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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva senzorickym porovnanim bioc¢ajli s ¢aji konvencnimi.
Prace v teoretické casti popisuje historii firmy Sonnentor s.r.0., néco malo slov o
ekologickém zeméd¢lstvi, jeho pravni upravu, vyvoj a rozvoj. Dale je uvedena
charakteristika bioproduktli, jejich znacCeni, pozadavky a certifikace  biopéstitelt.
Seznamime se s historii Caje, Cajovnikem, jeho zpracovdnim, balenim, pfipravou a
servirovanim. Hlavnim tématem bakaldiské prace je firma Sonnentor s.r.o., takze v dalsi
¢asti popisuje pozadavky firmy Sonnentor s.r.o. na kvalitu vyrobki, na dodavatele bylin,
jejich péstovani, zpracovani a suSeni. Dale je uveden technologicky postup firmy
Sonnentor s.r.o., stroje a jednotlivé kontroly bylin. V posledni ¢asti se sezndmime se

senzorickym hodnocenim a jeho metodami.

Praktickd cast popisuje piipravu caji k senzorickému hodnoceni. Déle je uvedeno

vyhodnoceni senzorického hodnoceni viing, barvy, chuti a preference jednotlivych druht.

Kli¢ova slova: biocaj, bioprodukt, ekologické zemédé€lstvi, senzorické hodnoceni, viing,

chut’, 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.0., 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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UvVOoD

Caj je velmi oblibeny napoj, konzumovany lidmi na celém svéts. Uginky riznych bylin a
koteni jsou prospésné lidskému organismu a proto je dilezité pit ¢aj kvalitni. Na trhu se

vyskytuje obrovské mnozstvi druhti ¢aje, a proto si kazdy miize a ma z ¢eho vybirat.

V soucasné dob¢ se rozsituje vyroba bioproduktli a chov zvitat v ekologickém zemédéElstvi.

Tak se samoziejmé péstuji 1 byliny a kotfeni v kvalité bio a vyrabi se biocaje.

Jednou z firem, ktera se zabyva vyrobou a zpracovanim bioc¢ajii je Sonnentor s.r.o0. v

Cejkovicich. Zpracovava byliny dodavané z riiznych &asti nasi republiky, ale i ze svéta.

Jejich Caje jsou Cisté prirodni, neobsahuji barviva ani aromatické ptisady nebo konzervacni
latky, nekazi chut. Urodna pida, Setrné zachazeni s piirodou a po mnoho let sbirané
zkusenosti délaji produkty Sonnentoru ptirodnimi a nezaménitelnymi potravinami. Ridi se
tim, Ze ¢lovék nemusi chuti pfirody uméle dopomahat. Zachazi pouze s prostiedky, které
jsou pratelské k pfirodé a zivotnimu prostiedi. VeEfi, ze kontrolované ekologické
zemé&délstvi je jedinou alternativou ke stile naléhavéjSim problémim v zemédélstvi, at’ je

to problém monokultur, neimérné chemizace, genovych manipulaci nebo nadprodukce.
Vsechno, co je dobré potiebuje sviij Cas.

V bakalaiské praci bylo senzoricky hodnoceno dvanact druhd c¢aje v kvalit¢ bio s
konvenénimi. Pouzita byla parova porovnavaci zkouska. Porovnavala se typicka ving,
piijemnéjsi ving, barva, typicka chut, pfijemnéjsi chut' a celkova preference u kazdého

druhu ¢aje. Vysledky byly vyplnény do dotazniki a statisticky vyhodnoceny.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE SONNETORU

SONNENTOR byl zaloZen v roce 1988 Johannesem Gutmannem, mlady podnikatel chtél
uvést bylinné speciality biopéstiteli z dolnorakouského Waldviertlu, kde se narodil a
vyrustal, pod spoleénym logem usmévavého slunicka (stfedoveky symbol Zivota a svétla s
24 paprsky, které 1 dnes zdobi mnoho selskych staveni) na nadnarodni a mezinarodni trh.
Diky tomu ptedbehl dnes aktualni biotrendy. Hlavnim rysem jeho mysSlenky bylo od
pocatku dalekosahajici zuslecht'ovani suroviny piimo na biozeméd¢€lskych farmach, aby tak

umoznil prezit i malym zemédélclim a navic mohl vyuzit jejich zkuSenosti a peclivost [1].

Navrhl sdruzit jejich bioprodukty pod jedno spole¢né logo. Postupné se Gutmannovou
mySlenkou nadchlo stile vice specializovanych péstiteld bylin, ktefi radi opatfili své

produkty etiketou SONNENTOR [2].

Stale rostouci podnik zasobuje 150 kontrolovanych smluvnich biopéstiteld z Waldviertlu a

vychodniho Rakouska a celosvétoveé uznanych a certifikovanych biopodnikatelt [1].

Vychozi myslenka byla dat dohromady zemédélské biospeciality jako jsou caje a bylinné
koteni, ovocné pomazanky bez piidani cukru, darkové predméty a dalsi produkty a pod
znac¢kou ,,sméjiciho se slunce* je uvést na mistni i mezinarodni trhy. Dnes ma tato firma se
sidlem ve mésté Sprognitz u Zwettlu v Rakousku pies 130 zaméstnanct. Firma vyvazi pres

600 druht produkti do vice nez 45 zemi celého svéta [3].

K hlavnim mistim odbytu patii Némecko, Svycarko a Ceska republika. Znackové
bioprodukty jsou dodavany kromé Evropy do Kanady, Japonska, Bali, Australie a Nového
Zélandu. Celkovy podil exportu zatim ¢ini 75%. V roce 2009 dosdhla firma obratu pies
20,5 mil. Eur, coZ ptedstavuje 16% meziro¢ni nartst. Hlavni ideou podnikatelské myslenky
je dalsi zuslechténi produktli pfimo na biofarmé a zaru€eni identity producenta. Sonnentor
dnes patii na evropském trhu mezi predni distributory v oblasti bylin, ¢aji a kofeni

z kontrolovaného ekologického zeméd¢lstvi [1,3].

Od roku 1992 ma Sonnentor pobotku v Cejkovicich (CR), od roku 2006 v Rhegin
(Rumunsko) a od roku 2007 existuje také péstitelsky projekt v Albanii. Zde jsou nejenom
prodavany produkty, nybrz diky ptiznivym klimatickym podminkam také péstovany byliny,
které by ve Waldviertlu nerostly. Jako tradi¢ni, ale i inovativni firma dokéze Sonnentor

sjednotit ekologické péstovani, férové obchodovani a ptirodni pozitek [1].
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1.1 Sonnentor s.r.o., Cejkovice

Sonnentor s.r.0., Cejkovice je Geska firma se zahrani¢ni majetkovou Giéasti, ktera se zabyva
prevazné vyrobou biocaji a biokoieni z toho nejlepsiho, co v ptirodé najdete. Firma byla
zalozena Ing. TomaSem Mitackem a Johannem Gutmannem roku 1992 a nachézi se v
jihomoravské vinaiské vesnici Cejkovice. Prakticky funguje jako dcefina spole¢nost
rakouské firmy Sonnentor, s niZ spole¢n¢ buduje obchodni zna¢ku Sonnentor. Jeji hlavni
ideou je hluboka, dlouhodobé a obapolné vyhodna spoluprace obchodni a zpracovatelské
spolecnosti spolu s biofarmafi. Zakladnim motivem je zpracovani a vyroba produktl z
kontrolovaného ekologického zemédé€lstvi — jakozto jedind moznd alternativa
primyslovému velkozemédélstvi se vSemi jeho problémy, jako jsou nadprodukce,
potravinové skandaly, tyrani zvitat, zneciSténi biosféry a genové manipulace. Nyni vede
firmu pan Josef Dvotacek. Pfi jejim budovani oZivuje tzv. braunfield, coZ znamena, Ze
revitalizuje staré vyrobni arealy, které ptestaly plnit pivodni funkci, pro kterou byly v
tak dalsi zeméd¢€lskou pidu. V soucasnosti firma uzce spolupracuje s 31 biofarmafii z celé
Ceské republiky, zaméstnava pies 60 zamé&stnancl a vyvazi zbozi do vice nez 40 statli po
celém svété. 25% produkce je uréeno pro mistni trh, ktery zahrnuje 1 Slovensko, Polsko,
Mad’arsko a Pobaltské republiky. Spoletnost Sonnentor s.r.o. v Cejkovicich, oznamila
hospodarské vysledky za rok 2009/10, ve kterém obrat firmy dosahl vyse 114 mil. K¢, coz

predstavuje meziro¢ni narist ve vysi 11 % [1,3].
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2 EKOLOGICKE ZEMEDELSTVI

Ekologické zemédélstvi (n¢kdy téz biozemédélstvi, fid¢eji organické zemédélstvi z
anglického ,,organic agriculture®) je takovy zpiisob hospodateni, ktery bere ohled na
ptirozené kolob¢hy a zavislosti a umoziuje tak produkovat vysoce kvalitni a hodnotné
potraviny. Jeho prioritou je kvalita, nikoli kvantita produkce. Je zalozené na zasadach
neobnovitelnych zdrojl, ochrané zdravi populace ale i udrzeni zaméstnanosti v zeméd¢lstvi
a na venkové a udrzeni biodiverzity (rozmanitosti rostlinnych a zivociSnych druht). Je
jednim z prostfedkt trvale udrzitelného rozvoje a od roku 1994 je soucasti zemédélské
politiky Evropské unie. Organické zemédélstvi je jedna z teorii zemédélského hospodatenti,
zalozena Cist¢ na pouzivani organickych hnojiv (hntj, kejda, kompost, atd.), ktery
nepiipousti hnojiva minerdlni. Velky diraz je kladen na pfirozenou pldni Urodnost,
vyhnojovani poli a agrotechniku. Opakem organického zemédélstvi je konvencni
zem&délstvi, které je postaveno na maximdalnim zisku. Kompost patii mezi hnojiva
povolena v ekologickém zeméd¢lstvi. Chlévsky hniij nahrazuje v ekologickém zemédé€lstvi
primyslovéa hnojiva. Zakladem ekologického hospodareni je zdrava ptida. To znamena, Ze
se neda zacit s biozeméd¢€lstvim na pide¢, kde donedavna probihalo chemické hnojeni apod.
Udrzeni a zlepSovani urodnosti plidy se provadi organickym hnojenim, zelenym hnojenim,
pestrymi osevnimi postupy a Setrnym zpracovanim pudy. Diky stfidani plodin na poli a
mnohotvarné kulturni krajin¢ v jeho okoli se vytvari biologicka rovnovaha, ktera posiluje
schopnost rostlin se branit proti chorobam a Skidciim. Regulace plevell se v ramci
ekologického zemédélstvi provadi s vyuzitim moderni techniky pftizplisobené piirodé.
Ekologicti zemédé€lci nesmi pouzivat primyslova hnojiva, syntetické pesticidy, herbicidy,
rustové reguldtory a geneticky modifikované organismy. Zvifata jsou na ekologickych
farmach krmena prevazné z produkce vlastniho ekologického podniku a je jim umoznéno,
aby si zila tak, jak je jim od pfirody vrozené. Ekologickd farma chovéd jen tolik
hospodarskych zvitat, kolik je schopna uzivit vlastni produkci krmiv. Nakup krmiv je
mozny pouze z jinych certifikovanych ploch. Zvitatim musi byt umoznén pohyb mimo
ustdjeni (a to 1 v zim¢) a je predepsdna minimalni rozloha pastvin na 1 kus. Masové chovy
jsou proto vylouceny. Zakdzany jsou genové manipulace, pouzivani hormont i pfenosy

embryi.
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2.1 Pravni uprava ekologického zemédélstvi

V Ceské republice definuje ekologické zemédélstvi a stanovuje kriteria pro oznadeni
produkta jako ,,produkt ekologického zemédelstvi zakon ¢. 242/2000 Sb. Od 1. kvétna
2004 se pak i na Ceskou republiku vztahuje Nafizeni Evropské Rady &. 834/2007 o

ekologickém zeméd¢lstvi, které je zadvazné pro vSechny ¢lenské zemé Evropské unie [4].

2.2 Vyvoj ekologického zemédélstvi

Zejména diky dotaénim stimulim pocet ekologickych zemédélcti dynamicky nartsta.
K 31.12.2010 jich hospodafilo jiz 3 517, a to na celkové vyméte téméf 450 000 ha, coz
predstavuje podil vice nez 10,55% z celkové vyméry zemedélské pudy. Stabilné se zvysuje
vymeéra orné pudy, kterd dosahla 55 000 ha, coz znamena nartst o 10 000 ha za rok 2010.
Zvysila se také vyméra vinic v ekologickém zeméd€lstvi na soucasnych 803 ha a jsou
registrovany prvni chmelnice. Ve strukture uziti piidy v ekologickém zemédélstvi nadale
pievazuji travni porosty, které v soucasné dobé predstavuji zhruba tfetinu vSech travnich

porostil v CR.

Pocet ekofarem se tak zvysil za rok 2010 o 31%, pocet vyrobct biopotravin o 26% a dosahl

jiz téméf 630 provozoven. Vymeéra rybnikl v ekologickém zemédélstvi dosdhla 54 ha.

Ackoliv na ¢eském trhu stale pfevazuje podil zahrani¢nich biopotravin, nabidka ceskych
biopotravin se postupné rozsifuje. V posledni dobé stoupd také obliba riznych forem
pfimého prodeje zekofarem, zejména prostfednictvim farmaiskych trhi a biobedynek

[5,6].

2.3 Jak stat podporuje biovyrobce

Pokud se ekozemédélec piihlasi k Cerpani dotace, mize mu byt ztitulu “Ekologické
zemédé@lstvi® v rdmci agroenvironmentéalnich opatfeni v ose Il Programu rozvoje venkova
vyplacena ¢astka v rozsahu od 71 EUR/ha za travni porosty azZ do 849 EUR/ha za vinice,
ovocné sady nebo chmelnice. Z vykladu nafizeni vlady 79/2007 je jasné definovano, ze se
jednd o podporu zameétfenou na ochranu a udrzbu zivotniho prostifedi, zejména také
biodiverzity, a nelze zni podporovat vyrobu, jak se ¢asto myln¢ i mnoho odbornik

domniva. Biopotraviny jsou ztohoto pohledu vitanym vedlej§im produktem, nicméné
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v ramci dotaci na ekologické obhospodarovani plidy nelze jejich vyrobu pfimo dotovat

[15].

CR se aktivné podili na zvySovani povédomosti o vyznamu ekologického zeméd€lstvi a

biopotravinach formou financovani propagacnich a osvétovych aktivit. Mezi
nejvyznamngj$i aktivity statu patii realizace celostatni osvétové kampané ,,Propagace
ekologického zemédélstvi a jeho produktli — pfirodni bohatstvi* (2008 — 2010) zamétenou
na zvyseni informovanosti spotfebitelti o biopotravinach a dale od roku 2005 kazdoro¢ni
akce ,,Zari-Mésic biopotravin a ekologického zemédélstvi“. K propagaci EZ pfispivaji
vyznamnou meérou také nevladni organizace, a to osvétovou cinnosti vramci svych
realizovanych projektd, zajiStovanim informacniho servisu a pravidelnou organizaci

tradi¢nich osvétovych akci [5,6].

2.4 Rozvoj ekologického zemédélstvi v Ceské republice:

Tab.1. Rozvoj ekologického zemédélstvi v Ceské republice

Ukazatel 31.12.2006 [31.12.2007 | 31.12.2008 | 31.12.2009 | 31.12.2010
Pocet ekofarem 963 1318 1946 2689 3517
Vyméra
zemédéElské
pidy v 281535 | 312890 | 341632 | 398407 | 448202
ekologickém
zemédélstvi (ha)
Podil na celkové
vyméie zemddelské | 6,61 7,35 8,04 9,38 10,55
pidy (%)
Zlyr)nera omepudy | 5347857 | 29505 | 35178 | 44906 | 54937
a
Vymeéra trvalych
travnich porostd 232 189,53 | 257899 | 281596 | 329232 | 369272
(ha)
Z-"lmera trdvaly}‘ih 1625 | 2764 | 3678 | 5128
V“,t“f (sa Y)l(, ;) 1 195,61
ymera trvalye 245 341 645 803
kultur (vinice) (ha)
Ostatni plochy (ha) | 24 670,97 | 23616 | 21753 19890 | 18054
Pocet vyrobeil 152 253 422 497 626
biopotravin

[4,6]
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2.4.1 Akéni plan CR pro rozvoj ekologického zemédélstvi v letech 2011-2015

Pro rozvoj ekologického zemé&délstvi v CR vypracovalo Ministerstvo zemédélstvi tzv.
Ak¢ni plan, ktery navazuje na aktudlni vyvoj v této oblasti v EU. Ten se zamétuje na
spotiebitele a zdroven vytvari zemédélcim v EU volny prostor k tomu, aby produkovali, co

si zada trh.

2.4.2 Hlavni cile Akéniho planu do roku 2015:

1. Vybudovani stabilniho, dlouhodobé prosperujiciho a konkurenceschopného trhu
s bioprodukci, vyrdbénou efektivné a zaroven podle principti EZ, s ohledem na pohodu

zvitat, zivotni prostfedi a Setrné zpracovatelské metody.

2. Vytvoreni takové infrastruktury, kterd bude umoZznovat kontinudlni a dlouhodobé
udrzitelny rozvoj a zaroven bude vytvaret podminky k tomu, aby mohla byt bioprodukce

vyznamnou polozkou ¢eského EZ (vyznamné zvySeni produkce ¢eskych biopotravin).

3. Dosazeni efektivniho propojeni prvovyroby a zpracovatelskych aktivit zemédélského 1

nezemé&délského charakteru v ramci celého EZ [5].
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3 BIOPRODUKT

Bioprodukt, resp. biopotravina je vypéstovany produkt ekologického (biologického,
organického) zemédélstvi, tedy bez pouziti umélych hnojiv, Skodlivych chemickych

postiiki ¢i geneticky modifikovanych organismti (GMO) a vyrobk na jejich bazi [7].

Spotiebitel ma tak zaruku ptivodu z kontrolovanych zdrojii a postupti v prvovyrobé i ve

zpracovatelském useku [14].

3.1 Charakteristika bioproduktu

Je mozné vnimat bioprodukt a biopotravinu jako odlisné pojmy. Zatimco bioprodukt je
surovina (nebo pfimé pozivatina), kterda muze byt rostlinného nebo zivocisného ptivodu,
vzesla z ekologického zemédélstvi, biopotravina je vétSinou zpracovanym bioproduktem

[7].

Obsah kontaminantii neni u biopotravin stanoven zvlastnimi normami, ale vétSinou byva
niz§i nez v potravindch zkonvenéniho zemédé€lstvi. Naopak muze byt vys$i obsah
mikroorganismu a ptirodnich toxickych latek. Biopotraviny proto vyzaduji stejné pfisnou
kontrolu zdravotni nezavadnosti jako bézné potraviny. Vyzivova hodnota biopotravin se
nezkouma do takové hloubky jako u konvenc¢nich potravin, ale vyrazné se nelisi. Uvadéji
se vyss§i obsahy nékterych vitamind, mineralnich latek a vlakniny a naopak niz§i hlavnich
zivin. Senzorickd hodnota se také vyrazné neli$i, n€ékdy muize byt vyssi, v n€kterych

ptfipadech naopak nizsi [14].

3.2 Loga pro ekologické zemédélstvi

Biopotraviny vyrobené v Ceské republice musi byt oznacené jak ndrodni znackou, tzv.
biozebrou, tak i novym evropskym logem. Biopotraviny z dovozu mohou byt oznaceny

biozebrou, ale nemusi [8].

Co se tyce piimé podpory propagace znaceni vyslovné Ceskych potravin, museli jsme ji
jako stat po vstupu do EU omezit, protoze z evropskych a statnich penéz jednotlivych zemi
EU nelze propagovat narodni znaceni, které by mohlo zpochybiiovat spole¢ny evropsky trh

[15].
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3.2.1 Narodni znaceni

Obr. 1. Narodni znaceni

Graficky znak BIO, tzv. biozebra, s napisem ,,Produkt ekologického zeméd¢lstvi® a s
¢islem kontrolni organizace CZ-BIO-001, CZ-BIO-002 nebo CZ-BIO-003, se v CR
pouziva jako celostatni ochranna zndmka pro biopotraviny. K jejimu udileni jsou
Ministerstvem zemédélstvi povefeny kontrolni organizace KEZ o.p.s., ABCERT AG,
organizacni slozka a Biokont CZ, s.r.o. Logo je mozné pouzit pouze v souladu
s ustanovenim zdkona ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zeméd€lstvi, ve znéni pozdéjsich
predpisi, a vyhlasky ¢. 16/2006 Sb., ze dne 6. ledna 2006, kterou se provadéji néktera

ustanoveni zdkona o ekologickém zeméd¢lstvi.

3.2.2 Evropské znaceni

Obr. 2. Evropské znaceni

Graficky znak loga spolecenstvi oznacujici ekologickou produkci je definovéan v nafizeni
Rady 834/2008 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produkti a o zruSeni
nafizeni (EHS) ¢.2092/91. Grafickou podobu loga, podminky pro jeho uzivéani, tvar
¢iselného a kodu kontrolnitho subjektu stanovuje natizeni Komise (EU) ¢. 271/2010,
kterym se méni natizeni (ES) ¢. 889/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni
Rady (ES) ¢. 834/2007, pokud jde o logo Evropské unie pro ekologickou produkci. Jeho
uzivani je od 1. ¢ervence 2010 povinné. Vedle povinného uZivani loga EU pro ekologickou
produkci na balenych biopotravinach plati od 1. ¢ervence 2010 také povinnost oznaCovat
na obalu rovnéz misto, kde byly vyprodukovany zeméd¢€lské suroviny, z nichz se produkt

sklada. Pro biopotraviny dovezené do EU ze tietich zemi je evropské logo dobrovolné [8].
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3.3 Kyvalita biopotravin a bioprodukti, certifikace

Kvalita bioproduktii je na rozdil od konven¢nich zemédélskych komodit ur¢ovana kvalitou
celého zemédélského systému a zpracovatelského postupu. Je dédna zplisobem, jakym byly
rostliny vypéstovany, jak byla zvitata chovana a jak byl bioprodukt zpracovan (zuslechtén),
skladovan a distribuovan. Tedy technologii produkce, kterd je urcena piisnymi predpisy a
zajiSténa stejné pifisnym kontrolnim systémem. S kvalitou souvisi 1 zplsob produkce z
hlediska etického, moralniho, socidlné-psychologického a environmentalniho, kdy si je
spotiebitel védom, Ze zplsob produkce byl ekologicky, Setrny k Zivotnimu prostiedi,
ohleduplny k chovu hospodaiskych zvifat a vSemu zivému, Setrny k neobnovitelnym

zdrojiim surovin a energie.

3.3.1 Znaceni bioproduktu

V ramci bioprodukti je tieba rozliSovat dvé kategorie produktu, jejichZ znaceni je taktéz
odlisné.

1, Produkty z ptechodného obdobi - ucelem pifechodného obdobi neboli tzv. konverze je
preména tradi¢ni zemédélské vyroby na ekologické zemédélstvi zplisobem uvedenym v
zadosti o registraci, a zabezpeceni odstranéni vlivu negativnich dopadid piedchozi
zemédelské ¢innosti na zemédélskou pudu, krajinu a zivotni prostiedi. V tomto obdobi
zemé&délec teprve zacina produkovat dle smérnic obdobi konverze, které trva 2-3 roky,
max. 6 let. Podle zédkona jsou tyto produkty oznaceny chranénou znackou ,,produkt z

ptechodného obdobi*.

2, Bioprodukty - bioprodukty maji oznaceni ptivodu z ekologického zemédélstvi nebo maji
druhové nazvy vytvorené ,,bio* k obvyklému nazvu tradi¢cniho vyrobku, nebo nazev novy
obsahujici pfedponu ,,bio“ nebo piivlastek ,.ekologicky*“ (biologicky, organicky). Pfi
uvadéni na trh musi byt kromé¢ tohoto znaceni vyrobky opatfeny stanovenou znackou
bioprodukty, tzn. chranénou znackou a nazvem, eventudlné¢ ochrannou zndmkou
producentského svazu a firemnim ndzvem vyrobce. V Evropské unii Ize také pouzivat

celoevropskou znacku pro biopotraviny, kterd je vSak pouzivana zatim pouze ojedinéle [7].
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3.4 Vyroba biopotravin

1. Kazdy, kdo hodl4 zah4jit vyrobu biopotravin, je povinen pisemné ohlésit tuto skutecnost

neprodlené ministerstvu. Toto ohlaSeni musi obsahovat:

a) u fyzické osoby jméno, piijmeni, misto trvalého pobytu, rodné ¢islo nebo datum
narozeni, neni-li vydano rodné c¢islo, u pravnické osoby obchodni nazev, sidlo a

identifikaéni ¢islo

b) polohu provozovny, ptipadné¢ zemédélskych pozemki, kde se vyroba biopotravin

uskuteciiuje
¢) povahu vyroby biopotravin a druhy biopotravin

2. Ministerstvo vede seznam vyrobcl biopotravin a zvetejiiuje je ve Véstniku Ministerstva

zemedélstvi.

3. K vyrob& biopotravin miize byt pouzito mimo bioproduktli, ptidatnych latek a
pomocnych latek také surovin zemédélského plvodu nepochézejicich z ekologického
zemé&délstvi nebo z pfechodného obdobi v mnozstvi, které nesmi presdhnout 30 %, a to za

podminek uvedenych v provadécim pravnim piedpisu.

4. Vypocet procentualniho zastoupeni jednotlivych sloZek stanovi provadéci pravni

predpis.

5. Pridatné latky, pomocné latky a suroviny zemédélského plivodu nepochézejici z
ekologického zemédélstvi nebo z prechodného obdobi, které mohou byt pouzity pro vyrobu

biopotravin, stanovi provadéci pravni piedpis.

6. Vyrobce biopotravin je povinen pii vyrob¢ biopotravin a jejich skladovani pouzivat
pouze zpracovatelské postupy, materidly a prostfedky k asanaci a ¢iSténi vyrobnich zafizeni

a skladu, které stanovi provadéci pravni piedpis.

7. Vyrobce biopotravin je povinen zajistit, aby nedoSlo ke smiseni nebo zaméné

bioproduktti nebo biopotravin s jinymi produkty nebo potravinami.

8. Soubéznd vyroba potravin a biopotravin musi byt ¢asové nebo prostorové oddélena,

zejména musi byt zajisténa identifikace vyrobnich davek. O vyrobé biopotravin musi byt



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

oddé€len¢ vedena ptedepsand pritkazna evidence. Podrobnosti o této evidenci a o soub&zné

vyrobé stanovi provadéci pravni predpis.

9. Vyrobce biopotravin je povinen pii pouziti bioproduktii ziskanych sbérem bylin a plod
ve volné pfirod¢ z volnych sbéri prokazat, Ze tyto bioprodukty vyhovuji pozadavkim

stanovenym v § 16 odst. 1. Tato skute¢nost musi byt dolozena:
a) ¢estnym prohldsenim sbérace o datu a mnozstvi sbéru a mapou s vyznacenim mist sbéru

b) Cestnym prohlaSenim uzivatele pozemkii, Zze v mistech sbéru v poslednich 3 letech

nepouzil latky, které nejsou pro ekologické zemédélstvi povoleny

¢) stanoviskem okresniho uradu pfislusného podle mista sbéru, ze sbér bylin a plodi v

prislusné oblasti nenaruSuje druhovou rozmanitost

10. Nalezitosti Cestnych prohlaSeni podle odstavce 9 stanovi provadéci pravni predpis[16].

3.5 Porovnani kvality a bezpecnosti ekologické a konvenéni potraviny

Vysledky studie Technologické fakulty Mendelovy univerzity, kterd porovnava kvalitu a
bezpecnost ekologické a konvencni potraviny jsou nejednoznacné a Casto protichidné.
Vyjimkou je vyS$i obsah kyseliny askorbové v nékterych ekologickych produktech ve
srovnani s odpovidajici konvenc¢ni potravinou. Nékteré studie naznacuji, vyzivoveé
vyhodnéjsi sloZzeni mastnych kyselin v organickych mléénych vyrobcich, které vSak neni
disledkem ekologického zeméd¢lstvi, ale sloZzenim stravy. Mnohé organické potraviny
jsou castéji kontaminovany mykotoxiny nez konven¢ni potraviny. Niz$i vyskyt rezidui
pesticidl v biopotravindch neni podstatny, protoze z hlediska ucinkl na zdravi, je piijem
pesticidii v konvenc¢nich potravindch méné nez 1% pftijatelné denni davky. Rozdily mezi
ekologickymi a konvenénimi potravinami ve znaku nutri¢éni hodnoty a bezpecnosti, a
mozny vliv na lidské zdravi, jsou vétSinou pfili§ malé, aby se daly zjistit. Vyjimkou je
mensi riziko ekzému u déti po poziti ekologickych mléénych vyrobkii. Senzorickd kvalita

biopotravin je stejnd nebo nizsi nez u béznych potravin [31].
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4 HISTORIE CAJE

Nejstar$i divéryhodné zminky o ¢aji zacinaji prvnim stoletim naSeho letopoctu, a to v
¢inském slovniku z roku 350, v némz se badatel a basnik Kuo-Po’ zminuje pod nazvem
Kiu o ¢aji. Uvadi, Ze napoj se ptipravuje z listki vatenim. Tyto Gdaje piijalo mnoho autorti

¢ajov¢ historie za nejstar$i vérohodny zdznam o ¢aji.

Dlouhou dobu byl ¢aj jen zélezitosti ¢inského dvora. Az koncem 4. stoleti se zacina
rozsifovat jako 1€k. Tehdejsi ptiprava se vSak znacné liSila od dnedni — listy byly trhany a
lisovany do placek, které se susily, az z€ervenaly, pfidala se cibule a zazvor a po povareni
se teprve tento ¢aj — 1€k podaval. V 7. stoleti uz zacina Caj pronikat i do lidovych vrstev
spolecnosti a jsou zakladany prvni cajovny. Rok 780 se stava velice dilezitym v Cajové
kultute, a to vydanim prvni samostatné knihy o ¢aji, kterou napsal ¢insky ¢ajovy odbornik
Lu-Yu. Jmenuje se Ch'a-Ching a stala se svatym pismem vSech milovniki ¢aje. V té dob¢
se také zacina ménit zpisob ptipravy ¢aje. Surovinou je stale lisovana placka, avsak lehce
prazend a rozemletd na prach. Jsou zavrzeny kotenici piisady a upfednostiiuje se jemna
chut napoje. Dokonce podle Lu-Yu je dulezité, aby voda byla pramenitd a cerstva.

Konzumace ¢aje se zacala znacné rozSifovat, takze roku 780 zavedla vlada na ¢aj dar.

Zacatkem 8. stoleti, presnéji roku 805, piinesl ¢insky buddhisticky misionatr Tenkjo ¢aj do
Japonska, kde se o 300 let pozdéji zacal v oblasti Kjoto péstovat. Pozdéji se vSak stal
napojem velmi rozsifenym a pro jeho pfipravu se v 15. stoleti zacal uplatiiovat cajovy
obiad pievzaty z Ciny. Japonské rodiny mély zvlastni ¢ajové pokoje nebo domky s velmi
malymi vchody, aby se kazdy, kdo chtél ochutnat, musel pied vstupem sehnout a vyjadrit
tak pokoru tomuto népoji. Tradice ¢ajového obfadu se udrzela dodnes, uziva se kvalitni ¢aj
macca, ktery se za pomoci nejlepsiho ¢ajového nacini ptipravuje az 4 hodiny [9].

Mistni ¢aje jsou pievazné zelené a jejich domaci spotieba je tak velkd, Ze pro vyvoz mnoho
nezbyva [10].

Caj se rozsitil také do Tibetu.

Tamni kocCovnici jej popijeji s rozpuSténym jacim madslem a se soli, coz je pro nas
Evropany zpusob naprosto neobvykly. Michani tuku a ¢aje ma vSak v nehostinnych a

chladnych podminkach Tibetu dobré divody ¢aj ma vysokou energetickou hodnotu a

obnovuje tak sily lidi.
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Prvni pisemna zminka o ¢aji mimo zemé jako Cina, Japonsko a Tibet je datovana rokem
851. Je to popis Caje v knize arabského cestovatele a kupce Sulejmana, ktery dokonale
poznal zemi s vyspélou &ajovou kulturou - Cinu. Ve svém cestopise mimo jiné uvadi: “Z
nerostnych latek si kral uchovava pravo na siil a na rostlinu, jez se pije spafena teplou
vodou. Tato rostlina se prodava ve vSech méstech za vysokou cenu a jmenuje se Sach. Ma

vvvvvv

voda a nalije se na rostlinu“[9].

Nejstarsi tiSt€na zprava o ¢aji v Evropé je z roku 1559, kdy benatsky spisovatel Giovanni
Battista Ramusio ve své knize Cesty a putovani uvetejnil popis ¢aje. Prvnim Evropanem,
ktery osobné ochutnal ¢aj a napsal o jeho chuti, byl portugalsky jezuita Gaspar da Cruz. To
bylo v roce 1560. V poloviné 17. stoleti byly Holandsko a Francie na prvnich mistech ve
spotiebé ¢aje. Z roku 1680 pochazi prvni zminka o pridavani mléka do caje. V té dobé se v
Holandsku objevuji prvni restaurace nabizejici Caj. Pocinaje rokem 1850 =zacCinaji
Holand’ané obchodovat i s Amerikou. Prvni ¢aj pfivezl americkym (pfesnéji holandskym)

kolonistim Peter Stuyvesant do tehdejsiho New Amsterodamu, dnesniho New Y orku.

Do Anglie prvni vzorky ¢aje dorazily nékdy mezi léty 1652 a 1654. Caj se stal velmi rychle
natolik populdrni, Ze brzy vytlacil anglické pivo jako narodni népoj. Britové jsou dodnes
nejvétsimi dovozci a spotiebiteli ¢aje (kolem 5kg na osobu roéng). Caj byl velmi oblibeny
v americkych koloniich a pro potvrzeni svého statutu ptisného kolonialniho vladce uvalila
britskd vlada na ¢aj clo (spolu s nckolika dal§imi pfedméty). Vysledkem byl bojkot
spotieby ¢aje kolonisty, ktefi zacali pouzivat nahrady, zejména kavu. Tento bojkot se stal
startovacim bodem pro revoluci a 16. prosince 1773 skupina kolonisti pfevlecenych za
indiany prepadla tfi anglické lod¢ a vysypali cely naklad (342 beden ¢aje) do Bostonského
zalivu. Incident zndmy v americké historii jako tzv. "Bostonské piti Caje" spolu s odvetou

britské vlady pomohl podnitit americkou burzoazni revoluci.

V Indii, kterd byla dlouhou dobu anglickou kolonii, se skute¢ny zajem o ¢aj objevil az
v ticatych letech 19. stoleti. Nejprve byly ajovnikové kefe a semena dovezeny z Ciny.
K pocatkim caje v Indii patii 1 to, Ze jeden britsky duastojnik objevil na severovychodé
zemé v Asamu divoce rostouci ¢ajovnikovy strom. V dalSich letech byly pralesy v Asamu

pfeménovany na ¢ajovnikové plantaze [11].
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Dnes se za nejkvalitnéjsi a nejdrazsi ¢aj povazuje ¢aj z oblasti Darjeeling. Na Cejlonu se
zacalo s péstovanim caje tak trochu nestastnou ndhodou. Oblibeny zde byl predevsim
kavovnik, ktery se zde kvili rzi, jez znicila plantaze, nedal dale péstovat. Na tomto ostrove
se ¢aj ceni podle nadmotské vysky, ve které roste. Nejkvalitnéjsi ¢aj pochazi z vySek okolo
2000 m.n.m. Plati zde pravidlo, ze v ¢im vétsi nadmotské vysce €aj roste, tim je vyssi jeho

cena. Z napoje nejbohatsich se béhem staleti stal napoj, ktery si zamiluje témét kazdy [9].

Nejvétsim péstitelem Caje v Africe je Kenla. Na produkci ¢aje se podili také Sri Lanka,
Vietnam, Turecko, Bangladé§ a Iran. Na americkém kontinenté dosahuji vyznamngjsi

produkce Caje Argentina a Brazilie [11].

4.1 Mlhavé poéatky ¢aje v Cesku

Pocatky caje v Ceskych zemich nejsou jednoznacné dolozeny, protoze tenhle napoj tu na
rozdil od né¢kterych zapadoevropskych krajin nezptlisobil Zadnou okamzitou senzaci a

dobové zdznamy o ¢aji jsou tedy dost mlhavé.

Prvni zasadngjsi zminka o ¢aji v Cesku se objevuje prekvapivé pozdé — az Sest let poté, co
v Plzni navafili prvni lezdk — v roce 1848. To, jak znamo, byla doba v riznych koutech
Evropy vpravdé revoluéni — Cechy nevyjimaje. V Praze se generdl Windischgritz toho
pamatného roku snazil kanonddou dobyt barikddy a malem se mu to povedlo. Nebyt Caje.
Kdyz uz prazskym barikddnikim dochézely sily, vyskocil na barikddu pobliz Karlova

mostu divoky chlupaty chlap, zatval ,,Davij ¢aja!* a jal se rozlévat hrdiniim ¢aj z konvice.

Tolik legenda. Je zfejmé, Ze ¢aj, minimalné coby slovnikovy termin, musel byt ve ,,vysSich
kruzich® v Cesku znam uz diive. Do kredencti ¢eskych domacnosti, které §ly s dobou, se
¢aj dostal ve 2. polovin€ 19. stoleti ¢ili relativné nedavno. A pfiSel ze zapadni Evropy,
konkrétn¢ z Britanie. A nikoli jako napoj, nybrz jako spolecensky zvyk. Samotny ¢aj byl v

»cajich o paté* pouhou mddni rekvizitou [12].

4.2 Puvod nazvu ,tea“ a ,,éaj*

V davnych dobach se ¢aji fikalo ,tu [tchu] (napf. ve starém klasickém dile Shi jing [S’
ting| (Kniha pisni). V dal$im staro¢inském dile z obdobi dynastie Chan Er Ya je Caj
nazyvan téz ,,jia [tia]“ s vysvétlenim, Ze ,,jia je hotkym tu®. Z tia se pozdé&ji stalo ¢a [Echa],

coz dalo za vznik slovanskému (ale i indickému) slovu ¢aj. Z ptivodniho ,,tu* posunem
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vyslovnosti vzniklo ,te* [tche], ze kterého se vyvinulo anglické tea, némecké Tee a dalsi

obdoby tohoto slova [13].

4.3 Cajovnik
Celed: Camelliaceae
Rod: Camellia

Druh: Camellia sinensis

Cajovnik, camellia sinensis, ptibuzny nasi kamélie, je uslechtild forma stale zeleného kefe
s tmavymi, lesklymi, koZovitymi listy a malymi bilymi kvéty, ktery pochazi pravdépodobné
z horskych lesti podél hranice Barmy a Indie s Cinou. Ve volné piirodé dosahuje vysky asi
10 metrd. Slechténé rostliny jsou viak stile sefezavany, aby nebyly vy$si nez 1,5 metra,

coz jednak usnadiuje sklizen listli, jednak podporuje tvorbu novych listka [10].

O kvalité¢ a chuti ¢aje rozhoduji podminky péstovani Cajovniku a zpracovani €ajovych
listki. Nejlep$i podminky pro rist maji cajovniky pfi teploté¢ od 18 do 28°C [17].
Cajovniku se daii od hladiny mofe po nadmotskou vysku 2200metri a od rovnikovych
oblasti po 45° severni zemdpisné sitky (pobiezi Cerného mofe a &asti severni Ciny a
Japonska), vzdy v kyselé pid¢ a v oblastech s ¢etnymi sraZkami. Nejlepsi vynosy byvaji ve
vySce okolo 1200metri. Dodnes se €aj sklizi prevazné rucné, i kdyz jiz existuji specialné
upravené kombajny a jind vhodna mechanizace. Kazdych 7-14 dni se z kazdého vyhonku
otrhava termindlni pupen a dva koncové listky; zkuSeny sbéra¢ nasbird 27-32kg ¢ajovych
listki denné. V teplych oblastech (napf. na Sri Lance) zaind ket rodit ve ¢tvrtém roce a
sklizeti muze probihat po cely rok, ale ve vysSich polohach nebo v chladngjsich oblastech
muze trvat az deset let, nez ketfe dospé&ji, a sklizeil se omezuje jen na vegetacni obdobi.

Plodnost ¢ajovniku je nejméné 50 let [10].

4.3.1 Zpracovani ¢aje
Cajové listky se zpracovavaji v co nejkratsi dobé po sklizni a vétSinou pfimo na plantdzi.
Jednotlivé faze zpracovani Caje jsou dnes jiz vétSinou vSude vysoce mechanizované.

Zavadnuti — Cerstvé natrhané ¢ajové listy se rozprostiou na liskach a nad nimi proudi az 24

hodin Cerstvy nebo ohtaty vzduch. Listy pfitom ztrati asi 40% své hmotnosti.
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Svinovani — porusi se bunécné tkané listd, a tim se uvolni zakladni silice a enzymy.

Prosévani — na vibrac¢nich sitech se oddé€luji jemné;jsi listky od hrubsich a ty pak znovu

prochdzeji svinovanim a dal$im prosévanim.

Fermentace — proces okysli¢ovani ve vlhkém vzduchu, ktery trva az ¢tyii hodiny a béhem

ného se zméni barva listd na rezavé hnédou.

SuSeni — v proudu horkého vzduchu. Caj z€ernd a ziska typickou vini. Pak uz je pfipraven

k baleni [10].

4.3.2 Baleni ¢aje

Znehodnocovani jakosti ¢aje barvenim, michanim s jinymi rostlinnymi substancemi ¢i jiz
pouzitymi ¢ajovymi listy ptisobilo v minulosti mnoho potizi. V 19. stoleti proto obchodnik
John Horniman misto sypaného ¢aje zacal proddvat Caj v zapeceténych papirovych
bali¢cich, nesoucich jako zaruku jakosti jeho jméno. Cajové sacky se zaGaly pouzivat
v roce 1904, kdyz americky obchodnik s ¢ajem Thomas Sullivan rozeslal jako vzorky malé
hedvabné sacky s ¢ajem a divtipné zékazniky napadlo, Ze se vyborn€ hodi pro rychlou
ptipravu caje. Evropu vSak dobyly az v 50. letech minulého stoleti. Kdyz se ¢aj zacal
dopravovat karavannimi stezkami do Ruska a do Tibetu, vznikla neobvykla forma jeho
baleni: lisované cihlicky tvrdé jako kamen, které nebyly tak objemné jako bézna baleni.
Nalev znich se upravoval povafenim nastrouhaného caje ve vodé. Aroma caje nejlépe
uchovame, kdyz jej ihned presypeme do vzduchotésnych krabicek, které nepropoustéji
svétlo, a ty skladujeme pii pokojové teploté. Nikdy nenechavame caj ve skle nebo

v naddobkéach z plastu [10].

4.3.3 Obecné zasady pro pripravu ¢aje

Caj se pavodné piipravoval v kotlicich nad ohném, potieba udrzet ¢aj teply i b&hem
popijeni, vedla ke vzniku ¢ajové misky s poklitkou zvané cung. Cajova konvice, ajnik,
vnikla az v 16. stol., jejim predobrazem byly ¢inské porcelanové konvice ur¢ené pivodné

k servirovani vina.

Caj mizeme piipravit dvéma hlavnimi zptisoby. Bud’ louhovanim a pielitim pies sitko

(Cajovy filtr), pouzitim cajového vajicka atp., na takzvany Cisty nalev. Nebo listky
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umistime do konvice se sitkem ¢i do ¢ajové misky s poklickou a nasledné zalévame vodou
a pfipravujeme tak ¢aj postupné.

Prvni zptisob je vhodny pro caje, jez davaji pouze jeden ndlev, pro bylinné smési, Caje
kotenéné atp..

Zpusob druhy je vhodny pro caje vicendlevové, pievazné zelené, oolongy, zluté a
kvalitnéjsi bilé.

Voda na ¢aj by méla byt jen lehce prevarena. V okamziku, kdy zacne viit, bychom ji méli
stahnout z ohné ¢i pfivodu tepla. Rychlovarné konvice tuto ¢innost vykonéavaji sami, jejich
pouzivanim se ztraci jistd romantika, prakti¢nost je vSak neoddiskutovatelna. Dale by méla
byt Cistd a hygienicky nezadvadnd, vyvarujme se vody minerdlni ¢i naopak destilované.
Cittané doporucuji vodu pramenitou, je viak tieba si dobfe ovéfit kvalitu a nezavadnost
zdroje.

Mnozstvi ¢aje se u jednotlivych ¢aji rizni, zde je tieba piistupovat individualné dle druhu
a jakosti Caje, také zalezi na pozadované vysledné chuti. Doba louhovani je taktéz zavisla
stejnym zpusobem. Anglické pravidlo jedné Cajové 1zicky na jeden decilitr Caje a jedné
1zicky navic pro konvicku, bylo vytvofeno pii popijeni ¢aje cerného, do jisté miry ho
muzeme uplatnit 1 u druhi jinych. Pravidlem vztahujicim se na ptipravu ¢aje obecné ovSem
neni, zadné takové pravidlo neexistuje. Caj by mél byt nabiran 1zi¢kou nebo lopatkou
vyrobenou ze dieva.

Konvicka ¢i ¢ajova miska by méla byt Cistd a predehiatd. Neglazované nadoby jsou
pouzitelné vzdy pouze pro jeden ptedem urceny druh Caje, nebot’ nasavaji aroma. |

v nadobéach glazovanych bychom se mohli snazit toto pravidlo dodrzovat. Neni ale
saponatem je tfeba konvicku nebo misku dikladné oplachnout. Kovové nadoby nejsou
vhodné, ptimhoutit o¢i lze u nadob nerezovych. V nerezovych nadobéch se serviruji dle

tradice Caje pripravované na severu Afriky [18].

4.3.4 Servirovani ¢aje

Caj servirujeme v konvicce, kterou poklddame podsalkem a poddvame spolu s Sdlkem a
podsalkem, vpravo se klade ¢ajova l1zicka. ZvIast na podsalku pfindSime citrén, cukr a

pfedem nabidnuty a hostem vybrany baleny caj.
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Servirujeme zprava pied hosta v poradi: Salek s podSalkem a 1ziCkou, vpravo nahoru

konvicku a pted konvicku podsalek s ¢ajem, cukrem a citrénem [19].

Caj by se mél pit teply (vyjma chlazenych &aj). Dochucovani ¢ajti mlékem, cukrem,
citrébnem, snitkou maty, byva ortodoxnimi “Cajaii* ozna¢ovano za nezddouci. Vzhledem k
tradi¢nim zptisobtim piipravy v Indii, Maroku, Anglii i v jinych koutech svéta, bychom tyto
zpiisoby neméli zavrhovat. Pokud pouzivame med, pamatujme, Ze pfi teploté nad 70°C

ztraci své pozitivni ucinky na lidské zdravi [18].
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5 KVALITA VYROBKU FIRMY SONNENTOR S.R.O.

5.1 Pozadavky Ekologického zemédélstvi v procesu spole¢nosti

1. Hlavni ¢innosti spolecnosti je zpracovani a baleni biopotravin (pfedevSim bylinnych
&ajii, pochutin a potravinovych doplitkil) podle Z242 a NR. Casti je i produkce
konvenc¢nich produktii (0,3% produkce tvofi kiira stromu z pralesa v Peru). Tyto produkty a
suroviny jsou oznaceny (K) a zpracovany v oddélenych prostorech, pokud nejsou soucasti

schvalené receptury biopotraviny.
2. Spolecnost je certifikovana podle CSN EN ISO 22 000 pro bezpeénost potravin.

3. Spole¢nost sestava ze tii samostatnych komplexti, Mlyn (kancelafe, laboratot), Mlata
(ptijem, sklad a zpracovani - sekdni surovin), Akropolis (strojni baleni do krabicek), ktera
jsou prostorové vymezena a jsou zvendi viditelnd oznatena. Ma identifikaéni &islo IC a

DIC.

4. Jsou vypracovana praktickd opatieni k zajisténi plnéni pozadavki a dodrzovani NR

2092:

- v postupech pro dohledatelnost vSech vyrobki a surovin béhem vyrobniho procesu

- ve stanoveni povinnosti ohlasit kontrolni organizaci zmény v popisu jednotky

- v postupech pro baleni a dopravu vyrobku do jinych jednotek

- v postupech pro skladovéani vyrobkt, aby byla zajisténa identifikace jednotlivych Sarzi

- v postupu pro odstranéni oznacovani odkazu na EZ v ptipadé nesouladu vyrobkl s NR

2092 (0-14, Krizové situace a stahovani)
- je zpracovan a zaveden program kontroly a odbéru vzorkt

5. Ugetni doklady a provozni zdznamy jsou uloZeny v objektu kancelafe Mlyn a lze z nich

vysledovat udaje pozadované v NR 2092, véetn¢ vysledku ovétfeni pti piijmu.

6. Spolec¢nost také zpracovava, oznacuje a bali 1 suroviny a vyrobky, které nepodléhaji NR

2092,

- je ztizeno oddéleni vyroby i skladovani ekologickych vyrobkii oddélen¢ od konvenénich
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- je jasna identifikace vyrobnich Sarzi a fizené zabranéni smichani a zdmény ekologickych

surovin a vyrobkud s konven¢nimi

7. Jsou piijata opatfeni dopravy vstupi do spolecnosti — smluvni dodavatelé (rizika

smichani a kontaminace je nepatrné).
8. Je vedena nasledujici povinna evidence:

- seznam dodavatelli ekologickych produkti s platnym certifikdtem a seznam pouzivanych

ekologickych surovin a produkti (piijem surovin Mlata)

- informace o plivodu, povaze a mnozstvi pouzivanych ptidatnych a pomocnych latek

- u rizikovych surovin prohlaseni a doklady o tom, ze pouzivané suroviny jsou GMO prosté
- informace o prodejich kone¢nych vyrobki (kancelai Mlyn)

- seznam vyrabénych biopotravin a jejich receptury (kancelai Akropolis)

- vzory etiket a zna¢eni vyrabénych biopotravin (kancelat Mlyn)

- vyrobni piikazy (véetné dokumentace systému bezpecnosti potravin)

- zapisy z kontrol statnich organt dohliZejicich na vyrobu biopotravin (kancelai Mlyn)

- evidenci piijatych, vyrobenych a vydanych produktt (skladova a vyrobni evidence).

9. Pfi pfijmu vyrobkil spolecnost pfijala opatifeni pro kontrolu uzavienosti obalu nebo
kontejneru a pfitomnost oznaceni uvedenych v NR 2092 P IIl VU odst. 7., v¢etné kodu

kontrolni organizace a kontroluje se, zda se informace na oznaceni shoduji s informacemi
na pravodnich dokladech. Vysledky tohoto ovéfeni NR 2092 P III VU odst. 6 jsou

v dokladech pfijmu surovin.
Pro spolupraci se tretimi stranami o provedeni ¢asti nebo veskerych operaci je:

- zpracovan seznam subdodavatelll s popisem jejich Cinnosti a s uvedenim kontrolniho

organu, kterému podléhaji (Sonnentor, Pro Bio, Racio...)
- a tito subdodavatelé podléhaji kontrolnimu rezimu NR 2092

10. Produkty ziskané v souladu s NR 2092 Clanek 6 neobsahuji sou¢asné stejnou slozku,

ktera nebyla ziskdna v souladu s NR 2092.

11. Oznacovani a propagace vyrobklti uvedenych v ¢l. 1 odst. 1 pism. b) v obchodnim

popisu vyrobku odkazuje na ekologické zemédélstvi:
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- negjméné 95% slozek vyrobku, které jsou zemédélského plvodu, jsou vyprodukovany
v souladu s pravidly stanovenymi v ¢l. 6 NR 2092 nebo dovezeny ze tietich zemi podle
podminek ur¢enych v ¢l. 11 NR nebo jsou ziskany z takto vyprodukovanych ¢i dovezenych

produktt

- vSechny ostatni slozky vyrobku, které jsou zemédélského pivodu, jsou v souladu s

Ptilohou VI ¢ést C nebo je Clensky stat prechodné povolil
- jako slozky nezemédélského piivodu obsahuji vyrobky pouze latky uvedené v P VI ¢ast A

- vyrobek ani jeho slozky zemédé€lského pivodu nejsou podrobovany oSetieni, pii kterém

byly pouzity latky neuvedené v P VI ¢ast B
- vyrobek ani jeho slozky nejsou podrobovany oSetfeni ionizujicim zatfenim

- ostatni vyrobky pfipravuje nebo dodava dodavatel, ktery podléha kontrolnim opatifenim

vEl. 8a9 NR
- vyrobky jsou produkovéany bez pouziti GMO a bez derivati téchto organismt.

12. Oznaceni vyrobkl obsahuje ¢iselny kod nebo nazev kontrolniho subjektu ¢i organu.
Z daji odkazujicich na EZ jasné vyplyva, ze se vztahuji na zemédelsky zptisob vyroby a
je u nich uveden odkaz na doty¢né slozky zemédélského piivodu, pokud takovy odkaz neni

jasn¢ uveden v seznamu slozek.

13. OznaCovani a propagace vyrobku uvedeného v ¢l. 1 odst. 1 pism. b) odkazujici na
ekologické zemédé€lstvi je feSeno v souladu s NR 2092 ¢l. 5 odst. 5 a ovéfovano kontrolni

organizaci. Produkty z pfechodného obdobi spolecnost nezpracovava.

14. Evidence stiznosti tietich osob je soucasti reklamacniho postupu [20].

5.2 Pozadavky na kvalitu a biogarance

Garance kvality pfi vyrobé cajii a kofeni vychdzeji nejvice z vlastniho péstovani v
ekologickych rodinnych zemédélskych farméach. Vzdy je znam piesny ptivod surovin, ze
kterych je sestaven kazdy z produktil. Urodna puda, pecliva prace a mnohaleté zkugenosti
spolu utvéteji dilo, jehoz vysledkem jsou byliny bez rezidui agrochemikalii nebo geneticky
modifikovanych organismil. Pouze z takovych surovin vznikaji Setrnym zpracovanim ¢aje,
kofeni a bylinné smési, které nejen Ze plné odpovidaji ekologickym standardiim, ale 1

ptisnym podnikovym pozadavkliim na kvalitu [21].
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5.2.1 Pozadavky na kvalitu

Sonnentor byliny a koteni jsou péstiteli Setrné a v urcitych dnech sklizeny, Setrné suSeny
(teplota nepiesahuje 40°C) a ruéné baleny do sacka. Velky podil listl je znamenim
intenzivni prace. Celé listy zaru€uji svézi a plné aroma, tim zlstanou obsaZeny piirodni

éterické oleje. Teprve bezprostifedné pred pouzitim se mizou byliny naldmat v prstech.

5.2.2 Kbvalita produkti = Kvalita Zivota

Fair trade nezacina pro Sonnentor v rozvojovych zemich nebo takzvanych zemich Ttetiho
svéta. Kazdy biopéstitel, spolupracovnik, smluvni prodejce, prodejce a konzument je

dilezitou soucasti fair trade.
Management kvality

Diky pouziti ucelného a hospodarného systému totidlniho fizeni kvality (TQMS) je
zaruceno, ze priubéhy, kompetence a zodpovédnost jsou upraveny a muze byt splnéna

pozadovana kvalita. Zavedeny TQMS je zdokumentovan v ptirucce kvality.

Kompetence managementu kvality Sonnentoru spoc¢iva ve vlastnim péstovani
prostiednictvim naSich péstiteli v kontrolovanych a certifikovanych biopodnicich a
biofarmach. Produkty neobsahuji barviva, konzervaéni latky ani uméla aromata a jsou dale
Setrné zpracovavany na témét 600 produkti. Mnoho pracovnich krokd se déla rucné,
nikoliv pomoci strojii. Tim je zaruceno, ze dobrd chut’ piirodnich piisad nakonec zlstava

opravdu v kazdém caji a v kazdém kofteni.

5.2.3 Zajisténi kvality

Rozsahlé opatieni zajisténi kvality se staraji o vysoce kvalitni produkty Sonnentor z

kontrolovaného ekologického zemédélstvi.

Zajisténi kvality zac¢ina u ptisné kontroly pfijmu zbozi (senzorika, necistoty atd.). VSechny
suroviny a zabalené produkty musi splilovat specifikace Sonnentoru a kritéria kvality.
Nasledné se suroviny podrobuji mikrobiologickym analyzam a analyzdm na rizné postiiky
v akreditovanych laboratofich. Pokud je analyza v potadku, je surovina propusténa do

vyroby. V nasledujicich oddélenich vyroby jsou nasazeny vysoce citlivé detektory kovi a
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magnety pro zachyceni piipadnych kovovych necistot. Neustala vizudlni kontrola necistot

zavrSuje piisna opatieni pro zajisténi kvality.

5.2.4 Péstitelsky audit

Dulezitou soucasti fizeni kvality je také spoluprace se smluvnimi péstiteli. Z tohoto ditvodu

firma Sonnentor potada tzv. polni dny.

Tyto polni dny slouzi k vyméné oboustrannych zkuSenosti, k dohod¢ firemnich a
organiza¢nich pozadavkii na péstitele Sonnentoru, k odstranéni moznych chyb a
nedostatk?ll, k dosazeni zlepSeni a v konecném dlsledku k efektivnimu zvySeni kvality
produktti. Polni dny jsou dilezitym stavebnim kamenem v systému zajisténi kvality
Sonnentoru. Zkusenosti a peclivost péstitelll stejné jako ru¢ni prace a tradice tak piispivaji

k vynikajici kvalité bylinnych a kofenénych smési Sonnentoru.

5.2.5 Biogarance

v o w

Sonnentor je prib&zné kontrolovan. Cislo kontrolni organizace zni CZ-BIO-ABCERT-02

o CZ=Ceské Republika, 02= ABCERT (statem schvélena bio-kontrolni organizace s

Cislem 2)

e BIO = odkaz na kompletni certifikaci bio-zbozi (Z24dné zboZi z ptechodného

obdobi) [22].
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6 PESTITELE A DODAVATELE FIRMY SONNENTOR

6.1 Péstovani bylin

Byliny nepotiebuji zadnou piehnanou péci. Miluji piscité, ale zato jizni polohy a prfedevSim

citlivé zachazeni.

6.1.1 Ekologické zemédélstvi

Sonnentor si dal za cil podporovat piedev§im malé strukturované biozemédélce ve
strukturaln¢ slabych regionech. Jak v plivodni oblasti Sonnentoru Waldviertlu, tak 1 v
novych péstitelskych oblastech, jako je Jizni Morava (CR), Sedmihradsko (Rumunsko) a
zémezi Albénie, piindsi vedle dobrych péstitelskych podminek také moznost vyuzit
tradiéni zeméd¢€lstvi v kombinaci s pldnovanou pracovni kapacitou. Bylinné kultury
predstavuji pro mnoho péstitelti dobry ptivydélek. Sonnentor se snazi, aby pfidana hodnota

co mozna nejvice zlstala u péstitelt bylin.

6.1.2 Péstovani

Mata peprné a jiné druhy maty (mata okrouhlolistd, mata pomerancova, mata kadetavd),
medurika, Salvéj a tymidn jsou piiklady viceletych kultur. Tyto kultury mohou byt
ponechany na jednom mist€¢ 3 az 4 roky. Mésicek, chrpa, slunecnice ¢i sléz patii k

jednoletym kulturam a musi byt na jafe nove vysety.

6.1.3 SuSeni

Suseni je jednou z nejdilezitéjSich soucasti vyroby bylin: je nezbytné dat byliny ihned po
sklizni suSit. Susarny musi byt dimenzované, aby sklizené byliny nebyly stlacené. Byliny se
mohou nasypat na sebe maximalné do vysky 30cm. Musi se dbat na to, aby byly dobfie
provzdusnény. Teplota, kterd prochazi suSickou, nesmi byt vy$si nez 40°C. Vyssi teplota
suSeni by méla za nasledek velkou ztratu éterickych oleji v bylinach a tim i ztratu

pfirodniho aroma.
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6.1.4 Zpracovani

Pti zpracovani v sidle vyroby Sonnentoru dbaji na to, aby mohl péstitel sdm provést prace k
docileni prvni kvality. Pod pojmem prvni kvalita se u Sonnentoru rozumi velké listy s
velmi malou zménou zabarveni a co nejmensim podilem stonkt. Uzkd spoluprice s
péstiteli posiluje zodpovédnost a zajistuje transparentnost v kolobéhu vyroby, ¢imz jsou

zajiSténa dvé zékladni svédectvi filozofie Sonnentoru.

Sonnentor pracuje od roku 1988 s péstiteli bylin z Waldviertlu a zahy 1 s péstiteli z mnoha
jinych regiond. Motto ,,zit a nechat zit“ ma pfitom stile vé&tsi prioritu a zaruCuje

dlouhodobou a stadlou vzajemnost [24].
6.2 Dodavatelé Sonnentoru

6.2.1 VSeobecné pozadavky na dodavatele:

e vlastnit osvédCeny a certifikovany biopodnik. Osvédceni dle Naftizeni rady ¢.

834/2007 pro dodavatele surovin.
e biocertifikdt musi zahrnovat produkty, které jsou péstovany pro Sonnentor
e vedét, které kultury jsou vhodné pro péstovani na dané piade
e mit zpUsobilé stroje na péstovani, zpracovani a sklizeni kultur

e vlastni susarna by byla velkou vyhodou. Také suSeni v okoli by bylo mozné, av§ak

musi byt bran zfetel na ¢as spojeny s dopravou.

Smluvni péstitel od Sonnentoru se zavazuje dodrzovat zadané hygienické standardy. Dale
péstitel souhlasi s provedenim kaZzdoro¢niho auditu kvality prostfednictvim Sonnentoru.
Musi byt k dispozici vhodné prostory pro zpracovani a skladovani. Velikost péstitelskych
ploch pro jednotlivé suroviny je kazdorocné smluvné stanovena mezi péstitelem a
Sonnentorem. Péstitel doda smluvné dohodnuté mnozstvi surovin jiz ususené, piip.

odstopkované [25].
Pocet péstitelt dodavajici byliny do firmy Sonnentor je 31 [27].

Seznam péstiteli je uveden v ptiloze (PRILOHA 1).
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7 TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI

7.1 Vykup a prijem bylin

7.1.1 Stroje a zarizeni

Pf{jmana surovina se po dodani do firmy nejdiive zvazi. Pouzivaji se: Mostni vaha Tonava
100kg (22DMO061), vaha Transporta 50kg (22DMO018), digitdlni vaha Soenhle
(025DM028).

7.1.2  Osobni vybaveni zaméstnance
e pracovni plast
e pracovni kalhoty
e pracovni triko
e pracovni mikina
e pracovni Cepice
e pracovni obuv letni a zimni

e ochranné rukavice

7.1.3 Postup

7.1.3.1 PrabéZnad kontrola, doddni suroviny

Spole¢nost Sonnentor v souladu se smlouvou provadi namatkovou kontrolu u péstiteld
formou auditu. Predmétem kontroly je dodrzovani podminek ekologického zemédélstvi a

pribézna kvalitativni kontrola bylin.

Dodavatel se v ptipad¢ potieby operativné domluvi na spoluucasti Sonnentoru pii do

zpracovani (potezani, dosuSeni) hotové suroviny.

Surovina je zabalena dle podminek sjednanych smlouvou. Hotovou surovinu dopravi

dodavatel nebo Sonnentor k prejimce — sklad Mlaty.
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7.1.3.2 Prijem suroviny

Podminkou pro uspésny piijem suroviny je dodani certifikdtu o ptivodu bioproduktu, ktery
ma platnost zpravidla jeden rok. Celkové mnozstvi dodané danym dodavatelem piitom

nesmi piekrocit mnozstvi certifikované.

Kvalitativni a kvantitativni kontrolu provadi uréeny pracovnik na piijmu surovin. O piijmu
provadi zdznam. Ridi se pfitom nalezitostmi uvedeného zdznamu a smyslovymi pozadavky

na jakost vykupu bylin a kontrolnim postupem vézeni.

Pro chemické ¢i mikrobiologické stanoveni odebere pracovnik uréeny pro pfijem surovin

rizikovy vzorek. Ridi se pfitom kontrolni instrukci pro odbér vzorkd.

Spliiuje-li dodavka smluvni normativni pozadavky je ji pfifazena tfida, je oznacCena a dale

naskladnéna do skladu.

Dodavateli je vystaven doklad o pfijeti dodavky a cené za ni, dodavka ozndmena odd¢leni

nakupu a nasledné dodavatelem vystavena faktura.

7.1.3.3 Neshodny produkt

Netypicky vzhled surovin a polotovarti, barva, pfitomnost cizorodych piimési a cizorody

pach je divodem k pozastaveni produktu — piejimaci protokol.

Neshodny produkt je umistén do patfiéného obalu, oznacen ¢ervenym Stitkem NESHODA
s typem neshody, datem a podpisem, uloZen do vyhraZeného prostoru, dale oznamen
vedoucimu pracovisté. Nasledné je neshoda feSena s pracovnikem kvality nebo vedoucim
vyroby a je sjedndna naprava, zména kategorie produktu nebo likvidace. O feSeni neshody

je veden zadznam.

7.1.3.4 Kontrolni parametry
e smluvni uyjednédni
e certifikaty a osvédCeni dle Z 242 a NR 2092/91
e dodaci list
e smyslova kontrola

e smluvni obaly
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e sada zavazi k ovéteni vah — etalony[20].

7.2 Zpracovani bylin do porcovanych ¢aju

7.2.1 Stroje a zarizeni

Rezacka &ajii 22016, bubnova michacka 22032, vibraéni tiidi¢ tajfun 22017, mlynek na
kavu, vaha SMS-50kg 22DM024, vaha Soehnle 2000g, odprasovacka velka (6 sit) 23004,
pasovy dopravnik, fezacka Winicker 23003, fezacka mald Masek 22030, michacka mala,
pistole na sttikani aroma, odsavani prachu velké a mal¢, drakous-mlyn 22DM091, Sicka na

pytle 22DM054, vzduchovy tiidi¢, respiracni skiiil, vysavac, 11 nadoba.

7.2.2 Osobni vybaveni
e pracovni plast
e pracovni kalhoty
e pracovni triko
e pracovni mikina
e pracovni ¢epice
e respirator
e ochranna sluchatka
e ochranné rukavice

e ochranné bryle
7.2.3 Postup

7.2.3.1 Zaméstnanec na pracovisti
1. Pted zapocetim smény proveéti funkEnost (Cistotu, sefizeni) strojli a zatfizeni.
2. Pro druh zpracovani se fidi pokynem nadfizeného ¢i aktualnich pozadavkl vyroby.

3. Ptfevezme vychystanou surovinu dle vyrobniho ptikazu.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Zkontroluje recepturu dle specifikace produktu.

Dle vyrobniho ptikazu déle provede kontrolu druhu a mnozstvi (pfevazenim)

surovin, vizualné a ¢ichové zkontroluje stav surovin.

Kazdy druh pofeze na fezacce bylin na velikost dle standardu a objemové

hmotnosti.
Kazdy druh odprasi na odprasovace. Vybér sit se fidi pozadavkem na polotovar.

Zachytava prachy ze zpracovani. Zakladni tfidéni je na Cerveny prach (ovocné Caje,
Sipek) a zeleny prach (byliny). Samovolné¢ se shromazd’uje prach piimo ze
zpracovani a samostatné z uklidu pracovisté. Pytle s prachem oznaci a uklada pro

dalsi zpracovani nebo znehodnoceni.

Znovu fteze a odprasSuje surovinu, kterd neprojde sity odpraSovacky, dokud

polotovar nedosdhne pozadované kvality — objemova hmotnost.

Smicha vSechny takto zpracované suroviny v michacce. V piipad¢ aplikace aroma
se toto pfidava postupné a rovnomérné pii snaze o maximalni homogenizaci

polotovaru.

Provede vizudlni kontrolu smési se standardem ve skleni¢ce, ulozenym na

pracovisti. V ptipadé neshody problém konzultuje s pracovnikem pro kvalitu.

Provede s pomoci piisluSného etanolu kontrolu objemové hmotnosti. Pokud je jeji
hodnota mimo piipustné meze, zaznamenané a ulozené na pracovisti, podrobi

polotovar znovu cyklu fezéni, odpraseni atd..

Provede vizualni kontrolu smési se standardem ve sklenice, uloZzenym na

pracovisti.

Z produktu odebere vzorky pro mikrobiologicky, chemicky a senzoricky rozbor,

které pteda pracovnikovi kvality.

Produkt napytluje, zvazi, oznaci, uskladni do vyhrazeného prostoru a provede

evidenci vyroby do pracovniho sesitu a zdznam do pracovniho ptikazu.
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S dal§im zpracovanim se ¢eka na vysledky mikrobiologickych a chemickych rozbori.
Kopie vysledkil rozboril jsou ulozeny v kancelati Mlaty. Je-li vSe v pofadku, produkt je

uskladnén nebo Stitkem propustén k baleni.

7.2.3.2 Kontrolni parametry
e sada zavazi a ovéfeni vah — etalony
e objemova hmotnost
e vzhled produktu — vzorkovniky

Senzorika dle vyhlaSky Ministerstva zemédé€lstvi 419/2000Sb.(smyslové pozadavky na
jakost) [20].

7.3 Mikrobiologicky a chemicky rozbor, smyslova kontrola

7.3.1 Mikrobiologicky rozbor

Provadi se u kazdé suroviny na ptijmu. Vzorek suroviny se odebere dle danych podminek a
posila se na rozbor do firmy Chemila, spol. s.r.o., Hodonin. Stanovuje se celkovy pocet
MO na misce, koliformni bakterie, Escherichia coli, kvasinky, plisn¢, patogenni plisné,
Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens a Bacillus cereus. Vzor

vysledného rozboru je uveden v piiloze (PRILOHA 2) [27].

7.3.2 Chemicky rozbor

Stanovuji se tézké kovy v surovindch na piijmu. Tyto vzorky se posilaji na rozbor do
Statniho Veterinarniho Institutu v Jihlavé a stanovuje se Arsen, Kadmium, Olovo, Rtut’ a

Cesium. Vzor vysledného rozboru je uveden v p¥iloze (PRILOHA 3) [27].
7.3.3 Smyslova kontrola

7.3.3.1 Vybaveni kontrolniho mista
e vzorkovniky (sklenénd prachovnice se vzorkem suroviny)
e odborna literatura

e vybaveni pro specialni smyslovou kontrolu
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Pomtcky: varna naddoba, testovaci Salek, zaznam, filtracni papir
Suroviny: voda, testovaci bylina (smés) — 2g, eventudlné rohlik

Odbérova mista: vstup surovin, fezani a michani, sklad Mlaty, sklad expedice, namatka

7.3.3.2 Postup priibéiné smyslové kontroly

Za pribéznou smyslovou kontrolu vramci vyrobnich postupii odpovidd stanoveny
pracovnik (vizudln€¢ a cichem). Z pytle vytdhne vzorek a posoudi, zda neni vlhky ¢i

neobsahuje brouky.

Kontrolni mista jsou stanovena v pracovnich postupech a smérnicich, vcetné identifikace

zdznamu a popisem prace.

7.3.3.3 Postup specidalni smyslové kontroly s degustaci

Postup je zaméfen na specializovany smyslovy rozbor bylin a produktd zohledrnujici

vnimani produktu potencialniho zakaznika.
Pozadavek kvalifikace: Senzorické proskoleni pracovnika.

Metoda: Testovani bylinného vyluhu za definovanych podminek. Testovani je za

standardnich podminek, jedinym pohyblivym faktorem je odebrana bylina.

7.3.3.4 Kontrolni charakteristiky

e Vizualni vzhled vyluhu — ¢irost a zakalenost, barevna $kala a pfitomnost cizorodych

latek s charakteristikou
e Ving a aroma — charakteristika viin€, intenzita, doprovodné a cizorod¢ pachy
e Chut — charakteristika dle typu, harmonie chuti, intenzita a charakter ptisobeni

e Celkovy dojem — vzhled suroviny, produktu, zabaleni, vnitini vnimani byliny a

ostatni vjemy

Zaroven se zaznamenavaji Cisla Sarzi, datum a misto odbéru. Podle potieby rok sklizné,

datum naskladnéni, délku skladovani a jiné dulezité souvisejici udaje.
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7.3.3.5 Zaznamy
e piejimaci protokol

e vyrobni piikaz

vzorky pro laboratot

e testovaci protokol.

Testovaci protokol je uveden v ptiloze (PRILOHA 4) [20.,27].

7.4 Baleni suroviny

Pokud je surovina vyhodnocena jako nezavadna a vSechny rozbory i1 kontroly jsou

v poradku, strojove se zabali.
7.4.1 Druhy balicich stroju

7.4.1.1 FUSO - plnici automat ndalevovych sdacka.

Produkt — jednokomorovy sacek s nitkou a visackou i1 bez n& o profilu obdelniku nebo
pyramidy s moznosti davkovani 1-4g, dle pouzité suroviny. Sacek muize byt v piebalu ¢i

bez piebalu[28].

Obrézek je uveden v piiloze (PRILOHA 5).

7.4.1.2 TEAMAC MD-20 — balici automat porcovanych ndalevovych sdacki

Produkt - dvoukomorovy sacek, mechanicky radlovany se Sitim uzlu na sacku a fixovanou
. v , . . 2 ’ ’ o v ’ 7%
etiketou, vafenim na nitce, objem max. 14,2 cm”. Vychozi mize byt bud’ sacek na volno

s ruénim odbérem, nebo sacek v krabicce (18-20 dle suroviny) [28].

Obrézek je uveden v piiloze (PRILOHA 5).

7.4.1.3 IMA - C18- balici poloautomat porcovanych ndlevovych sdcku

Produkt- jednokomorovy sacek, teplem vafitelny, s nitkou a visackou nebo bez néj, objem
satku max. 9cm’. Papirovy piebal vafitelny s bariérou nebo radlovany bez bariéry. Vychozi
muze byt sacek na volno v prebalu s ruénim odbérem nebo krabicka s poctem sackl 20

[28].
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Obrazek je uveden v piiloze (PRILOHA 5).

7.4.1.4 IMA - C18 — bez pFebalu — balici poloautomat porcovanych ndlevovych sacki

Produkt — jednokomorovy sacek, teplem vafitelny, s nitkou a visackou, nebo bez néj,
. 7% 2 ’ ;o r v v v s
objem sacku max. 9cm”. Vychozi je sacek na volno s ru¢nim odbérem nebo krabicka s

poctem sacki 20 [28].

Obrazek je uveden v piiloze (PRILOHA 5).

7.4.1.5 Celofanovaci stroj BX 150 LH/8

Finalni obal na krabicce s kiiZovym zakladanim a tepelnou fixaci. Moznost pouZiti vyseku
s trhaci paskou a to transparentni nebo jakéhokoli odstinu. Folii nelze centrovat s potiskem

[28].

Obrézek je uveden v piiloze (PRILOHA 5).

7.5 Expedice hotovych vyrobku

Po zabaleni jsou vyrobky skladovéany a ptichystany k expedici [27].
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8 SENZORICKA ANALYZA

Senzorickd analyza je zkouSeni organoleptickych vlastnosti vyrobkli smyslovymi organy.
Organoleptické vlastnosti jsou vlastnosti vyrobkii vnimatelné smyslovymi organy, napi.
kyselost, hotkost, slanost, sladkost, tedy organoleptické vlastnosti latek, které vyvolavaji

kyselou, hotkou, slanou a sladkou chut'.

Aby si senzorickd analyza jako védeckd disciplina zachovala dostate¢né uznani, je tieba
dodrzovat pfedem stanovend pravidla pii jejim provadéni. Tato zakladni pravidla jsou
z velké ¢asti stanovena mezindrodné platnymi normami ISO. Neékteré z téchto norem byly
vydany v &eskych verzich jako normy CSN ISO. Jedna se predevsim o normy, které se

zabyvaji metodologii senzorické analyzy [29].

8.1 Pozadavky na prostiedi a provadéni senzorické analyzy

Senzorickd analyza ma byt provadéna ve vhodném zkuSebnim prostfedi. Cilem by mélo byt
vytvofit pro kazdého posuzovatele samostatné odd€lené okolni prostfedi s minimalnimi
rusivymi vlivy tak, aby se kazdy mohl rychle ptizplsobit povaze nového ukolu. Ostatni
¢innosti, vetné¢ pripravy vzorkl, by v prubéhu zkousek nemély byt provadény, nebot

mohou vést k chybnym vysledkiim.

Mistnost by méla mit pfijatelnou teplotu a byt vétrana vzduchem bez pachu. Ma byt
omezeny pritok vzduchu, aby se zabranilo nadmérnému kolisani teploty a aby nebyly
ovlivnény zkousky pachu. Ve zkuSebnim prostiedi nesméji byt pretrvavajici pachy,
tabakovy kout nebo kosmetika. Zvuky by mély byt omezeny. Staly hluk s nizkym pozadim

je obvykle prtijatelnéjsi nez kolisava uroven hluku. Hovor rozptyluje vice nez hluk pozadi.

V nékterych piipadech je uzite€na moznost fidit barvu a intenzitu svétla, i kdyZ barevna
svétla jsou zfidka kdy schopna tuplného maskovani rozdilti vzhledu. Povrchy by mély byt
intaktni a schopné umoznit vysoky hygienicky standard. Dulezité jsou rozméry zkusebnich
kéji. Velmi nizké stropy a uzké koje mohou pusobit stisnéné nebo vyvoldvat pocit

klaustrofobie. Je nezbytné pohodlné sezeni.

Kdyz je posuzovéana barva vzorkd, mély by byt specifikovany podminky osvétleni a

barevné provedeni prostiedi.
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Zpusoby ptipravy a predkladani vzorkli by mély odpovidat vyrobku a piislusnému
feSenému problému. Méla by byt zajiSténa jednotnost mezi dil¢imi vzorky pro kazdého
posuzovatele; to zahrnuje stejnou velikost ¢astky a jednotnost slozeni. Nékdy mohou byt
pouzity nosice pro zkousky tykajici se hodnoceni vyrobkl, pro néz neni piimé hodnoceni

proveditelné, napt. potravinaiské prisady.

Nédobi by mélo byt voleno takové, které neovliviiuje zkousku. Miize to byt omyvatelné
keramické nebo sklenéné nadobi nebo plastové ¢i papirové nadobi na jedno pouziti, nesmi

vSak prendset chemickeé slozky, které by mély za nasledek cizi pachy nebo ptichut’.

Omyvatelné nadobi by mélo byt umyvano pouze za pouziti bezpachovych detergenti a
oplachovano vodou. Posuzovatelé mohou pouZzivat prostiedky k vyplachovani ust mezi
vzorky a mezi zasedanimi, nesmi ovliviiovat vini a chut hodnocenych vyrobkd. Mezi
vzorky mulze byt pouzita destilovand a sodovd voda a mezi zaseddnim dal§i chutové
neurCité potraviny. Pro zvlastni ucely muze byt pouzita neionizovana voda, voda ze
sklenéné destilacni soupravy, pramenitd voda snizkym obsahem minerdlnich latek,
filtrovand pres aktivni uhli nebo pfevarena vodovodni voda. Mohou mit vS§ak rozdilnou

vini a chut’. Lze pouZit i nékteré balené pitné vody [29].

8.2 Vybér a vycvik posuzovateli

Senzorické zkousky provadi panel (komise), skupina posuzovatelii vybrana k ucasti v
senzorické zkousSce. Je slozen zvedouciho panelu, technikii panelu a senzorickych
posuzovatelii. ZkouSeni provadeji nejméné tii posuzovatelé a vedouci panelu. Ma byt

sloZen z dostate¢n¢ zpuisobilych posuzovateld. Pii vybéru posuzovatelt je tieba zohlednit:
e Dostupnost se zietelem k pracovnim povinnostem
e Motivace (ochota, z4jem)
e Dobré zdravi (bez alergii), dobry chrup a obecné hygienické podminky
e Podpora managementu organizace [29]

Vykonost posuzovateli mé byt pravideln¢ sledovana, aby bylo zajiSténo, Ze podminky,
které byly na pocatku zvoleny, jsou naddle splnény. Senzorickd analyza muze byt

provadéna témito typy posuzovateli:

1) laicky posuzovatel — nemusi spliiovat piesnd kritéria vybéru nebo vycviku
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2) zasvéceny posuzovatel — jiz se ucastnil senzorické zkousky (nejsou vSak specifikovany

zadné dalsi pozadavky)
3) vybrany posuzovatel — vybrany pro svoji schopnost provadét senzorickou zkousku

4) expert — osoba, kterd na zaklad¢ znalosti nebo zkuSenosti je opravnéna uvadét nazory

v oblasti, v nichz je konzultovana. Existuji dva typy expertt:

e Expert posuzovatel — s vysokym stupném senzorické citlivosti a zkuSenosti se
senzorickou metodologii, schopny provadét konzistentni a opakovatelna senzoricka

posouzeni riznych vyrobki

e Specializovany expert posuzovatel - ma navic zkuSenosti jako specialista na
vyrobek, vyrobu ¢i marketing a ktery je schopen vykondvat senzorickou analyzu
vyrobku a vyhodnocovat nebo piedvidat vlivy obmén, tykajicich se surovin,

receptur, vyroby, skladovani starnuti apod. [30].

8.3 Zakladni zkuSebni metody senzorické analyzy
ZkuSebni metody v senzorické analyze jsou rozdéleny do tii zakladnich skupin:

1. RozliSovaci zkousky - ke stanoveni pravdépodobnosti rozdilu nebo podobnosti mezi

vzorky:

a) Parova porovnavaci zkouska — podnéty jsou ptedkladany ve dvojicich pro porovnani na

zakladé néjakého urceného kritéria. Posuzovatel rozhodne, je-li mezi vzorky rozdil.

b) Trojuhelnikova zkouska — spociva v soucasném predlozeni tii kddovanych vzork,

z nichZ dva jsou shodné. Posuzovatel je vyzvan, aby vybral vzorek odlisny.

¢) Zkouska duo-trio — nejdiive je pfedlozen kontrolni vzorek, nasleduji dva vzorky, z nichz

jeden je shodny s kontrolnim. Posuzovatel ma urcit, ktery je odlisny od kontrolniho.

d) Zkouska dva z péti — zpisob zkouseni rozdilu pouzivajici pét kédovanych vzorkd,
z nichZ dva jsou jednoho typu a tfi jiného. Posuzovatel uspotada vzorky do sad, tvoficich

dva a tfi vzorky s identickym vnimanim.

e) Zkouska ,,A” nebo ,,ne A”- zkouska jednotlivého podnétu. Posuzovateli je predkladana
série vzorkl, které mohou byt ,,A” nebo ,,ne A” potom, co se naucil rozpoznavat vzorek

,»A*“. Posuzovatel ma oznacit, ktery vzorek je ,,A*“ nebo ,,ne A*.
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2. Pouziti stupnic a kategorii — uzivajici stupnice a kategorie k odhadu fadu nebo
velikosti rozdilu nebo kategorii ¢i tfid, do nichz by vzorky mély byt zatazeny, nebo mohou

vyhledavat ¢iselné odhady magnitudy vlastnosti vzorkii nebo rozdilti mezi vzorky.

a) Potadova zkouska — metoda, pfi niz série vzorkl je fazena v poradi intenzity nebo
stupné nekteré urcené vlastnosti. Tento proces je pofadovy, neni vyjadfovéana velikost

rozdilu mezi vzorky.
b) Klasifikace — metoda zattidéni do pfedem urcenych kategorii

c) Zatazeni — metoda klasifikace podle kategorii, kde kazda kategorie je umisténa na
potadové stupnici.

d) Bodovani — metoda hodnoceni vyrobku nebo vlastnosti vyrobkli pomoci bodt.

e) Stanoveni magnitudy — postup piirovnavani hodnot k intenzitdm vlastnosti takovym
zpusobem, ze poméry mezi pary pfifazenych hodnot jsou stejné jako mezi jimi
odpovidajicimi magnitudami vnimani.

3. Deskriptivni zkouSky — pouZivané k identifikaci zvlaStnich senzorickych vlastnosti

pfitomnych ve vzorku, mohou byt téz kvantitativni.

a) Jednoducha deskriptivni zkouSka — ur€end k ziskani kvalitativniho popisu jednotlivych
vlastnosti prispivajicich k celkovému charakteru vzorku.

b) Profilova analyza — deskriptivni kvantitativni analyza. Pouziva popisnych termint pfi
hodnoceni senzorickych vlastnosti vzorki a intenzity kazdé vlastnosti.

¢) Profilovani volnou volbou — deskriptivni metoda, pfi niZ necvi¢eni nebo minimalné

cviceni posuzovatelé hodnoti vyrobky za pouziti vlastniho souboru deskriptorti [29].
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9 SENZORICKE POROVNAVANI

V ramci bakalafské prace bylo provedeno senzorické hodnoceni riznych druhd cajt
parovou porovnavaci zkouskou, kdy hodnotitelé méli vybrat vzdy jeden ze vzorkii na

zaklade urceného kritéria. Vzdy byl ptedloZen vzorek biocaje a vzorek ¢aje konvenéniho.

9.1 Pouzité pomiicky

e umélohmotné kelimky prisvitné barvy
e bild podlozka

e rychlovarné konvice

e odmérka

e lzZice

e cajova konvice s poklickou

9.2 Panel hodnotitelu

Senzorického hodnoceni se zucastnilo 36 respondentti, z toho 34 laickych posuzovateld a 2

zasvéceni. Byli to studenti UTB Zlin a to 25 Zen a 11 muZzd.

9.3 Priprava ¢aju

Caje byly piipraveny dle navodu. Vzorek &aje - nalevovy sagek, zality danym mnozstvim
vody. Z ¢ajové konvice bylo odlito kazdému respondentovi 20ml vzorku do priisvitného
kelimku. Vzorky byly poddvany v paru, vzdy jeden bio a druhy konvenéni na bilé
podlozce. Respondenti ochutnali a porovnali vzorky a vysledky zaznamenali do

ptipravenych dotaznikil. Vzor dotazniku je uveden v piiloze (PRILOHA 6).

9.4 Seznam vzorki

1A - Ovocny Bio - Sonnentor s.r.0., Cejkovice

1B - Ovocna rozkoS$ - Babic¢ka Rizenka, Mokate SA, Polsko
2A - Meduiika Bio - Sonnentor s.r.0., Cejkovice

2B - Medunika - Vitto Tea s.r.o., Praha
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3A - Tiezalkovy ¢aj - Megafyt - R s.r.0., Vrané nad Vltavou
3B - Tiezalka Bio — Sonnentor s.r.0., Cejkovice

4A - Zeleny &aj citron Bio — Sonnentor s.r.0., Cejkovice
4B - Zeleny ¢aj s citronem - Jemca, Jemnice

5A - Koptiva — Belin, Poznar, Polsko

5B - Kopiiva Bio - Sonnentor s.r.0., Cejkovice

6A - Zazvor- citron Bio - Sonnentor s.r.0., Cejkovice

6B - Citron se zazvorem - Jemca, Jemnice

7A - Fenyklovy ¢aj - Megafyt - R s.r.0., Vrané nad Vltavou
7B - Fenykl Bio - Sonnentor s.r.o., Cejkovice

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

8B - Rooibos Bio - Sonnentor s.r.0., Cejkovice

9A - Brusinkovy pozitek Bio - Sonnentor s.r.o., Cejkovice
9B - Brusinky - Zlaty Salek, Douwe Egberts, Praha

10A - Hefmének Bio - Sonnentor s.r.o., Cejkovice

10B - Hefmankovy - Velta plus EU, s.r.0., Karlovy Vary
11A - Matovy - Velta plus EU, s.r.o0., Karlovy Vary

11B - Méta peprna Bio - Sonnentor s.r.0., Cejkovice

12A - Lipa kvét Bio - Sonnentor s.r.0., Cejkovice

12B - Lipa - Vitto Tea s.r.0., Praha
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10 VYSLEDKY A DISKUZE

Vysledky byly vyhodnoceny pomoci dotazniku v programu: vyplnto.cz [32].

Déle bylo provedeno statistické vyhodnoceni. Pro toto vyhodnoceni byla pouzita parova
porovnavaci zkouska — oboustranny test s hladinou vyznamnosti 95% je statisticky

prikazny rozdil a s hladinou vyznamnosti 99% je statisticky vysoce prukazny rozdil.

1. Ktery ze vzorku ¢aje ma vyraznéjsi typickou vini?

Tab. 2 . Porovnani vyraznosti typické vuné.

Statistické
Vzorek Bio [%] Konvenéni [%] | vyhodnoceni
rozdild
Ovocny 5,56 94,44 *k
Medunka 38,89 61,11
Trezalka 22,22 77,78 *x
Zeleny s citronem 16,67 83,33 *x
Kopfiva 44,44 55,56
Zazvor s citronem 41,67 58,33
Fenykl 8,33 91,67 *x
Rooibos 19,44 80,56 *k
Brusinka 8,33 91,67 *x
Hermanek 61,11 38,89
Mata 47,22 52,78
Lipa 13,89 86,11 ok

*statisticky prikazny rozdil;

**statisticky vysoce pritkazny rozdil

M Bio [%]

m Konvencni [%]
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Obr. 3. Porovnani vyraznosti typické viné.

V hodnoceni vyraznosti typické viné z grafu vidime, Ze studenti UTB jednoznacné
uptfednostnili konven¢ni druhy caje. Statisticky vysoce prikazné rozdily byly u 7 druht
¢aju (ovocny, tfezalka, zeleny s citronem, fenykl, rooibos, brusinka, lipa). Nejvétsi rozdil
ve vyraznosti typické viné byl u ¢aje ovocného, kde z 94,44% studenti uptednostnili
konvenéni, podobné je tomu u ostatnich vzorki, jen rozdily nebyly tak velké. Fenyklovy a
brusinkovy ¢aj mély 91,67% a lipovy 86,11%. Jediny ¢aj v kvalité¢ bio, ktery mél lepsi
hodnoceni neZ konven¢ni, byl ¢aj hefmankovy s 61,11%, ale tento rozdil nebyl statisticky

prikazny.
2. Ktery ze vzorki ¢aje ma piijemnéjsi vini?

Tab. 3. Porovnani prijemnosti viiné.

Statistické
Vzorek Bio [%] Konvencni [%] | vyhodnoceni
rozdild
Ovocny 13,89 86,11 *x
Medurika 47,22 52,78
Trezalka 25 75 ok
Zeleny s citronem 16,67 83,33 *k
Kopfiva 47,22 52,78
Zazvor s citronem 27,78 72,22 *
Fenykl 22,22 77,78 *x
Rooibos 41,67 58,33
Brusinka 5,56 94,44 *x
Hefmdnek 52,78 47,22
Mata 38,89 61,11
Lipa 25 75 *k

*statisticky prikazny rozdil; **statisticky vysoce priitkazny rozdil
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m Bio [%]

m Konvencni [%]

Obr. 4. Porovndni prijemnosti viine.

V hodnoceni piijemnosti viné z grafu vidime, ze i v této otazce studenti UTB opét

uptednostnili konvenéni druhy caje. Nejlépe hodnoceny byl ¢aj brusinkovy s 94,44%,

ovocny mél 86,11% a zeleny s citronem 83,33%. Vzorek hefmankového ¢aje v kvalité bio

s 52,78% se ukézal jako velmi piijemny a srovnatelny s konvencnim. Statisticky vysoce

prikazné rozdily byly u 6 druhii ¢aji (ovocny, tfezalka, zeleny s citronem, fenykl, brusinka,

lipa). Jediny ¢aj (zazvor s citronem) mél statisticky pritkkazny rozdil.

3. Ktery ze vzorki ¢aje ma syt

Tab. 4. Porovnani sytosti barvy.

Wewr

éjSi barvu?

Statistické
Vzorek Bio [%] Konvencni [%] | vyhodnoceni
rozdild

Ovocny 36,11 63,89

Medunka 2,78 97,22 *x
Trezalka 77,78 22,22 *ox
Zeleny s citronem 2,78 97,22 *x
Kopftiva 19,44 80,56 ok
Zazvor s citronem 41,67 58,33

Fenykl 25 75 ok
Rooibos 63,89 36,11

Brusinka 0 100 ok
Hermanek 5,56 94,44 *x
Mata 25 75 *E
Lipa 0 100 ok

*statisticky pritkazny rozdil; **statisticky vysoce pritkazny rozdil
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Obr. 5. Porovnani sytosti barvy.

V hodnoceni sytosti barvy z grafu vidime, Ze studenti UTB upiednostnili ¢aje konvencni a

to s velkymi procentudlnimi rozdily. Statisticky vysoce prikazné rozdily byly u 9 druht

¢aju (medunka, trezalka, zeleny s citronem, kopfiva, fenykl, brusinka, hefmanek, mata,

lipa). Nejlépe byl hodnocen &aj lipovy spolu s brusinkovym se 100%. Caj meduiikovy a

zeleny s citronem mély 97,22% a také hefmankovy byl hodnocen velmi dobie s 94,44%.

Z caju v kvalité bio byl upfednostnén tfezalkovy s 77,78% a to statisticky vysoce prukazné.

4. Ktery ze vzorki ¢aje ma vyraznéjsi typickou chut’?

Tab. 5. Porovnani vyraznosti typické chuti.

Statistické
Vzorek Bio [%] Konvencni [%] | vyhodnoceni
rozdild

Ovocny 36,11 63,89

Medurika 50 50

Trezalka 33,33 66,67

Zeleny s citronem 25 75 ok
Kopfiva 55,56 44,44

Zazvor s citronem 52,78 47,22

Fenykl 11,11 88,89 *k
Rooibos 58,33 41,67

Brusinka 22,22 77,78 **
Hermanek 47,22 52,78

Mata 47,22 52,78

Lipa 5,56 94,44 *E

*statisticky pritkazny rozdil; **statisticky vysoce pritkazny rozdil
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Obr. 6. Porovnani vyraznosti typické chuti.

V hodnoceni vyraznosti typické chuti z grafu vidime, Ze studenti UTB uptednostnili opét

konvenéni druhy Caje. Nejvetsi rozdil ve vyraznosti chuti mél ¢aj lipovy 94,44%, caj

fenyklovy mél 88,89% a caj brusinkovy 77,78%. Zvlastnosti je hodnoceni medurikovych

¢aju, konvencni i bio mél 50%. Z ¢ajii v kvalité bio byl uptednostnén ¢aj rooibos s 58,33%,

ale rozdily nebyly statisticky prikazné. Statisticky vysoce prikazné rozdily byly u 4 druhii

¢aju (zeleny s citronem, fenykl, brusinka, lipa).

5. Ktery ze vzorki ¢aje ma prijemnéjsi chut’?

Tab. 6. Porovnani prijemnosti chuti.

Statistické
Vzorek Bio [%] Konvencni [%] | vyhodnoceni
rozdild

Ovocny 50 50

Medunka 44,44 55,56

Trezalka 25 75 ok
Zeleny s citronem 47,22 52,78

Kopftiva 41,67 58,33

Zazvor s citronem 38,89 61,11

Fenykl 16,67 83,33 ok
Rooibos 41,67 58,33

Brusinka 25 75 *E
Hermanek 61,11 38,89

Mata 44,44 55,56

Lipa 22,22 77,78 *E

*statisticky pritkazny rozdil; **statisticky vysoce pritkazny rozdil



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 59

m Bio[%] mKonvencni[%]

~J
Qo
L

.
o
1 1 L | |

=
Qo
1

Obr. 7. Porovnani prijemnosti chuti.

V hodnoceni piijemnosti chuti z grafu vidime, Ze studenti UTB upifednostnili opét Caje
konvenéni. Nejvétsi rozdil v pifjemnosti chuti mél ¢aj fenyklovy s 83,33%. Caj lipovy
s 77,78% a &aj tiezalkovy spolu s brusinkovym s 75%. Ovocny ¢aj konvenéni 1 bio mél
50%. Z ¢aji v kvalité¢ bio byl upfednostnén pouze ¢aj hefmankovy s 61,11%, zase bez
statisticky prikazného rozdilu. Statisticky vysoce prukazné rozdily byly u 4 druht ¢aji

(tfezalka, fenykl, brusinka, lipa).

6. Ktery ze vzorkii ¢aje preferujete?

Tab.7. Porovnani preference.

Statistické
Vzorek Bio [%] Konvencni [%] | vyhodnoceni
rozdild
Ovocny 41,67 58,33
Medurika 38,89 61,11
Trezalka 22,22 77,78 *k
Zeleny s citronem 38,89 61,11
Kopftiva 41,67 58,33
Zazvor s citronem 44,44 55,56
Fenykl 11,11 88,89 *k
Rooibos 38,89 61,11
Brusinka 19,44 80,56 *k
Hermanek 58,33 41,67
Mata 52,78 47,22
Lipa 13,89 86,11 *E

*statisticky pritkazny rozdil; **statisticky vysoce pritkazny rozdil
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Obr. 8. Porovnani preference.

V hodnoceni preference z grafu vidime, ze studenti UTB preferovali opét vétSinou cCaje
konvencni. Jako nejlépe hodnoceny byl ¢aj fenyklovy s 88,89%, dale ¢aj lipovy s 86,11% a
také Caj brusinkovy s 80,56%. Z ¢aji v kvalité¢ bio byl upfednostnén ¢aj hefmankovy
s 58,33, opét bez statisticky prikazného rozdilu. Statisticky vysoce prikazné rozdily byly u
4 druht ¢aju (tfezalka, fenykl, brusinka, lipa).

10.1 Shrnujici diskuze

Celkové hodnoceni nam poukazuje na to, ze konvencni ¢aje mély rozhodné pozitivngjsi

vysledky nez ¢aje v kvalité bio.

Pokud se podivame na vSechny hodnoty, tak z bio¢aji je nejlépe hodnoceny hefmankovy
¢aj, ktery pfevySuje vétSinu hodnot Caje konvencniho, ale tento rozdil je statisticky
neprukazny. V hodnoceni vyraznosti typické chuti obstal biocaj rooibos, ale také s
rozdilem statisticky neprikaznym. V sytosti barvy byl nejlépe hodnocen biocaj trezalka
(77,78%) a to se statisticky vysoce prikaznym rozdilem.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 61

ZAVER
Tato bakalai'ska prace popisuje vyrobu ¢aje ve firmé Sonnentor s.r.0., Cejkovice od sbéru

bylin az po baleni a prodej. Pokousi se porovnat nékteré senzorické vlastnosti Caji zde

vyrabénych s kupovanymi v bézné obchodni siti.

Pro budouci vyzkumy by bylo dobré se zamé&fit na Sir§i okruh hodnotiteld, pfedevsim ty,

kteti piji ¢aj denné nebo je to jejich oblibeny napoj, tim padem lépe oceni kvalitu.

Senzorické porovnavani konvencnich caju s ¢aji v kvalité bio poukazuje na to, ze kvalita
konvenénich proddvanych caji je velmi dobrd. Rozdily sice jsou, ale neda se fici, Ze by
biovyrobky uplné nechutnaly nebo nebyly kvalitni. Znamena to mozna jen, ze 1idé nejsou

na biovyrobky zvykli.

V nasi republice zajem o biopotraviny v posledni dob¢ roste, mnozi se farmaiské trhy a
objevuje se stale vice vyrobkll 1 v obchodnich fetézcich. Otazkou je, pro¢ upiednostiiovat
tyto vyrobky. Jednim z hlavnich diivodd je zdjem o naSe zdravi. Ve vétSiné vyrobkl se
vyskytuji latky, které obohacuji chut’ a viini pro nase zmlsané jazycky. Co se tykd napojt
mlédez je zvyklad odmalicka pit limonady, které jsou zalozeny na ochuceni a obarveni vody
pomoci latek, které vydrzi dlouho stejné barevné a chutné, podobné je to i1 s ostatnimi
vyrobky. Proto nas neptekvapuji vysledky, které jsme ziskali u naSich studentd -
hodnotiteld. Pokud si chceme vychutnat kvalitni pfirodni vyrobky, nemiZeme ocekavat, Ze
nas ohromi necekanou vys§i chutnosti, viini nebo barevnosti. Ma nas piekvapit svoji
ptirodni kvalitou, ktera chutnd jako sama piiroda, ale nevydrzi barevné a chutné po stejné
dlouhou dobu jako uméle ziskané barvy a viiné. To ovSem neznamend, ze bychom si méli

zvykat na méné€ intenzivni chut’, staci si jen umét vybrat, co je pro koho nejlepsi.

V celé Evropé zdjem o biopotraviny roste. Viny zajmu vznikaji vzdy v obdobi skandala,
jako byla nemoc Silenych krav, kulhavka, slintavka a dal§i. Znacku bio 1idé v zahranici
chapou jako oznaceni pro vysokou kvalitu potravin, které se vyznacuji skvélou ptirodni

chuti a garantuji zdravéjsi a odpoveédnéjsi piistup k zivotu [33].

Snad i1 v nasi republice budou lidé brzy pohlizet na biovyrobky jako na vyrobky s vysokou
kvalitou. VétSina ovSem zatim stdle pohliZi na né¢ s nedivérou a takovy vyrobek si koupi
velmi ziidka. SpiSe mozna ze zvédavosti. Kdo ovSem ochutnal biovyrobky vi, Ze jejich

chut’ je jind, nezvykla, ale vlastné velmi dobr4, jen si na ni musime zvyknout.
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Vzhledem k ptirodé a naSemu zdravi budeme doufat, ze 1idé si biopotraviny oblibi a jejich
konzumace se stane zcela béznou. I takovym zplsobem se dé alespoi trosku Setfit piiroda a

nase zdravi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
Apod. A podobng

Atd. A tak dale

Atp. A tak podobné

C. Cislo

CSN Ceska technicka norma

Cm Centimetr
Ha Hektar
Mil. Milion

CR Ceska republika

EU Evropska unie

EZ Ekologické zemédélstvi

Resp.  Respektive

GMO  Geneticky modifikované organismy
Tzv. takzvany

Sb. Sbirka

S.I.0. Spolecnost s ru€enim omezenym

EHS Evropské hospodaiské spolecenstvi

ES Evropské spolecenstvi
Max. Maximum
Tzn. To znamena

Kg Kilogram
m.n.m. Metri nad mofem
Napt.  Napiiklad

Z Zakon
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NR

K

Cl.
Odst.
Pism.
TQMS

Prip.

MO

UTB
Ml

0.p.S.

°C

Natizeni rady

Konvenéni

Evropska norma

Mezinarodni organizace pro standardizaci
Identifikacni ¢islo

Danové identifikacni ¢islo
Clanek

Odstavec

Pismeno

Systém totalniho fizeni kvality
Ptipadné

Litr

Mikroorganismus

Gram

Univerzita TomaSe Bati
Mililitr

Obecné prospésna spolecnost

Stupné Celsia
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PRILOHA P I: SEZNAM PESTITELU

1. Abrle Josef, Pavlov, CR — péstuje byliny, kofeni a vinnou révu.
2. Dolezal Drahomir, Hronov, CR — pé&stuje meduiiku, mé&sicek a slézu.

3. Diim na pili cesty, Brno, CR — Sdruzeni péstounskych rodin, p&stuji meduiiku a chovaji

hospodatské zvitata.

4. Ekotrend Myjava spol. s.r.o0., Rudnik, SR — péstuji byliny, ostruziny, meduriku, febticek,
fenykl a lipu.

5. Endrle Petr, Havli¢kiv Brod, CR — péstuje kmin.

6. Hlavag Jan, Biezi, CR — biofarma.

7. Janiek Vit, Kozojidky, CR — péstuje meduiiku, $alvéj, matu, yzop, sléz a pieslic¢ku.
8. Kadrnka Bohumil, Hustopeée, CR — péstuje hlavng fenykl.

9. Klement Vladimir, Pohled, CR — péstuje chrpu, sléz, mésicek, meduiiku a matu.

10. Kotou¢kova Jana Ing., Cejle, CR — specializuje se na sbér bylin z volné piirody jako je

febricek, trezalka, ostruziny a jahodnik.
11. Kubisova Eva, Hroznovéa Lhota, CR — péstuje riize, medutiku a 3alvj.

12. La¢nék Vladimir Ing., VI¢ice, CR - péstuje meduiiku, matu, saturejku, chrpu, méesicek,

Salv¢j a levanduli.

13. Maletidk Roman, Drslavice, CR — specializuje se na sbér bylin z volné piirody a to na
kopfivu, jahodnik, pelyn€k, kontryhel, ostuzinu, petrkli¢, smetanku, cerny bez,
sedmikrasku, pteslicku, 1épu, tfezalku, malinu, matefidousku a ftebticek. Péstuje i

medunku.
14. ManZelé Zichovi, Rohatec, CR — péstuji mésicek, slézu, matu, meduiiku, lipu a bez.

15. Matousek Frantisek, Brzkov, CR — péstuje $alvéj, yzop, chrpu, mési¢ek, slune¢nici a

meduriku.

16. Pavlica Josef, Kozojidky, CR — péstuje 3alv;.



17. Plisek Bedfich Ing., Hofice, CR — péstuje jablka a hrusky.
18. Podstavek Ondtej, Bozetice, CR — péstuji mési¢ek a hefméanek.

19. Pojezdna Hana Ing., Rozstani, CR — pé&stuje hefmanek, mési¢ek, chrpu, sléz, $alvéj,

meduriku a yzop.
20. Pospisil Lubos, Holubi Zhot, CR — p&stuje m&sicek, chrpu, sléz.
21. Prazakova Eva Ing., Semily, CR — pé&stuji riizné byliny.
22. Sedléak Miroslav Ing. — Sedop, Podkylava, SR — péstuji hlavné hefmanek.

23. Statek Tilia, Police nad Metuji, CR — p&stuji obiloviny, zeleninu, ovoce, ale také byliny

slunecénici a smetanku.

24. Stérba Marek Ing. — Ekofarma Deblin, CR — péstuji zeleninu, obiloviny a byliny —

fenykl a mésicek.
25. Sulc Jan, Utéchovicky, CR — péstuji matu, meduiku, sléz, $alvéj a jitrocel.

26. Zatloukal Frantisek, Bludov, CR — péstuji matu, meduriku a koriandr [26,27].

Déle jsou to: Hyperica Natura, Lublin, PL; Mach Jaroslav, Osové Bityska, CR; Hlavag Jan,
Biezi, CR; Ceska zemé&d&lska univerzita, Praha, CR; Zamecké sady, Chramce, CR [27].



Chemila

PRILOHA P II: MIKROBIOLOGICKY ROZBOR SUROVIN

Wy,

SN,

CH Nl

n—‘ g

T

,///E\':\ 7o
UAmE L 1273

Chemila, spol. s r.0., chemické a mikrobiologicka laboratof, Hodonin €.p. 2936, Blazkova & 5, PSC 695 01, tel. 518340919
Laboratof je akreditovana Ceskym institutem pro akreditaci, 0.p.s., ped &islem 1273,

Copy No.:1

Test Report No. 2333/2010

Trial: Microbiology

Ref. No.: 2333/2010

Rep. No.: 434

Name of the sample: Bazalka bio
Sampling: Client

Location: Sonnentor s..0., Cejkovice

Date of delivery: 30.11.2010

Batch No.: AB10112302

Period of analysis: 30.11.-6.12.2010
Amount delivered: 100 g

Page: |

Client: Sonnentor s.r.o., Havlickiv mlyn 944, 696 15 Cejkovice

Test Results
Indicators Amount Result Method

Total plate counts i lg 82.10° SOP-M-07-00 (CSN EN [SO 4833, CSN I80 6010}

Coliforms lg 4.5, 10° SOP-M-08-00 (CSN SO 4832)

Escherichia coli 1g <10 SOP-M-08-00 (CSN 15O 4832)

Yeasts lg <10’ SOP-M-10-00 (CSN [SO 7954, CSN SO 13681, CSN 1SO 6611)
Moulds g 3,0.10° SOP-M-10-00 (CSN 1SO 7954, CSN 150 13681, CSN IS0 6611)
Pathogenic moulds lg <10’ SOP-M-10-00 (CSN ISQ 7954, CSN ISO 13681, CSN ISO 6611)
Salmonella 25g negative SOP-M-06-00 (CSN EN ISO 6379}
| Staphylococeus aureus lg <10/ SOP-M-04-00 (CSN EN ISO 6888-1)

Sulphite reducing Clostridia lg <10’ SOP-M-13-00 (CSN EN IS0 7937)

Clostridium perfringens

Bacillus cereus lg 2,0.10' SQP-M-63-01 (CSN ISO 7932)

Prepared by: Mgr. Alena Rydlova, Lab Assistant

Approved: Be. Iva CiZova, Deputy of Manager of Microbiological Laboratory

Hodonin 8.12.2010

{
Chamila, spol. 552
Charmic!
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The report may be reproduced only as a whole, in parts only upon writlen permissiol ~Q(E‘|3%gra:f7 7~ The test results relate only 1o the
samples stated in the Test Report. The Lab does not take any guarantee for the identity of SAMTPIES Tiot taken by the lab personnel,




PRILOHA P III: CHEMICKY ROZBOR SUROVIN

Testing Laboratory No. 1129 accredited by
Czech Accereditation Institute of
State Veterinary Institute in Jihlava
Rantitfovska 93, 586 05 Jihlava (Czech Republic)
Phone: + 420567143111, Fax: + 420567310592
webh: www.svujihlava.cz e-mail; info@svujihlava.cz

Ref no.. Delivered on: Handled by: Page 1/3
0912481 25.3.2009 Honzlova Alena, Dipl. Ing.

OWNER: ADDRESSEE:

Slunecni Brdna, s.r.0. Sluneéni Brana, s.r.o.

Havlickav mlyn 944 Havlickv mlyn 944

696 15 Cejko\:jce 696 15 Cejkovice

TEST PROTOCOL No. 12481/09
Samples were analysed in term: 25.03.2009 - 06.04.2009

SAMPLES: CH 3355 -PRETTY WOMAN BIO. Batch No. BS09031602
CH 3356 - WOMANS BALANCE BIO, Batch No. BS09032001
CH 3357 - ALL SEASONS BIO, Batch No. BS (09031601
CH 3358 - SWEET DREAMS BIOQ. Batch No. BS09031604
CH 3359 - WINTER SUPPORT BIO. Batch No. BS09031605
CH 3360 - SLENDER LOVER BIO, Batch No. BS09031603

CHEMISTRY DEPARTMENT

CHEMICAL INVESTIGATION:

Results of Investigation of the Samples analysed by Atomic Absorption Spectroscopy (AAS):

Sample Hg
mg/kg
CH 3355 0.0045 (£ 8%)
CH 3356 0.0052 (£ 8%)
CH 3357 0,0083 (£ 8%)
CH 3358 0.0105 (£ 8%)
CH 3359 0.0122 (= 8%)

CH 3360 0.0083 (£ 8%)



Testing Laboratory No. 1129 accredited by
Czech Accreditation Institute of
State Veterinary Institute in Jihlava

Rantifovska 93, 586 05 Jihlava (Czech Republic)
Phone: + 420567143111, Fax: + 420567310392

web: www.svujihlava.cz

e-mail: info@svujihlava.cz

Ref no
0912481

Results of Investigation of the Samples analysed by 1CP:

Sample

Delivered on:
25.3.2009

Pb
mg/kg

Handled by:

Honzlova Alena, Dipl. Ing.

Cd
mg/kg

As
mg'kg

CH 3360

0,153 (£ 16%)
0,143 (£ 16%)
0,102 (£ 16%)
1,23 (£ 16%)
<0,010 (£ 16%)
0,014 (£ 16%)

0.069 (£ 15%)
0,047 (+ 15%)
0,017 (£ 15%)
0,016 (£ 15%)
0.009 (£ 15%)
<0,005 (£ 15%)

0,058 (= 11%)
0,084 (= 11%)
0,048 (£ 11%)
1,03 (£ 11%)
<0,005 (+ 11%)
0,017 (£ 11%)

Results of Investigation of the Samples analysed by Subcontractor:

Cs-134 Cs-137 Suma-Cs

Bg/kg Bg/kg Bg/kg
H 33585 < 1.00 < 1,00 < 1,00
CH 3356 < 1,00 1,65 (= 0.43) 1.65
EH 3357 < 1.00 1.48 (+ 0.37) 1.48
CH 3358 < 1,00 < 1.00 < 1,00
CH 3359 < 1,00 < 1,00 < 1,00
CH 3360 < 1,00 < 1,00 < 1,00

Page 2/3

Results of Investigation of Radiology were analysed by Subcentractor in Accredited Testing
Laboratory No. 1176.1. ’

The'above-stated analytes were examined using the following methods:

Analyte AN Identification of the Method used:

As Arsenic A SOP 8.100. (ICP-MS)

Cd Cadmium A SOP 8.100. (ICP-MS)

Pb Lead A SOP §.100. (ICP-MS)

Hg Mereury A SOP 8.4, (AMA-254)

Cs-134 Cs-134 A SOP No. 70 {Gamaspectrometric Determination)
Cs-137 Cs-137 A SOP No. 70 (Gamaspectrometric Determination)



PRILOHA PIV: TESTOVACI PROTOKOL

Testovaci protokol smyslové kontroly ¢.

Vzorek:

Cislo Sarze:

Odbér dne: | Rok sklizng: | Naskladnéni dne:

Kontrolni misto:

Poznamka:

Vzhled

¢irost

barva

prit. castic

Pach

viuné

intenzita

cizorodé pachy

Chut’

charakteristika

harmonie

intenzita

cizorodé

Celkovy dojem

Celkova znamka (1-5)

Zpracoval: Dne:




PRILOHA P V: OBRAZKY

Obr. 9. Fuso

Obr. 10. Teamac MD-20



o A
g e

[

Obr. 11. IMA—-CI8

Obr. 12. IMA — C18 — bez prebalu



Obr. 13. Celofanovaci stroj BX 150 LH/8



PRILOHA P VI: DOTAZNIK
Senzorické porovnani ¢ajii v kvalité bio s ¢aji konvenénimi.

Parova porovnavaci zkouska.

Posuzovatel: a/ laicky posuzovatel

b/ zasvéceny posuzovatel (jiz se ucastnil senzorické zkousky)

1. Ktery z téchto dvou vzorkii ma vyraznéjsi typickou vini?

1A 2A 3A 4A 5A 6A TA 8A 9A 10A 11A 12A
IB 2B 3B 4B 5B 6B 7B 8B 9B 10B 11B 12B
2. Ktery z téchto dvou vzorkl ma piijemnéjsi viini?

1A 2A 3A 4A 5A 6A T7A 8A 9A 10A 11A 12A
IB 2B 3B 4B 5B 6B 7B 8B 9B 10B 11B 12B
3. Ktery z téchto dvou vzorkd ma syt&jsi barvu?

1A 2A 3A 4A SA 6A T7A 8A 9A 10A 11A 12A
IB 2B 3B 4B 5B 6B 7B 8B 9B 10B 11B 12B
4. Ktery z téchto dvou vzorkli ma vyraznéjsi typickou chut?

1A 2A 3A 4A 5A 6A T7A 8A 9A 10A 11A 12A
IB 2B 3B 4B S5SB 6B 7B 8B 9B 10B 11B 12B
5. Ktery z téchto dvou vzorkd ma piijemné;jsi chut™?

1A 2A 3A 4A 5SA 6A T7A 8A 9A 10A 11A 12A
IB 2B 3B 4B 5B 6B 7B 8B 9B 10B 11B 12B
6. Ktery ze vzorka preferujete?

1A 2A 3A 4A 5A 6A T7A 8A 9A 10A 11A 12A

IB 2B 3B 4B 5B 6B 7B 8B 9B 10B 11B 12B



