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ABSTRAKT 

Tato bakalá�ská práce se zabývá senzorickým porovnáním bio�aj� s �aji konven�ními. 

Práce v teoretické �ásti popisuje historii firmy Sonnentor s.r.o., n�co málo slov o 

ekologickém zem�d�lství, jeho právní úpravu, vývoj a rozvoj. Dále je uvedena 

charakteristika bioprodukt�, jejich zna�ení, požadavky a certifikace  biop�stitel�. 

Seznámíme se s historií �aje, �ajovníkem, jeho zpracováním, balením, p�ípravou a 

servírováním. Hlavním tématem bakalá�ské práce je firma Sonnentor s.r.o., takže v další 

�ásti popisuje požadavky firmy Sonnentor s.r.o. na kvalitu výrobk�, na dodavatele bylin, 

jejich p�stování, zpracování a sušení. Dále je uveden technologický postup firmy 

Sonnentor s.r.o., stroje a jednotlivé kontroly bylin. V poslední �ásti se seznámíme se 

senzorickým hodnocením a jeho metodami. 

Praktická �ást popisuje p�ípravu �aj� k senzorickému hodnocení. Dále je uvedeno 

vyhodnocení senzorického hodnocení v�n�, barvy, chuti a preference jednotlivých druh�.  

Klí�ová slova: bio�aj, bioprodukt, ekologické zem�d�lství, senzorické hodnocení, v�n�, 

chu�, barva a preference

ABSTRACT 

This bachelor’s thesis deals with sensory comparison of organic and conventional teas. In 

the theoretical part, the history of the company Sonnentor s.r.o. is described; a few words 

on organic farming, its legal regulations and its development are said. Furthermore, organic 

products characteristics are discussed, their labelling, requirements and organic farmers 

certification. The tea and tea maker history is introduced, the tea’s processing, packaging, 

preparation and serving. The main focus of the bachelor’s work is the company Sonnentor 

s.r.o., thus in the next part of the paper the company`s standards are described, regarding 

the quality of their products, the herbs suppliers, growing of the herbs, processing and 

drying.  

A technological procedure of the company Sonnentor s.r.o. is provided, their machinery 



and individual tests of herbs. In the last part we will speak about sensory evaluation and its 

methods. 

The practical part describes the preparation of teas for sensory evaluation. Also, the 

assessment of sensory evaluation of aroma, colour, taste and the preference of individual 

varieties is provided. 

Keywords: organic tea, organic product, organic farming, sensory evaluation, aroma, taste, 

colour and preferences             
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ÚVOD 

�aj je velmi oblíbený nápoj, konzumovaný lidmi na celém sv�t�. Ú�inky r�zných bylin a 

ko�ení jsou prosp�šné lidskému organismu a proto je d�ležité pít �aj kvalitní. Na trhu se 

vyskytuje obrovské množství druh� �aje, a proto si každý m�že a má z �eho vybírat. 

V sou�asné dob� se rozši�uje výroba bioprodukt� a chov zví�at v ekologickém zem�d�lství. 

Tak se samoz�ejm� p�stují i byliny a ko�ení v kvalit� bio a výrábí se bio�aje. 

Jednou z firem, která se zabývá výrobou a zpracováním  bio�aj� je Sonnentor s.r.o. v 

�ejkovicích. Zpracovává byliny dodávané z r�zných �ástí naší republiky, ale i ze sv�ta.  

Jejich �aje jsou �ist� p�írodní, neobsahují barviva ani aromatické p�ísady nebo konzerva�ní 

látky, nekazí chu�. Úrodná p�da, šetrné zacházení s p�írodou a po mnoho let sbírané 

zkušenosti d�lají produkty Sonnentoru p�írodními a nezam�nitelnými potravinami. 	ídí se 

tím, že �lov�k nemusí chuti p�írody um�le dopomáhat. Zachází pouze s prost�edky, které 

jsou p�átelské k p�írod� a životnímu prost�edí. V��í, že kontrolované ekologické 

zem�d�lství je jedinou alternativou ke stále naléhav�jším problém�m v zem�d�lství, a� je 

to problém monokultur, neúm�rné chemizace, genových manipulací nebo nadprodukce. 

Všechno, co je dobré pot�ebuje sv�j �as. 

V bakalá�ské práci bylo senzoricky hodnoceno dvanáct druh� �aje v kvalit� bio s 

konven�ními. Použita byla párová porovnávací zkouška. Porovnávala se typická v�n�, 

p�íjemn�jší v�n�, barva, typická chu�, p�íjemn�jší chu� a celková preference u každého 

druhu �aje. Výsledky byly vypln�ny do dotazník� a statisticky vyhodnoceny.
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I. TEORETICKÁ �ÁST 
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1 HISTORIE SONNETORU 

SONNENTOR byl založen v roce 1988 Johannesem Gutmannem, mladý podnikatel cht�l 

uvést bylinné speciality biop�stitel� z dolnorakouského Waldviertlu, kde se narodil a 

vyr�stal, pod spole�ným logem usm�vavého sluní�ka (st�edov�ký symbol života a sv�tla s 

24 paprsky, které i dnes zdobí mnoho selských stavení) na nadnárodní a mezinárodní trh. 

Díky tomu p�edb�hl dnes aktuální biotrendy. Hlavním rysem jeho myšlenky bylo od 

po�átku dalekosahající zušlech�ování suroviny p�ímo na biozem�d�lských farmách, aby tak 

umožnil p�ežít i malým zem�d�lc�m a navíc mohl využít jejich zkušenosti a pe�livost [1]. 

Navrhl sdružit jejich bioprodukty pod jedno spole�né logo. Postupn� se Gutmannovou 

myšlenkou nadchlo stále více specializovaných p�stitel� bylin, kte�í rádi opat�ili své 

produkty etiketou SONNENTOR [2]. 

Stále rostoucí podnik zásobuje 150 kontrolovaných smluvních biop�stitel� z Waldviertlu a 

východního Rakouska a celosv�tov� uznaných a certifikovaných  biopodnikatel� [1]. 

Výchozí myšlenka byla dát dohromady zem�d�lské biospeciality  jako jsou �aje a bylinné 

ko�ení, ovocné pomazánky bez p�idání cukru, dárkové p�edm�ty a další produkty a pod 

zna�kou „sm�jícího se slunce“ je uvést na místní i mezinárodní trhy. Dnes má tato firma se 

sídlem ve m�st� Sprögnitz u Zwettlu v Rakousku p�es 130 zam�stnanc�. Firma vyváží p�es 

600 druh� produkt� do více než 45 zemí celého sv�ta [3]. 

K hlavním míst�m odbytu pat�í N�mecko, Švýcarko a �eská republika. Zna�kové 

bioprodukty jsou dodávány krom� Evropy do Kanady, Japonska, Bali, Austrálie a Nového 

Zélandu. Celkový podíl exportu zatím �iní 75%. V roce 2009 dosáhla firma obratu p�es 

20,5 mil. Eur, což p�edstavuje 16% meziro�ní nár�st. Hlavní ideou podnikatelské myšlenky 

je další zušlecht�ní produkt� p�ímo na biofarm� a zaru�ení identity producenta. Sonnentor 

dnes pat�í na evropském trhu mezi p�ední distributory v oblasti bylin, �aj� a ko�ení 

z kontrolovaného ekologického zem�d�lství [1,3]. 

Od roku 1992 má Sonnentor pobo�ku v �ejkovicích (�R), od roku 2006 v Rhegin 

(Rumunsko) a od roku 2007 existuje také p�stitelský projekt v Albánii. Zde jsou nejenom 

prodávány produkty, nýbrž díky p�íznivým klimatickým podmínkám také p�stovány byliny, 

které by ve Waldviertlu nerostly. Jako tradi�ní, ale i inovativní firma dokáže Sonnentor 

sjednotit ekologické p�stování, férové obchodování a p�írodní požitek [1]. 
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1.1 Sonnentor  s.r.o., �ejkovice 

Sonnentor s.r.o., �ejkovice je �eská firma se zahrani�ní majetkovou ú�astí, která se zabývá 

p�evážn� výrobou bio�aj� a bioko�ení z toho nejlepšího, co v p�írod� najdete. Firma byla 

založena Ing. Tomášem Mitá�kem a Johannem Gutmannem roku 1992 a nachází se v 

jihomoravské vina�ské vesnici �ejkovice. Prakticky funguje jako dce�iná spole�nost 

rakouské firmy Sonnentor, s níž spole�n� buduje obchodní zna�ku Sonnentor. Její hlavní 

ideou je hluboká, dlouhodobá a obapoln� výhodná spolupráce obchodní a zpracovatelské 

spole�nosti spolu s biofarmá�i. Základním motivem je zpracování a výroba produkt� z 

kontrolovaného ekologického zem�d�lství – jakožto jediná možná alternativa 

pr�myslovému velkozem�d�lství se všemi jeho problémy, jako jsou nadprodukce, 

potravinové skandály, týrání zví�at, zne�išt�ní biosféry a genové manipulace. Nyní vede 

firmu pan Josef Dvo�á�ek. P�i jejím budování oživuje tzv. braunfield, což znamená, že 

revitalizuje staré výrobní areály, které p�estaly plnit p�vodní funkci, pro kterou byly v 

d�ív�jšku postaveny a vnáší do nich nový život. Nestaví tedy na „zelené louce“ a nezabírá 

tak další zem�d�lskou p�du. V sou�asnosti firma úzce spolupracuje s 31 biofarmá�i z celé 

�eské republiky, zam�stnává p�es 60 zam�stnanc� a vyváží zboží do více než 40 stát� po 

celém sv�t�. 25% produkce je ur�eno pro místní trh, který zahrnuje i Slovensko, Polsko, 

Ma
arsko a Pobaltské republiky. Spole�nost Sonnentor s.r.o. v �ejkovicích, oznámila 

hospodá�ské výsledky za rok 2009/10, ve kterém obrat firmy dosáhl výše 114 mil. K�, což 

p�edstavuje meziro�ní nár�st ve výši 11 % [1,3]. 
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2 EKOLOGICKÉ ZEM�D�LSTVÍ 

Ekologické zem�d�lství (n�kdy též biozem�d�lství, �id�eji organické zem�d�lství z 

anglického „organic agriculture“) je takový zp�sob hospoda�ení, který bere ohled na 

p�irozené kolob�hy a závislosti a umož�uje tak produkovat vysoce kvalitní a hodnotné 

potraviny. Jeho prioritou je kvalita, nikoli kvantita produkce. Je založené na zásadách 

eti�t�jšího p�ístupu v��i chovaným zví�at�m, ochrany životního prost�edí, šet�ení 

neobnovitelných zdroj�, ochran� zdraví populace ale i udržení zam�stnanosti v zem�d�lství 

a na venkov� a udržení biodiverzity (rozmanitosti rostlinných a živo�išných druh�). Je 

jedním z prost�edk� trvale udržitelného rozvoje a od roku 1994 je sou�ástí zem�d�lské 

politiky Evropské unie. Organické zem�d�lství je jedna z teorií zem�d�lského hospoda�ení, 

založená �ist� na používání organických hnojiv (hn�j, kejda, kompost, atd.), který 

nep�ipouští hnojiva minerální. Velký d�raz je kladen na p�irozenou p�dní úrodnost, 

vyhnojování polí a agrotechniku. Opakem organického zem�d�lství je konven�ní 

zem�d�lství, které je postaveno na maximálním zisku. Kompost pat�í mezi hnojiva 

povolená v ekologickém zem�d�lství. Chlévský hn�j nahrazuje v ekologickém zem�d�lství 

pr�myslová hnojiva. Základem ekologického hospoda�ení je zdravá p�da. To znamená, že 

se nedá za�ít s biozem�d�lstvím na p�d�, kde donedávna probíhalo chemické hnojení apod. 

Udržení a zlepšování úrodnosti p�dy se provádí organickým hnojením, zeleným hnojením, 

pestrými osevními postupy a šetrným zpracováním p�dy. Díky st�ídání plodin na poli a 

mnohotvárné kulturní krajin� v jeho okolí se vytvá�í biologická rovnováha, která posiluje 

schopnost rostlin se bránit proti chorobám a šk�dc�m. Regulace plevel� se v rámci 

ekologického zem�d�lství provádí s využitím moderní techniky p�izp�sobené p�írod�. 

Ekologi�tí zem�d�lci nesmí používat pr�myslová hnojiva, syntetické pesticidy, herbicidy, 

r�stové regulátory a geneticky modifikované organismy. Zví�ata jsou na ekologických 

farmách krmena p�evážn� z produkce vlastního ekologického podniku a je jim umožn�no, 

aby si žila tak, jak je jim od p�írody vrozené. Ekologická farma chová jen tolik 

hospodá�ských zví�at, kolik je schopna uživit vlastní produkcí krmiv. Nákup krmiv je 

možný pouze z jiných certifikovaných ploch. Zví�at�m musí být umožn�n pohyb mimo 

ustájení (a to i v zim�) a je p�edepsána minimální rozloha pastvin na 1 kus. Masové chovy 

jsou proto vylou�eny. Zakázány jsou genové manipulace, používání hormon� i p�enosy 

embryí.  
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2.1 Právní úprava ekologického zem�d�lství 

V �eské republice definuje ekologické zem�d�lství a stanovuje kriteria pro ozna�ení 

produkt� jako „produkt ekologického zem�d�lství“ zákon �. 242/2000 Sb. Od 1. kv�tna 

2004 se pak i na �eskou republiku vztahuje Na�ízení Evropské Rady �. 834/2007 o 

ekologickém zem�d�lství, které je závazné pro všechny �lenské zem� Evropské unie [4]. 

2.2 Vývoj ekologického zem�d�lství 

Zejména díky dota�ním stimul�m po�et ekologických zem�d�lc� dynamicky nar�stá. 

K 31.12.2010 jich hospoda�ilo již 3 517, a to na celkové vým��e tém�� 450 000 ha, což 

p�edstavuje podíl více než 10,55% z celkové vým�ry zem�d�lské p�dy. Stabiln� se zvyšuje 

vým�ra orné p�dy, která dosáhla 55 000 ha, což znamená nár�st o 10 000 ha za rok 2010. 

Zvýšila se také vým�ra vinic v ekologickém zem�d�lství na sou�asných 803 ha a jsou 

registrovány první chmelnice. Ve struktu�e užití p�dy v ekologickém zem�d�lství nadále 

p�evažují travní porosty, které v sou�asné dob� p�edstavují zhruba t�etinu všech travních 

porost� v �R.  

Po�et ekofarem se tak zvýšil za rok 2010 o 31%, po�et výrobc� biopotravin o 26% a dosáhl 

již tém�� 630 provozoven. Vým�ra rybník� v ekologickém zem�d�lství dosáhla 54 ha.  

A�koliv na �eském trhu stále p�evažuje podíl zahrani�ních biopotravin, nabídka �eských 

biopotravin se postupn� rozši�uje. V poslední dob� stoupá také obliba r�zných forem 

p�ímého prodeje z ekofarem, zejména prost�ednictvím farmá�ských trh� a biobedýnek 

[5,6]. 

2.3 Jak stát podporuje biovýrobce 

Pokud se ekozem�d�lec p�ihlásí k �erpání dotace, m�že mu být z titulu “Ekologické 

zem�d�lství“ v rámci agroenvironmentálních opat�ení v ose II Programu rozvoje venkova 

vyplacena �ástka v rozsahu od 71 EUR/ha za travní porosty až do 849 EUR/ha za vinice, 

ovocné sady nebo chmelnice. Z výkladu na�ízení vlády 79/2007 je jasn� definováno, že se 

jedná o podporu zam��enou na ochranu a údržbu životního prost�edí, zejména také 

biodiverzity, a nelze z ní podporovat výrobu, jak se �asto myln� i mnoho odborník�

domnívá. Biopotraviny jsou z tohoto pohledu vítaným vedlejším produktem, nicmén�
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v rámci dotací na ekologické obhospoda�ování p�dy nelze jejich výrobu p�ímo dotovat 

[15]. 

�R se aktivn� podílí na zvyšování pov�domosti o významu ekologického zem�d�lství a 

biopotravinách formou financování propaga�ních a osv�tových aktivit. Mezi 

nejvýznamn�jší aktivity státu pat�í realizace celostátní osv�tové kampan� „Propagace 

ekologického zem�d�lství a jeho produkt� – p�írodní bohatství“ (2008 – 2010) zam��enou 

na zvýšení informovanosti spot�ebitel� o biopotravinách a dále od roku 2005 každoro�ní 

akce „Zá�í-M�síc biopotravin a ekologického zem�d�lství“. K propagaci EZ p�ispívají 

významnou m�rou také nevládní organizace, a to osv�tovou �inností v rámci svých 

realizovaných projekt�, ��������	
��
 �
������
���
 �������
 �
 ��������
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2.4 Rozvoj ekologického zem�d�lství v �eské republice: 

Tab.1. Rozvoj ekologického zem�d�lství v �eské republice 

Ukazatel 31.12.2006 31.12.2007 31.12.2008 31.12.2009 31.12.2010

Po�et ekofarem 963 1 318 1946 2689 3517 
Vým�ra 
zem�d�lské  
p�dy v 
ekologickém  
zem�d�lství (ha) 

281 535 312 890 341 632 398 407 448 202 

Podíl na celkové  
vým��e zem�d�lské
p�dy (%) 

6,61 7,35 8,04 9,38 10,55 

Vým�ra orné p�dy 
(ha) 

23 478,57 29 505 35 178 44 906 54 937 

Vým�ra trvalých  
travních porost�
(ha) 

232 189,53 257 899 281 596 329 232 369 272 

Vým�ra trvalých  
kultur (sady) (ha) 

1 625 2 764 3 678 5 128 

Vým�ra trvalých  
kultur (vinice) (ha) 

1 195,61 
245 341 645 803 

Ostatní plochy (ha) 24 670,97 23 616 21 753 19 890 18 054 
Po�et výrobc�  

biopotravin 
152 253 422 497 626 

                                                                                                                                [4,6] 
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2.4.1 Ak�ní plán �R pro rozvoj ekologického zem�d�lství v letech 2011-2015 

Pro rozvoj ekologického zem�d�lství v �R vypracovalo Ministerstvo zem�d�lství tzv. 

Ak�ní plán, který navazuje na aktuální vývoj v této oblasti v EU. Ten se zam��uje na 

spot�ebitele a zárove� vytvá�í zem�d�lc�m v EU volný prostor k tomu, aby produkovali, co 

si žádá trh. 

2.4.2 Hlavní cíle Ak�ního plánu  do roku 2015: 

1. Vybudování stabilního, dlouhodob� prosperujícího a konkurenceschopného trhu 

s bioprodukcí, vyráb�nou efektivn� a zárove� podle princip� EZ, s ohledem na pohodu 

zví�at, životní prost�edí a šetrné zpracovatelské metody.  

2. Vytvo�ení takové infrastruktury, která bude umož�ovat kontinuální a dlouhodob�

udržitelný rozvoj a zárove� bude vytvá�et podmínky k tomu, aby mohla být bioprodukce 

významnou položkou �eského EZ (významné zvýšení produkce �eských biopotravin). 

3. Dosažení efektivního propojení prvovýroby a zpracovatelských aktivit zem�d�lského i 

nezem�d�lského charakteru v rámci celého EZ [5]. 
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3 BIOPRODUKT 

Bioprodukt, resp. biopotravina je vyp�stovaný produkt ekologického (biologického, 

organického) zem�d�lství, tedy bez použití um�lých hnojiv, škodlivých chemických 

post�ik� �i geneticky modifikovaných organism� (GMO) a výrobk� na jejich bázi [7]. 

Spot�ebitel má tak záruku p�vodu z kontrolovaných zdroj� a postup� v prvovýrob� i ve 

zpracovatelském úseku [14]. 

3.1 Charakteristika bioproduktu 

Je možné vnímat bioprodukt a biopotravinu jako odlišné pojmy. Zatímco bioprodukt je 

surovina (nebo p�ímá poživatina), která m�že být rostlinného nebo živo�išného p�vodu, 

vzešlá z ekologického zem�d�lství, biopotravina je v�tšinou zpracovaným bioproduktem 

[7]. 

Obsah kontaminant� není u biopotravin stanoven zvláštními normami, ale v�tšinou bývá 

nižší než v potravinách z konven�ního zem�d�lství. Naopak m�že být vyšší obsah 

mikroorganism� a p�írodních toxických látek. Biopotraviny proto vyžadují stejn� p�ísnou 

kontrolu zdravotní nezávadnosti jako b�žné potraviny. Výživová hodnota biopotravin se 

nezkoumá do takové hloubky jako u konven�ních potravin, ale výrazn� se neliší. Uvád�jí 

se vyšší obsahy n�kterých vitamín�, minerálních látek a vlákniny a naopak nižší hlavních 

živin. Senzorická hodnota se také výrazn� neliší, n�kdy m�že být vyšší, v n�kterých 

p�ípadech naopak nižší [14]. 

3.2 Loga pro ekologické zem�d�lství 

Biopotraviny vyrobené v �eské republice musí být ozna�ené jak národní zna�kou, tzv. 

biozebrou, tak i novým evropským logem. Biopotraviny z dovozu mohou být ozna�eny 

biozebrou, ale nemusí [8]. 

Co se tý�e p�ímé podpory propagace zna�ení výslovn� �eských potravin, museli jsme ji 

jako stát po vstupu do EU omezit, protože z evropských a státních pen�z jednotlivých zemí 

EU nelze propagovat národní zna�ení, které by mohlo zpochyb�ovat spole�ný evropský trh 

[15]. 
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3.2.1 Národní zna�ení 

Obr. 1. Národní zna�ení 

Grafický znak BIO, tzv. biozebra, s nápisem „Produkt ekologického zem�d�lství“ a s 

�íslem kontrolní organizace CZ-BIO-001, CZ-BIO-002 nebo CZ-BIO-003, se v �R 

používá jako celostátní ochranná známka pro biopotraviny. K jejímu udílení jsou 

Ministerstvem zem�d�lství pov��eny kontrolní organizace KEZ o.p.s., ABCERT AG, 

organiza�ní složka a Biokont CZ, s.r.o. Logo je možné použít pouze v souladu 

s ustanovením zákona �. 242/2000 Sb., o ekologickém zem�d�lství, ve zn�ní pozd�jších 

p�edpis�, a vyhlášky �. 16/2006 Sb., ze dne 6. ledna 2006, kterou se provád�jí n�která 

ustanovení zákona o ekologickém zem�d�lství. 

3.2.2 Evropské zna�ení 

Obr. 2. Evropské zna�ení 

Grafický znak loga spole�enství ozna�ující ekologickou produkci  je definován v na�ízení 

Rady 834/2008 o ekologické produkci a ozna�ování ekologických produkt� a o zrušení 

na�ízení (EHS) �.2092/91. Grafickou podobu loga, podmínky pro jeho užívání, tvar 

�íselného a kódu kontrolního subjektu stanovuje na�ízení Komise (EU) �. 271/2010, 

kterým se m�ní na�ízení (ES) �. 889/2008, kterým se stanoví provád�cí pravidla k na�ízení 

Rady (ES) �. 834/2007, pokud jde o logo Evropské unie pro ekologickou produkci. Jeho 

užívání je od 1. �ervence 2010 povinné. Vedle povinného užívání loga EU pro ekologickou 

produkci na balených biopotravinách platí od 1. �ervence 2010 také povinnost ozna�ovat 

na obalu rovn�ž místo, kde byly vyprodukovány zem�d�lské suroviny, z nichž se produkt 

skládá. Pro biopotraviny dovezené do EU ze t�etích zemí je evropské logo dobrovolné [8]. 
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3.3 Kvalita biopotravin a bioprodukt�, certifikace 

Kvalita bioprodukt� je na rozdíl od konven�ních zem�d�lských komodit ur�ována kvalitou 

celého zem�d�lského systému a zpracovatelského postupu. Je dána zp�sobem, jakým byly 

rostliny vyp�stovány, jak byla zví�ata chována a jak byl bioprodukt zpracován (zušlecht�n), 

skladován a distribuován. Tedy technologií produkce, která je ur�ena p�ísnými p�edpisy a 

zajišt�na stejn� p�ísným kontrolním systémem. S kvalitou souvisí i zp�sob produkce z 

hlediska etického, morálního, sociáln�-psychologického a environmentálního, kdy si je 

spot�ebitel v�dom, že zp�sob produkce byl ekologický, šetrný k životnímu prost�edí, 

ohleduplný k chovu hospodá�ských zví�at a všemu živému, šetrný k neobnovitelným 

zdroj�m surovin a energie. 

3.3.1 Zna�ení bioprodukt�

V rámci bioprodukt� je t�eba rozlišovat dv� kategorie produkt�, jejichž zna�ení je taktéž 

odlišné. 

1, Produkty z p�echodného období - ú�elem p�echodného období neboli tzv. konverze je 

p�em�na tradi�ní zem�d�lské výroby na ekologické zem�d�lství zp�sobem uvedeným v 

žádosti o registraci, a zabezpe�ení odstran�ní vlivu negativních dopad� p�edchozí 

zem�d�lské �innosti na zem�d�lskou p�du, krajinu a životní prost�edí. V tomto období 

zem�d�lec teprve za�íná produkovat dle sm�rnic období konverze, které trvá 2-3 roky, 

max. 6 let. Podle zákona jsou tyto produkty ozna�eny chrán�nou zna�kou „produkt z 

p�echodného období“.  

2, Bioprodukty - bioprodukty mají ozna�ení p�vodu z ekologického zem�d�lství nebo mají 

druhové názvy vytvo�ené „bio“ k obvyklému názvu tradi�ního výrobku, nebo název nový 

obsahující p�edponu „bio“ nebo p�ívlastek „ekologický“ (biologický, organický). P�i 

uvád�ní na trh musí být krom� tohoto zna�ení výrobky opat�eny stanovenou zna�kou 

bioprodukty, tzn. chrán�nou zna�kou a názvem, eventuáln� ochrannou známkou 

producentského svazu a firemním názvem výrobce. V Evropské unii lze také používat 

celoevropskou zna�ku pro biopotraviny, která je však používána zatím pouze ojedin�le [7]. 
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3.4 Výroba biopotravin  

1. Každý, kdo hodlá zahájit výrobu biopotravin, je povinen písemn� ohlásit tuto skute�nost 

neprodlen� ministerstvu. Toto ohlášení musí obsahovat: 

a) u fyzické osoby jméno, p�íjmení, místo trvalého pobytu, rodné �íslo nebo datum 

narození, není-li vydáno rodné �íslo, u právnické osoby obchodní název, sídlo a 

identifika�ní �íslo 

b) polohu provozovny, p�ípadn� zem�d�lských pozemk�, kde se výroba biopotravin 

uskute��uje 

c) povahu výroby biopotravin a druhy biopotravin 

2. Ministerstvo vede seznam výrobc� biopotravin a zve�ej�uje je ve V�stníku Ministerstva 

zem�d�lství. 

3. K výrob� biopotravin m�že být použito mimo bioprodukt�, p�ídatných látek a 

pomocných látek také surovin zem�d�lského p�vodu nepocházejících z ekologického 

zem�d�lství nebo z p�echodného období v množství, které nesmí p�esáhnout 30 %, a to za 

podmínek uvedených v provád�cím právním p�edpisu. 

4. Výpo�et procentuálního zastoupení jednotlivých složek stanoví provád�cí právní 

p�edpis. 

5. P�ídatné látky, pomocné látky a suroviny zem�d�lského p�vodu nepocházející z 

ekologického zem�d�lství nebo z p�echodného období, které mohou být použity pro výrobu 

biopotravin, stanoví provád�cí právní p�edpis. 

6. Výrobce biopotravin je povinen p�i výrob� biopotravin a jejich skladování používat 

pouze zpracovatelské postupy, materiály a prost�edky k asanaci a �išt�ní výrobních za�ízení 

a sklad�, které stanoví provád�cí právní p�edpis. 

7. Výrobce biopotravin je povinen zajistit, aby nedošlo ke smísení nebo zám�n�

bioprodukt� nebo biopotravin s jinými produkty nebo potravinami. 

 8. Soub�žná výroba potravin a biopotravin musí být �asov� nebo prostorov� odd�lena, 

zejména musí být zajišt�na identifikace výrobních dávek. O výrob� biopotravin musí být 
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odd�len� vedena p�edepsaná pr�kazná evidence. Podrobnosti o této evidenci a o soub�žné 

výrob� stanoví provád�cí právní p�edpis. 

9. Výrobce biopotravin je povinen p�i použití bioprodukt� získaných sb�rem bylin a plod�

ve volné p�írod� z volných sb�r� prokázat, že tyto bioprodukty vyhovují požadavk�m 

stanoveným v § 16 odst. 1. Tato skute�nost musí být doložena: 

a) �estným prohlášením sb�ra�e o datu a množství sb�ru a mapou s vyzna�ením míst sb�ru 

b) �estným prohlášením uživatele pozemk�, že v místech sb�ru v posledních 3 letech 

nepoužil látky, které nejsou pro ekologické zem�d�lství povoleny 

c) stanoviskem okresního ú�adu p�íslušného podle místa sb�ru, že sb�r bylin a plod� v 

p�íslušné oblasti nenarušuje druhovou rozmanitost 

10. Náležitosti �estných prohlášení podle odstavce 9 stanoví provád�cí právní p�edpis[16]. 

3.5 Porovnání kvality a bezpe�nosti ekologické a konven�ní potraviny 

Výsledky studie Technologické fakulty Mendelovy univerzity, která porovnává kvalitu a 

bezpe�nost ekologické a konven�ní potraviny jsou nejednozna�né a �asto protich�dné. 

Výjimkou je vyšší obsah kyseliny askorbové v n�kterých ekologických produktech ve 

srovnání s odpovídající konven�ní potravinou. N�které studie nazna�ují, výživov�

výhodn�jší složení mastných kyselin v organických mlé�ných výrobcích, které však není 

d�sledkem ekologického zem�d�lství, ale složením stravy. Mnohé organické potraviny 

jsou �ast�ji kontaminovány mykotoxiny než konven�ní potraviny. Nižší výskyt reziduí 

pesticid� v biopotravinách není podstatný, protože z hlediska ú�ink� na zdraví, je p�íjem 

pesticid� v konven�ních potravinách mén� než 1% p�ijatelné denní dávky. Rozdíly mezi 

ekologickými a konven�ními potravinami ve znaku nutri�ní hodnoty a bezpe�nosti, a 

možný vliv na lidské zdraví, jsou v�tšinou p�íliš malé, aby se daly zjistit. Výjimkou je 

menší riziko ekzému u d�tí po požití ekologických mlé�ných výrobk�. Senzorická kvalita 

biopotravin je stejná nebo nižší než u b�žných potravin [31]. 
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4 HISTORIE �AJE 

Nejstarší d�v�ryhodné zmínky o �aji za�ínají prvním stoletím našeho letopo�tu, a to v 

�ínském slovníku z roku 350, v n�mž se badatel a básník Kuo-Po´ zmi�uje pod názvem 

Kiu o �aji. Uvádí, že nápoj se p�ipravuje z lístk� va�ením. Tyto údaje p�ijalo mnoho autor�

�ajové historie za nejstarší v�rohodný záznam o �aji. 

Dlouhou dobu byl �aj jen záležitostí �ínského dvora. Až koncem 4. století se za�íná 

rozši�ovat jako lék. Tehdejší p�íprava se však zna�n� lišila od dnešní – listy byly trhány a 

lisovány do placek, které se sušily, až z�ervenaly, p�idala se cibule a zázvor a po pova�ení 

se teprve tento �aj – lék podával. V 7. století už za�íná �aj pronikat i do lidových vrstev 

spole�nosti a jsou zakládány první �ajovny. Rok 780 se stává velice d�ležitým v �ajové 

kultu�e, a to vydáním první samostatné knihy o �aji, kterou napsal �ínský �ajový odborník 

Lu-Yu. Jmenuje se Ch´a-Ching a stala se svatým písmem všech milovník� �aje. V té dob�

se také za�íná m�nit zp�sob p�ípravy �aje. Surovinou je stále lisovaná placka, avšak lehce 

pražená a rozemletá na prach. Jsou zavrženy ko�enící p�ísady a up�ednost�uje se jemná 

chu� nápoje. Dokonce podle Lu-Yu je d�ležité, aby voda byla pramenitá a �erstvá. 

Konzumace �aje se za�ala zna�n� rozši�ovat, takže roku 780 zavedla vláda na �aj da�. 

Za�átkem 8. století, p�esn�ji roku 805, p�inesl �ínský buddhistický misioná� Tenkjo �aj do 

Japonska, kde se o 300 let pozd�ji za�al v oblasti Kjóto p�stovat. Pozd�ji se však stal 

nápojem velmi rozší�eným a pro jeho p�ípravu se v 15. století za�al uplat�ovat �ajový 

ob�ad p�evzatý z �íny. Japonské rodiny m�ly zvláštní �ajové pokoje nebo domky s velmi 

malými vchody, aby se každý, kdo cht�l ochutnat, musel p�ed vstupem sehnout a vyjád�it 

tak pokoru tomuto nápoji. Tradice �ajového ob�adu se udržela dodnes, užívá se kvalitní �aj 

ma��a, který se za pomoci nejlepšího �ajového ná�iní p�ipravuje až 4 hodiny [9]. 

Místní �aje jsou p�evážn� zelené a jejich domácí spot�eba je tak velká, že pro vývoz mnoho 

nezbývá [10]. 

�aj se rozší�il také do Tibetu. 

Tamní ko�ovníci jej popíjejí s rozpušt�ným ja�ím máslem a se solí, což je pro nás 

Evropany zp�sob naprosto neobvyklý. Míchání tuku a �aje má však v nehostinných a 

chladných podmínkách Tibetu dobré d�vody �aj má vysokou energetickou hodnotu a 

obnovuje tak síly lidí. 
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První písemná zmínka o �aji mimo zem� jako �ína, Japonsko a Tibet je datována rokem 

851. Je to popis �aje v knize arabského cestovatele a kupce Sulejmana, který dokonale 

poznal zemi s vysp�lou �ajovou kulturou - �ínu. Ve svém cestopise mimo jiné uvádí: “Z 

nerostných látek si král uchovává právo na s�l a na rostlinu, jež se pije spa�ená teplou 

vodou. Tato rostlina se prodává ve všech m�stech za vysokou cenu a jmenuje se Sach. Má 

více list� než jetel a je o n�co aromati�t�jší, chutná ho�ce. P�ipravuje se tak, že se sva�í 

voda a nalije se na rostlinu“[9]. 

Nejstarší tišt�ná zpráva o �aji v Evrop� je z roku 1559, kdy benátský spisovatel Giovanni 

Battista Ramusio ve své knize Cesty a putování uve�ejnil popis �aje. Prvním Evropanem, 

který osobn� ochutnal �aj a napsal o jeho chuti, byl portugalský jezuita Gaspar da Cruz. To 

bylo v roce 1560. V polovin� 17. století byly Holandsko a Francie na prvních místech ve 

spot�eb� �aje. Z roku 1680 pochází první zmínka o p�idávání mléka do �aje. V té dob� se v 

Holandsku objevují první restaurace nabízející �aj. Po�ínaje rokem 1850 za�ínají 

Holan
ané obchodovat i s Amerikou. První �aj p�ivezl americkým (p�esn�ji holandským) 

kolonist�m Peter Stuyvesant do tehdejšího New Amsterodamu, dnešního New Yorku.  

Do Anglie první vzorky �aje dorazily n�kdy mezi léty 1652 a 1654. �aj se stal velmi rychle 

natolik populární, že brzy vytla�il anglické pivo jako národní nápoj. Britové jsou dodnes 

nejv�tšími dovozci a spot�ebiteli �aje (kolem 5kg na osobu ro�n�). �aj byl velmi oblíbený 

v amerických koloniích a pro potvrzení svého statutu p�ísného koloniálního vládce uvalila 

britská vláda na �aj clo (spolu s n�kolika dalšími p�edm�ty). Výsledkem byl bojkot 

spot�eby �aje kolonisty, kte�í za�ali používat náhrady, zejména kávu. Tento bojkot se stal 

startovacím bodem pro revoluci a 16. prosince 1773 skupina kolonist� p�evle�ených za 

indiány p�epadla t�i anglické lod� a vysypali celý náklad (342 beden �aje) do Bostonského 

zálivu. Incident známý v americké historii jako tzv. "Bostonské pití �aje" spolu s odvetou 

britské vlády pomohl podnítit americkou buržoazní revoluci. 

V Indii, která byla dlouhou dobu anglickou kolonií, se skute�ný zájem o �aj objevil až 

v t�icátých letech 19. století. Nejprve byly �ajovníkové ke�e a semena dovezeny z �íny. 

K po�átk�m �aje v Indii pat�í i to, že jeden britský d�stojník objevil na severovýchod�

zem� v Asámu divoce rostoucí �ajovníkový strom. V dalších letech byly pralesy v Asámu 

p�em��ovány na �ajovníkové plantáže [11]. 
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Dnes se za nejkvalitn�jší a nejdražší �aj považuje �aj z oblasti Darjeeling. Na Cejlonu se 

za�alo s p�stováním �aje tak trochu neš�astnou náhodou. Oblíbený zde byl p�edevším 

kávovník, který se zde kv�li rzi, jež zni�ila plantáže, nedal dále p�stovat. Na tomto ostrov�

se �aj cení podle nadmo�ské výšky, ve které roste. Nejkvalitn�jší �aj pochází z výšek okolo 

2000 m.n.m. Platí zde pravidlo, že v �ím v�tší nadmo�ské výšce �aj roste, tím je vyšší jeho 

cena. Z nápoje nejbohatších se b�hem staletí stal nápoj, který si zamiluje tém�� každý [9]. 

Nejv�tším p�stitelem �aje v Africe je Ke�a. Na produkci �aje se podílí také Srí Lanka, 

Vietnam, Turecko, Bangladéš a Írán. Na americkém kontinent� dosahují významn�jší 

produkce �aje Argentina a Brazílie [11]. 

4.1 Mlhavé po�átky �aje v �esku 

Po�átky �aje v �eských zemích nejsou jednozna�n� doloženy, protože tenhle nápoj tu na 

rozdíl od n�kterých západoevropských krajin nezp�sobil žádnou okamžitou senzaci a 

dobové záznamy o �aji jsou tedy dost mlhavé. 

První zásadn�jší zmínka o �aji v �esku se objevuje p�ekvapiv� pozd� – až šest let poté, co 

v Plzni nava�ili první ležák – v roce 1848. To, jak známo, byla doba v r�zných koutech 

Evropy vpravd� revolu�ní – �echy nevyjímaje. V Praze se generál Windischgrätz toho 

památného roku snažil kanonádou dobýt barikády a málem se mu to povedlo. Nebýt �aje. 

Když už pražským barikádník�m docházely síly, vysko�il na barikádu poblíž Karlova 

mostu divoký chlupatý chlap, za�val „Daváj �aja!“ a jal se rozlévat hrdin�m �aj z konvice. 

Tolik legenda. Je z�ejmé, že �aj, minimáln� coby slovníkový termín, musel být ve „vyšších 

kruzích“ v �esku znám už d�íve. Do kredenc� �eských domácností, které šly s dobou, se 

�aj dostal ve 2. polovin� 19. století �ili relativn� nedávno. A p�išel ze západní Evropy, 

konkrétn� z Británie. A nikoli jako nápoj, nýbrž jako spole�enský zvyk. Samotný �aj byl v 

„�ajích o páté“ pouhou módní rekvizitou [12]. 

4.2 P�vod názv� „tea“ a „�aj“ 

V dávných dobách se �aji �íkalo „tu“ [tchu] (nap�. ve starém klasickém díle Shi jing [Š' 

�ing] (Kniha písní). V dalším staro�ínském díle z období dynastie Chan Er Ya je �aj 

nazýván též „jia [�ia]“ s vysv�tlením, že „jia je ho�kým tu“. Z �ia se pozd�ji stalo �a [�cha], 

což dalo za vznik slovanskému (ale i indickému) slovu �aj. Z p�vodního „tu“ posunem 
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výslovnosti vzniklo „te“ [tche], ze kterého se vyvinulo anglické tea, n�mecké Tee a další 

obdoby tohoto slova [13]. 

4.3 �ajovník 

�ele
: Camelliaceae 

Rod: Camellia 

Druh: Camellia sinensis

�ajovník, camellia sinensis, p�íbuzný naší kamélie, je ušlechtilá forma stále zeleného ke�e 

s tmavými, lesklými, kožovitými listy a malými bílými kv�ty, který pochází pravd�podobn�

z horských les� podél hranice Barmy a Indie s �ínou. Ve volné p�írod� dosahuje výšky asi 

10 metr�. Šlecht�né rostliny jsou však stále se�ezávány, aby nebyly vyšší než 1,5 metr�, 

což jednak usnad�uje sklize� list�, jednak podporuje tvorbu nových lístk� [10].  

O kvalit� a chuti �aje rozhodují podmínky p�stování �ajovníku a zpracování �ajových 

lístk�. Nejlepší podmínky pro r�st mají �ajovníky p�i teplot� od 18 do 28°C [17]. 

�ajovníku se da�í od hladiny mo�e po nadmo�skou výšku 2200metr� a od rovníkových 

oblastí po 45° severní zem�pisné ší�ky (pob�eží �erného mo�e a �ásti severní �íny a 

Japonska), vždy v kyselé p�d� a v oblastech s �etnými srážkami. Nejlepší výnosy bývají ve 

výšce okolo 1200metr�. Dodnes se �aj sklízí p�evážn� ru�n�, i když již existují speciáln�

upravené kombajny a jiná vhodná mechanizace. Každých 7-14 dní se z každého výhonku 

otrhává terminální pupen a dva koncové lístky; zkušený sb�ra� nasbírá 27-32kg �ajových 

lístk� denn�. V teplých oblastech (nap�. na Srí Lance) za�íná ke� rodit ve �tvrtém roce a 

sklize� m�že probíhat po celý rok, ale ve vyšších polohách nebo v chladn�jších oblastech 

m�že trvat až deset let, než ke�e dosp�jí, a sklize� se omezuje jen na vegeta�ní období. 

Plodnost �ajovníku je nejmén� 50 let [10].  

4.3.1 Zpracování �aje 

�ajové lístky se zpracovávají v co nejkratší dob� po sklizni a v�tšinou p�ímo na plantáži. 

Jednotlivé fáze zpracování �aje jsou dnes již v�tšinou všude vysoce mechanizované. 

Zavadnutí – �erstv� natrhané �ajové listy se rozprost�ou na lískách a nad nimi proudí až 24 

hodin �erstvý nebo oh�átý vzduch. Listy p�itom ztratí asi 40% své hmotnosti.  



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 29 

Svinování – poruší se bun��né tkán� list�, a tím se uvolní základní silice a enzymy. 

Prosévání – na vibra�ních sítech se odd�lují jemn�jší lístky od hrubších a ty pak znovu 

procházejí svinováním a dalším proséváním. 

Fermentace – proces okysli�ování ve vlhkém vzduchu, který trvá až �ty�i hodiny a b�hem 

n�ho se zm�ní barva list� na rezav� hn�dou.  

Sušení – v proudu horkého vzduchu. �aj z�erná a získá typickou v�ni. Pak už je p�ipraven 

k balení [10]. 

4.3.2 Balení �aje 

Znehodnocování jakosti �aje barvením, mícháním s jinými rostlinnými substancemi �i již 

použitými �ajovými listy p�sobilo v minulosti mnoho potíží. V 19. století proto obchodník 

John Horniman místo sypaného �aje za�al prodávat �aj v zape�et�ných papírových 

balí�cích, nesoucích jako záruku jakosti jeho jméno. �ajové sá�ky se za�aly používat 

v roce 1904, když americký obchodník s �ajem Thomas Sullivan rozeslal jako vzorky malé 

hedvábné sá�ky s �ajem a d�vtipné zákazníky napadlo, že se výborn� hodí pro rychlou 

p�ípravu �aje. Evropu však dobyly až v 50. letech minulého století. Když se �aj za�al 

dopravovat karavanními stezkami do Ruska a do Tibetu, vznikla neobvyklá forma jeho 

balení: lisované cihli�ky tvrdé jako kámen, které nebyly tak objemné jako b�žná balení. 

Nálev z nich se upravoval pova�ením nastrouhaného �aje ve vod�. Aroma �aje nejlépe 

uchováme, když jej ihned p�esypeme do vzduchot�sných krabi�ek, které nepropoušt�jí 

sv�tlo, a ty skladujeme p�i pokojové teplot�. Nikdy nenecháváme �aj ve skle nebo 

v nádobkách z plastu [10]. 

4.3.3 Obecné zásady pro p�ípravu �aje 

�aj se p�vodn� p�ipravoval v kotlících nad ohn�m, pot�eba udržet �aj teplý i b�hem 

popíjení, vedla ke vzniku �ajové misky s pokli�kou zvané �ung. �ajová konvice, �ajník, 

vnikla až v 16. stol., jejím p�edobrazem byly �ínské porcelánové konvice ur�ené p�vodn�

k servírování vína. 

�aj m�žeme p�ipravit dv�ma hlavními zp�soby. Bu
 louhováním a p�elitím p�es sítko 

(�ajový filtr), použitím �ajového vají�ka atp., na takzvaný �istý nálev. Nebo lístky 
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umístíme do konvice se sítkem �i do �ajové misky s pokli�kou a následn� zaléváme vodou 

a p�ipravujeme tak �aj postupn�.   

První zp�sob je vhodný pro �aje, jež dávají pouze jeden nálev, pro bylinné sm�si, �aje 

ko�en�né atp.. 

Zp�sob druhý je vhodný pro �aje vícenálevové, p�evážn� zelené, oolongy, žluté a 

kvalitn�jší bílé.  

Voda na �aj by m�la být jen lehce p�eva�ená. V okamžiku, kdy za�ne v�ít, bychom ji m�li 

stáhnout z ohn� �i p�ívodu tepla. Rychlovarné konvice tuto �innost vykonávají sami, jejich 

používáním se ztrácí jistá romantika, prakti�nost je však neoddiskutovatelná. Dále by m�la 

být �istá a hygienicky nezávadná, vyvarujme se vody minerální �i naopak destilované. 

�í�ané doporu�ují vodu pramenitou, je však t�eba si dob�e ov��it kvalitu a nezávadnost 

zdroje.   

Množství �aje se u jednotlivých �aj� r�zní, zde je t�eba p�istupovat individuáln� dle druhu 

a jakosti �aje, také záleží na požadované výsledné chuti. Doba louhování je taktéž závislá 

stejným zp�sobem. Anglické pravidlo jedné �ajové lži�ky na jeden decilitr �aje a jedné 

lži�ky navíc pro konvi�ku, bylo vytvo�eno p�i popíjení �aje �erného, do jisté míry ho 

m�žeme uplatnit i u druh� jiných. Pravidlem vztahujícím se na p�ípravu �aje obecn� ovšem 

není, žádné takové pravidlo neexistuje. �aj by m�l být nabírán lži�kou nebo lopatkou 

vyrobenou ze d�eva.  

Konvi�ka �i �ajová miska by m�la být �istá a  p�edeh�átá. Neglazované nádoby jsou 

použitelné vždy pouze pro jeden  p�edem ur�ený druh �aje, nebo� nasávají aroma. I 

v nádobách glazovaných bychom se mohli snažit toto pravidlo dodržovat. Není ale 

nutností. P�i �išt�ní bychom se m�li vyvarovat chemikálií, u glazovaných nádob po omytí 

saponátem je t�eba konvi�ku nebo misku d�kladn� opláchnout. Kovové nádoby nejsou 

vhodné, p�imhou�it o�i lze u nádob nerezových. V nerezových nádobách se servírují dle 

tradice �aje p�ipravované na severu Afriky [18].  

4.3.4 Servírování �aje 

�aj servírujeme v konvi�ce, kterou pokládáme podšálkem a podáváme spolu s šálkem a 

podšálkem, vpravo se klade �ajová lži�ka. Zvláš� na podšálku p�inášíme citrón, cukr a 

p�edem nabídnutý a hostem vybraný balený �aj.  
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Servírujeme zprava p�ed hosta v po�adí: šálek s podšálkem a lži�kou, vpravo nahoru 

konvi�ku a p�ed konvi�ku podšálek s �ajem, cukrem a citrónem [19]. 

�aj by se m�l pít teplý (vyjma chlazených �aj�). Dochucování �aj� mlékem, cukrem, 

citrónem, snítkou máty, bývá ortodoxními “�aja�i“ ozna�ováno za nežádoucí. Vzhledem k 

tradi�ním zp�sob�m p�ípravy v Indii, Maroku, Anglii i v jiných koutech sv�ta, bychom tyto 

zp�soby nem�li zavrhovat. Pokud používáme med, pamatujme, že p�i teplot� nad 70°C 

ztrácí své pozitivní ú�inky na lidské zdraví [18]���
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5 KVALITA VÝROBK� FIRMY SONNENTOR S.R.O. 

5.1 Požadavky Ekologického zem�d�lství v procesu spole�nosti 

1. Hlavní �inností spole�nosti je zpracování a balení biopotravin (p�edevším bylinných 

�aj�, pochutin a potravinových dopl�k�) podle Z 242 a NR. �ástí je i produkce 

konven�ních produkt� (0,3% produkce tvo�í k�ra stromu z pralesa v Peru). Tyto produkty a 

suroviny jsou ozna�eny (K) a zpracovány v odd�lených prostorech, pokud nejsou sou�ástí 

schválené receptury biopotraviny. 

2. Spole�nost je certifikována podle �SN EN ISO 22 000 pro bezpe�nost potravin. 

3. Spole�nost sestává ze t�í samostatných komplex�, Mlýn (kancelá�e, laborato�), Mlata 

(p�íjem, sklad a zpracování - sekání surovin), Akropolis (strojní balení do krabi�ek), která 

jsou prostorov� vymezena a jsou zven�í viditeln� ozna�ena. Má identifika�ní �íslo I� a 

DI�. 

4. Jsou vypracována praktická opat�ení k zajišt�ní pln�ní požadavk� a dodržování NR 

2092:  

- v postupech pro dohledatelnost všech výrobk� a surovin b�hem výrobního procesu 

- ve stanovení povinnosti ohlásit kontrolní organizaci zm�ny v popisu jednotky 

- v postupech pro balení a dopravu výrobk� do jiných jednotek 

- v postupech pro skladování výrobk�, aby byla zajišt�na identifikace jednotlivých šarží 

- v postupu pro odstran�ní ozna�ování odkazu na EZ v p�ípad� nesouladu výrobk� s NR 

2092 (0-14, Krizové situace a stahování) 

- je zpracován a zaveden program kontroly a odb�ru vzork�

5. Ú�etní doklady a provozní záznamy jsou uloženy v objektu kancelá�e Mlýn a lze z nich 

vysledovat údaje požadované v NR 2092, v�etn� výsledku ov��ení p�i p�íjmu. 

6. Spole�nost také zpracovává, ozna�uje a balí i suroviny a výrobky, které nepodléhají NR 

2092, 

- je z�ízeno odd�lení výroby i skladování ekologických výrobk� odd�len� od konven�ních 
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- je jasná identifikace výrobních šarží a �ízené zabrán�ní smíchání a zám�ny ekologických 

surovin a výrobk� s konven�ními 

7. Jsou p�ijata opat�ení dopravy vstup� do spole�nosti – smluvní dodavatelé (rizika 

smíchání a kontaminace je nepatrné). 

8. Je vedena následující povinná evidence: 

- seznam dodavatel� ekologických produkt� s platným certifikátem a seznam používaných 

ekologických surovin a produkt� (p�íjem surovin Mlata) 

- informace o p�vodu, povaze a množství používaných p�ídatných a pomocných látek 

- u rizikových surovin prohlášení a doklady o tom, že používané suroviny jsou GMO prosté 

- informace o prodejích kone�ných výrobk� (kancelá� Mlýn) 

- seznam vyráb�ných biopotravin a jejich receptury (kancelá� Akropolis) 

- vzory etiket a zna�ení vyráb�ných biopotravin (kancelá� Mlýn) 

- výrobní p�íkazy (v�etn� dokumentace systému bezpe�nosti potravin) 

- zápisy z kontrol státních orgán� dohlížejících na výrobu biopotravin (kancelá� Mlýn) 

- evidenci p�ijatých, vyrobených a vydaných produkt� (skladová a výrobní evidence). 

9. P�i p�íjmu výrobk� spole�nost p�ijala opat�ení pro kontrolu uzav�enosti obalu nebo 

kontejneru a p�ítomnost ozna�ení uvedených v NR 2092 P III VU odst. 7., v�etn� kódu 

kontrolní organizace a kontroluje se, zda se informace na ozna�ení shodují s informacemi 

na pr�vodních dokladech. Výsledky tohoto ov��ení NR 2092 P III VU odst. 6 jsou 

v dokladech p�íjmu surovin. 

Pro spolupráci se t�etími stranami o provedení �ástí nebo veškerých operací je: 

- zpracován seznam subdodavatel� s popisem jejich �innosti a s uvedením kontrolního 

orgánu, kterému podléhají (Sonnentor, Pro Bio, Racio…) 

- a tito subdodavatelé podléhají kontrolnímu režimu NR 2092 

10. Produkty získané v souladu s NR 2092 �lánek 6 neobsahují sou�asn� stejnou složku, 

která nebyla získána v souladu s NR 2092. 

11. Ozna�ování a propagace výrobk� uvedených v �l. 1 odst. 1 písm. b) v obchodním 

popisu výrobku odkazuje na ekologické zem�d�lství: 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 34 

- nejmén� 95% složek výrobku, které jsou zem�d�lského p�vodu, jsou vyprodukovány 

v souladu s pravidly stanovenými v �l. 6 NR 2092 nebo dovezeny ze t�etích zemí podle 

podmínek ur�ených v �l. 11 NR nebo jsou získány z takto vyprodukovaných �i dovezených 

produkt�

- všechny ostatní složky výrobku, které jsou zem�d�lského p�vodu, jsou v souladu s 

P�ílohou VI �ást C nebo je �lenský stát p�echodn� povolil 

- jako složky nezem�d�lského p�vodu obsahují výrobky pouze látky uvedené v P VI �ást A 

- výrobek ani jeho složky zem�d�lského p�vodu nejsou podrobovány ošet�ení, p�i kterém 

byly použity látky neuvedené v P VI �ást B 

- výrobek ani jeho složky nejsou podrobovány ošet�ení ionizujícím zá�ením 

- ostatní výrobky p�ipravuje nebo dodává dodavatel, který podléhá kontrolním opat�ením 

v �l. 8 a 9 NR 

- výrobky jsou produkovány bez použití GMO a bez derivát� t�chto organism�. 

12. Ozna�ení výrobk� obsahuje �íselný kód nebo název kontrolního subjektu �i orgánu. 

Z údaj� odkazujících na EZ jasn� vyplývá, že se vztahují na zem�d�lský zp�sob výroby a 

je u nich uveden odkaz na doty�né složky zem�d�lského p�vodu, pokud takový odkaz není 

jasn� uveden v seznamu složek. 

13. Ozna�ování a propagace výrobku uvedeného v �l. 1 odst. 1 písm. b) odkazující na 

ekologické zem�d�lství je �ešeno v souladu s NR 2092 �l. 5 odst. 5 a ov��ováno kontrolní 

organizací. Produkty z p�echodného období spole�nost nezpracovává. 

14. Evidence stížností t�etích osob je sou�ástí reklama�ního postupu [20]. 

5.2 Požadavky na kvalitu a biogarance 

Garance kvality p�i výrob� �aj� a ko�ení vycházejí nejvíce z vlastního p�stování v 

ekologických rodinných zem�d�lských farmách. Vždy je znám p�esný p�vod surovin, ze 

kterých je sestaven každý z produkt�. Úrodná p�da, pe�livá práce a mnohaleté zkušenosti 

spolu utvá�ejí dílo, jehož výsledkem jsou byliny bez reziduí agrochemikálií nebo geneticky 

modifikovaných organism�. Pouze z takových surovin vznikají šetrným zpracováním �aje, 

ko�ení a bylinné sm�si, které nejen že pln� odpovídají ekologickým standard�m, ale i 

p�ísným podnikovým požadavk�m na kvalitu [21]. 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 35 

5.2.1 Požadavky na kvalitu  

Sonnentor byliny a ko�ení jsou p�stiteli šetrn� a v ur�itých dnech sklízeny, šetrn� sušeny 

(teplota nep�esahuje 40°C) a ru�n� baleny do sá�k�. Velký podíl list� je znamením 

intenzivní práce. Celé listy zaru�ují sv�ží a plné aroma, tím z�stanou obsaženy p�írodní 

éterické oleje. Teprve bezprost�edn� p�ed použitím se m�žou byliny nalámat v prstech.  

5.2.2 Kvalita produkt� = Kvalita života 

Fair trade neza�íná pro Sonnentor v rozvojových zemích nebo takzvaných zemích T�etího 

sv�ta. Každý biop�stitel, spolupracovník, smluvní prodejce, prodejce a konzument je 

d�ležitou sou�ástí fair trade.  

Management kvality 

Díky použití ú�elného a hospodárného systému totálního �ízení kvality (TQMS) je 

zaru�eno, že pr�b�hy, kompetence a zodpov�dnost jsou upraveny a m�že být spln�na 

požadovaná kvalita. Zavedený TQMS je zdokumentován v p�íru�ce kvality.  

Kompetence managementu kvality Sonnentoru spo�ívá ve vlastním p�stování 

prost�ednictvím našich p�stitel� v kontrolovaných a certifikovaných biopodnicích a 

biofarmách. Produkty neobsahují barviva, konzerva�ní látky ani um�lá aromata a jsou dále 

šetrn� zpracovávány na tém�� 600 produkt�. Mnoho pracovních krok� se d�lá ru�n�, 

nikoliv pomocí stroj�. Tím je zaru�eno, že dobrá chu� p�írodních p�ísad nakonec z�stává 

opravdu v každém �aji a v každém ko�ení.  

5.2.3 Zajišt�ní kvality 

Rozsáhlé opat�ení zajišt�ní kvality se starají o vysoce kvalitní produkty Sonnentor z 

kontrolovaného ekologického zem�d�lství.  

Zajišt�ní kvality za�íná u p�ísné kontroly p�íjmu zboží (senzorika, ne�istoty atd.). Všechny 

suroviny a zabalené produkty musí spl�ovat specifikace Sonnentoru a kritéria kvality. 

Následn� se suroviny podrobují mikrobiologickým analýzám a analýzám na r�zné post�iky 

v akreditovaných laborato�ích. Pokud je analýza v po�ádku, je surovina propušt�na do 

výroby. V následujících odd�leních výroby jsou nasazeny vysoce citlivé detektory kov� a 
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magnety pro zachycení p�ípadných kovových ne�istot. Neustálá vizuální kontrola ne�istot 

završuje p�ísná opat�ení pro zajišt�ní kvality.  

5.2.4 P�stitelský audit 

D�ležitou sou�ástí �ízení kvality je také spolupráce se smluvními p�stiteli. Z tohoto d�vodu 

firma Sonnentor po�ádá tzv. polní dny. 

Tyto polní dny slouží k vým�n� oboustranných zkušeností, k dohod� firemních a 

organiza�ních požadavk� na p�stitele Sonnentoru, k odstran�ní možných chyb a 

nedostatk�, k dosažení zlepšení a v kone�ném d�sledku k efektivnímu zvýšení kvality 

produkt�. Polní dny jsou d�ležitým stavebním kamenem v systému zajišt�ní kvality 

Sonnentoru. Zkušenosti a pe�livost p�stitel� stejn� jako ru�ní práce a tradice tak p�ispívají 

k vynikající kvalit� bylinných a ko�en�ných sm�sí Sonnentoru.  

5.2.5 Biogarance 

Sonnentor je pr�b�žn� kontrolován. �íslo kontrolní organizace zní CZ-BIO-ABCERT-02  

• CZ= �eská Republika, 02= ABCERT (státem schválená bio-kontrolní organizace s 

�íslem 2) 

• BIO = odkaz na kompletní certifikaci bio-zboží (žádné zboží z p�echodného 

období) [22]. 
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6 P�STITELÉ A DODAVATELÉ FIRMY SONNENTOR 

6.1 P�stování bylin 

Byliny nepot�ebují žádnou p�ehnanou pé�i. Milují pís�ité, ale zato jižní polohy a p�edevším 

citlivé zacházení.  

6.1.1 Ekologické zem�d�lství  

Sonnentor si dal za cíl podporovat p�edevším malé strukturované biozem�d�lce ve 

strukturáln� slabých regionech. Jak v p�vodní oblasti Sonnentoru Waldviertlu, tak i v 

nových p�stitelských oblastech, jako je Jižní Morava (�R), Sedmihradsko (Rumunsko) a 

zámezí Albánie, p�ináší vedle dobrých p�stitelských podmínek také možnost využít 

tradi�ní zem�d�lství v kombinaci s plánovanou pracovní kapacitou. Bylinné kultury 

p�edstavují pro mnoho p�stitel� dobrý p�ivýd�lek. Sonnentor se snaží, aby p�idaná hodnota 

co možná nejvíce z�stala u p�stitel� bylin.  

6.1.2 P�stování  

Máta peprná a jiné druhy máty (máta okrouhlolistá, máta pomeran�ová, máta kade�avá), 

medu�ka, šalv�j a tymián jsou p�íklady víceletých kultur. Tyto kultury mohou být 

ponechány na jednom míst� 3 až 4 roky. M�sí�ek, chrpa, slune�nice �i sléz pat�í k 

jednoletým kulturám a musí být na ja�e nov� vysety.  

6.1.3 Sušení  

Sušení je jednou z nejd�ležit�jších sou�ástí výroby bylin: je nezbytné dát byliny ihned po 

sklizni sušit. Sušárny musí být dimenzované, aby sklizené byliny nebyly stla�ené. Byliny se 

mohou nasypat na sebe maximáln� do výšky 30cm. Musí se dbát na to, aby byly dob�e 

provzdušn�ny. Teplota, která prochází suši�kou, nesmí být vyšší než 40°C. Vyšší teplota 

sušení by m�la za následek velkou ztrátu éterických olej� v bylinách a tím i ztrátu 

p�írodního aroma.  
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6.1.4 Zpracování  

P�i zpracování v sídle výroby Sonnentoru dbají na to, aby mohl p�stitel sám provést práce k 

docílení první kvality. Pod pojmem první kvalita se u Sonnentoru rozumí velké listy s 

velmi malou zm�nou zabarvení a co nejmenším podílem stonk�. Úzká spolupráce s 

p�stiteli posiluje zodpov�dnost a zajiš�uje transparentnost v kolob�hu výroby, �ímž jsou 

zajišt�na dv� základní sv�dectví filozofie Sonnentoru.  

Sonnentor pracuje od roku 1988 s p�stiteli bylin z Waldviertlu a záhy i s p�stiteli z mnoha 

jiných region�. Motto „žít a nechat žít“ má p�itom stále v�tší prioritu a zaru�uje 

dlouhodobou a stálou vzájemnost [24].  

6.2 Dodavatelé Sonnentoru 

6.2.1 Všeobecné požadavky na dodavatele:  

• vlastnit osv�d�ený a certifikovaný biopodnik. Osv�d�ení dle Na�ízení rady �. 

834/2007 pro dodavatele surovin.  

• biocertifikát musí zahrnovat produkty, které jsou p�stovány pro Sonnentor  

• v�d�t, které kultury jsou vhodné pro p�stování na dané p�d�  

• mít zp�sobilé stroje na p�stování, zpracování a sklize� kultur  

• vlastní sušárna by byla velkou výhodou. Také sušení v okolí by bylo možné, avšak 

musí být brán z�etel na �as spojený s dopravou.  

Smluvní p�stitel od Sonnentoru se zavazuje dodržovat zadané hygienické standardy. Dále 

p�stitel souhlasí s provedením každoro�ního auditu kvality prost�ednictvím Sonnentoru. 

Musí být k dispozici vhodné prostory pro zpracování a skladování. Velikost p�stitelských 

ploch pro jednotlivé suroviny je každoro�n� smluvn� stanovena mezi p�stitelem a 

Sonnentorem. P�stitel dodá smluvn� dohodnuté množství surovin již usušené, p�íp. 

odstopkované [25]. 

Po�et p�stitel� dodávající byliny do firmy Sonnentor je 31 [27].  

Seznam p�stitel� je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 1). 
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7 TECHNOLOGICKÉ ZPRACOVÁNÍ 

7.1 Výkup a p�íjem bylin 

7.1.1 Stroje a za�ízení 

P�íjmaná surovina se po dodání do firmy nejd�íve zváží. Používají se: Mostní váha Tonava 

100kg (22DM061), váha Transporta 50kg (22DM018), digitální váha Soenhle 

(025DM028). 

7.1.2 Osobní vybavení zam�stnance 

• pracovní pláš�

• pracovní kalhoty 

• pracovní triko 

• pracovní mikina 

• pracovní �epice 

• pracovní obuv letní a zimní 

• ochranné rukavice 

7.1.3 Postup 

7.1.3.1 Pr�b�žná kontrola, dodání suroviny 

Spole�nost Sonnentor v souladu se smlouvou provádí namátkovou kontrolu u p�stitel�

formou auditu. P�edm�tem kontroly je dodržování podmínek ekologického zem�d�lství a 

pr�b�žná kvalitativní kontrola bylin. 

Dodavatel se v p�ípad� pot�eby operativn� domluví na spoluú�asti Sonnentoru p�i do 

zpracování (po�ezání, dosušení) hotové suroviny. 

Surovina je zabalena dle podmínek sjednaných smlouvou. Hotovou surovinu dopraví 

dodavatel nebo Sonnentor k p�ejímce – sklad Mlaty. 
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7.1.3.2 P�íjem suroviny 

Podmínkou pro úsp�šný p�íjem suroviny je dodání certifikátu o p�vodu bioproduktu, který 

má platnost zpravidla jeden rok. Celkové množství dodané daným dodavatelem p�itom 

nesmí p�ekro�it množství certifikované. 

Kvalitativní a kvantitativní kontrolu provádí ur�ený pracovník na p�íjmu surovin. O p�íjmu 

provádí záznam. 	ídí se p�itom náležitostmi uvedeného záznamu a smyslovými požadavky 

na jakost výkupu bylin a kontrolním postupem vážení. 

Pro chemické �i mikrobiologické stanovení odebere pracovník ur�ený pro p�íjem surovin 

rizikový vzorek. 	ídí se p�itom kontrolní instrukcí pro odb�r vzork�. 

Spl�uje-li dodávka smluvní normativní požadavky je jí p�i�azena t�ída, je ozna�ena a dále 

naskladn�na do skladu. 

Dodavateli je vystaven doklad o p�ijetí dodávky a cen� za ni, dodávka oznámena odd�lení 

nákupu a následn� dodavatelem vystavena faktura. 

7.1.3.3 Neshodný produkt 

Netypický vzhled surovin a polotovar�, barva, p�ítomnost cizorodých p�ím�sí a cizorodý 

pach je d�vodem k pozastavení produktu – p�ejímací protokol. 

Neshodný produkt je umíst�n do pat�i�ného obalu, ozna�en �erveným štítkem NESHODA 

s typem neshody, datem a podpisem, uložen do vyhraženého prostoru, dále oznámen 

vedoucímu pracovišt�. Následn� je neshoda �ešena s pracovníkem kvality nebo vedoucím 

výroby a je sjednána náprava, zm�na kategorie produktu nebo likvidace. O �ešení neshody 

je veden záznam. 

7.1.3.4 Kontrolní parametry 

• smluvní ujednání 

• certifikáty a osv�d�ení dle Z 242 a NR 2092/91 

• dodací list 

• smyslová kontrola 

• smluvní obaly 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 41 

• sada závaží k ov��ení vah – etalony[20]. 

7.2 Zpracování bylin do porcovaných �aj�

7.2.1 Stroje a za�ízení 

	eza�ka �aj� 22016, bubnová mícha�ka 22032, vibra�ní t�ídi� tajfun 22017, mlýnek na 

kávu, váha SMS-50kg 22DM024, váha Soehnle 2000g, odprašova�ka velká (6 sít) 23004, 

pásový dopravník, �eza�ka Winicker 23003, �eza�ka malá Mašek 22030, mícha�ka malá, 

pistole na st�íkání aroma, odsávání prachu velké a malé, drakouš-mlýn 22DM091, ši�ka na 

pytle 22DM054, vzduchový t�ídi�, respira�ní sk�í�, vysava�, 1l nádoba. 

7.2.2 Osobní vybavení 

• pracovní pláš�

• pracovní kalhoty 

• pracovní triko 

• pracovní mikina 

• pracovní �epice 

• respirátor 

• ochranná sluchátka 

• ochranné rukavice 

• ochranné brýle 

7.2.3 Postup 

7.2.3.1 Zam�stnanec na pracovišti 

1. P�ed zapo�etím sm�ny prov��í funk�nost (�istotu, se�ízení) stroj� a za�ízení. 

2. Pro druh zpracování se �ídí pokynem nad�ízeného �i aktuálních požadavk� výroby. 

3. P�evezme vychystanou surovinu dle výrobního p�íkazu. 
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4. Zkontroluje recepturu dle specifikace produktu. 

5. Dle výrobního p�íkazu dále provede kontrolu druhu a množství (p�evážením) 

surovin, vizuáln� a �ichov� zkontroluje stav surovin. 

6. Každý druh po�eže na �eza�ce bylin na velikost dle standardu a objemové 

hmotnosti. 

7. Každý druh odpráší na odprašova�e. Výb�r sít se �ídí požadavkem na polotovar. 

8. Zachytává prachy ze zpracování. Základní t�íd�ní je na �ervený prach (ovocné �aje, 

šípek) a zelený prach (byliny). Samovoln� se shromaž
uje prach p�ímo ze 

zpracování a samostatn� z úklidu pracovišt�. Pytle s prachem ozna�í a ukládá pro 

další zpracování nebo znehodnocení. 

9. Znovu �eže a odprašuje surovinu, která neprojde síty odprašova�ky, dokud 

polotovar nedosáhne požadované kvality – objemová hmotnost. 

10. Smíchá všechny takto zpracované suroviny v mícha�ce. V p�ípad� aplikace aroma 

se toto p�idává postupn� a rovnom�rn� p�i snaze o maximální homogenizaci 

polotovaru. 

11. Provede vizuální kontrolu sm�si se standardem ve skleni�ce, uloženým na 

pracovišti. V p�ípad� neshody problém konzultuje s pracovníkem pro kvalitu. 

12. Provede s pomocí p�íslušného etanolu kontrolu objemové hmotnosti. Pokud je její 

hodnota mimo p�ípustné meze, zaznamenané a uložené na pracovišti, podrobí 

polotovar znovu cyklu �ezání, odprášení atd.. 

13. Provede vizuální kontrolu sm�si se standardem ve skleni�ce, uloženým na 

pracovišti. 

14. Z produktu odebere vzorky pro mikrobiologický, chemický a senzorický rozbor, 

které p�edá pracovníkovi kvality. 

15. Produkt napytluje, zváží, ozna�í, uskladní do vyhrazeného prostoru a provede 

evidenci výroby do pracovního sešitu a záznam do pracovního p�íkazu. 
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S dalším zpracováním se �eká na výsledky mikrobiologických a chemických rozbor�. 

Kopie výsledk� rozbor� jsou uloženy v kancelá�i Mlaty. Je-li vše v po�ádku, produkt je 

uskladn�n nebo štítkem propušt�n k balení. 

7.2.3.2 Kontrolní parametry 

• sada závaží a ov��ení vah – etalony 

• objemová hmotnost 

• vzhled produktu – vzorkovníky 

Senzorika dle vyhlášky Ministerstva zem�d�lství 419/2000Sb.(smyslové požadavky na 

jakost) [20]. 

7.3 Mikrobiologický a chemický rozbor, smyslová kontrola  

7.3.1 Mikrobiologický rozbor  

Provádí se u každé suroviny na p�íjmu. Vzorek suroviny se odebere dle daných podmínek a 

posílá se na rozbor do firmy Chemila, spol. s.r.o., Hodonín. Stanovuje se celkový po�et 

MO na misce, koliformní bakterie, Escherichia coli, kvasinky, plísn�, patogenní plísn�, 

Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens a Bacillus cereus. Vzor 

výsledného rozboru je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 2) [27]. 

7.3.2 Chemický rozbor 

Stanovují se t�žké kovy v surovinách na p�íjmu. Tyto vzorky se posílají na rozbor do 

Státního Veterinárního Institutu v Jihlav� a stanovuje se Arsen, Kadmium, Olovo, Rtu� a 

Cesium. Vzor výsledného rozboru je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 3) [27]. 

7.3.3 Smyslová kontrola 

7.3.3.1 Vybavení kontrolního místa 

• vzorkovníky (sklen�ná prachovnice se vzorkem suroviny) 

• odborná literatura 

• vybavení pro speciální smyslovou kontrolu 
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Pom�cky: varná nádoba, testovací šálek, záznam, filtra�ní papír 

Suroviny: voda, testovací bylina (sm�s) – 2g, eventuáln� rohlík 

Odb�rová místa: vstup surovin, �ezání a míchání, sklad Mlaty, sklad expedice, namátka 

7.3.3.2 Postup pr�b�žné smyslové kontroly 

Za pr�b�žnou smyslovou kontrolu v rámci výrobních postup� odpovídá stanovený 

pracovník (vizuáln� a �ichem). Z pytle vytáhne vzorek a posoudí, zda není vlhký �i 

neobsahuje brouky. 

Kontrolní místa jsou stanovena v pracovních postupech a sm�rnicích, v�etn� identifikace 

záznamu a popisem práce. 

7.3.3.3 Postup speciální smyslové kontroly s degustací 

Postup je zam��en na specializovaný smyslový rozbor bylin a produkt� zohled�ující 

vnímání produktu potenciálního zákazníka. 

Požadavek kvalifikace: Senzorické proškolení pracovníka. 

Metoda: Testování bylinného výluhu za definovaných podmínek. Testování je za 

standardních podmínek, jediným pohyblivým faktorem je odebraná bylina. 

7.3.3.4 Kontrolní charakteristiky 

• Vizuální vzhled výluhu – �irost a zakalenost, barevná škála a p�ítomnost cizorodých 

látek s charakteristikou 

• V�n� a aroma – charakteristika v�n�, intenzita, doprovodné a cizorodé pachy 

• Chu� – charakteristika dle typu, harmonie chuti, intenzita a charakter p�sobení 

• Celkový dojem – vzhled suroviny, produktu, zabalení, vnit�ní vnímání byliny a 

ostatní vjemy 

Zárove� se zaznamenávají �ísla šarží, datum a místo odb�ru. Podle pot�eby rok sklizn�, 

datum naskladn�ní, délku skladování a jiné d�ležité související údaje. 
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7.3.3.5 Záznamy  

• p�ejímací protokol 

• výrobní p�íkaz 

• vzorky pro laborato�

• testovací protokol. 

•  Testovací protokol je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 4) [20,27]. 

7.4 Balení suroviny 

Pokud je surovina vyhodnocena jako nezávadná a všechny rozbory i kontroly jsou 

v po�ádku, strojov� se zabalí. 

7.4.1 Druhy balících stroj�

7.4.1.1 FUSO – plnící automat nálevových sá�k�. 

Produkt – jednokomorový sá�ek s nitkou a visa�kou i bez n�j o profilu obdelníku nebo 

pyramidy s možností dávkování 1-4g, dle použité suroviny. Sá�ek m�že být v p�ebalu �i 

bez p�ebalu[28]. 

Obrázek je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 5). 

7.4.1.2 TEAMAC MD-20 – balící automat porcovaných nálevových sá�k�

Produkt - dvoukomorový sá�ek, mechanicky rádlovaný se šitím uzlu na sá�ku a fixovanou 

etiketou, va�ením na nitce, objem max. 14,2 cm2. Výchozí m�že být bu
 sá�ek na volno 

s ru�ním odb�rem, nebo sá�ek v krabi�ce (18-20 dle suroviny) [28]. 

Obrázek je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 5). 

7.4.1.3 IMA - C18- balící poloautomat porcovaných nálevových sá�k�

Produkt- jednokomorový sá�ek, teplem va�itelný, s nitkou a visa�kou nebo bez n�j, objem 

sá�ku max. 9cm2. Papírový p�ebal va�itelný s bariérou nebo rádlovaný bez bariéry. Výchozí 

m�že být sá�ek na volno v p�ebalu s ru�ním odb�rem nebo krabi�ka s po�tem sá�k� 20 

[28]. 
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Obrázek je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 5). 

7.4.1.4 IMA - C18 – bez p�ebalu – balící poloautomat porcovaných nálevových sá�k�

Produkt – jednokomorový sá�ek, teplem va�itelný, s nitkou a visa�kou, nebo bez n�j, 

objem sá�ku max. 9cm2. Výchozí je sá�ek na volno s ru�ním odb�rem nebo krabi�ka s 

po�tem sá�k� 20 [28].  

Obrázek je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 5). 

7.4.1.5   Celofánovací stroj BX 150 LH/8  

Finální obal na krabi�ce s k�ížovým zakládáním a tepelnou fixací. Možnost použití výseku 

s trhací páskou a to transparentní nebo jakéhokoli odstínu. Folii nelze centrovat s potiskem 

[28]. 

Obrázek je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 5).                             

7.5 Expedice hotových výrobk�

Po zabalení jsou výrobky skladovány a p�ichystány k expedici [27]. 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 47 

8 SENZORICKÁ ANALÝZA 

Senzorická analýza je zkoušení organoleptických vlastností výrobk� smyslovými orgány. 

Organoleptické vlastnosti jsou vlastnosti výrobk� vnímatelné smyslovými orgány, nap�. 

kyselost, ho�kost, slanost, sladkost, tedy organoleptické vlastnosti látek, které vyvolávají 

kyselou, ho�kou, slanou a sladkou chu�. 

Aby si senzorická analýza jako v�decká disciplína zachovala dostate�né uznání, je t�eba 

dodržovat p�edem stanovená pravidla p�i jejím provád�ní. Tato základní pravidla jsou 

z velké �ásti stanovena mezinárodn� platnými normami ISO. N�které z t�chto norem byly 

vydány v �eských verzích jako normy �SN ISO. Jedná se p�edevším o normy, které se 

zabývají metodologií senzorické analýzy [29]. 

8.1 Požadavky na prost�edí a provád�ní senzorické analýzy 

Senzorická analýza má být provád�na ve vhodném zkušebním prost�edí. Cílem by m�lo být 

vytvo�it pro každého posuzovatele samostatn� odd�lené okolní prost�edí s minimálními 

rušivými vlivy tak, aby se každý mohl rychle p�izp�sobit povaze nového úkolu. Ostatní 

�innosti, v�etn� p�ípravy vzork�, by v pr�b�hu zkoušek nem�ly být provád�ny, nebo�

mohou vést k chybným výsledk�m. 

Místnost by m�la mít p�ijatelnou teplotu a být v�trána vzduchem bez pachu. Má být 

omezený pr�tok vzduchu, aby se zabránilo nadm�rnému kolísání teploty a aby nebyly 

ovlivn�ny zkoušky pachu. Ve zkušebním prost�edí nesm�jí být p�etrvávající pachy, 

tabákový kou� nebo kosmetika. Zvuky by m�ly být omezeny. Stálý hluk s nízkým pozadím 

je obvykle p�ijateln�jší než kolísavá úrove� hluku. Hovor rozptyluje více než hluk pozadí.  

V n�kterých p�ípadech je užite�ná možnost �ídit barvu a intenzitu sv�tla, i když barevná 

sv�tla jsou z�ídka kdy schopna úplného maskování rozdíl� vzhledu. Povrchy by m�ly být 

intaktní a schopné umožnit vysoký hygienický standard. D�ležité jsou rozm�ry zkušebních 

kójí. Velmi nízké stropy a úzké kóje mohou p�sobit stísn�n� nebo vyvolávat pocit 

klaustrofobie. Je nezbytné pohodlné sezení. 

Když je posuzována barva vzork�, m�ly by být specifikovány podmínky osv�tlení a 

barevné provedení prost�edí.  
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Zp�soby p�ípravy a p�edkládání vzork� by m�ly odpovídat výrobku a p�íslušnému 

�ešenému problému. M�la by být zajišt�na jednotnost mezi díl�ími vzorky pro každého 

posuzovatele; to zahrnuje stejnou velikost �ástky a jednotnost složení. N�kdy mohou být 

použity nosi�e pro zkoušky týkající se hodnocení výrobk�, pro n�ž není p�ímé hodnocení 

proveditelné, nap�. potraviná�ské p�ísady. 

Nádobí by m�lo být voleno takové, které neovliv�uje zkoušku. M�že to být omyvatelné 

keramické nebo sklen�né nádobí nebo plastové �i papírové nádobí na jedno použití, nesmí 

však p�enášet chemické složky, které by m�ly za následek cizí pachy nebo p�íchu�. 

Omyvatelné nádobí by m�lo být umýváno pouze za použití bezpachových detergent� a 

oplachováno vodou. Posuzovatelé mohou používat prost�edky k vyplachování úst mezi 

vzorky a mezi zasedáními, nesmí ovliv�ovat v�ni a chu� hodnocených výrobk�. Mezi 

vzorky m�že být použita destilovaná a sodová voda a mezi zasedáním další chu�ov�

neur�ité potraviny. Pro zvláštní ú�ely m�že být použita neionizovaná voda, voda ze 

sklen�né destila�ní soupravy, pramenitá voda s nízkým obsahem minerálních látek, 

filtrovaná p�es aktivní uhlí nebo p�eva�ená vodovodní voda. Mohou mít však rozdílnou 

v�ni a chu�. Lze použít i n�které balené pitné vody [29]. 

8.2 Výb�r a výcvik posuzovatel�  

Senzorické zkoušky provádí panel (komise), skupina posuzovatel� vybraná k ú�asti v 

senzorické zkoušce. Je složen z vedoucího panelu, technik� panelu a senzorických 

posuzovatel�. Zkoušení provád�jí nejmén� t�i posuzovatelé a vedoucí panelu. Má být 

složen z dostate�n� zp�sobilých posuzovatel�. P�i výb�ru posuzovatel� je t�eba zohlednit: 

• Dostupnost se z�etelem k pracovním povinnostem 

• Motivace (ochota, zájem) 

• Dobré zdraví (bez alergií), dobrý chrup a obecné hygienické podmínky 

• Podpora managementu organizace [29] 

Výkonost posuzovatel� má být pravideln� sledována, aby bylo zajišt�no, že podmínky, 

které byly na po�átku zvoleny, jsou nadále spln�ny. Senzorická analýza m�že být 

provád�na t�mito typy posuzovatel�: 

1) laický posuzovatel – nemusí spl�ovat p�esná kritéria výb�ru nebo výcviku 
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2) zasv�cený posuzovatel – již se ú�astnil senzorické zkoušky (nejsou však specifikovány 

žádné další požadavky) 

3) vybraný posuzovatel – vybraný pro svoji schopnost provád�t senzorickou zkoušku 

4) expert – osoba, která na základ� znalosti nebo zkušenosti je oprávn�na uvád�t názory 

v oblasti, v nichž je konzultována. Existují dva typy expert�: 

• Expert posuzovatel – s vysokým stupn�m senzorické citlivosti a zkušeností se 

senzorickou metodologií, schopný provád�t konzistentní a opakovatelná senzorická 

posouzení r�zných výrobk�

• Specializovaný expert posuzovatel -  má navíc zkušenosti jako specialista na 

výrobek, výrobu �i marketing a který je schopen vykonávat senzorickou analýzu 

výrobku a vyhodnocovat nebo p�edvídat vlivy obm�n, týkajících se surovin, 

receptur, výroby, skladování stárnutí apod. [30]. 

8.3 Základní zkušební metody senzorické analýzy 

Zkušební metody v senzorické analýze jsou rozd�leny do t�í základních skupin: 

1. Rozlišovací zkoušky - ke stanovení pravd�podobnosti rozdílu nebo podobnosti mezi 

vzorky:  

a) Párová porovnávací zkouška – podn�ty jsou p�edkládány ve dvojicích pro porovnání na 

základ� n�jakého ur�eného kritéria. Posuzovatel rozhodne, je-li mezi vzorky rozdíl. 

b) Trojúhelníková zkouška – spo�ívá v sou�asném p�edložení t�í kódovaných vzork�, 

z nichž dva jsou shodné. Posuzovatel je vyzván, aby vybral vzorek odlišný. 

c) Zkouška duo-trio – nejd�íve je p�edložen kontrolní vzorek, následují dva vzorky, z nichž 

jeden je shodný s kontrolním. Posuzovatel má ur�it, který je odlišný od kontrolního. 

d) Zkouška dva z p�ti – zp�sob zkoušení rozdílu používající p�t kódovaných vzork�, 

z nichž dva jsou jednoho typu a t�i jiného. Posuzovatel uspo�ádá vzorky do sad, tvo�ících 

dva a t�i vzorky s identickým vnímáním. 

e) Zkouška „A” nebo „ne A”- zkouška jednotlivého podn�tu. Posuzovateli je p�edkládána 

série vzork�, které mohou být „A” nebo „ne A” potom, co se nau�il rozpoznávat vzorek 

„A“. Posuzovatel má ozna�it, který vzorek je „A“ nebo „ne A“. 
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2. Použití stupnic a kategorií – užívající stupnice a kategorie k odhadu �ádu nebo 

velikosti rozdílu nebo kategorií �i t�íd, do nichž by vzorky m�ly být za�azeny, nebo mohou 

vyhledávat �íselné odhady magnitudy vlastností vzork� nebo rozdíl� mezi vzorky. 

a) Po�adová zkouška – metoda, p�i níž série vzork� je �azena v po�adí intenzity nebo 

stupn� n�které ur�ené vlastnosti. Tento proces je po�adový, není vyjad�ována velikost 

rozdílu mezi vzorky. 

b) Klasifikace – metoda zat�íd�ní do p�edem ur�ených kategorií 

c) Za�azení – metoda klasifikace podle kategorií, kde každá kategorie je umíst�na na 

po�adové stupnici. 

d) Bodování – metoda hodnocení výrobku nebo vlastnosti výrobk� pomocí bod�. 

e) Stanovení magnitudy – postup p�irovnávání hodnot k intenzitám vlastnosti takovým 

zp�sobem, že pom�ry mezi páry p�i�azených hodnot jsou stejné jako mezi jimi 

odpovídajícími magnitudami vnímání. 

3. Deskriptivní zkoušky – používané k identifikaci zvláštních senzorických vlastností 

p�ítomných ve vzorku, mohou být též kvantitativní. 

a) Jednoduchá deskriptivní zkouška – ur�ená k získání kvalitativního popisu jednotlivých 

vlastností p�ispívajících k celkovému charakteru vzorku. 

b) Profilová analýza – deskriptivní kvantitativní analýza. Používá popisných termín� p�i 

hodnocení senzorických vlastností vzork� a intenzity každé vlastnosti. 

c) Profilování volnou volbou – deskriptivní metoda, p�i níž necvi�ení nebo minimáln�

cvi�ení posuzovatelé hodnotí výrobky za použití vlastního souboru deskriptor� [29]. 
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II. PRAKTICKÁ �ÁST 
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9 SENZORICKÉ POROVNÁVÁNÍ 

V rámci bakalá�ské práce bylo provedeno senzorické hodnocení r�zných druh� �aj�

párovou porovnávací zkouškou, kdy hodnotitelé m�li vybrat vždy jeden ze vzork� na 

základ� ur�eného kritéria. Vždy byl p�edložen vzorek bio�aje a vzorek �aje konven�ního.  

9.1 Použité pom�cky 

• um�lohmotné kelímky pr�svitné barvy 

• bílá podložka 

• rychlovarná konvice 

• odm�rka 

• lžíce 

• �ajová konvice s pokli�kou 

9.2 Panel hodnotitel�

Senzorického hodnocení se zú�astnilo 36 respondent�, z toho 34 laických posuzovatel� a 2 

zasv�cení. Byli to studenti UTB Zlín a to 25 žen a 11 muž�.  

9.3 P�íprava �aj�

�aje byly p�ipraveny dle návodu. Vzorek �aje - nálevový sá�ek, zalitý daným množstvím 

vody. Z �ajové konvice bylo odlito každému respondentovi 20ml vzorku do pr�svitného 

kelímku. Vzorky byly podávány v páru, vždy jeden bio a druhý konven�ní na bílé 

podložce. Respondenti ochutnali a porovnali vzorky a výsledky zaznamenali do 

p�ipravených dotazník�. Vzor dotazníku je uveden v p�íloze (P	ÍLOHA 6).  

9.4 Seznam vzork�

1A - Ovocný  Bio -  Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

1B -  Ovocná rozkoš - Babi�ka R�ženka, Mokate SA, Polsko 

2A - Medu�ka Bio - Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

2B - Medu�ka - Vitto Tea s.r.o., Praha  
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3A - T�ezalkový �aj - Megafyt - R s.r.o., Vrané nad Vltavou 

3B - T�ezalka Bio – Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

4A - Zelený �aj citron Bio – Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

4B - Zelený �aj s citronem - Jem�a, Jemnice 

5A - Kop�iva – Belin, Pozna�, Polsko 

5B - Kop�iva Bio - Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

6A - Zázvor- citron Bio -  Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

6B - Citron se zázvorem - Jem�a, Jemnice 

7A - Fenyklový �aj - Megafyt - R s.r.o., Vrané nad Vltavou 

7B - Fenykl Bio - Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

8A - Rooibos - Apotheke Mediate s.r.o., Libchavy 

8B - Rooibos Bio - Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

9A - Brusinkový požitek Bio -  Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

9B - Brusinky - Zlatý Šálek, Douwe Egberts, Praha 

10A - He�mánek Bio - Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

10B - He�mánkový - Velta plus EU, s.r.o., Karlovy Vary 

11A - Mátový - Velta plus EU, s.r.o., Karlovy Vary 

11B - Máta peprná Bio - Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

12A - Lípa kv�t Bio - Sonnentor s.r.o., �ejkovice 

12B - Lípa - Vitto Tea s.r.o., Praha 
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10 VÝSLEDKY A DISKUZE 

Výsledky byly vyhodnoceny pomocí dotazníku v programu: vyplnto.cz [32]. 

Dále bylo provedeno statistické vyhodnocení. Pro toto vyhodnocení byla použita párová 

porovnávací zkouška – oboustranný test s hladinou významnosti 95% je statisticky 

pr�kazný rozdíl a s hladinou významnosti 99% je statisticky vysoce pr�kazný rozdíl. 

1. Který ze vzork� �aje má výrazn�jší typickou v�ni? 

Tab. 2 . Porovnání výraznosti typické v�n�. 
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Obr. 3. Porovnání výraznosti typické v�n�. 

V hodnocení výraznosti typické v�n� z grafu vidíme, že studenti UTB jednozna�n�

up�ednostnili konven�ní druhy �aje. Statisticky vysoce pr�kazné rozdíly byly u 7 druh�

�aj� (ovocný, t�ezalka, zelený s citronem, fenykl, rooibos, brusinka, lípa). Nejv�tší rozdíl 

ve výraznosti typické v�n� byl u �aje ovocného, kde z  94,44% studenti up�ednostnili 

konven�ní, podobn� je tomu u ostatních vzork�, jen rozdíly nebyly tak velké. Fenyklový a 

brusinkový �aj m�ly 91,67% a lipový 86,11%. Jediný �aj v kvalit� bio, který m�l lepší 

hodnocení než konven�ní, byl �aj he�mánkový s 61,11%, ale tento rozdíl nebyl statisticky 

pr�kazný.  

2. Který ze vzork� �aje má p�íjemn�jší v�ni? 

Tab. 3. Porovnání p�íjemnosti v�n�. 
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Obr. 4. Porovnání p�íjemnosti v�n�. 

V hodnocení p�íjemnosti v�n� z grafu vidíme, že i v této otázce studenti UTB op�t 

up�ednostnili konven�ní druhy �aje. Nejlépe hodnocený byl �aj brusinkový s 94,44%, 

ovocný m�l 86,11% a zelený s citronem  83,33%. Vzorek he�mánkového �aje v kvalit� bio 

s 52,78% se ukázal jako velmi p�íjemný a srovnatelný s konven�ním. Statisticky vysoce 

pr�kazné rozdíly byly u 6 druh� �aj� (ovocný, t�ezalka, zelený s citronem, fenykl, brusinka, 

lípa). Jediný �aj (zázvor s citronem) m�l statisticky pr�kazný rozdíl. 

3. Který ze vzork� �aje má syt�jší barvu? 

Tab. 4. Porovnání sytosti barvy. 
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Obr. 5. Porovnání sytosti barvy. 

V hodnocení sytosti barvy z grafu vidíme, že studenti UTB  up�ednostnili �aje konven�ní a 

to s velkými procentuálními rozdíly. Statisticky vysoce pr�kazné rozdíly byly u 9 druh�

�aj� (medu�ka, t�ezalka, zelený s citronem, kop�iva, fenykl, brusinka, he�mánek, máta, 

lípa). Nejlépe byl hodnocen �aj lipový spolu s brusinkovým se 100%. �aj medu�kový a 

zelený s citronem m�ly 97,22% a také he�mánkový byl hodnocen velmi dob�e s 94,44%. 

Z �aj� v kvalit� bio byl up�ednostn�n t�ezalkový s 77,78% a to statisticky vysoce pr�kazn�.  

4. Který ze vzork� �aje má výrazn�jší typickou chu	? 

Tab. 5. Porovnání výraznosti typické chuti. 
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Obr. 6. Porovnání výraznosti typické chuti. 

V hodnocení výraznosti typické chuti z grafu vidíme, že studenti UTB up�ednostnili op�t 

konven�ní druhy �aje. Nejv�tší rozdíl ve výraznosti chuti m�l �aj lipový 94,44%, �aj 

fenyklový m�l 88,89% a �aj brusinkový 77,78%. Zvláštností je hodnocení medu�kových 

�aj�, konven�ní i bio m�l 50%. Z �aj� v kvalit� bio byl up�ednostn�n �aj rooibos s 58,33%, 

ale rozdíly nebyly statisticky pr�kazné. Statisticky vysoce pr�kazné rozdíly byly u 4 druh�

�aj� (zelený s citronem, fenykl, brusinka, lípa). 

5. Který ze vzork� �aje má p�íjemn�jší chu	? 

Tab. 6. Porovnání p�íjemnosti chuti. 
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Obr. 7. Porovnání p�íjemnosti chuti. 

V hodnocení p�íjemnosti chuti z grafu vidíme, že studenti UTB up�ednostnili op�t �aje 

konven�ní. Nejv�tší rozdíl v p�íjemnosti chuti m�l �aj fenyklový s 83,33%. �aj lipový 

s 77,78% a �aj t�ezalkový spolu s brusinkovým s 75%. Ovocný �aj konven�ní i bio m�l 

50%. Z �aj� v kvalit� bio byl up�ednostn�n pouze �aj he�mánkový s 61,11%, zase bez 

statisticky pr�kazného rozdílu. Statisticky vysoce pr�kazné rozdíly byly u 4 druh� �aj�

(t�ezalka, fenykl, brusinka, lípa). 

6. Který ze vzork� �aje preferujete? 

Tab.7. Porovnání preference. 
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Obr. 8. Porovnání preference. 

V hodnocení preference z grafu vidíme, že studenti UTB preferovali op�t v�tšinou �aje 

konven�ní. Jako nejlépe hodnocený byl �aj fenyklový s 88,89%, dále �aj lipový s 86,11% a 

také �aj brusinkový s 80,56%. Z �aj� v kvalit� bio byl up�ednostn�n �aj he�mánkový 

s 58,33, op�t bez statisticky pr�kazného rozdílu. Statisticky vysoce pr�kazné rozdíly byly u 

4 druh� �aj� (t�ezalka, fenykl, brusinka, lípa). 

10.1 Shrnující diskuze 

Celkové hodnocení nám poukazuje na to, že konven�ní �aje m�ly rozhodn� pozitivn�jší 

výsledky než �aje v kvalit� bio. 

Pokud se podíváme na všechny hodnoty, tak z bio�aj� je nejlépe hodnocený he�mánkový 

�aj, který p�evyšuje v�tšinu hodnot �aje konven�ního, ale tento rozdíl je statisticky 

nepr�kazný. V hodnocení výraznosti typické chuti obstál bio�aj rooibos, ale také s 

rozdílem statisticky nepr�kazným. V sytosti barvy byl nejlépe hodnocen bio�aj t�ezalka 

(77,78%) a to se statisticky vysoce pr�kazným rozdílem.   
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ZÁV�R 

Tato bakalá�ská práce popisuje výrobu �aje ve firm� Sonnentor s.r.o., �ejkovice od sb�ru 

bylin až po balení a prodej. Pokouší se porovnat n�které senzorické vlastnosti �aj� zde 

vyráb�ných s kupovanými v b�žné obchodní síti. 

Pro budoucí výzkumy by bylo dobré se zam��it na širší okruh hodnotitel�, p�edevším ty, 

kte�í pijí �aj denn� nebo je to jejich oblíbený nápoj, tím pádem lépe ocení kvalitu. 

Senzorické porovnávání konven�ních �aj� s �aji v kvalit� bio poukazuje na to, že kvalita 

konven�ních prodávaných �aj� je velmi dobrá. Rozdíly sice jsou, ale nedá se �íci, že by 

biovýrobky úpln� nechutnaly nebo nebyly kvalitní. Znamená to možná jen, že lidé nejsou 

na biovýrobky zvyklí. 

V naší republice zájem o biopotraviny v poslední dob� roste, množí se farmá�ské trhy a 

objevuje se stále více výrobk� i v obchodních �et�zcích. Otázkou je, pro� up�ednost�ovat 

tyto výrobky. Jedním z hlavních d�vod� je zájem o naše zdraví. Ve v�tšin� výrobk� se 

vyskytují látky, které obohacují chu� a v�ni pro naše zmlsané jazý�ky. Co se týká nápoj�

mládež je zvyklá odmali�ka pít limonády, které jsou založeny na ochucení a obarvení vody 

pomocí látek, které vydrží dlouho stejn� barevné a chutné, podobné je to i s ostatními 

výrobky. Proto nás nep�ekvapují výsledky, které jsme získali u našich student� - 

hodnotitel�. Pokud si chceme vychutnat kvalitní p�írodní výrobky, nem�žeme o�ekávat, že 

nás ohromí ne�ekanou vyšší chutností, v�ní nebo barevností. Má nás p�ekvapit svojí 

p�írodní kvalitou, která chutná jako sama p�íroda, ale nevydrží barevné a chutné po stejn�

dlouhou dobu jako um�le získané barvy a v�n�. To ovšem neznamená, že bychom si m�li 

zvykat na mén� intenzivní chu�, sta�í si jen um�t vybrat, co je pro koho nejlepší. 

V celé Evrop� zájem o biopotraviny roste. Vlny zájmu vznikají vždy v období skandál�, 

jako byla nemoc šílených krav, kulhavka, slintavka a další. Zna�ku bio lidé v zahrani�í 

chápou jako ozna�ení pro vysokou kvalitu potravin, které se vyzna�ují skv�lou p�írodní 

chutí a garantují zdrav�jší a odpov�dn�jší p�ístup k životu [33].   

Snad i v naší republice budou lidé brzy pohlížet na biovýrobky jako na výrobky s vysokou 

kvalitou. V�tšina ovšem zatím stále pohlíží na n� s ned�v�rou a takový výrobek si koupí 

velmi z�ídka. Spíše možná ze zv�davosti. Kdo ovšem ochutnal biovýrobky ví, že jejich 

chu� je jiná, nezvyklá, ale vlastn� velmi dobrá, jen si na ni musíme zvyknout.  
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Vzhledem k p�írod� a našemu zdraví budeme doufat, že lidé si biopotraviny oblíbí a jejich 

konzumace se stane zcela b�žnou. I takovým zp�sobem se dá alespo� trošku šet�it p�íroda a 

naše zdraví. 
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Apod.  A podobn�

Atd.  A tak dále 

Atp.  A tak podobn�

�.  �íslo 

�SN  �eská technická norma 
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Ha  Hektar 

Mil.  Milion 

�R  �eská republika 

EU  Evropská unie 

EZ  Ekologické zem�d�lství 
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GMO  Geneticky modifikované organismy 

Tzv.  takzvaný 
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ES  Evropské spole�enství 
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ISO  Mezinárodní organizace pro standardizaci 
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UTB  Univerzita Tomáše Bati 
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°C     Stupn� Celsia  
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P�ÍLOHA P I: SEZNAM P�STITEL�

1. Abrle Josef, Pavlov, �R – p�stuje byliny, ko�ení a vinnou révu. 

2. Doležal Drahomír, Hronov, �R – p�stuje medu�ku, m�sí�ek a slézu. 

3. D�m na p�li cesty, Brno, �R – Sdružení p�stounských rodin, p�stují medu�ku a chovají 

hospodá�ské zví�ata. 

4. Ekotrend Myjava spol. s.r.o., Rudník, SR – p�stují byliny, ostružiny, medu�ku, �eb�í�ek, 

fenykl a lípu. 

5. Endrle Petr, Havlí�k�v Brod, �R – p�stuje kmín. 

6. Hlavá� Jan, B�ezí, �R – biofarma. 

7. Janí�ek Vít, Kozojídky, �R – p�stuje medu�ku, šalv�j, mátu, yzop, sléz a p�esli�ku. 

8. Kadrnka Bohumil, Hustope�e, �R – p�stuje hlavn� fenykl. 

9. Klement Vladimír, Pohled, �R – p�stuje chrpu, sléz, m�sí�ek, medu�ku a mátu. 

10. Kotou�ková Jana Ing., Cejle, �R – specializuje se na sb�r bylin z volné p�írody jako je 

�eb�í�ek, t�ezalka, ostružiny a jahodník. 

11. Kubišová Eva, Hroznová Lhota, �R – p�stuje r�že, medu�ku a šalv�j. 

12. La��ák Vladimír Ing., Vl�ice, �R – p�stuje medu�ku, mátu, saturejku, chrpu, m�sí�ek, 

šalv�j a levanduli. 

13. Male�ák Roman, Drslavice, �R – specializuje se na sb�r bylin z volné p�írody a to na 

kop�ivu, jahodník, pelyn�k, kontryhel, ostužinu, petrklí�, smetánku, �erný bez, 

sedmikrásku, p�esli�ku, lépu, t�ezalku, malinu, mate�ídoušku a �eb�í�ek. P�stuje i 

medu�ku. 

14. Manželé Zichovi, Rohatec, �R – p�stují m�sí�ek, slézu, mátu, medu�ku, lípu a bez. 

15. Matoušek František, Brzkov, �R – p�stuje šalv�j, yzop, chrpu, m�sí�ek, slune�nici a 

medu�ku. 

16. Pavlica Josef, Kozojídky, �R – p�stuje šalv�j. 



17. Plíšek Bed�ich Ing., Ho�ice, �R – p�stuje jablka a hrušky. 

18. Podstavek Ond�ej, Bozetice, �R – p�stují m�sí�ek a he�mánek. 

19. Pojezdná Hana Ing., Rozstání, �R – p�stuje he�mánek, m�sí�ek, chrpu, sléz, šalv�j, 

medu�ku a yzop. 

20. Pospíšil Luboš, Holubí Zho�, �R – p�stuje m�sí�ek, chrpu, sléz. 

21. Pražáková Eva Ing., Semily, �R – p�stují r�zné byliny. 

22. Sedlák Miroslav Ing. – Sedop, Podkylava, SR – p�stují hlavn� he�mánek. 

23. Statek Tilia, Police nad Metují, �R – p�stují obiloviny, zeleninu, ovoce, ale také byliny 

slune�nici a smetánku. 

24. Št�rba Marek Ing. – Ekofarma Deblín, �R – p�stují zeleninu, obiloviny a byliny – 

fenykl a m�sí�ek. 

25. Šulc Jan, Út�chovi�ky, �R – p�stují mátu, medu�ku, sléz, šalv�j a jitrocel. 

26. Zatloukal František, Bludov, �R – p�stují mátu, medu�ku a koriandr [26,27]. 

Dále jsou to: Hyperica Natura, Lublin, PL; Mach Jaroslav, Osová Bitýška, �R; Hlavá� Jan, 

B�ezí, �R; �eská zem�d�lská univerzita, Praha, �R; Zámecké sady, Chrámce, �R [27]. 
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P�ÍLOHA P III: CHEMICKÝ ROZBOR SUROVIN 





P�ÍLOHA P IV: TESTOVACÍ PROTOKOL 



P�ÍLOHA P V: OBRÁZKY 

                                                      Obr. 9. Fuso 

                                           Obr. 10. Teamac MD-20 



                         Obr. 11. IMA – C18 

           Obr. 12. IMA – C18 – bez p�ebalu 



                          Obr. 13. Celofánovací stroj BX 150 LH/8 



P�ÍLOHA P VI: DOTAZNÍK 

Senzorické porovnání �aj� v kvalit� bio s �aji konven�ními. 

Párová porovnávací zkouška. 

Jméno:………………………………..........                     

Datum:……………………………………. 

Posuzovatel: a/ laický posuzovatel 

                     b/ zasv�cený posuzovatel (již se ú�astnil senzorické zkoušky) 

1. Který z t�chto dvou vzork� má výrazn�jší typickou v�ni? 

1A     2A     3A     4A     5A     6A     7A     8A     9A     10A     11A     12A   

1B     2B      3B     4B     5B     6B      7B     8B     9B     10B      11B     12B 

2. Který z t�chto dvou vzork� má p�íjemn�jší v�ni? 

1A     2A     3A     4A     5A     6A     7A     8A     9A     10A     11A     12A 

1B     2B     3B     4B      5B     6B     7B      8B     9B     10B     11B      12B      

3. Který z t�chto dvou vzork� má syt�jší barvu? 

1A     2A     3A     4A     5A     6A     7A     8A     9A     10A     11A     12A 

1B      2B     3B     4B     5B     6B      7B     8B     9B     10B     11B      12B 

4. Který z t�chto dvou vzork� má výrazn�jší typickou chu�? 

1A     2A     3A     4A     5A     6A     7A     8A     9A     10A     11A     12A 

1B      2B     3B     4B     5B     6B      7B     8B     9B     10B     11B      12B 

5. Který z t�chto dvou vzork� má p�íjemn�jší chu�? 

1A     2A     3A     4A     5A     6A     7A     8A     9A     10A     11A     12A 

1B      2B     3B     4B     5B     6B      7B     8B     9B     10B     11B      12B 

6. Který ze vzork� preferujete? 

1A     2A     3A     4A     5A     6A     7A     8A     9A     10A     11A     12A 

1B     2B     3B      4B     5B     6B     7B      8B     9B     10B      11B     12B       


