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ABSTRACT

The aim of this thesis was to evaluate changes in chemical constitution (contents of sugars

and acids) during processing and stocking jelly confectionery. Jelly products were also
sensorical classificated. Samples were taking during production in the year 2004 and then
were stocked by temperature 20°C and 30°C. The quantity of sugars and acids was varried in
jelly products during processing — depended on products technology. During stocking the
amout of glukosa and fruktosa increased opposite it amount of sacharosa and dextrin
decreased. Quantity of acids declined in products during stocking. Larger changes in chemical
constitutiomn were noticed during stocking in 30°C than in 20°C. Sensorical attributes of jelly
products were satisfactory during stocking in 20°C. During stocking in 30°C were to
sensorical attributes worse. Intensity of color and smell decreased. Opposite it the
deformations of products increased, jelly were less elastic and chewy and also the intensity of
taste decreased.
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ABSTRAKT

Cilem této prace bylo zhodnotit zmény probihajici v chemickém sloZzeni (obsah cukrii a
kyselin) v priitbéhu vyroby a skladovani zelé cukrovinek. Vyrobky byly hodnoceny také
senzoricky. Vzorky byly odebrany v roce 2004 a poté byly skladovany pii teplotach 20°C a
30°C. V prubéhu vyroby se mnozstvi cukrii a kyselin ve vyrobcich ménilo v zavislosti na
technologii vyroby. V prub¢hu skladovani se zvySoval obsah redukujicich cukri (glukosa a
fruktosa) oproti tomu obsah sacharosy a dextrinii klesal. Obsah kyselin se ve vyrobcich
béhem skladovani snizoval. K vét§im zméndm v chemickém slozeni vyrobkii dochdzelo pfi
skladovani pfi 30°C nez pii 20°C.  Senzorické vlastnosti vyrobka byly uspokojivé u vzorki
skladovanych pfi nizSich teplotach. Pii 30°C se senzorické vlastnosti Zelé vyrobki
zhorSovaly. Klesala intenzita barvy a vliing, oproti tomu byly Castéjs$i deformace vyrobka, zelé
bylo hife zvykatelné a méné elastické, také intenzita chuti se sniZzovala.
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UvVoD

Cukrovinkami obecné rozumime (podle vyhlasky €.76/2003 Sb.) potraviny jiné nez
cokolada a ¢okoladové bonbony, jejichz zakladni slozku tvofii pfirodni nebo nahradni sladidla
a dal$i slozky, jimiZ mohou byt i kakaové soucasti nebo cCokoldda, a které nespliuji
pozadavky na cokolddu nebo cokolddové bonbony. Z tohoto pohledu je rozd€lujeme na
necokoladové a Cokoladové, které obsahuji vice nez 5 % cokoladovych soucasti .

Necokoladové cukrovinky zahrnuji Sirokou paletu vyrobki, které se odliSuji svym
charakterem, postupem vyroby, ale maji spolecny zaklad sacharosu. V podstaté je mozno je
rozdelit do dvou skupin, a to na cukrovinky s nevykrystalizovanou sacharosou (kandyty,
karamely, Zelé, gumovité cukrovinky, Slehané cukrovinky) a cukrovinky s vykrystalizovanou
sacharosou (fonddnové cukrovinky, komprimaty, marcipan, likérové cukrovinky, nugat,
orientalni cukrovinky, draz¢é) (Copikova, 1999).

N 24

cukry (napf. glukosa), Skrobovy a fruktosovy sirup. Jako pomocné latky se pouZivaji
rosolotvorné latky, jako je agar, ziskavany zmotskych fas (Bldha, Srek 1999) nebo
karragenan ziskavany alkalickou extrakci z Cervenych motskych tas (Falshaw et. al 2001).
Zelirujici schopnost ma i arabska guma ziskdvana z akéacii (Verbeken et al., 2003) , tragant
coz je suSeny exudat z vétvi a kmena Astralagus gumnifer (Cui, 2005), pektiny, které jsou
soudasti bunéénych stén rostlin (Copikova, Synytsya, 2005) ale také Zelatina, kterd ma
bilkovinny charakter (Drdak a kol., 1996). Vyznamnou roli pii vyrobé cukrovinek hraji také
kyseliny z nichz kyselina citronova je povazovana za nejchutnéjsi a nechybi v Zadné receptuie
(Blaha, Srek 1999).

Zelé jsou cukrovinky s konzistenci tuhého rosolu, které se vyrabi ze sachardzy a
Skrobového sirupu, resp. invertniho cukru, s pifidavkem rosolotvornych latek, které jsou
schopné pii1 uritych podminkach vytvéaret jemné gely, ¢im dodavaji témto cukrovinkam
typickou konzistenci .

Jednotlivé druhy Zelé vyrobkl se od sebe odliSuji recepturou. K vyrobé Skrobového
7elé se pouziva $krobu ,fidce vativych® nebo oxiskrobii (Kodet, Sotolova, Stérba 1993).
Zelatinové Zelé se vyrabi z roztoku Zelatiny (P¥ihoda a kol. 2003). Pro vyrobu pektinového
zelé jsou mnohem vyhodné€j$i vysokoesterifikované pektiny, vytvarejici gely pouze
v pfitomnosti sacharosy a v mnohem uzSim rozmezi pH (mezi 3,0 az 3,5) oproti pektinim
nizkoesterifikovanym (Copikova, 1999).

Vzhledem k tomu, Ze gumové cukrovinky jsou tvofeny pomérné Sirokym spektrem
riznych komponenti, mtizeme ptedpokladat, Ze u nich budou probihat béhem skladovani
zmeény, které mohou ovlivnit vyrazné kvalitativni parametry vyrobku. Na kvalité se negativné
muze projevit predevsim teplota skladovani, ktera zvySuje vysychani vyrobku a miize piispét
ke zménam v obsahu cukri a kyselin. Plsobenim riznych skladovacich podminek na kvalitu
zelé cukrovinek se zabyva 1 tato prace.



MATERIAL A METODIKA

K hodnoceni byly pouZity neokolddové cukrovinky typu Zelatinového a Skrobového
7elé (zelatinové - vyrobek Medvidci a §krobové — vyrobek Zraloci) poskytnuté vyrobnou
Sfinx HoleSov (obr.1 a 2). Vzorky byly skladovany zabalené pii dvou teplotach (20°C a
30°C).

Obr. 1 Zelatinové Zelé — Medvidci (8arze L4192035821)

Suroviny: skrobovy sirup, cukr, Zelatina, kyseliny (vinna, jablecna, citronova), jablecna stava
(1%), lestici latka (karnaubsky vosk), aroma (pomerancové, citronové, jahodové, jablecné),
vitamin C, barviva (chinolinova zlut' E104, cerven Allura AC E129, brilantni modi E133), 4

druhy barev (Zluta, oranzova, zelena a cervena).

Pro analyzy bylo vzato vzdy celé baleni. Vzhledem k tomu, Ze kazdy vyrobek byl
tvofen smési barev, byla k analyze a u vyrobku ,,Medvidci“ vzata polozka vyrobena ze zluté
hmoty, pro analyzu vyrobku ,,Zraloci vzata polozka vyrobend ze zelené hmoty a tato byla
analyzovana v pribéhu celého skladovani.

U vzorkl byl analyzovan ttikrat béhem skladovani obsah cukrti a kyselin. U cukrt byl
odbér proveden tfikrat, a to po 1, 8 a 12 mésicich skladovani. Na obsah kyselin byly vzorky
analyzovany po 3, 9 a 12 mésicich skladovani. U sledovanych Sarzi vyrobkt byla provedena i
analyza zakladnich surovin a meziprodukt, vznikajicich pfi vyrobe¢.



Obr. 2 Skrobové Zelé — Zraloci ($arze L4197035821)

Suroviny: Skrobovy sirup (se sorbitolem), cukr, pitnda voda, bramborovy skrob, Zelatina,
kyseliny (jablecna, citronova), jablecny koncentrat, lestici latka (E903), regulator kyselosti
(citronan sodny), aromata (cerného rybizu, malinové, marakuja, broskvové), kyselina
askorbova, barviva (chinolinova zlut' E104, cerven Allura AC E129, brilantni modir FCF

E133), 4 druhy barev (oranzova, zelena, modra a fialova)

Analyza vzorkl pro stanoveni cukri byla provedena na chromatografu firmy Ecom,
stanoveni kyselin bylo provedeno na chromatografu Agilent 1100.

Vramci pokusi byla po ukonceni skladovani hodnocena senzoricka jakost
skladovanych Zelatinovych vyrobki. Soucasné¢ bylo provedeno hodnoceni vybranych
cukrovinek (Zelatinové zelé) u Cerstvych cukrovinek zakoupenych v trzni siti.

Pro senzorické hodnoceni byl sestaven formulaf, hodnotitelé byli seznameni se
zaklady senzorické analyzy a pouceni o spravném vyplnéni formuldit. Pfi posuzovani byly
dodrZzeny podminky senzorického hodnoceni. U necokoladovych cukrovinek se hodnotil tvar,
barva, ving, textura (povrch a zvykatelnost) a chut’ (sladka, kysela, Skrobova, hotka, trpka,
ovocna, zlukla a cizi). Byla pouzita nestrukturovand grafickd stupnice. Jednd se o
stomilimetrovou useCku, ktera je opatfena slovnim popisem pro jednodussi orientaci.
Zaskrtnuté¢ body na stupnicich byly zméfeny pravitkem a zjist€éné hodnoty sefazeny do
tabulek pomoci programu Excel a ziskdny priméry a statisticky vyhodnoceny na statistickém
programu UNISTAT 5.5 na hladinach pravdépodobnosti 95% a 99%.

VYSLEDKY A DISKUSE

Jak vyplyva ztab. 1, pro vyrobu Zelatinovych medvidki byl pouzit Skrobovy sirup,
ktery obsahoval z veskerého obsahu cukrti cca 66% dextrinti a 30,2% sacharosy a vykazoval
velmi nizky obsah glukosy a fruktosy (1,5-2,3%). Skrobovy sirup byl svaien se sacharosou za
vzniku zdkladni hmoty. V zékladni hmot¢ se podil dextrinii, glukosy a fruktosy snizoval a
vzrostl podil sacharosy v duisledku jejiho ptfidani v pribéhu svafovani. Po ochuceni



kyselinami, barvivy a aromatickymi latkami dochazi k ¢aste¢né inverzi sacharosy (Drdak,
1996, Copikova, 1999). To se projevilo i v na§em piipadé. Zatimco podil sacharosy a dextrint
se po ochuceni sniZzoval, rostl obsah redukujicich cukra. K ur¢itym zménam dochazelo i
béhem zrani vyrobkl. Podil dextrin tvotil ptfiblizn€ 52,5%, obsah sacharosy vykazoval
hodnoty pfiblizné 34,8%, podil glukosy mirn€ stoupal (11,3 — 12%) a podil fruktosy se
v prub¢hu zrani vyrazné neménil (1,1%). MenS$i vykyvy jsou zplsobeny spiSe odbérovou
chybou.

Po zabaleni vyrobkl do spottebitelskych obalti byly vzorky skladovéany pii teplotach
20°C a 30°C po dobu 12 mésict. Behem skladovéani k vyraznéjsim zménam nedochézelo.
Pouze béhem prvnich tydni se projevil vliv vyssi teploty skladovani na obsahu redukujicich
cukri, ktery rostl predevsim na tkor dextrinti a sacharosy. Po prvnim odbéru provedeném dne
17.9.04 se ale jiz prakticky neménil. Po celou dobu skladovani se obsah cukri vyraznéji
neménil a pohyboval se vrozmezi u dextrinti 49,6-51,4%, u sacharosy 32,1-38,8% a u
redukujicich cukrd 7,2 — 10,5% u glukosy a 1,8 — 7,4% u fruktosy. Zatimco podil dextrind
mirng klesal, rostl obsah fruktosy.

Skrobové zelé ziskava, jak poukazuje Copikova (1999), posledni dobou i u nas na
popularité. Pii vyrobé Zelé se nejprve pripravi suspenze sacharosy, Skrobového sirupu a
Skrobu ve vodé. Poté se suspenze zahtiva, skrobové zrno se rozpadne a vzniké roztok. Ten se
naléva do skrobovych forem. Tvorba gela z fidce vativych skrobi trvd pomérné dlouho, 24 az
48 hodin. Gel je slab¢ lepivy a zvykavy a snadno uvoliiuje chut. Nevyhodou tohoto gelu je
skuteCnost, ze tvorba gelu je vlastné dlouhodoba zalezitost, takze struktura cukrovinek se
s ¢asem stale méni. Obdobnym zptisobem byl vyroben i vyrobek Zraloci.

I zde byl proveden rozbor surovin pouzitych pro vyrobu vyrobku. V tab.2 je uvedeno
chemické slozeni pouzitého skrobového sirupu. Sirup obsahoval z veskerého obsahu cukrii
cca 55,4% dextrinti a 29,9% sacharosy a vykazoval nizs$i obsah glukosy (13,4%) a velmi
nizky obsah fruktosy (1,3%). V zakladni hmoté po svafeni se podil dextrinti snizil a vzrostl
podil sacharosy v disledku jejiho pridani v pribéhu svarovani. Obsah redukujicich cukri se
prakticky neménil. Po ochuceni kyselinami, barvivy a aromatickymi latkami doslo k ¢astecné
inverzi sacharosy. To se projevilo v nepatrném nartstu redukujicich cukri. K uréitym
zméndm dochazelo 1 béhem zrani vyrobkt. Podil dextrini tvofil ptiblizné 49,6-51,6%, obsah
sacharosy vykazoval hodnoty ptiblizné 34,5-37,2%, podil glukosy naopak nepatrné klesal (ze
14,7 na 9,7%) a podil fruktosy se v prubehu zrani neménil (1,2—1,5%).

Béhem skladovani pak dochazelo k vyraznéjsim zménam v chemickém slozeni
predevsim u redukujicich cukri, jejichz mnozstvi se pti teploté 30°C zvySovalo béhem celé
doby skladovani. Tyto zmény koresponduji s ibytkem sacharosy.

Jak vyplyva ztabulky 3 organické kyseliny u Zelatinového zelé se ve Skrobovém
sirupu ani zakladni hmoté nevyskytuji, coz je dano technologii vyroby. Uré¢ité mnozstvi
kyselin obsahuje az hmota po ochuceni, kterd je obohacena kyselinami, barvivy a
aromatickymi latkami. Podil kyseliny citronové ve hmoté po ochuceni predstavoval 1,56%,



podil kyseliny vinné 7,22% a jable¢né¢ 9,8%. K uritym zméndm dochazelo i béhem zrani
vyrobkii.

Béhem skladovani obsah vSech kyselin klesal. K nejvétsim zméndm dochazelo u
kyseliny citronové kde pii 30°C dochdzelo az k jejimu tplnému odbourani. U ostatnich
kyselin byl zaznamendn rovnéz vyrazny pokles, ktery byl intenzivnéjs$i pii vyssi teploté
skladovani.

U skrobového zelé byly zjistény podobné trendy jako u zelatinovych cukrovinek.
Nejvyssi pokles béhem skladovani byl pozorovan u kyseliny citronové, kde doslo pfi
skladovani s vyssi teplotou k dynamickému snizZeni jiz v pocatku ulozeni. Zmény v obsahu
kyseliny jable¢né byly méné vyrazné.

Senzorického hodnoceni se ztcastnilo 80 studentti, ktefi hodnotili tvar, barvu, vuni,
texturu (povrch a zvykatelnost) a chut’ (sladka, kyseld, skrobova, hotka, trpkd, ovocnd, zlukla
a cizi) u zelatinového Zelé skladovaného pti riznych teplotach a srovnavali ho s Cerstvym
vyrobkem.

Z vysledkti uvedenych v grafu 1 vyplyva, Ze se doba i teplota skladovani negativné
projevila na senzorické kvalit¢ vyrobku. Pii srovnani vyrobki zelatinového zelé,
skladovaného pfi teploté 30°C a vyrobki Cerstvé vyrobenych, byl tvar vyrobku skladovaného
pii teploté 30°C vice nepravidelny a deformovany (rozdil od ¢erstvé vyrobenych o 55%). Pti
hodnoceni barvy se piijemnost barvy snizila o 36%, u hodnoceni viin¢ se pfijemnost snizila o
52%. Povrch byl vice suchy a popraskany ve srovnani s ¢erstvé vyrobenymi vyrobky a
zvykatelnost se snizila o 43% (vyrobek byl Spatné zvykatelny, nepruzny). Jak je ziejmé
z grafu 2, vyrazné rozdily se projevily také ve vnimané chuti. Snizovala se sladkost, z divodu
ubytku organickych kyselin také kyselost. Vyrobky mély oproti ¢erstvym méné vyraznou
ovocnou chut. Naopak byla zde zaznamenana intenzivnéjsi hotka chut’ a pfitomnost cizich
chuti.

ZAVER
Uvedené vysledky naznacuji, Ze podminky skladovani Zzelé cukrovinek mohou
vyznamné ovlivnit jejich chemické slozeni 1 senzorickou kvalitu. V priabéhu skladovani se

zvySuje obsah redukujicich cukrti (glukosa a fruktosa) oproti tomu obsah sacharosy a
dextrinti klesa. Snizuje se obsah organickych kyselin.

To se negativné projevuje v senzorické kvalité vyrobkli. Vyrazné negativné se do
senzorické kvality promita vyssi teplota skladovani..
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Tab. 1 Obsah cukri a jejich zmény v pribéhu skladovani Zelatinového zZelé (medvidci) — Zluta barva

Skrobovy
% sirup ! zakladni hmota | hmota po ochuceni | zrani no¢ni | zrani ranni | zrani odpol. | 17.9.2004 | 19.4.2005 | 20.9.2005
dextriny 20°C 66 61,3 59,6 52,6 52,7 52,3 51,4 50,1 49,6
dextriny 30°C 66 61,3 59,6 52,6 52,7 52,3 51,3 50,3 50,2
sacharosa 20°C 30,2 36 34,7 34,8 34,8 34,6 38,3 38,8 37,6
sacharosa 30°C 30,2 36 34,7 34,8 34,8 34,6 32,1 34,5 34,4
glukosa 20°C 2,3 1,7 4,4 11,5 11,3 12 8,5 7,8 7,2
glukosa 30°C 2,3 1,7 4,4 11,5 11,3 12 10,5 8,2 8
fruktosa 20°C 1,5 1,1 1,3 1,1 1,2 1,1 1,8 3.3 5,7
fruktosa 30°C 1,5 1,1 1,3 1,1 1,3 1 6,1 7 7.4
Tab. 2 Obsah cukri a jejich zmény v prubéhu skladovani Skrobového Zelé (Zraloci) — zelena barva
Skrobovy
% sirup zakladni hmota | hmota po ochuceni | zrdni no¢ni | zraniranni | 17.9.2004 | 19.4.2005 | 20.9.2005

dextriny 20°C 55,4 50 51,7 49,6 51,6 49,8 46,4 45,5

dextriny 30°C 55,4 50 51,7 49,6 51,6 47,3 47,4 47,5
sacharosa 20°C 29,9 35,8 33,7 34,5 37,2 39,7 42,1 42,1
sacharosa 30°C 29,9 35,8 33,7 34,5 37,2 41,8 38,5 32,3

glukosa 20°C 13,4 13,1 13,3 14,7 9,7 7,8 7,7 7,6

glukosa 30°C 13,4 13,1 13,3 14,7 9,7 7 7,8 10,7

fruktosa 20°C 1,3 1,1 1,3 1,2 1,5 2,7 3.8 4,8

fruktosa 30°C 1,3 1,1 1,3 1,2 1,5 3,9 6,3 9,5




Tab. 3 Obsah organickych kyselin a jejich zmény v priabéhu skladovani Zelatinového zelé (medvidci) — zluta barva

Skrobovy | zakladni | hmota po zrani
% sirup hmota | ochuceni |zrani no¢ni|zrani ranni| odpoledni | 9.11.2004 | 18.5.2005 | 19.9.2005

citronova 20°C 0 0 1,56 1,65 1,22 1,22 2,22 1,08 0,71
citronova 30°C 0 0 1,56 1,65 1,22 1,22 1.4 0,72 0

vinna 20°C 0 0 7,22 7.4 7,32 7,34 8,05 5,93 5,3

vinna 30°C 0 0 7,22 7.4 7,32 7,34 7,39 5,19 4,99
jablecna 20°C 0 0 9,8 10,08 10,1 9,95 8,79 8,32 7,85
jablecnd 30°C 0 0 9,8 10,08 10,1 9,95 8,28 7,22 4,23

Tab. 4 Obsah organickych kyselin a jejich zmény v priubéhu skladovani skrobového Zelé (Zraloci) — zelena barva

Skrobovy | zakladni | hmota po
% sirup hmota | ochuceni | 9.11.2004 | 18.5.2005 | 19.9.2005

citronova 20°C 0,46 0,31 11,98 12,15 2,68 1,71
citronova 30°C 0,46 0,31 11,98 5,26 2,27 1,5

vinnd 20°C 0 0 0,58 0,01 0 0

vinna 30°C 0 0 0,58 0,01 0 0
jable¢na 20°C 0 0 15,88 14,34 12,55 10,77
jable¢na 30°C 0 0 15,88 11,69 11,43 11,18




Graf 1 Senzorické srovnani skladovaného a cerstvého Zelatinového Zelé
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Poznamka: vyssi procentualni hodnota predstavuje vyssi kvalitu

Graf 2 Senzorické srovnani chuti skladovaného a éerstvého Zelatinového Zelé
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