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Prirodni vs. synteticke:

Jak brusnice boruvka (Vaccinium myrtillus L.) ovlivhuje kvalitu zelé cukrovinek
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Uvod aterialy a metody

Plody brusnice boruvky (Vaccinium myrtillus L.) jsou
ceneny pro svou prijemnou sladkokyselou chut,
vyraznou cervenofialovou barvu a vysoky obsah
bioaktivhich latek (anthokyany, antioxidanty).

Kyselina citronova
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Muzou tak slouzit jako alternativa k syntetickym Boriivky

aditivim, pouzivanym pfi vyrobé Zelé cukrovinek.
Zelé cukrovinky jsou oblibenou pochoutkou jak mezi
detmi, tak idospelymi. Cilem teto prace bylo
pripravit cukrovinky, které budou nejen chutnég, ale
take bohaté na bioaktivni latky.
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Zelatina  Glukézovy sirup

. G ' » ¢ Zakladni parametry cukrovinek — pH, susina, vodni aktivita

* \yroba cukrovinek: \
 Standard (bez pridavku)
» S pfidavkem komeréniho boruvkového aroma a syntetickych
barviv (E129, E132)
» S pfidavkem ¢erstvych bortuvek 20 % hm. (forma pyré)
» S pfidavkem lyofilizovanych boruvek 2,8 % hm. (forma prasek)

Senzoricka analyza

' * Analyza texturniho profilu
 Spektrofotometricke stanoveni obsahu bioaktivnich latek

* TPC -Celkovy obsah fenolickych latek

* TAA - Antioxidacni aktivita

 TAC - Celkovy obsah anthokyan(
 Analyzatekavych latek - HS-SPME-GC-MS
 Skladovaci experiment (30 dni)
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/Senzorické analyza
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Tvrdost Gumovitost Zvykavost
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Vysledky
Intenzitni hodnoceni Hedonicke hodnoceni
. . . i o tuhosti textury
Cukrovinky Oznaceni pH Susina | Vodni aktivita 10 -+ 10 T
Standard (bez piidavku) ST 4,15 |58,46+0,07| 0,924 = 0,002 ovocnax Darvy
_ celkove ~_ barvy
S pridavkem aroma a barviv AR 4,24 |58,70=0,02| 0,922 =0,002
] kyselat— Tving
S pridavkem cerstvych boruvek CB . 4,01 |45,52+x0,45| 0,944 = 0,001
o, o , ; X Chutl\/ \vﬁlné
S pridavkem lyofilizovanych boruvek | LB 4,08 [58,19+0,03| 0,904 = 0,001 .
5 sladka chuti
* n=25hodnotitelu
K Korelace mezi celkovou prijatelnosti a prijemnosti (r=0,83) a intenzitou (r=0,74) ChLy
/ Analyza texturniho profilu \ /Spektrofotometrické stanoveni obsahu bioaktivnich léte?
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 Mezivzorky ST, AR a LB nejsou statisticky vyznamné rozdily
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K Skladovani: ST - beze zmeny, AR/CB - zvyseni gumovitosti, snizeni zvykavosti; LB - zvyseni tvrdosti

 Skladovani-vsechny vzorky bez statisticky vyznamnych
K zmen TPC, TAAa TAC

J

~

/Stanovenl'obsahu tekavych latek
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 Nejvice zastoupené slouceniny v jednotlivych vzorcich:
 ST:. methyl-hexadekanoat (34,2 %), methyl-oktadekanoat (9,1 %)
* AR: B-linalool (31,6 %), a-terpineol (28,0 %)
 CB: methyl-hexadekanoat (18,1 %), 3-hexenyl-acetat (10,8 %),

 [B: methyl-hexadekanoat (22,0 %), 3-methylethyl-butanoat (9,9 %)
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» S pfidavkem boruvek do cukrovinek dosSlo ke:
* /Zvyseni obsahu bioaktivnich latek (fenolické latky a anthokyany)
e /Zvyseniantioxidacni aktivity
 /Zvyseni celkové senzorickeé prijatelnosti cukrovinek
 /mene textury (snizeni tvrdosti, gumovitosti a zvykavosti)
 /Zmene profilu aromaticky aktivnich latek
* Pouziti boruvek pfi vyrobé cukrovinek muze nahradit pouzivani aromat
a syntetickych barviv
 Cukrovinky s pridavkem boruvek se jevi jako vhodna alternativa ke
komercéné dostupnym cukrovinkam

Podekovani

Tato prace byla podporena projektem Specifického vyzkumu: Vybrané aspekty a trendy
soucasnych potravinarskych ved (FCH-S-25-8818) a grantem INTAL: Implementace novych
technologii a postupt do logistického zabezpeéeni Armady Ceské republiky (DZRO-FVL22-
INTAL)

/




	Snímek 1

