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ABSTRAKT

Cilem bakaldiské prace je seznameni s rostlinou kustovnice Cinskd (Lycium chinense
Mill.). Teoretickd c¢ast pojedndvd o taxonomickém zatfazeni, charakteristice, historii,
podminkdch péstovani, ptipravé a lécebnému uZiti, a nakonec chemickému sloZeni a
stanoveni vybranych latek. Praktickd cast je zaméfena na senzorické hodnoceni
organoleptickych vlastnosti plodl, odvarit a vyluhii z plodi, kdy byla hodnocena barva,
ving, chut’ a celkova chutnost. Dédle byl proveden preferencni test a nakonec hodnoceni
rozdilu vzorku oproti standardu. Ve vysledkové Casti je i uvedeno vyhodnoceni dotazniku

ohledné informovanosti kustovnice ¢inské.

Klicova slova: kustovnice ¢inskd, vitaminy, odvar, 1é¢ba, senzorickd analyza

ABSTRACT

Destination of bachelor work is asquaintend with plant Lycium chinense Mill. Theoretical
part is about taxonomical insert, charakteristic, historical, conditions of grow, preparation,
medical health and at the end chemical constitution and also determine choises of
substances. Praktical part is about senzoric analysis organoleptic owns of plants, their
infusions, press. There was appriciated colour, smell, taste and global toothsome. Also was
made preferencial test and rote differencis specimens between of standard. At the results of

questionnaire is evaluation about informations plant Lycium chinense Mill.

Keywords: Lycium chinense Mill, vitamins, infusion, medici health, senzoric analysis
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UVOD

UzZ od davnych dob poméhaji 1é¢ivé rostliny lidem od nejrtiznéj$ich zdravotnich problémd.
Nejinak je tomu vi Cing, kde fytoterapie tvoif velmi podstatnou soudast tradiéni &inské
mediciny. Z pisemnych pamdtek ji miiZeme sledovat vice nez dva tisice let proti proudu
Casu. fytoterapie je léCeni rostlinami, resp. jednoduchymi lékovymi formami pfipravenymi
piimo z vegetabilnich drog [1].

s w2

Co se tyce dnesni doby, tradicni fytoterapie, jako i celé ¢inské 1ékaistvi se v Cin¢ tesi velké
ucté. Je soucasti vysokoskolského studia tradicni Cinské mediciny nebo predmétem

vyzkumu na riznych pracovistich.

Kustovnice ¢inskd, Lycium chinense Mill.,, ndlezi rodem do celedi lilkovitych
(Solanaceae). Mezi Cinany se traduje, pokud se cely rok pije tato droga ve formé &aje,

pfinasi dokonalé zdravi a dlouhy vE&k. Proto jsou v Cin¢ roz§ifena mistni jména jako ,,plody

dlouhovékosti“ nebo ,,ovoce radosti®.

Pitbéhil o Zivot prodluzujicich téincich kustovnice v Cin& je celd fada. Jeden je o
poutnikovi, ktery prochdzel vesnici Si-che. Jeho pozornost upoutalo, Ze zhruba
Sestnactiletd divka tloukla starého, asi osmdesatiletého muZe po hlavé dievénym bidlem.
Poutnik se starého muZe zastal a zeptal se ji, proC stafika bije. Dozvéd¢l se, Ze je to proto,
Ze dédecCek nechce pit bylinny ndpoj na dlouhov€kost a vypadd stafe. Po tom, co se
dozvédél, poutnik neodolal a zeptal se divky kolik ji je let. Odpovéd jej velmi udivili,
nebot’ se dozvedél, Ze je ji 372 rokl. Prekvapené se ji ptal, jak je mozno doZit se takového

stafi. A divka mu prozradila, Ze pravidelné uziva kustovnici [2].

V soucasnosti lidov4 1 oficidlni medicina vychodni Asie povazuji kustovnici za vyznamny

adaptogenni prostfedek, pozitivné ovliviiujici celou fadu dilezitych funkci.
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I. TEORETICKA CAST
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1 POPIS KUSTOVNICE CINSKE

1.1 Taxonomické zarazeni a charakteristika

Kustovnice ¢inskd, Lycium chinense Mill., nélezi rodem do Celedi lilkovitych (Solanaceae)
s blizkou piibuznosti k ruliku (Atropa). Je opadavy kef, ktery roste do vysky az tii metrii.
Vétve jsou bile nebo Sedé barvy s kuzelovitymi trny, které se nékdy prodluzuji a nesou listy
a kvéty. Kopinaté az vejcCité listy, dlouhé 4,5 cm a Siroké 0,6 cm, jsou umistény podél
lodyhy stiidavé jednotlivé, ptipadné ve svazeccich po tfech. Kvéty jsou oboupohlavni,
vyristajici jednotlivé nebo ve svazeccich po 2 aZ 5 na nitkovitych stopkach. Kalich je 4
mm dlouhy, vréscity, nepravidelné¢ laloCnaty az zubaty. Nachovad kolovitd koruna ma
vycnivajici ty€inky a elipsoidni semenik, ktery je usazeny ve velkém blanitém, miskovitém
kalichu. Plody, cervenooranZové barvy, jsou bobule dlouhé 1 az 2 cm. Kazdy plod

obsahuje 10 az 30 drobnych Zlutych semen, které jsou uloZeny v lepkavém misku [1, 3, 4].

Velmi cennd je kustovnice ¢inskd velkoplodd, Lycium chinense var. macrocarpa,

vytvétejici velké mnozstvi plodl [2].

Obr. 1 Casti kustovnice cinské [1]

1 —rostlina, 2 — kvét, 3 — plod, 4 — koren
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1.2 Historie

V Cinské, korejské a japonské mediciné ma uZzivani kustovnice velmi dlouhou tradici. Jako
prvni zafadil kiru kofene kustovnice mezi ,,vyjimecna dieva* s vyuzitim jako 1éku slavny
cisai Sen-nung, ktery vladl v Ciné v letech 2737 — 2697 pi. n. 1, a ktery je povaZovén za
zakladatele farmakologie. Tento panovnik napsal knihu Sennong bencaojing (Senungiv
kanon bylin), v némz uvadi na 365 1éCivych piipravki. Lékati plsobici v obdobi dynastie
Ming (1368 — 1644) popisovali vyborné ptisobeni kustovnice pii 1é¢b€ revmatismu a
koZnich nemoci. Dal§i zminky o kustovnici a jejich ugincich popsal 1ékai Li S’-en
(1518 — 1593), ktery vysvétloval dlouhovékost obyvatel vesnice Nan-¢chiou mimo jiné i

Castym pitim vina z kustovnice [2, 5, 6].

1.3 Rozsireni

Paivodni porosty kustovnice &inské se nachézeji v jizni Ciné (provincie Ningxia, Gansu,
Shaanxi), Mandzusku a v udoli Tibetu. Plané rostouci kefe je mozZno nalézt v severnich a
zdpadnich oblastech Ciny, v Japonsku i Koreji a to zvl4sté na suchych svazich a
rozsedlindch, také v Himaldji a Tibetu az do nadmoiské vysky 2 500 m. Kustovnice se
péstuje hlavné v Cing, Japonsku, na Javé a Havaji, také se jeji péstovani rozsifilo do
Sttedni a Malé Asie a do nékterych jihoevropskych zemi. Rostlina se pted 1éty rozsitila i do
Anglie (Ipswich, Suffolk, Walberswick), kde vytvari pfirodni ploty. V Anglii se zprvu

vétilo, Ze jde o Cajovnik, omyl se brzo vysvétlil, ale rostlina je zde piesto znama jako

»cajovnik vévody z Argylu® [2, 3, 4, 5].

Celkem existuje asi 90 druht kustovnice. U nds je rozsifena kustovnice cizi, Lycium
barbarum, kterd roste v Zivych plotech, na zdech a rumiStich, ale ptedevSim na
Zelezni¢nich naspech. Ve Spanélsku je rozSitena kustovnice evropskd, Lycium europaeum,

v,z

kterd se vyuziva do zivych plott.
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2 PESTOVANI

Kustovnice ¢inska nevyzaduje bohaté humézni plidy a dobte roste a plodi na propustnych
pudéch primeérné jakosti. Rostliny jsou velmi odolné a ptezivaji i mrazy -23 °C. Rostlina je

ale ndro¢nd na svétlo a nevyhovuje ji zastinéni [4].

2.1 Generativni a vegetativni mnoZeni

Pfi generativnim mnoZeni se semena vysévaji Casn¢ zjara do skleniku. Kli¢i snadno a
rychle. Semenacky se poté piepichuji do kvétindcli a prvni zimu piezivaji ve skleniku.
Vysazuji se pozd¢ na jare nebo Casné v 1ét&. Pii vysadbé se zaStipuji, aby se jednotlivé

rostliny  rozvétvily [4].

Vegetativné se kustovnice mnoZi bud’ polodievitymi, nebo dievitymi fizky a dile také
dé€lenim rostlin. Polodfevité tizky, dlouhé 5 — 10 cm, jsou odebirdny na pfelomu Cervence a
srpna a jsou sdzeny do kvétindcl umisténych ve skleniku. Podobné se postupuje na podzim

nebo v zim¢ pii kofenéni drevitych tizka, které jsou také zakladany do skleniku [4].

2.2 Vysadba, hnojeni a zavlaha

Pida by méla mit okolo pH 8, spiSe leh¢i piscitojilovita. Nejlépe je vysazovat v bieznu az
dubnu, na vzdélenost 2 — 2,5 m. Vhodné je dit do jamy bud’ vyzrdly hniij nebo kompost.

Piida kolem rostlin by se méla udrzovat nakypiend a bez plevelt.

Na podzim se dle moznosti pfiddva chlevskd mrva. Koncem dubna je vhodné hnojit
mo&ovinou (500 — 600 kgha') a v kvétnu aZ &ervnu fosfore¢nanem amonnym
(500 — 600 kg.ha™"). Od konce kvétna aZ po celé obdobi kveteni a nasady plodd je nutno

provést kazdych 15 — 20 dnti vyzZivovy postfik na list listovym hnojivem.

Zavlazovani se provadi kazdych 25 dni od konce dubna az do poloviny Cervna, v zaii a
fijnu se provadi jednou az dvakrat. Prvni a posledni zavlaha by méla byt vétsi (cca 60 mm)

[7].

2.3 Vychovny fez

Cilem vychovného fezu je zajistit brzkou ndsadu plodi. Prvni rok se hlavni kmen péstuje

do vysky 50 — 60 cm. Okolo hlavniho kmene je vybrano 3 — 5 postrannich vétvi, které jsou
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rovnomeérné rozmistény. Tyto vétve budou slouZit jako zdklad koruny a jsou sefiznuty na
10 — 20 cm, aby se podpofilo druhotné vétveni. Mezitim se nechaji 3 — 4 vétve z hlavniho
kmene bez zaStipovani, které budou slouzit jako doc¢asna plocha pro ranou nasadu plodi.

Nové narostlé vySe poloZzené vétve se zakracuji, aby se posilily nize poloZené vyhonky.

Ve druhém roce je vybrén jeden silny, vertikdlni vyhon ze spodniho patra jako prodlouzeni
kmene, ktery je zkrdcen o 10 — 20 cm, aby se podpofilo vétveni. Potom jsou vybrany 1 az 2
pruty, které se zkracuji o 10 cm pro plodné vyhony. Déle je nutno ponechat 4 — 5
druhotnych vyhonki, které budou tvofit druhotnou plodici plochu. Vsechny ostatni

vyhonky z hlavniho kmene se odstranuji.

Ve tfetim aZ patém roce se opakuje postup z druhého roku a pouZijte spodni vétve, aby
posilily a zvétSily korunu. Pokud vyroste néjaky vzpiimeny vyhon z vrchni ¢asti rostliny,
tak se ponechd a zkréti se na 10 — 20 cm nad korunou. KdyZ neroste zadny vertikalni vyhon
z hlavniho kmene, vyberou se 1 — 3 vertikdlni vyhony z vrchnich vétvi 15 — 20 cm od

hlavniho kmene a zkrati se na 20 cm nad korunou.

Po péti letech péstovani dortistd primérny ket kustovnice vySky 1,6 m a Sitky koruny

1,5 m. Kmen m4 priimér asi 6 cm [7].

2.4 Prorezavani

Hlavnim udcelem profezavani je zmladit vétve a ziskat pravidelné a vysoce plodici rostlinu.
Odstranuji se prekiizené vétve, zahustujici vétve, piestarlé vétve a kofenové vymladky.
Jarni profezavani se provadi od poloviny do konce dubna, kdy se odstranuji suché vétve ze
zimy.

Cilem letniho profezavani je odstranit posilujici vyhony z hlavniho kmene a hlavnich vétvi.
Pokud je v koruné¢ mezera nebo prodlouzeni kminku odumird, udrzuji se a zkracuji pro
druhotné rozvétveni. V mistech bez kmene se vybiraji vertikdlni vyhony, které se nechaji

do 10 cm nad korunou.
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2.5 SKklizen a suseni

Optimdlni sklizen nastavd, kdyz jsou plody zralé z 80 — 90 %. Bobule potiebuji Setrnou
péci, aby nedoslo ke stlaceni, poSkozeni a kontaktu s pokoZkou (dochdzi k oxidaci a jejich
z¢erndni), proto jsou lehce setieseny do plachty. SuSeni miiZe byt ptfirozené vzduchem nebo

mechanickou dehydrataci.

Pfi suSeni vzduchem jsou plody rozmistnény ve vrstvé cca 2 cm a su$i se ve stinu i na

slunci do 35° C. Plody se béhem suSeni neotaceji.

Pti mechanickém suSeni se pouZziva proudu horkého vzduchu a suSarna je rozdé€lena do ti{
teplotnich sekci. V prvni sekci je teplota 40 — 50 °C a plody se tu susi 24 hodin. V druhé
sekci je teplota 50 — 55 °C, plody se tu susi 36 — 48 hodin. Ve tfeti sekci je teplota
55 — 65 °C a plody zde zlstavaji po dobu 24 hodin. Poté se plody vyjmou, odstrani se
stonky, a plody se mohou vazit a balit [2].

Obr. 2 Plody [8] Obr. 3 SuSeni plodit vzduchem [20]
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3 PRIPRAVA A LECEBNE UZITI

Jako potravina se vyuZzivaji plné vyzralé plody. Z nich se vyrabi $tdva, oznaCovana jako
,.wolfberry* nebo ,,goji“. V letech 2005 — 2006 vyroba téchto §tdv v Ciné prudce vzrostla
zejména s poukazem na to, Ze se jednd o funkéni potravinu se zajimavou chuti,
antioxidaénimi G¢inky a obsahem dulleZitych barviv. Cina na ploge 82 tis. ha v poslednich

letech sklidila 95 tis. tun plodu [4].
Oprazena semena se pouzivaji jako ndhrazka kavy [4].

Bobule se daji konzumovat Cerstvé, varené, nakladané nebo suSené. Susené chutnaji jako

rozinky, jsou ale trp¢i a kyselejsi. Pridavaji se i do ¢inskych polévek [4].

Mladé vyhonky kustovnice majici matovou piichut’ se pouZzivaji k piipravé ¢aje. Listy se
daji vyuzivat k pfipravé salath jako bézna listovad zelenina a mladé rostlinky slouzi jako

kuchyniska bylina [4].

3.1 Odvar

Odvar (tang) patfi mezi nejstarS$i zplisoby Upravy v domdicich podminkach. Mezi jeho
vyhody patii rychld ptiprava, brzky terapeuticky efekt a vyuZiti vSech ucinnych latek

obsaZenych v rostlin¢ [6].

Ptipravuje se tak, Ze se do nekovové nadoby vlozi navazend bylinnd smés (pouzivaji se
tvrdé bylinné ¢4sti — kira, koten, bobule, ale i listy a kvéty), kterd se zalije 6 — 8 dl Cisté
vody, uvede do varu a vafi se na jednu polovinu az tietinu pavodniho objemu po dobu

25 — 45 minut [6].

3.2 Odvar v pare

Odvar v péafe (luji) je specificky zplsob upravy, kdy se pouZivd keramickd nddoba
s uzavérem, do které se vloZi byliny a zaliji se necelym 1 dl vody. Nadoba se hermeticky
uzavie a vloZi do velkého hrnce s vodou, kde se vaii ve vodni lazni n€kolik hodin. Podle

potfeby se do této 1dzné ptiléva voda [6].

Odvary ziskané touto cestou poskytuji velmi silné a rychle ucinné 1é¢ivo, zvané ,,1éCiva

rosa‘“.
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3.3 Prasek

Prasek (san) je dal$i moZnosti, jak pfipravit byliny k aplikaci, a to jejich semletim na
prasek. Takto upravené rostliny ptisobi na organismus pomaleji a Setrnéji nez odvar. PraSek
umoziuje postupné vstfebavani s nizsi intenzitou, ale delSim tcinkem, proto je tato 1ékova
forma vhodné&j$i pro chronické potize, které vyzaduji delsi 1éCbu. Nejjednodussim
zptisobem aplikace prasku je poddni poZadovaného mnoZstvi na 1Zicce pfimo do st a

zapiti teplou vodou nebo teplym vinem [6].

3.4 Dalsi lékové formy

Nalev (cha) je u nds dostatecné znam. Pfipravuje se tak, Ze se pozadované mnozstvi drogy

zalije vrouci vodou a necha se vyluhovat 5 — 10 minut.

Pasta (gao) se piipravi tak, Ze prasek se vsype do tfeci misky a smichd se s dostateCnym

mnozstvim medu.

Pilulky (wan) lze ziskat uhnétenim pasty mezi palcem a ukazoviackem. Poté se pasta
rozprostie v pekdci a 10 — 15 minut se pece se v troub€. Pro vyrobu pilulek 1ze pouZit i jiny

nosic, napiiklad moucnou pastu, v¢eli vosk apod.

Rostlinné masti (you) jsou urCeny k zevnimu pouziti a vyrab&ji se ze smési bylin
rozdrcenych na prasek, které smichdme s nosi¢em. NejpouZzivanéjSim nosi¢em byva
vazelina, veprové sadlo, lanolin, v€eli med i vosk. Nosi¢ se teplem roztavi, pfidd se prasek

z bylin a vSe se smicha.

Tinktury nebo také bylinné vyluhy (dingji) se pfipravi smichdnim kouskl drogy s lihovym
destilatem ve sklenéné nebo keramické nddob¢. Doba vyluhu je 2 — 3 mésice. Béhem této

doby je nutné obcas ldhev protiepat. Nakonec se obsah ldhve slije, poptipad¢ zfedi vodou.

Bylinné kasicky (yaozhou) piedstavuji v ¢inské medicin¢ typicky zptisob spojeni potravy
s 1é€bou. Podstatou je vafeni semen obilovin spolu s bylinami tak dlouho, dokud zrna

nezméknou a kaSe nalezité nezhoustne [6].

Zabaly (fuyao) nebo také naplasti slouzi k zevnimu pouziti. Pfipravuji se smichanim drogy
fezané nebo praskované s olejem, kdy se vafi na mirném ohni, nakonec se piida vceli vosk.
Ziskana pasta se rozprostfe na celofdn ¢i voskovy papir a piiklad4 se na postizené misto.

Tato forma uziti je vhodna pro 1é¢eni koznich chorob, bolestech svalt, kosti a Slach [1].
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3.5 Lécebné uziti

Plody kustovnice ¢inské jsou povazovdny za tonifikacni a celkové organismus posiluji.
Jsou vhodné pro téZce pracujici, nemoci oslabené a staré lidi, ale také pro sportovce.
Snizuji krevni tlak, hladinu cukru i cholesterolu v krvi, uzivaji se pii plicni tuberkuldze a
pneumonii, neurastenii a impotenci. Také jsou velmi dobrym lékem na néckteré ocni
choroby, napf. pfi zanétu spojivek, rozmazaném a slabém vidéni, pouZivaji se k odstranéni
svetloplachosti a Serosleposti a zlepsuji i vidéni ve tmé. Pfi pravidelném uZivani nastava
zlepSeni zraku. Muze se téZ pouZivat pii détské vyhublosti v disledku naruseni funkce

Zaludku a sleziny, pti chudokrevnosti i rachitidé [2].

Kustovnice ¢inskd omezuje vnik bolesti v kiiZi, kolenou, hlavy, zédvrati, huceni v uSich,
zpeviiuje Slachy a nehty. Zarovenni ma antioxidacni ucinky, protoZe eliminuje riziko
poskozeni bun€k volnymi radikély, slunecnim zafenim, zpomaluje starnuti klize a celého
téla. Posiluje jatra a ochrafnuje jaterni buniky pfed chemickymi latkami, stimuluje tvorbu
cervenych a bilych krvinek, zlepSuje Cinnost stfev, podporuje traveni a piiznivé plisobi na
menstruacéni cyklus. Vyznamné ovliviiuje 1écbu alergickych onemocnéni, napi. lupenky,
ponévadZ zvySuje imunitni odezvu organismu a omezuje pocet antigend. Také stimuluje

parasympaticky nervovy systém [2].

Kura kofene snizuje horecku provazejici tuberkulézu, pouzivd se pii kasli, ale i u
vykaslavani krve. Ddle pfi krvi v moci, diabetu, viedech. Snizuji hladinu cukru a tuku

v krvi a krevni tlak [2, 5]. Listy se také uzivaji pii Serosleposti a neplodnosti.

Doporucend denni davka je 6 — 15 g suchych plodi (n€kdy se uvadi 10 - 30 g),5-20 g
klry kofene nebo listll. Nejcastéji se pouzivd odvar (Ize vafit i ve ving), ktery se pije ve
dvou davkach na la¢no. Droga by nem¢la pfijit do styku s kovovymi pfedméty. Doporucuje

se po ttech tydnech uZivani jeden tyden piestavka [1, 2].
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4 CHEMICKE SLOZENI KUSTOVNICE CINSKE

V plodech kustovnice ¢inské (Lycii fructus) jsou obsaZeny bilkoviny (3,1 — 4,6 %), tuky
(1,9 = 2,2 %), sacharidy (9,1 %) a vldknina (1,6 %) [2]. Déle jsou zde piitomny
karotenoidy — lutein, lykopen, f-karoten, physalien a zeaxanthin [5]. Z vitaminQ se zde
nachdzi provitamin A (19,6 mg.100 g"), vitamin B, (0,08 mg.100 g"), vitamin B,
(0,14 mg.100 g'l), vitamin Bg (0,67 mg.100 g'l), vitamin C (43 mg.100 g'l) a vitamin E.
Dalsi cennou latkou je betain [2, 5]. Vyznamnd je i pfitomnost steroidii, zejména
gramisterol (44 %), citrostadienol (18 %), lophenol (9 %), obtusifoliol (6 %), cycloartenol
(6 %), cycloartanol, pf-sitosterol aj. Déle je zde zastoupeno téméf dvacet druha
aminokyselin véetné vSech osmi esencidlnich. Cennd je pfitomnost imunologicky aktivnich
polysacharidd, tzv. lycium polysacharidi, které odstranuji volné radikdly a tim zpomaluji
proces starnuti, dédle posiluji imunitni systém a stimuluji hypofyzu. Ziroven tyto
polysacharidy udrzuji a podporuji harmonicky bunécny rtst. Z alkaloidii lez nalézt atropin,
kukoamin A, safranol, seskviterpeny aj. Plody obsahuji také minerdlni latky, a to fosfor,

vapnik, zelezo, ze stopovych prvkl napt. méd’, zinek, selen ale i germanium [2].

V kiire kofene kustovnice (Lycii radicis cortex) jsou obsazeny peptidy zvané lyciuminy,
glykosidy lyciumosidy, alkaloidy kukoamin a lyciumwithanolid A a B, sterol f-sitosterol,

kyselina linolové a linolenova.

V listech kustovnice (Lycium folium) se nachazi vitamin A, komplex vitaminti B, vitamin

C, bilkoviny, sacharidy a tuky [4].

4.1 Stanoveni betainu v kustovnici ¢inské

Betain byl izolovan v roce 1860 némeckym chemikem Scheiblem z cukrové fepy. Trividlni
nazev betainu je trimethylglycin [13,14]. Dnes je betain ¢asto nazyvan ,,glycin betain®. Je
hygroskopickd, ve vod¢ rozpustné dusikatd latka, kterou lze ziskat potravou, a také vznika
pii oxidaci cholinu [13,14]. Hlavnim zdrojem betainu je cukrova fepa, déle jej najdeme
v pSenici, Spendtu a Cervené fepé. Betain se pramyslové pouzivd jako zvlhcovac
v potravindiském a kosmetickém pramyslu, a také jako dopln€k stravy. Betain je zdrojem
methylovych skupin pii remethylaci homocysteinu na metionin, ovliviluje metabolismus

lipidt a snizuje hladinu cukru v krvi [14].
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%Ha

HSC—FTF—CHE—COOH

CH,

Obr. 4. Betain [12]

Metoda vysoké kapalinové chromatografie a hmotnostni spektrometrie elektrosprejem byla
vyvinuta v této studii pro stanoveni betainu v kustovnici ¢inské. Betain byl analyzovén ze
suSenych ploda kustovnice na systém sestdvajici se z NH, staciondrni fize a mobilni faze
acetonitril-voda (25:75). Poté byl identifikovan pomoci ioniza¢ni hmotnostni spektrometrie

[9].

4.2 Chut’ a aroma v trnovych listech kustovnice ¢inské

Cilem vyzkumu, ktery provedli Kim a kol. [10], byly sezénni zmény v obsahu volnych
cukrti, organickych kyselin, volnych aminokyselin a tiislovin a déle identifikace t€kavych
sloucenin v trnovych listech. Trnové listy byly sbirdny jednou za mésic od kvétna do fijna
na farm¢ v Chungyang, provincie Chungnam v Koreji. T¢kavé latky byly ziskany pomoci
simultdnni destilace vodni parou a extrakci, a slouCeniny byly izolovany a identifikovany

pomoci plynové chromatografie a hmotnostni spektrometrie.

Trnové listy obsahovali fruktézu, glukdzu, sachar6zu a maltézu. Z organickych kyselin
byly identifikovany kyselina citronovd, kyselina Stavelovd, kyselina malonova, kyselina
jable¢nd, kyselina jantarova, kyselina fumarova a kyselina mlé¢nd. Z volnych aminokyselin
byly nalezeny alanin, arginin, asparagova kyselina, cystein, fenylalanin, glutamin,
glutamova kyselina, glycin, histidin, izoleucin, leucin, lysin, prolin, serin, treonin,
tryptofan, tyrosin a valin. Taniny (tfisloviny) byly obsazeny v trnovych listech v nejvysSsim
mnozstvi v fijnu. V trnovych listech bylo déle zjiSténo Ctyficet-pét t¢kavych slozek. Mezi
n¢ patfily ¢tyfi kyseliny (napt. 3-methyl-1-1-butanovéa kyselina, hexanova kyselina), patnact
alkoholli (napt. phytol, mentol), sedm aldehydd (napt. 2-methylbutanal), dva estery, tii
furany (napt. 2-ethylfuran), devét uhlovodiki (napf. limonen), dva ionty a tfi dalsi

slouceniny [10].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

4.3 Stanoveni a-tokoferolu v kustovnici ¢inské

Vitamin E je rozpustny v tucich, vtéle se skladuje v jatrech, ve svalech, krvi a
nadledvindch [16]. Vitamin E je skupina latek isoprenoidni povahy, které se snadno
oxiduji. Jednim znich je i a-tokoferol. Plsobi jako antioxida¢ni ochrana lipidovych
struktur, nebot’ zabranuje oxidaci vysoce nenasycenych vyssich mastnych kyselin. Nachdzi
se v masle a v mnoha potravinach rostlinného ptivodu (napft. obilné klicky, s6jové boby,
ofechy, Spendt) [15, 16]. Jeho nedostatek vede predevsim ke ztraté reprodukéni schopnosti
(odumirani embrii u téhotnych samic, u samct k atrofii pohlavnich 7l1az) a k svalové

distrofii [15].

CH,
H,C o CH,

HO
CH

Obr. 5 a-tokoferol [15]

Ching a Mohamed [11] se zam¢fili na ureni obsahu a-tokoferolu ve vybranych tropickych
rostlindch. Mezi n¢€ byla i zafazena kustovnice ¢inskd. a-tokoferol byl ur€ovan vysokou
kapalinovou chromatografii. K hodnoceni kustovnice ¢inské byly vybrany listy z Cerstvé

rostliny. Bylo zji$téno, Ze obsah a-tokoferolu v Cerstvych listech byl 94,4 mg.kg'l.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

V ramci praktické ¢4sti bakalarské prace bylo provedeno:

¢ senzorické hodnoceni organoleptickych vlastnosti vzorkti z kustovnice ¢inské:

1. Nalev
2. Plody kustovnice ¢inské
3. Vyluh z plodii
Ukolem senzorického hodnoceni bylo zjistit, zda existuji rozdily v rtizné

pfipravenych nélevech a vyluzich z plodt.

e dotaznikova akce ohledné informovanosti a oblibenosti kustovnice ¢inské
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6 METODIKA PRACE

6.1 Charakteristika vzorku

Pro senzorické hodnoceni byly pouzity nasledujici vzorky:
¢ plody kustovnice (suSené)
* ndlevy (Caje)
e vyluhy z plodi

e standardy Vodka a Meruiika
V tabulce 1 jsou uvedeny informace o ndkupu ploda kustovnice ¢inské a alkoholt.

Tab. 1 Suroviny pro pripravu vzorki

Plody kustovnice | Vodka (40 % | Meruiika — ostatni lihovina
¢inské obj.) (35 % obj.)
Zdrava vyziva a Billa
Prodejna Billa supermarket
darecky supermarket
Datum nakupu 20. 11. 2009 30. 11. 2009 30. 11. 2009
Mnozstvi/ cena 250 g/ 60 K¢ 11/189 K¢ 117209 K¢
Slozeni Kustovnice ¢inska Lih, cukr Lih, cukr, merunkové aroma
Vyrobce - Fruko-Schulz Fruko-Schulz

l,'..\
o

Obr. 6 Susené plody [21]
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6.2 Senzorické hodnoceni organoleptickych vlastnosti vzorkii

Pti senzorickém hodnoceni se vyuzivd vSech lidskych smysla — chut, ¢ich, zrak, sluch a
hmat. Posuzovani vkladanim do st se nazyva degustace a komplexni vjem s nim spojeny

se oznacuje jako ,,flavour* [17].

Podminky pro senzorické hodnoceni byly zvoleny takové, aby se co nejvice odstranily
rusivé vlivy a zlepSila se tak pfesnost stanoveni a tim se dosdhlo objektivnich, vzdjemné
srovnatelnych vysledki. Mistnost pro senzorické hodnoceni odpovidala poZadavkim

mezindrodni normy ISO 8589 [17].

Panel hodnotitelt pro hodnoceni nalevii a plodti kustovnice byl tvoien 10ti hodnotiteli, 10
Zen. Panel hodnotiteli pro hodnoceni vyluhli z plodi kustovnice byl tvofen 12ti
hodnotiteli, 12 Zen. Hodnotitelé byli zvoleni z fad studentii a akademickych pracovnikl
zFT (UUTMP a UBAP), UTB ve Zliné. Hodnotitelé byli pred vlastnim senzorickym
hodnocenim zaskoleni a pouceni o jeho cilech. K eliminaci chuti byla pouzita pitnd voda a

chléb.

Byly hodnoceny nasledujici senzorické znaky:
- barva (odstin),

- viin¢ (intenzita, celkova pfijemnost viing),

- chut’ (intenzita, celkova piijemnost chutg),

- celkova chutnost.

6.2.1 Pouzité pomiicky a pristroje
¢ Digitdlni vahy (Kern 440-45n, Némecko)
e Rychlovarnd konvice (Zelmer 172010, Némecko)
e Dibén (2500 cm®)
e Bilé porceldnové §alky (100 cm?)
e Bilé porcelanové talitky

e Sklen&né a plastové kadinky (100 cm?, 500 cm”®)
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e Niz
e Sitko
e Prkynko — dievéné

e Nabéracka

6.2.2 Priprava nalevu k senzorickému hodnoceni

Piiprava ¢aje a senzorické hodnoceni probéhlo podle Ceské stitni normy CSN ISO 3103:
,.Caj — pifprava nilevu pro senzorické hodnoceni* a CSN 580112: , Metody zkouseni ¢aje*
[18, 19]. Podle norem se nalev pro jednoho hodnotitele pfipravuje ze 2 g drogy, které se

zaliji 100 cm® vrouci vody a nechaji luhovat 5 minut.
Pro tuto ¢ast hodnoceni byly pfipraveny nalevy, které se liSily délkou vyluhovani.

Nalev ¢. 1. byl pfipraven podle norem pro 10 hodnotitelt a to tak, Ze 20 g drogy bylo zalito

1000 cm”® vrouci vody a vyluhovano v piikryté nddob& 5 minut.

Nalev ¢. 2. byl pfipraven stejnym zplisobem jako ndlev ¢. 1, ale doba luhovéani byla

navysena na 15 minut.

Takto ptipravené a prefiltrované nalevy byly hodnotiteliim podavéany ihned po piiprave

PRSI ‘oo 3
v porcelanovych §élcich v mnozstvi 100 cm”.

6.2.3 Priprava vyluhi z plodi naloZzenych v lihu

Valicek a kol. [1] doporucuji vyluhovat 80 g plodd v 1 litru 40% lihu po dobu dvou
mesicii. Toto doporuceni bylo pouzito a pro senzorické hodnoceni byly zvoleny nasledujici

kombinace:
e Vzorek A: 333 ml Vodky s 26,6 g plodii
e Vzorek B: 333 ml Vodky s 53,2 g plodi
e Vzorek C: standard (Vodka)
e Vzorek D: 333 ml Meruiiky s 26,6 g plodi

e Vzorek E: 333 ml Merunky s 53,2 g ploda
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e Vzorek F: standard (Merunka)

Byly pfipraveny 4 vzorky vyluhti z plodi. Plody kustovnice byly navdZeny a vkladany do
lahvi s odméfenym alkoholem. Lihve byly uzavieny a uloZeny na tmavém misté po dobu
dvou meésich. Béhem luhovéani byly ldhve jedenkrat do tydne protfepavany. Pred
hodnocenim byl obsah lahvi pfefiltrovan pies sitko, aby se odstranily plody, které nebyly
souddsti hodnoceni. Vyluhy k senzorickému hodnoceni byly podavany v mnozstvi 10 cm’
ve sklenénych kadinkach. Standardy byly uchovavany na chladném mist€¢ v pivodnich
lahvich alkoholu. K hodnoceni byly tyto standardy poddvany ve stejném mnoZstvi jako

vyluhy.

6.2.4 Vlastni senzorické hodnoceni

Organoleptické vlastnosti nélevi, plodii a vyluhti z plod byly hodnoceny podle linedrnich
profilovych a stupnicovych grafi. U nélevil a vyluhii z plodt byl v dalsi ¢asti senzorického
hodnoceni zatazen preferencni test a u vyluht z plodi jesté navic hodnoceni rozdilu vzorku
oproti standardu. Vzory pouZitych formuldit jsou uvedeny v pifloze (PRILOHA I, IL.). Po
zhodnoceni vSech vzorkl byly vysledky statisticky vyhodnoceny pomoci Microsoft Office

Excel 2007. Vysledky byly vyjaddieny jako medidny, popf. jako ¢etnost odpoveédi.

Pii hodnoceni nalevii hodnotitelé posuzovali nejprve nalev ¢. 1. a poté ndlev ¢. 2. Byla
hodnocena barva, viing, chut’, celkovd chutnost a nakonec byl hodnotitelim ptredlozen

preferencni test.
Pfi hodnoceni plodii hodnotitelé posuzovali barvu, viini, chut’ a celkovou chutnost.

Pii hodnoceni vyluhé z ploda hodnotitelé posuzovali vzorky v nasledujicim potadi:
vzorek A, B, D a E. U téchto vzorki byla posuzovéna barva, viin¢ a chut’. Poté byly dodany
standardy C a F pro hodnoceni rozdilu vzorkii od standardu a nakonec byl proveden

preferencni test.

6.2.4.1 Hodnoceni barvy

Barva byla hodnocena pomoci bodové stupnice slovni popisné. Hodnotitelé zatazovali

barvu ndlevu, plodi a vyluhtl z plodt do stupné barvy, kterému nejvice odpovidal.
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6.2.4.2 Hodnoceni viiné

Viin¢ vSech vzorki byla hodnocena pomoci linedrniho profilového grafu. Pro nalevy bylo
vybrano 7, pro plody 9 a pro vyluhy z plodl bylo vybrdno 6 deskriptorti viin€¢. Hodnotitelé
oznacovali ¢arkou na nestrukturované 100 mm udsecce u vybranych deskriptorti intenzitu
viné a piijemnost viin€, kde leva strana ptedstavovala 0 % intenzity a piijemnosti viin¢ a

prava strana predstavovala 100 % intenzity a pfijemnosti viing.

6.2.4.3 Hodnoceni chuté

Chut’ vSech vzorkl byla hodnocena pomoci linedrniho profilového grafu. Pro nédlevy bylo
vybrano 9 deskriptora chuté, pro plody bylo vybrano 10 a pro vyluhy z plodii bylo vybrano
6 deskriptorii chuté. Hodnotitelé oznacovali ¢arkou na nestrukturované 100 mm usecce u
vybranych deskriptora intenzitu chuté a piijemnost chuté, kde leva strana predstavovala 0
% intenzity a pirijemnosti chuté a prava strana predstavovala 100 % intenzity a piijemnosti

chuté.

6.2.4.4 Hodnoceni celkové chutnosti

Celkova chutnost (pfijemnost viin¢ a chut¢) byla hodnocena jen u nalevl a plodl linedrnim
profilovym grafem. Hodnotitelé oznaCovali ¢arou na nestrukturované 100 mm tsecce
celkovou chutnost, kde leva strana predstavovala 0 % intenzity celkové chutnosti a prava

strana predstavovala 100 % intenzity celkové chutnosti.

6.2.4.5 Preferencni test

Pti téchto zkousSkach nejde o ur€eni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale o ur€eni, kterému
vzorku v urCitém souboru dd hodnotitel prednost jako senzoricky kvalitnéjSimu nebo
pfijateln€jSimu ¢i pifjemnéjSimu [17].

Preferenéni test byl proveden u nalevii, kdy hodnotitelé urCovali pfijatelnéjsi nélev

v dil¢ich vlastnostech (barva, viing, chut’ a celkova chutnost) nebo také moznost, Ze je/neni

mezi vzorky rozdil.

Preferencni test vyluhii z plodi byl zaloZzen na principu uréeni vzorku, ktery byl pro

hodnotitele pfijatelnéjsi. Mezi sebou byly porovnavany nasledujici kombinace:

— Dva odliS$né vyluhy pfipravené z Vodky (vzorek A— vzorek B).
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— Vyluhy s Vodky X standard Vodka (vzorek A-vzorek C, vzorek B—vzorek C).
— Dva odliS$né vzorky z Meruiiky (vzorek D—vzorek E)
— Vzorky z Meruiiky X standard Meruiika (vzorek D—vzorek F, vzorek E-vzorek F).

— Nakonec hodnotitelé vybirali ze vSech predloZenych vzorkii (vzorek A—-B—C—D-E-F).

6.2.4.6 Hodnoceni rozdilu vzorku od standardu

Tento typ hodnoceni byl pouzit pouze u vyluhtt z plodt. Ukolem hodnotitelt bylo posoudit,
zda se vzorek li§i od standardu v dil¢ich vlastnostech (barva, viné, chut) a vysledky

zaznamenat do tabulky.

6.3 Dotaznikovy test

Formou dotazniku byla zjistovana informovanost a oblibenost kustovnice ¢inské. Dotaznik
byl vyplnén 60 respondenty a nésledné byl statisticky vyhodnocen pomoci Microsoft Office
Excel 2007. Vzor dotaznikového formuléte je uveden piiloze (PRILOHA IIL.).
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

Cilem praktické c¢4sti bakaldiské price bylo senzorické hodnoceni organoleptickych
vlastnosti plodl, ndlevii a vyluhii kustovnice ¢inské. Déle zhodnotit, zda-1i rizny zpisob
ptipravy vzorkl ovliviuje diléi vlastnosti ¢i celkovou chutnost a preferenci predkladanych

vzorkl. V neposledni fad¢ vyhodnotit dotaznikovy test.

7.1 Vysledky senzorického hodnoceni

7.1.1 Vyhodnoceni nalevi

Pfi hodnoceni barvy ndlevii hodnotitelé posuzovali barvu podle deviti bodové stupnice.
Nejcastéji zaznamendvanou barvou u ndlevu €. 1. (doba luhovani 5 minut) byla Zluta barva

a u nalevu €. 2. (doba luhovani 15 minut) byla Zlutohnéda barva.

Dile bylo hodnoceno 7 deskriptort viiné. Porovnani vSech deskriptori vliin€ obou nélevi je
zobrazeno na obrazku 7. Vysledky jsou uvedeny v tabulce Hodnoceni viin€ bylinnych caja

(% intenzity) v piiloze (PRfLOHA V).
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Obr. 7 Porovndni vSech deskriptoru viine obou ndlevii

Vv,

Nejvyssi intenzity u obou nalevii dosahovala viin€ travova, dale nasledovala ving€ bylinnd a

naslddla. Intenzita hotké viiné dosahovala podobnych hodnot u obou nélevt.
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Intenzita kofenéné a hnilobné vuné dosahovala u obou nalevi hodnot okolo 10 %.
Vyznamnym deskriptorem byla celkové piijemnost ving, kterd byla u obou vzorkd velmi

podobna a dosahovala hodnot okolo 35 %.

Chut’ nélevl byla hodnocena pomoci deseti deskriptord chuti. Porovnani vSech deskriptorti
chuté obou ndlevil je zobrazeno na obrazku 8. Vysledky jsou uvedeny v tabulce Hodnoceni

chuté bylinnych &aji (% intenzity) v piiloze (PRILOHA IV.).
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Obr. 8 Porovndni vSech deskriptorii chuté obou ndlevii

NejintenzivnéjSim deskriptorem byla hodnocena chut’ prazdnd, kterd dosahovala vyssich
hodnot u nélevu €. 1 neZ u nélevu €. 2. Déle nésledovaly chut’ trdvovd a bylinnd. Nejvétsi
rozdil v intenzité¢ chuti mezi ndlevy dosahla sladka chut’. Ndlev €. 1. dosdhl hodnoty 14 %,
zatimco nalev €. 2. 54 %. Intenzita chuté kofenéné, hnilobné a trpké dosahovala nizkych
hodnot u obou ndlevii. Poslednim hodnocenym deskriptorem byla celkovd piijemnost

chuti, kterd dosahovala u obou ndlevi podobnych hodnot (okolo 46 %).

Celkova chutnost je souhrn plisobeni pfijemnosti viné a piijemnosti chuté. I kdyZz hodnotitelé
bodovali nélev €. 2 v celkové chutnosti vy$§imi hodnotami, nebyl zjistén v této vlasnosti mezi

ndlevy statisticky vyznamny rozdil.
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Preferencni test

Tab. 2 Vyhodnoceni preferovaného ndlevu

Vlastnost % odpovédi
Nalev ¢. 1. Nalev ¢. 2.
Barva 20 80
Viuné 10 90
Chut’ 10 90
Celkova chutnost 10 90

Z tabulky je patrné, Ze hodnotitelé upfednostiiovali ve vSech vlastnostech nalev €. 2., ktery byl
ziskan del§i dobou luhovédni. Vysledky z preferencniho testu se shoduji s vysledky hodnoceni

celkové chutnosti nalevu.

7.1.2  Vyhodnoceni plodu

Pfi hodnoceni barvy plodii hodnotitelé posuzovali barvu podle ¢tyi bodové stupnice, kdy
prvni ti1 body tvofili danou barvu (Cervend, vinovd a Cervenofialova barva) a u posledniho
bodu méli hodnotitelé moznost doplnit ndzev barvy sami. NejCastéji zaznamendvanou
barvou byla ¢ervend (60 % hodnotiteltit), zbylych 40 % hodnotitelti oznacilo barvu ndzvem:

cihlova, okrovo-cihlova a ¢ervenooranzova.

Viné plodi byla hodnocena pomoci 9 deskriptorti. Obrazek 9 zobrazuje pomérné
zastoupeni intenzity vini plodii od nejvySsi po nejnizsi. Vysledky jsou uvedeny v tabulce

Hodnoceni vinég plodil (% intenzity) v piiloze (PRILOHA 1V.).
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Obr. 9 Pomérné zastoupeni intenzity viiné plodu

U plodi kustovnice byla jako nejintenzivnéjsi viné oznaCena viné ovocnd, za niz
nasledovaly viiné kofenénd, hotkd a trdvova. Méné¢ intenzivni byla viiné nasladla, pak ving
zemitd a nakonec bylinnd vin€. Vini hnilobnou (intenzita 2 %) oznalil pouze jeden

hodnotitel. Deskriptor celkové piijemnosti viiné dosdhl hodnoty 61 %.

Chut’ plodi byla hodnocena pomoci 10 deskriptord. Obrdazek 10 zobrazuje pomeérné
zastoupeni intenzity chuti od nejvyS$i po nejnizsi. Vysledky jsou uvedeny v tabulce

Hodnoceni chuté€ plodi (% intenzity) v piiloze (PREOHA V).
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Obr. 10 Pomerné zastoupent intenzity chuti plodii

Nejvice intenzivni chut plodd byla travovd, potom sladkd, trpkd, bylinnd a hotkd. Dalsi

chuté jako kyseld a kofenénd dosahovali niz§ich hodnot. Nikdo z hodnotiteli neoznacil

chut’ plodil hnilobnou a prdzdnou. Celkova piijemnost chuté dosahovala hodnoty 45 %.

Vyznamnym deskriptorem je celkova chutnost plodi, jenz dosdhla hodnoty 46 %.

7.1.3 Vyhodnoceni vyluhi z plodi

Barva vyluhti z plodii byla hodnocena pomoci Sesti bodové stupnice. Vysledky hodnoceni

jsou zaznamendny Vv tabulce 3.

Tab. 3 Barvy vyluhii z plodii

Vzorek Barva
A zlutohnéda
B hnédocervena
D zlutohnéda
E Cervenohnéda
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Viiné vyluht z plodt byla vyhodnocena pomoci Sesti deskriptor. Porovnéni intenzity vini
u vyluhti z plodl je zobrazeno na obrazku 11. Vysledky jsou uvedeny v tabulce Hodnoceni

vuné vyluht z plodi (% intenzity) v piiloze (PRILOHA 1V.).
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Obr. 11 Porovndni intenzity vini u vyluhu z plodii

U vzorku A jako nejintenzivngjsi viiné byla oznacena vin¢ lihovd, které dosihla hodnoty
54 %, po ni nasledovala viné bylinnd (48 %). 38 % dosdhla viin¢ naslddla a nejméné
intenzivni viiné¢ podle hodnotitelil byla viin¢ kofenénd (23 %). Viin¢ meruiikovd a hnilobna

nebyla hodnotiteli hodnocena.

U vzorku B nejintenzivnéjsi viin€ byla nasladla (52 %) a po ni nasledovala viné lihova a
bylinnd. Vin¢ kotenénd a hnilobna dosdhly stejnych hodnot (43 %). Tak jako u vzorku A

viné meruiikovd nebyla hodnotiteli hodnocena.

U vzorku D dominovala viné nasladla, kterd dosihla 86 % a merunkova, ktera dosahla
hodnoty 74 %. Ostatni viiné byly hodnoceny ndsledujicimi hodnotami — bylinnd 37 %,

lihova 18 % a kotfenénd 18%. Viné hnilobnd nebyla hodnocena.
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Nejintenzivnéjsi viiné u vzorku E byla jako u vzorku D, viin€ nasladld (60 %). Druha
v pofadi byla meruiikova viin€é (40 %), nasledovala lihov4, bylinnd a kotfenénd. Nejméné

intenzivni byla viin¢ hnilobna (4 %).

Chut’ vyluht z plodi byla vyhodnocena pomoci Sesti deskriptorti, jichZz porovnéni je
zobrazeno na obrazku 12. Vysledky jsou uvedeny v tabulce Hodnoceni chuté vyluhil z

plodii (% intenzity) v pifloze (PRILOHA IV.).

B0

70

60

50

40 -

Intenzita[%]

30 A

20

10

bylinna trpka hoika nasladla kafenénd merufikova

W vzorek A vzorek B W vzorek D B vzorek E

Obr. 12 Porovndni intenzity chuti u vyluhi z plodii

Vv s

Nejintenzivnéj$i chut’” vzorku A byla chut’ kofenénd (64 %), po ni nasledovala chut

bylinnd, hotk4, naslddld a trpkd. Nejmén¢ intenzivni byla oznac¢ena chut’ meruinkovd, ktera

dosahla hodnoty 11 %.

Vv,

Vzorek B dosahl nejvyssi intenzity u chuté nasladlé (72 %). Podobné hodnoty dosédhly
chut’ hotkd (64 %), bylinnd (63 %) a kotenénd (61 %). 25 % intenzity dosdhla chut’ trpka.

Jako u vzorku A, byla nejméné€ intenzivni chut’ meruiikova.

U vzorku D vysoké hodnoty intenzity chuté dosdhla chut’ meruitkova (70 %). 56 % bylo

vypocitdno u nasladlé chuté. Ostatni chuté dosahovaly hodnot okolo 30 %.
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Hodnoty nejintenzivnéjSich chuti u vzorku E byly opa¢né nez u vzorku D. Intenzivnéjsi
byla chut' naslddld (70 %) nez chut merunkova (52 %). Bylinnd vin¢ dosdhla 39 %

intenzity a chut’ kofenénd shodné jako u vzorku D 37 % intenzity.

Vysledky preferenéniho testu jsou uvedeny tabulce 4.

Tab. 4 Preferencni test vyluhii z plodii

: o % odpovédi
Predlozené vzorky Vzorek

A B C D E d
A, B 33 67 - - - -
A, B, C 33 67 0 - - -
D,E 42 58 - - - -
D,E,F 33 58 9 - - .
A,B,C,D,E,F 0 25 0 33 2 !

Z tabulky je patrné, Ze preferovanéjsi vzorek pti hodnoceni vzorkli A a B byl vzorek B. Pti

hodnoceni vzorkli A, B a standard (vzorek C), byl preferovan rovnéz vzorek B.

Hodnotitelé, pfi hodnoceni vzorkii D, E, urcili lepSim vzorkem vzorek E a stejného

vysledku bylo dosaZeno, kdyz byl pfidan standard (vzorek F).

Jako nejlepsi ze vSech vzorki byl urcen vzorek E.

Pti hodnoceni rozdilu vzorki oproti standardu hodnotitelé urovali, zda se vzorek lisi
od standardu v dil¢ich vlastnostech (barva, vin¢, chut). Vysledky jsou uvedeny
v tabulkdch Hodnoceni rozdilu vzorki A, B oproti standardu C a Hodnoceni rozdilu

vzorki D, E oproti standardu F v pifloze (PRILOHA IV.).

100 % hodnotitelu uréilo, ze vzorek A se od standardu li§i ve vSech dil¢ich vlastnostech.
Vzorek B se od standardu 1i§il v barvé a chuti — shodlo se 100 % hodnotiteld. Vuné vzorku

B podle 83 % se 1isi od standardu, zbylych 17 % hodnotitelti uvedlo, Ze se viné nelisi.

Barva a viné vzorku D se 1i$i od standardu — uvedlo 100 % hodnotitelti. Chut’ se podle
83 % hodnotitelt liSila od standardu. Vzorek E se podle vSech hodnotitell1 lisil ve vSech

dil¢ich vlastnostech od standardu.
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7.2 Vysledky dotaznikového testu

Dotaznikové akce se ucastnilo 60 respondentli. Dotaznik se sklddal z 13 otdzek uzavieného
typu s pfipadnym doplnovanim detaili. Dotaznikovy formuldf je uveden v piiloze

(PRILOHA IIL).
Dotaznik byl vyplnén 34 Zenami a 26 muzi.
Nejvice dotazanych bylo ve véku 19 az 26 let, nejméné ve véku do 18 let.

27 % dotazanych slySelo o kustovnici ¢inské. Dotédzani, ktefi na tuto otdzku odpovédéli

zaporng, dal dotaznik nevyplnovali.

Nejvice dotdzanych wuvedlo, Ze o kustovnici Cinské se dozvéd€lo ztisku. Nikdo
z dotdzanych neslysel o kustovnici v televizi a rozhlase. 31 % dotdzanych uvedlo odpovéd’,
Ze se o kustovnici dozvédélo napt. v obchod¢ (zdrava vyziva), od kamaradky, dcery a

pritelkyné, a z letaku.

Jeden dotdzany uvedl, Ze plody kustovnice Cinské vypadaji jako plody vinné révy. VétSina
dotdzanych (94 %) uvedlo, Ze plody vypadaji jako plody Sipku. Nikdo z dotdzanych plody

nepfirovnaval k plodiim tfeSn¢ nebo morusSovniku.

VétSina dotdzanych (69 %) zna, k ¢emu se kustovnice ¢inska pouziva. V nasledujici otazce
dotdzani dopliovali, k ¢emu se kustovnice pouzivd. Dotdzani odpovidali takto: proti
zanétim a rakoving, posileni imunity, posileni potence, podpora sexu, proti nddortim, Cisti
organismus, doddv4 vitaminy a mineraly, k pfiprave Caji.

63 % dotazanych pouzivd. Dotdzani, ktefi na tuto otazku odpovedéli zadporn€, dél dotaznik

nevypliovali.

Na obrazku 13 je zobrazeno kolika respondentim pomohla kustovnice od problémi. Pouze
10 % respondentii se domnivd, Ze jim pouzivani kustovnice ¢inské pomohlo od

zdravotnich problémt.
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Obr. 13 Odpovédi respondentii na otdzku, zda jim kustovnice

pomohla od jejich problémii
U otdzky: ,Jakym zpiisobem pouZivite kustovnici?‘ dotdzani oznacovali vice moZnosti.
Nejvice dotdzanych pouZivd kustovnici v suSené podobé, pak v podobé Caje. Kustovnice

naloZend v lihu a v medu je nejmén¢ pouzivanou formou konzumace.

100 % dotdzanych pouZzivd plody kustovnice ¢inské. Listy ¢i kiira nebyly nikym
z dotdzanych pouzivény.

VétSina dotdzanych se shodla na sladké chuti (70 %) kustovnice, n€ktefi z nich uvedli i

kyselou chut’ (20 %). Nikdo neuvedl chut’ slanou a jednoznac¢né€ hotkou. Odpovéd’ jind,

byla dopliiovaci a jeden dotdzany uvedl, Ze chut’ je na zacatku sladkd a pti polykani hotka.

20 % dotazanych pouzivaji kustovnici denné a 20 % né&kolikrit do roka. 30 % pouZivaji

kustovnici nékolikrat do tydne a 30 % nékolikrit za mésic.
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ZAVER

Kustovnice ¢inska je kef, jehoZ ¢4sti jsou vyuzivany v tradi¢ni ¢inské medicin€ od davnych
dob. Jako prvni zatadil mezi 1éky kiru kustovnice cisai Sen-nung. Jednd se o mimoitddnou
rostlinu, hlavné diky obsahu biologicky aktivnich latek. Z aktivnich latek jsou pfitomny
napf. vitaminy, karotenoiny, betain, minerdlni latky a dal$i. Z kustovnice se k 1é¢ebnym
ucinkiim vyuZzivaji vSechny ¢€asti — plody, listy, klira a koten. Nejvice vyuZivany jsou vSak

plody, které jsou povazovany za tonifikacni a celkove posilujici organismus.

V praktické c¢asti bylo provedeno senzorické hodnoceni organoleptickych vlastnosti a

dotaznikova akce ohledn€ informovanosti o kustovnici ¢inské.

U nélevt, které se liSily dobou luhovani byla zjiStovdna barva, viné, chut’, celkova
chutnost a dale byl hodnotiteltim pfedloZen preferen¢ni test. Delsi doba luhovani méla vliv
na zménu barvy na tmavsi odstin. Intenzity viiné obou ndlevii méli podobné hodnoty.
Nejvice intenzivni byla viiné trdvova, nejmén¢ kofenénd. Celkova piijemnost viin¢ byla u
ndlevu s del§i dobou luhovani vyssi. Delsi doba luhovani plodd kustovnice zptisobila i
intenzivnéjsi sladkou chut’, na celkovou piijemnost chuti to vSak nemélo velky vliv,

protoZe u obou nélevii dosahovala podobnych hodnot.

U ploda kustovnice byla zjiStovana barva, viiné chut a celkova chutnost. Barva ploda
kustovnice byla hodnotiteli ur¢ena jako barva Cervend. Nejvyssi intenzity dosdhla viné
ovocnd a nejnizsi viiné hnilobnd Potadi intenzity viin€ plodii od nejvyssi po nejnizsi byla:
ovocnd, kofenénd, hotkd, trdvova, nasladla, zemitd, bylinné a hnilobna. Celkova piijemnost
viné plodi byla 61 %. Nejintenzivnéjsi chut’ byla podle hodnotiteli chut travova, a
nejmén¢ intenzivni byla chut kofenénd. Celkovd piijemnost chuté¢ plodd byla 45 %.

Celkova chutnost plod dosdhla hodnoty 46 %.

U vyluht zplodi byla zjiStovdna barva, viné, chut, dile byly vzorky posouzeny
preferencnim testem a testem rozdilu vzorka oproti standardu. Z vysledkl vyplyva, Ze vyssi
hmotnost plodii pfi luhovani méla vliv na odstin barvy vzorkl (vySs$i hmotnost = tmavsi
barva). NejvysSich intenzit viiné u vzorkli z Vodky dosahovala viné¢ lihovd a po ni
bylinnd., které m¢ly u obou vzorkli (A, B) podobné hodnoty. Nasladld a kofenénd viné
byla vy$$i u vzorkd s vySSim piidavkem plodi. Vyssi piidavek plodi mél i vliv na
hnilobnou vini, kterd dosahovala ptes 40 % u téchto vzorkl, zatimco u vzorku s nizsi

hmotnosti plodi pouzitych pro vyluh tato viné nebyla vibec oznacena. U vzorkl
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z Meruiiky nejvyssi intenzity dosahovala viiné nasladla a merunkové, které byly asi o 25 %
vysS$i u vzorkil s mensim podilem plodt. Piidavek plodi nemél vliv na hodnotu intenzit u
vini bylinnd a kofenénd, protoZe dosdhly podobnych hodnot u vSech vzorki. Chut
merunikova se u vzorkll z Vodky pohybovala na nizké urovni (okolo 11 %), ale u vzorki
z Meruiiky byla mnohem vyssi (az 70 %). Vyssi piidavek plodi mél vliv jen na sladkou
chut’ u vzorkl pfipravenych z Vodky i Meruiiky a bylinnou chut’ u vzorku pfipraveného
z Meruiiky. Z preferencniho testu vyplyva, Ze hodnotitelé preferovali vzorky, kde byl vyssi
ptidavek plodi, i kdyZz tento piidavek nemél vyznamny statisticky vliv. Jako
nejpreferovanéjsi byl uren vzorek z Merunky s vysSim pridavkem ploda. Pii hodnoceni
rozdilu vzorkd oproti standardu bylo zjiSténo, Ze vSechny vzorky se lisi od standardii

v dil¢ich vlastnostech (barva, viing, chut)).

Dotaznikovou akci bylo zjiSténo, Ze o kustovnici slySelo 27 % dotazanych. 18 %
dotazanych uvedlo, k ¢emu se kustovnice pouzivd a 17 % dotdzanych kustovnici uziva ve

formée Caje. 7 % dotdzanych uvedlo, Ze jim kustovnice pomohla od problémii.

Z tohoto dotazniku vyplyva, Ze informovanost o kustovnici je mald. Je to také proto, Ze
kustovnice se dovdzi a dd se koupit jen v obchodech zdravé vyzivy nebo pfes
specializované internetové obchody. Bylo by vhodné kustovnici pouzit v béznych
vyrobcich, napf. piidavek do dZzeml a marmeldd, nealkoholickych népoji. Tim by se
informovanost zvysila a kustovnice by se stala rostlinou pouzivanou v potravindiském

primyslu.
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PRILOHAPI:

Dotaznik pro senzorické hodnoceni kustovnice ¢inské — nalev, plody

Jméno a piijment:

Datum: Hodina:

Zdravotni stav:

I. Senzorické hodnoceni nalevu kustovnice ¢inské (ndlev 5 min.)

1. Barva

ZakrouZkujte odstin barvy.

1. Zluta 2. zlutozelena 3. zlutohnéda

4. hnéda 5. Cervena 6. Cervenohnéda

7. zelend 8. hnédozelend 9.Jind....ooiii
2. Viné

a)_Urcete intenzitu vuné¢ ndlevu kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového grafu:

0 % znamend nevyraznou vuni, 100 % znamend velmi intenzivni viini.

0 % 100 %

bylinna

trdvova (po senc)

hotrka

nasladla

korenéna

hnilobna

b) Urcete celkovou piijemnost viiné ndlevu kustovnice ¢inské pomoci linedrniho

profilového grafu: 0 % znamend nepiijemnou vuni, 100 % znamend velmi piijemnou vini.
0 % 100 %

piijemnost viingé
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3. Chut’

a) Urcete intenzitu chuti ndlevu kustovnice ¢inské pomoci linearniho profilového grafu: 0

% znamend nevyraznou chut’, 100 % znamend velmi intenzivni chut’.

0 % 100 %

bylinna
trdvova
horka
sladka

korenéna

hnilobna

trpka

prazdnd

b) Urcete celkovou piijemnost chuté ndlevu kustovnice ¢inské pomoci linearniho

profilového grafu: 0 % znamena nepiijemnou chut’, 100 % znamend velmi piijemnou chut’.

0 % 100 %

piijemnost chuté

4. Celkova chutnost
Zhodnot'te celkovou chutnost (piijemnost viin€ a chuti) nélevu kustovnice ¢inské pomoci
linedrniho profilového grafu: levy konec tiseCky znamena 0 % intenzity celkové chutnosti,

pravy konec znamend 100 % intenzity celkové chutnosti.

0 % 100 %
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I1. Senzorické hodnoceni nalevu kustovnice ¢inské (ndlev 15 min.)

1. Barva

Zakrouzkujte odstin barvy.

1. Zluta 2. Zlutozelena 3. zlutohnéda

4. hnéda 5. ¢ervena 6. Cervenohnéda

7. zelena 8. hnédozelend 9.7in&: ...
2. Viné

a) Urcete intenzitu vuné nalevu kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového grafu:

0 % znamend nevyraznou vini, 100 % znamend velmi intenzivni vini.

0 % 100 %
bylinna

trdvova (po seng)

horka

nasladla

korenéna

hnilobna

b) Urcete celkovou piijemnost viiné nélevu kustovnice ¢inské pomoci linedrniho

profilového grafu: 0 % znamend nepiijemnou vini, 100 % znamend velmi piijemnou vini.
0 % 100 %

piijemnost viné

3. Chut’

a) Urcete intenzitu chuti ndlevu kustovnice ¢inské pomoci linearniho profilového grafu: 0

% znamend nevyraznou chut’, 100 % znamend velmi intenzivni chut’.

0 % 100 %
bylinna

travova
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hotka
sladka

kofenéna

hnilobna

trpka

prazdnd

b) Urcete celkovou piijemnost chuté ndlevu kustovnice ¢inské pomoci linearniho

profilového grafu: 0 % znamena nepiijemnd chut’, 100 % znamend velmi piijemna chut’.

0 % 100 %

piijemnost chuti

4. Celkova chutnost
Zhodnotte celkovou chutnost (pfijemnost viin€ a chuti) nélevu kustovnice ¢inské pomoci
linedrniho profilového grafu: levy konec usecky znamena 0 % intenzity celkové chutnosti,

pravy konec znamend 100 % intenzity celkové chutnosti.

0 % 100 %

I11. Preferenc¢ni test nalevu kustovnice ¢inské

Rozhodnéte, kterému vzorku davate prednost (preferovany oznacte kiizkem):
a) Barva

[] vzorek A [] vzorek B [Jneni rozdil

b) Viné

[] vzorek A [] vzorek B ] neni rozdil



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

¢) Chut

[0 vzorek A ] vzorek B ] neni rozdil

d) Celkova chutnost (pfijemnost vingé a chuti)

[] vzorek A [] vzorek B [] neni rozdil

IV. Senzorické hodnoceni ploda kustovnice ¢inské

1. Barva
ZakrouZzkujte odstin barvy.

1. Cervena 2. vinova 3. ¢ervenofialova

4.JINA: o,

2. Viné

a) Urcete intenzitu vuné plodu kustovnice ¢inské pomoci linearniho profilového grafu: 0

% znamend nevyraznou vuni, 100 % znamena velmi intenzivni vini.

0 % 100 %

bylinna

travova

hotka

nasladla

kofenéna

hnilobna

zemita

ovocna
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b) Urcete celkovou piijemnost viin¢ plodu kustovnice ¢inské pomoci linearniho

profilového grafu: 0 % znamend nepiijemnou vini, 100 % znamend velmi pi{jemnou vini.
0 % 100 %

piijemnost viné

3. Chut’

a) Urcete intenzitu chuti plodu kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového grafu: 0 %

znamend nevyraznou chut’, 100 % znamend velmi intenzivni chut’.

0 % 100 %
bylinna

travova
horka
sladka

kysela

korenéna

hnilobna

trpka

prazdnd

b) Urcete celkovou piijemnost chuté plodu kustovnice ¢inské pomoci linedrniho

profilového grafu: 0 % znamena nepiijemnou chut’, 100 % znamend velmi pfijemnou chut’.
0 % 100 %

pifjemnost chuti
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4. Celkova chutnost
Zhodnot'te celkovou chutnost (pfijemnost viin¢ a chuti) plodu kustovnice ¢inské pomoci
linedrniho profilového grafu: 0 % znamena nepiitomnou chutnost, 100 % znamena velmi

intenzivni chutnost.

0 % 100 %
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PRILOHA P II:

Dotaznik pro senzorické hodnoceni vyluhi z plodi kustovnice ¢inské

Jméno a piijment:

Datum: Hodina:

Zdravotni stav:

I. Senzorické hodnoceni vyluhu z plodu kustovnice ¢inské

A) VZOREK A
1. Barva

Zakrouzkujte odstin barvy.

1. hnéda 2. hnédocervena 3. ¢ervenohnéda
4. Zlutohnéda 5. hnédooranzova 6.jind: .......ooinll.
2. Viné

Urcete intenzitu viiné vyluhu z plodi kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamend nevyraznou vini, 100 % znamend velmi intenzivni vini.

0 % 100 %

bylinna

merunkova

lihova

nasladla

korenéna

hnilobna
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3. Chut’

Urcete intenzitu chuti vyluhu z plodl kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamend nevyraznou chut’, 100 % znamena velmi intenzivni chut’.

0 % 100 %

bylinna

trpka
horka

nasladla

kofenéna

merunkova

B) VZOREK B
1. Barva
Zakrouzkujte odstin barvy.

1. hnéda 2. hnédocervena 3. ¢ervenohnéda

4. 7lutohnéda 5. hnédooranzova 6.Jin&: ...

2. Viné

Urcete intenzitu ving vyluhu z plodi kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamena nevyraznou viini, 100 % znamena velmi intenzivni vini.

0 % 100 %

bylinna

merunkova

lihova

nasladla

kofenéna

hnilobna
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3. Chut’

Urcete intenzitu chuti vyluhu z plodl kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamend nevyraznou chut’, 100 % znamena velmi intenzivni chut’.

0 % 100 %

bylinna

trpka
horka

nasladla

kofenéna

merunkova

C) VZOREK D
1. Barva
Zakrouzkujte odstin barvy.

1. hnéda 2. hnédocervena 3. ¢ervenohnéda

4. 7lutohnéda 5. hnédooranzova 6.JiN&: ..o

2. Viné

Urcete intenzitu ving vyluhu z plodi kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamena nevyraznou viini, 100 % znamena velmi intenzivni vini.

0 % 100 %

bylinna

merunkova

lihova

nasladla

kofenéna

hnilobna
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3. Chut’

Urcete intenzitu chuti vyluhu z plodl kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamend nevyraznou chut’, 100 % znamena velmi intenzivni chut’.

0 % 100 %

bylinna

trpka
horka

nasladla

kofenéna

merunkova

C) VZOREK E
1. Barva
Zakrouzkujte odstin barvy.

1. hnéda 2. hnédocervena 3. Cervenohnéda

4. 7Zlutohnéda 5. hnédooranzova 6.Jind: ...

2. Viné

Urcete intenzitu ving vyluhu z plodi kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamena nevyraznou viini, 100 % znamena velmi intenzivni vini.

0 % 100 %

bylinna

merunkova

lihova

nasladla

kofenéna

hnilobna
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3. Chut’

Urcete intenzitu chuti vyluhu z plodl kustovnice ¢inské pomoci linedrniho profilového

grafu: 0 % znamend nevyraznou chut’, 100 % znamena velmi intenzivni chut’.

0 % 100 %

bylinna

trpka
horka

nasladla

kofenéna

merunkova

II. Hodnoceni rozdilu vyluhu z ploda kustovnice ¢inské od standardu

Urcete, zda je vzorek A, B odliSny od standardu C a vzorek D, E odli$Sny od standardu F.

Své rozhodnuti oznacte kiizkem v piislusném sloupci.

STANDARD C
VZOREK BARVA VUNE CHUT
lisi se nelisi se lisi se nelisi se lisi se nelisi se
A
B
STANDARD F
VZOREK BARVA VUNE CHUT
lisi se nelisi se lisi se nelisi se lisi se nelisi se
D
E

III. Preferenéni test

Rozhodnéte, kterému vzorku davate prednost (preferovany oznacte kiizkem):
1.

[] vzorek A [] vzorek B [] neni rozdil
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[
L

vzorek A

vzorek D

vzorek D

vzorek A

vzorek D

[] neni rozdil

] vzorek B [] vzorek C

[] vzorek E

[] vzorek E [] vzorek F

[] vzorek B

[] vzorek E

] neni rozdil

] neni rozdil

[] neni rozdil

] vzorek C

] vzorek F
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PRILOHA P III:

Dotaznik — kustovnice ¢inska

Prosim zaskrtnéte nebo dopliite:

1, Jste:
[] muz

[l Zena

2, Je Vam let:
10-18
119-26
1 27-40
141 -65
] vice jak 65

3, SlySel/a jste nékdy o kustovnici ¢inské?

[l ano

[] ne

Pokud jste odpovedéli na otdzku €islo 3. zaporné, dotaznik uZ nemusite dale vyplihovat.

4, Kde jste se dozvédél/a o kustovnici ¢inské?

] internet
] tisk

] televize
] rozhlas

| jinde, napiSte prosim kde:

5, Plody kustovnice ¢inské vypadaji jako plody:

[ vinné révy

) Sipku
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[] tfeSné

0 moruSovniku

6, Vite, k ¢emu se pouziva kustovnice ¢inska?
[1 ano

[] ne

7, Pokud znate vyuziti kustovnice, napiste prosim:

8, Pouzivate kustovnici ¢inskou?
[1 ano

[] ne

Pokud jste odpovedéli na otdzku €islo 8. zaporné, dotaznik uz nemusite dale vypliovat.

Vs s

9, Pokud pouzivate, pomohla Vam kustovnice ¢inska od Vasich problému?
[] ano

| spiSe ano
[] ne

| spiSe ne
'] nevim

10, Jakym zpiisobem pouzivate kustovnici?
] odvar (¢aj)

'] v suSené podob¢

| naloZené v lihu

] naloZené v medu

(] jinak, napiSte prosim jak:
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11, Kterou ¢ast z kustovnice ¢inské pouzivate?
] kira kofene

'] plod

U listy

12, Jakou podle Vas vykazuje kustovnice chut’?
1 sladka

] slana

" hotka

'] kysela

"] jind, napiSte prosim jaka:

13, Jak casto pouzivate kustovnici ¢inskou?
'] denné

) n¢kolikrat do tydne

] jednou tydné

) nekolikrat za mésic

" nékolikrat do roka

[1 vibec

Dé&kuji za Vas cas!
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PRILOHAPIV:
Tabulky

Hodnoceni viiné bylinnych cajii (% intenzity)

Deskriptory viné Nalev ¢. 1. Nalev ¢. 2.
Bylinna 67 71
Travova 84 73

Hoika 24 21

Nasladla 47 38

Korenéna 5 12

Hnilobna 15 9

Celkova prijemnost viiné 33 38
Hodnoceni chute bylinnych cajii (% intenzity)

Deskriptory chuté Nalev ¢. 1. Nalev ¢. 2.
Bylinna 49 41
Travova 58 63

Hoika 3 2
Sladka 14 54
Korenéna 12 3
Hnilobna 3 4
Trpka 3 2
Prazdna 95 91
Celkova prijemnost chuté 45 47
Hodnoceni viiné plodii (% intenzity)
Deskriptory viiné Plody

Bylinna 30

Travova 52

Hoika 53

Nasladla 40

Korenéna 54

Hnilobna 2

Zemita 34

Ovocna 70

Celkova piijemnost viné 61
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Hodnoceni chuté plodu (% intenzity)

Deskriptory chuté Plody
Bylinna 50
Travova 74
Hoika 43
Sladka 56
Kysela 28
Korenéna 16
Hnilobna 0
Trpka 52
Prazdna 0
Celkova piijemnost chuté 45
Hodnoceni viné vyluhii 7 plodit (% intenzity)
Deskriptory viiné Vzorek A Vzorek B Vzorek D Vzorek E
Bylinna 48 44 37 34
Meruiikova 0 0 74 40
Lihova 54 50 18 36
Nasladla 34 52 86 60
Korenéna 23 43 18 23
Hnilobna 0 43 0 4
Hodnoceni chuté vyluhii z plodii (% intenzity)
Deskriptory chuté Vzorek A Vzorek B Vzorek D Vzorek E
Bylinna 61 63 25 39
Trpka 34 25 32 21
Hoika 53 64 30 28
Nasladla 36 72 56 70
Koienéna 64 61 37 37
Meruiikova 11 12 70 52
Hodnoceni rozdilu vzorkit A, B oproti standardu C
. % odpovédi
D Vzorek A Vzorek B
Lisi se Nelisi se Lisi se Nelisi se
Barva 100 0 100 0
Viuné 100 0 83 17
Chut’ 100 0 100 0
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Hodnoceni rozdilu vzorkit D, E oproti standardu F

% odpovédi

Dil¢i viastnost Vzorek D Vzorek E
Lisi se Nelisi se Lisi se Nelisi se
Barva 100 0 100 0
Viuné 100 0 100 0
Chut’ 83 17 100 0




