5 4,0 12,0
d 20,0 20,7 19,0 16,0 24,0
e 28,0 24,2 33,3 48,0 8,0
f 56,0 65,5 42,9 56,0 56,0

V této otazce zvolili také dkteri z respondeiit vice odpowdi. Nejvice z dotazovanych
(56%) si bylinné&aje vybira chuti, 28% nahoda jednaitvrtina ze vSech voli bylinnéje

podle doporteni |ékde.

11. Byliny na gFipravu ¢ajua ziskavate:

a. Koupi v Iékaén c. Vlastnim stsem
b.  Koupi v obched d. Nekupuji byliny
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 38,0 37,9 38,1 32,0 44,0
b 34,0 27,6 42,9 32,0, 36,0
c 26,0 31,0 19,0 32,0 20,0
d 14,0 13,8 14,3 20,0 8,0
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V této otazce &kteti dotazovani oft zvolili vice moznosti. 38% respondérgiskavacaj

koupi v 1ékarg a 34% v obchaod VétSina Zen ziskava byliny 37,9% v 1ék&an31% vlast-
nim skErem. Nejvice mui (42,9%) kupuje byliny v obched Stejré kuraki (32%) ziskava
byliny koupi v Iékérg, v obchod a vlastnim skrem. Nekudaci (44,0%) nakupuji byliny

vétSinou v l1ékarn.

12. Pokud ochucujete bylinné€aje, tak nej¢astji :

a. Cukrem c. Rosolem, marmeladou e. Sirupem
b. Medem d. Nahradnim sladidlem f. Citronem
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 17,0 13,8 14,3 16,0 12,0
b 68,0 62,1 76,2 56,0 80,0
c 0 0 0 0 0
d 4,0 3,4 0 0 4,0
e 6,0 6,9 4,8 8,0 4,0
f 16,0 24,1 4.8 20,0 12,0

Nekteri z respondeiit volily pro ochucenicaje med, cukr a citron. Z toho 68% ze vSech
dotazovanych pouZziva restji pro ochuceni bylinnéhtaje med, 17% cukr a 16% citron.
Jen 6% dotadzanych ochucuje bylintede nefastji sirupem a 4% nahradnim sladidlem.

Kromé medu pouZziva k ochuceni bylinnétaje 24,1% Zen a 20% #aki také citron

13. Jak nefastji uzivate bylinny ¢aj?

a. Vninn¢ jakocaj c. Jako obklady

b. Inhakng d. Formou tinktur, balza&m
CELKOV E ZENA MUZ KU RAK NEKU RAK

(%) (%) (%) (%) (%)

a 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

b 10,0 10,3 9,5 12,0 8,0

c 4,0 6,9 0 0 8,0

d 6,0 9,5 4,8 12,0 0
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VSichni z dotazovanych nggsgji uzivaji bylinny ¢aj vnitiné. Fri tom 10% uziva bylinné

¢aje inhaléng, 6% formou tinktur, balzatna jen 4% jako obklady.

14. Ridite se i p¥ipravé bylinnych &aji ndvodem na fFpravu (pouZiti):

a. Ano, vzdy . bN\ekdy c. Ne, nikdy
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKU RAK

(%) (%) (%) (%) (%)
a 36,0 48,3 19,0 40,0 32,0
48,0 44,8 52,4 52,0 44,0
16,0 6,9 28,6 8,0 24,0

VétSina respondetit(48%) uvedla, Zze se navodem rgppavucajetidi jen rekdy a 36%

vzdy. Jen 16% seripptipraw bylinnych¢aji navodem nikdy ngédi. Mezi Zenami se navo-
demtidi 48,3% vzdy a 44,8% jertkdy. VétSina mui (52,4%), kdaka (52%) a nektaki

(44%) se p pripraw ¢aje ndvodem na pouzifidi jen rekdy.

15. Ochutnali jste jiz biocaje?

a. Ano b. Ne, nechci c. Hle chtl/a bych
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK

(%) (%) (%) (%) (%)
a 40,0 41,4 38,1 68,0 12,0
b 32,0 27,6 38,1 24,0 40,0
28,0 31,0 23,8 8,0 48,0

VétSina respondeiit (40%) bio ¢aje neochutnala a ani ochutnat nechce. Jen 32%

z dotadzanych jiz big¢aje ochutnala, coz odpovida 20 dotazovanym. 41 d8az68% ku-

fak bio ¢aje ochutnalo. 38,1% muadio ¢aje chutnalo aigsto Ze dalSich 32,1% mua

také 48% nekitaki bio ¢aje neochutnalo, chutnat nechce.
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16. Pokud jste ochutnali, kterou z naslednicictlastnosti preferujete u bio¢aja?
a. Cht c. Chdivani e. Nepreferuji Zadnou z vlastnosti
b. Mni d. Barvu f.  Nechutnaly mi

CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 5,0 8,3 0 59 0
b 45,0 41,7 50,0 41,1 66,7
c 0 0 0 0 0
d 0 0 0 0 0
e 25,0 25,0 20,0 29,5 0
f 25,0 25,0 20,0 23,5 33,3

VétSina (45%) z respondént20), ktera ochutnala bigaje, preferovala jejichini a 25%
nepreferovalo Zadnou z uvedenych vlastnosti ardét&% dotadzanych bitaje nechutnaly
viibec. Zadny z dotazovanych nepreferujetchuini a barvu a jen 5% respondénipred-

nostuje u biocaja chur'.

17.

Znate pozitivni @&inky bylinnych ¢éaji, které nejéastéji pijete?

a. Ano, proto je piji

b. Ano, piji je i z jinjcdavoda

c. Ne, neznam.

CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 50,0 48,3 52,4 36,0 64,0
30,0 41,3 14,3 32,0 28,0
c 20,0 10,4 33,3 32,0 8,0

Polovina z dotdzanych pije bylingéje pro jejich pozitivni &inky, 30% z nich sice pozi-
tivni (Cinky ¢aju zna, ale pije je i z jinychtdvodia.VétSina mud (52,4%) a Zen (48,3%)
bylinné ¢aje piji pro jejich dinky, ale dalSich 33,3% mutZozitivni &inky bylinnychéajia
nezna a 41,3% Zen je pije i z jinychvddi. 64 % nekiaka o pozitivnich o Ginicich vi a

tak bylinnécaje piji, steji jako 36% kuiaki.
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18. RozliSujete @i nakupu bylin i vyrobce?

a. Ano, vybiram si je vyrobc€R c. Vybiram dle ceny
b.  Ano, rafji kupuji bylinnécaje ze zahrani d. Jemtojedno
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKU RAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 18,0 20,7 14,3 20,0 16,0
b 0 0 0 0 0
c 34,0 51,7 9,5 24,0 44,0
d 48,0 27,6 76,2 56,0 40,0

Skoro polovina responden{48%) nerozliSuje ip nakupu bylin vyrobce a 34% si bylinné
¢aje kupuje podle ceny. Vice jak polovina Zen (51, K4puje byliny podle ceny, stejn
jako tSina nekiaka (44%). 76,2% muk a 56,0% kiaka pii nakupu bylin nerozlisuji

vyrobce ani cenu.

19. Podle Vas by se zpracovatelé (producenti) lbyv Ceské republice nili:

a. Rozat c. Jsou dostajici
b. Zmensit d. Nemohu odhadnout
CELKOV E ZENA MUZ KURAK NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
a 24,0 24,1 23,8 40,0 8,0
b 0 0 0 0 0
c 5,04 58,6 47,6 40,0 68,0
d 22,0 17,3 28,6 20,0 24,0

24% ze vSech respondénivedla, Zze Skala zpracovatdylin v Ceské republice je dosta-
&ujici a 22% nedokéaze mnoZstvi zpracovateCR odhadnout. Nikdo z dotazanych si ne-
mysli, Ze by se g@t zpracovatél v Ceské republice tha zmensit. Mezi nekaky je e-
vaha (68%), ktera hodnoti Skalu zpracovat®ylin za dostéujici a mezi kidky se 40%
shodlo na dostaijicim patu zpracovatel, ale dalSich 40% si mysli, Ze by se vyrobci byli

v CR mely rozsfit.
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20. Znéte alespd dva vyrobce bylinnychéaji v CR?

2 : b. Neznam zadného
VYROBCE CELKOV E ZENA MUZ KURAK | NEKURAK
(%) (%) (%) (%) (%)
Megafyt 54,0 62,1 42,9 68,0 40,0
Leros 40,0 41,4 38,1 60,0 20,0
Dukat 26,0 24,1 28,6 20,0 32,0
Dr. Popov 20,0 20,7 19 20,0 20,0
Sluneni brana 12,0 17,2 4,8 24,0 16,0
Oxalis 12,0 13,8 9,5 8,0 0
Teekanne 4,0 0 9,5 0 8,0
Neznam 32,0 20,7 47,6 24,0 40,0

Podle ¥tSiny respondeiitjsou mezi zpracovateli bylin nejzndjsi Megafyt, Vrané n.Vit.,
(54%) a Leros, Praha (40%). Déle pak 26% z dotagmlazna vyrobce Dukat, Pardubice,
20% vyrobce Dr. Popov, Plana a stepesponderit (12%) zna bylinn&aje od vyrobce
Slune&ni branaCejkovice a Oxalis, SluSovice. Jen 4% z dotazanyéhvgrobceiaji Tee-

kanne, Praha. Zajimavé je, Ze 32% z celkovéhitupdotazanych (z toho 47,6% niua
40% nekifaki) nezna zadného vyrobce bylinnyclCR.
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ZAVER
Bylinné ¢aje se v posledni dépv souvislosti s rozaijici tendenci zit zdray dostavaji

z hlediska svych t&bnych @inka, prevence proti nemocem a dodrZzovani pitného nezim

do pogedi zajmu mnoha spebiteli.

Senzorické hodnoceni potravin a potravskgich produki je nezastupitelndast posouze-
ni celkové kvality potravin, kterou vykonava nejgrobce a kontrolni slozky, ale'qde-

vSim spatebitel.

Hodnoceni organoleptickych vlastnosti (barvanéva chu’, celkova chutnost a doznivani
hotké chuti) bylinnychiaja bylo provedeno u 40 vzoikznangjSich a méa znamych dru-
ha bylin. Byly vybrany: Anyz vonny, Fenykl obecny, képeprna, MatédouSka obecnd,
Meduika |ékaska, Mesicek lékasky, Rize SipkovaRebiicek obecny, Saly lékaiska, a
Trezalka tékovana, odiech vyznamnyckieskych vyrobg a zpracovatél bylinnych¢aja,
klasickych (Megafyt s.r.o., Vrané nad,Vltavou adss.r.o., Praha, sklize2005, 2006) i
bio (Sluneéni brana s.r.o.Cejkovice) ¢aji. Pro senzorické hodnoceni organoleptickych

vlastnosti byly pouzity metody senzorické a stahst analyzy.

Pri hodnoceni barvy byla pouzita bodova (8 barevrstaimii) a graficka stupnicova meto-
da. Anyzové, fenyklové, mateouskové, rssickové arelrickove caje giradily hodnotitelé
do stupii s odstinem Zluté barvyaje z hize Sipkové byly podle hodnotitekzbarveny
pievazre oranZzo¥. Meduikové ¢aje byly hodnoceny barvami v odstinu zelené a dpit

s hredym odstinem byly Zazeny vzorky maty, Salje a tezalky.

Pro hodnoceniun¢ bylinnych¢aju byl zvolen linearni profilovy diagram. Bylo vybrar8
deskriptofi viing - typicka, bylinna, hikd, kaergna, travova, prazdna, cizi d@ijpmnost
vane.

Vysokou intenzitou sefphodnoceni wné bylinnych ¢aji vyznaovala typickéd uné a gi-
jemnost winé. Nejtypitéji a také nejpijemnsji vonici byly ozng&eny biocaje ze Slunéni
brany, Cejkovice - anyz, fenykl, mata, meitka. NizSich hodnot dosahovaly vzorky bylin-
nych ¢aji od vyrobce Leros, Praha ze skbz2006 a nejnizSiifjemnost vin¢ mely caje

z Megafytu, Vrané n. VIt.rélxicek, mtize Sipkova, anyz), véhterych fipadech takéaje
od Lerosu Praha, sklizr2005 {elricek).



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 90

Ze statistického hodnoceni pro zisi zavislosti mezi fijemnosti vin¢ a ostatnimi de-
skriptory, pomoci koretmich koeficient, se zjistilo, Ze nejvysSi hodnota kotgltho koe-
ficientu byla nalezena u typickéne (r=0,7114). Porrné vyznamné kladné korelace byly
zaznamenany také uin¢ korergné. Nejvyssi zaporné korelace byly zjist u prazdné (r=-
0,3827) a cizi #n¢ (r=-0,2155). Fjemnost ¥iné¢ ovliviuji nejmér van¢ bylinna a heka.
Shlukovou analyzou byly hodnoceny deskriptoipd/a viné jednotlivych vzork. Pri hod-
noceni deskriptdrvané se vytvdily shluky blizkych wini - bylinna, kdeninda, typicka -

né a @ijemnost winé. V druhém shluku byladné cizi, prazdna, h#a a travova, které jsou

(i dle zjis€nych zapornych korelaci sigmnosti wn¢) definovany jako ménprijemné.

Chuw bylinnych ¢aji byla hodnocena Redicovym profilovym diagramem. Bylo vybrano
10 nasledujicich deskriptor typicka, bylinna, hika, trpka, po kieni, travova, prazdna,

hnilobna, cizi, a fiiemnost chuti.

Pfi hodnoceni chuti se nejintenzijnprojevila typicka, bylinna chiia gijemnost chuti.
NejvysSich hodnot typické chutiosahly vzorkyaji z anyzu 3, fenyklu 3, anyzu 2 , S&lv
je 3 a maty 3. Nejvice byligrchutnaly vzorky fenyklu 4, Salje 3 a matédousky 1.

Nejpiijemrgji chutnalyc¢aje z maty 3, anyzu 3, fenyklu 3, anyzu TizerSipkové 3 (§tSina
1 a mésicku 1 (bioc¢aje - Slunéni branaCejkovice) a maléaifljemnost chut byla stanove-

na i u¢aju z Megafytu, Vrané n. VIt.

Chuw, stejré jako viné, byla vyhodnocena pomoci koréfa (uéeni korel&nich koeficien-

ta) a shlukové analyzy. NejvySSi hodnoty kotelko koeficientu byly zjigny u typické
chug (r=0,7527) a nasledru chut bylinné (r=0,6793). NejvySSich zapornych hodnot do
sahovala trpka (r=-0,7288), k& (r=-0,6793) cizi (r=-0,6626) a hnilobna (r=-®&2 chu'.
Pfijemnost chuti ovliviuje nejmén chuw’ prazdna. Shlukovou analyzou byly hodnoceny
deskriptory chut a chut jednotlivych vzork. Pfi hodnoceni deskriptérchug se vytvdily

dva zakladni shluky. Prvni obsahoval 6 si blizkggskriptofi chut€ - hnilobnou, cizi,
prazdnou, travovou, trpkou aitou, charakterizovany jako m&piijemné (i podle zapor-
nych korel&nich koeficiend). Druhy shluk sestaval ze 4 deskrigtqtijemrgjSich chuti,

jako je chd korengnd, bylinna, typicka chiua grijemnost chuti.

Celkova chutnost je souhrrigpbeni pijemnosti viné a gijemnosti chut. Jedna se o de-

skriptor, ktery nejvice ovlitwje celkové zhodnocenfifatelnosti vyrobk spotebitely.
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Celkova chutnost 40 vzalikbylinnych ¢aja byla zhodnocena pomoci grafické stupnice.
K nejchutrgjSim bylinnym ¢ajam patily predevSimcaje z Lerosu, Praha, sklize2006 i
2005, zejména&aje z anyzu, maty,uize Sipkové, fenyklu a matdousky. Jako nejmén
chutné byly hodnoceny bigaje (Slunéni brana,Cejkovice), hlavis z Salje, mssicku a

maty a tak&aje z Megafytu, Vrané n. VIt., zejméretrickovy a nesickovy ¢aj.

Z vyslediki korela&ni analyzy bylo zji&no, Ze nejvysSi hodnoty korétdho koeficientu
byly zjisttny u gijemnosti chut (r=0,9458), u které je viditelna skoro linearnvizséost
mezi €mito deskriptory. NizSi kladné korelace jsou u tkd chu¥ (r=0,7422) a un¢
(r=0,5061) a fjemnosti ¥in¢ (r=0,4954). NejvysSi zaporné hodnoty koteliah koeficien-
ta byly nalezeny u trpké (r=-0,6862) aiké chuti (r=-0,6942). Celkovou chutnost nején

ovliviuji prazdna chtia haka a prazdnadné.

Horka chu’ je jednou z chutfasto se vyskytujicich v bylinnyatajich. Protoze jeji vnima-
ni pretrvava v ustech del8as a pocit hikosti je €2ko odstranitelny, rive tato chtl zpi-
sobovat problémyip dalSim vnimani (@ovani chuti). Proto jeidezité sledovat i dozni-

vani haké chuti v bylinnychtajich.

Doznivani htké chué bylo hodnoceno na grafickych stupnicich a sledwea u 5-ti nej-
hoi¢ich drutii (20) bylinnychéaji (Salwj |ékarska, Mesicek Iékasky, Relricek obecny,
Trezalka tékovana a MatédousSka obecna) a zardvse sledovala zéma doznivani i mezi

vzorky ¢aje stejného druhu.

Intenzita haké chuti se zjifovala ihned po polknuti (0 s), po 5 al0 s po pdkawasled-
n¢ v 10 sekundovych intervalech do 60 sekund. Zeanigth hodnot byly sestrojenyikky
doznivéni. Bylo zji&no, Ze kivky doznivani héké chuti dosahuji maximum intenzity
v ¢ase ihned po polknuti, kdy setké latky dostavaji na ken jazyka, kde jsou nejvice
vhimény. Se stoupajicitasem hekost v Ustech klesa a v 60 s limituje k nule. Med-
notlivymi vzorky stejného druhu nebyly zfrveé rozdily ve vnimani Itké chuti. Nejvyssi
intenzity hakosti a nejdelSi doznivani @ chuti bylo zaznamenano u Sgbwéhocaje 1.

NejrychlejSi pokles hi&é chuti n&l vzorekcéaje z mat&idousky 3.

Dotaznikovu akci byla zji®vana oblibenost a preference pro byliny a bylidaée
v souboru 50-ti respondeéntDotaznikova akce ukazala, Ze mezi respondenty ystmi
oblibené ovocné a bylinn&je. Mezi bylinnymi byl nejoblibefj§i matovy, hémankovy,

meduikovy, $ipkovy a lipoviaj. Zeny ¥tSinou piji bylinnéaje rekolikrat do tyd, muzi
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jednou do tydne a n&gstji podle chuti. Respondenti piji bylinri@je nefasgji pti nemoci
a nebo jako prevenci proti chokob/Sichni dotazovani uzivaji bylinri@je vnitné a wWtsi-
na z nich je rag)i pije ochucen&aje, nefastji medem. \&tSin¢ responderit nezalezi p

vybéru bylinnych¢éaju na vyrobci, nejznagjsSi producenti bylin pro éjsou Leros, Praha a
Megafyt, Vrané n. VIt.
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PRILOHAP I:
DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI BYLINNYCH CAJ

SENZORICKE HODNOCENI NALEVU BYLINNYCHCAJU

Prijmeni: Datum:

Jméno: Hodina:

Vzorek:............. Zdravotni stav:
1. VONE

Urcete intenzitu ddich vini a celkovou fijemnost winé predloZzeného nalevu bylinného
¢aje linearnim profilovym grafem — levy konec &isgznamena nevyraznouni (0) a pra-
vy konec wini velmi intenzivni (100).

0% 100 %

Typicka............ccooevni.
Bylinna
Horka

Korenéna

Travova po seré

Prazdna

Cizi, plesniva

Prijemnost viné

2. BARVA

Zarad’te odstin barvy do ditého stups (zakrouzkujte) a wdete intenzitu barvy linear-
nim profilovym grafem — 0 znamena #igpmnou barvu, 100- znamena velmi intenzivni
barvu

Stupre: 1.. Zluta 2.hedozluta 3.cervena  4.¢ervenohida

5.. Zlutozelena 6.. zelena 7.¢Hozelena 8..jina..........

0% 100 %




3. CHUT

Urcete intenzitu ddich chuti a celkovouifjemnost chuti nalevu Redicovym pro-
filovym diagramem — g&d grafu vyjaduje nulovou intenzitu chuti (0), konec dse
ky vyjadiuje maximalni intenzitu chuti (100).

Pfijemnost chuti

Cizi
Typicka ............
Bylinna
Hnilobné
Prazdna o
Travova
Trpka,
Kofergna

CELKOVA CHUTNOST

Zhodna'te celkovou chutnost fremnost winé a chuti) nalevu bylinnéhéaje linearnim
profilovym grafem — 0 znamena ri@pmnou chd, 100 znamena velmi intenzivni ahu

0% 1006




5. DOZNIiVANIi HO RKE CHUTI NALEVU BYLINNEHO CAJE

Zaznamenejte intenzitu Ha chuti nalevu v 10-ti sekundovy¢hsovych interva-
lech a pitom urtete intenzitu hiké chuti gred i po polknuti 0 znamena rigpm-
nou chd’, 100- znamena velmi intenzivni ahu

0% 100 %
Po polknuti Os

5s po polknuti

10s po polknuti

20s po polknuti

30s po polknuti

40s po polknuti

50s po polknuti

60s po polknuti



PRILOHAP II:
DOTAZNIK — BYLINY ABYLINNE CAJE

VEK: i, Kuak / Nekuak
REQION:.....ccevveeiiiinnnn, Muz / Zena

1. V jaké oblasti bydlite?

b. Mé&sto
c. Priméstska oblast
d. Venkov

2. Jaky drulkaje pijete?

b. Cerny d. Bylinny
c. Cerny aromatizovany e. Zeleny
d. Ovocny f. Zeleny aromatizovany

3. Kteréii druhy z vySe uvedeného Wi pijete nejastji?

4. Které druhy bylinnychaju pijete nefastji?

a. Andlika f. Dobromysl j.  Kofiva 0. Nbkicek
b. Anyz g. Fenykl k. Lipa pRelricek
c. Benedikt h. Hmanek l. Mata r.  Saiv
d. Biza ch. Hluchavka m. MatdousSka s. Sipek
e. Bailvka i. Jitrocel n. Medika t. Tezalka
JINY



10.

11.

12.

13.

Jalcasto pijete bylinngaj?

a. Kazdyden d. ¢kblikrat do nEsice
b. Nkolikrat do tydne e. Jednousitné
c. Jednou tydn f. Rilezitostre

Kdy neastji pijete bylinnécaje?
a. Rano c. Ver
b. Odpoledne d. Dle chuti

Pr@ pijete / nepijete bylinnéaje?

a. Nechutnaji mi e. Jako tradici

b. Velmi mi chutnaji f. Chutnaji Jade jen po dochuceni
c. Ze zdravotnichidodu je g. Jinéi...iiiiii

d. Chutnaji mi, ale nepreferuji

Ri jaké pilezitosti pijete bylinn&aje?
a. Hchorol® c. Nazize

b. B prevenci proti nemoci d. Zjinychidodi...............

Bylinnécaje si vybirate podle:
a. Ceny c. Vyrobce
b. Obalu d. Dopaéeni lékae f.

Byliny na pipravucajia ziskavate:
a. Koupi v Iékaén c. Vlastnim shrem

b. Koupi v obched d. Nekupuji byliny

Pokud ochucujete bylindéje, tak nejastji:

a. Cukrem c. Rosolem, marmeladou e.

b. Medem d. Nahradnim sladidlem f.

Jak nepstji uzivate bylinnycaj?
a. Vnin¢ jakocaj c. Jako obklady

b. Inhakné d. Formou tinktur, balz&m

Dle chuti

Sirupem

Citronem



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Ri
a.
b

Ano, vzdy c. Ne, nikdy
Nkdy

Ochutnali jste iz bisaje?

a.
b.

Ano c. Ne, ale &t bych

Ne, nechci

dite se p piipraw bylinnych¢aji navodem naifpravu (pouziti):

Pokud jste ochutnali, kterou z nasledniglaktnosti preferujete u bi@ju?

a.
b.

C.

Chs d. Barvu
Mini e. Nepreferuji Zadnou z vlastnosti
Chtii vani f.  Nechutnaly mi

Znéte pozitivnidinky bylinnych¢aji, které nejastji pijete?

a.
b.

Ano, proto je piji c. Ne, neznam

Ano, ale ne vzdy je pro jejickiaky piji

RozliSujeteifp nakupu bylin i vyrobce?

a.
b.

Ano, vybiram si je vyrobc€R C.
Ano, ragi uzivam bylinné&aje ze zahrati d.

Vybiram dle ceny

Je m to jedno

Podle Vas by se zpracovatelé (producentity byCeské republice hi:

a.
b.

Roz#t C. Jsou dostajici
Zmensit d. Nemaegstavu

Znate alespiadva vyrobce bylinnyckiaji v CR?

b.

Neznam zadného



