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ABSTRAKT

Bakalarska praca sa zaobera vplyvom redukcie soli na senzoricku kvalitu pecenovej pastéty. Ciel'om
prace je vytvorenie senzoricky akceptovatelnej paStéty, v ktorej bude Cast’ pridanej soli nahradena
chloridom draselnym. Teoreticka Cast’ popisuje zloZenie a vlastnosti mésa, suroviny pouZzivané pri
vyrobe pastéty a technologicky postup jej vyroby. Dalej st teoreticky spracované podmienky a metody
senzorickej analyzy a senzorické hodnotenie pastét. V literarnej resersi je tiez popisana technika ICP-
OES. Experimentalna Cast’ sa zaobera pripravou vzoriek pre senzorickll analyzu, optimalizaciou soli
v zakladnom recepte a hodnotenim tepelného opracovania. Na zaver bola pomocou ICP-OES zmerana
celkova koncentracia sodika a draslika v jednotlivych vzorkach. Vysledky senzorickej analyzy ukazali,
ze optimalny obsah soli v pastéte je 1,09 hm. %. Tento obsah bol ¢iasto¢ne nahradeny za KCl. Zistilo
sa, ze 20-40% substiticia nema vyrazny vplyv na senzorické vlastnosti vyrobku. Pre vyssiu substiticiu
bol nutny pridavok L-argininu, ktory pozitivne ovplyvnil celkové vnimanie pastéty.

ABSTRACT

The bachelor thesis examines the impact of salt reduction on the sensory quality of liver paté. The aim
of the thesis is to create a sensorially acceptable paté, in which a portion of the added salt will be replaced
with potassium chloride. The theoretical part describes the composition and properties of meat,
ingredients used in paté production, and the technological process of its manufacture. Furthermore, the
theoretical part elaborates on the conditions and methods of sensory analysis and sensory evaluation of
paté. The literature review also includes a description of the ICP-OES technique. The experimental part
deals with the preparation of samples for sensory analysis, optimization of salt in the basic recipe, and
evaluation of heat treatment. Finally, the total concentration of sodium and potassium in the individual
samples was measured using ICP-OES. The results of the sensory analysis showed that the optimal salt
content in the paté is 1.09 wt. %.This content was partially replaced by KCI. It was found that a 20-40%
substitution has no significant impact on the sensory properties of the product. For higher substitution,
the addition of L-arginine was necessary, which positively influenced the overall perception of the paté.
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1 UvoD

V sticasnosti je Coraz dolezitejSie, aby sme sa zamyslali nad tym, ¢o konzumujeme a ako to ovplyviluje
nase zdravie. Existuji potraviny, ktoré povazujeme za zdravé a bez obav ich pozivame vo velkych
mnozstvach, a naopak potraviny, ktoré by sme mali konzumovat’ s opatrnost’ou kvoli vysokému obsahu
niektorych zloziek. Sodik je prave jednou zo zloziek, ktorej obsah by sa mal sledovat’. Aj ked’ zohrava
dolezita ulohu v naSom organizme, nadmerny prijem soli je spojeny so zvySenym rizikom kardiovasku-

larnych ochoreni.

Celkovy prijem sodika pochadza z troch zdrojov: komer¢ne vyrabané potraviny (pecivo, mastna
vyroba), prirodzene sa vyskytujuci v potravinach a z pridavku pri vareni. Doporuceny denny prijem soli
pre dospelého jedinca je 5 gramov, ¢o je mnozstvo obsiahnuté v jednej Cajovej lyzicke. AvSak globalne
Statistiky ukazuju, ze priemerny prijem je dvojnasobny. Tento nadbytok sodika v strave moze mat

negativny vplyv na zdravie.

S potravinovym priemyslom stivisi mnoho aspektov, ktoré ovplyviuji nase kazdodenné stravovacie
navyky. Jednym z hlavnych faktorov ovplyviiujucich nase rozhodnutie o vybere potravin, je senzoricka
kvalita, ktora zahina chut’, vonu, farbu, textiru a celkovy dojem z potraviny.

Pri zniZzovani obsahu soli vo vyrobkoch je dolezité zohl'adnit’ nielen senzorické vlastnosti produktu,
ale aj jeho konzervacné vlastnosti, ked’Ze sol’ zohrava délezitd ilohu v zabraneni rastu mikroorganiz-
mov. Jednym zmoznych pristupov je nahradit’ cast’ sodika inymi mineralnymi solami, alebo

alternativnymi latkami, ktoré zachovavaju slanost’ a konzervacné ucinky kuchynskej soli.

Vyber chloridu draselného ako néhrady za sol’ ma vyhodu v tom, Ze ma podobnt slanost” a rovnaké
konzervacné ucinky ako chlorid sodny. Na zaklade réznych §tadii je mozné konStatovat’, Ze obsah NaCl
je mozné nahradit’ z 30-40 % bez vyznamnych senzorickych zmien produktu. AvSak zvySeny obsah
drasliku méze ohrozit’ ur¢ité skupiny obyvatel'stva, ato konkrétne I'udi s cukrovkou, poskodenymi
oblickami alebo l'udi po srdcovom zlyhani. Preto by sa nemala prekracovat’ stanovena bezpecna davka
draslika, a to konkrétne 3g/den.

Této bakalarska praca sa zaobera vplyvom zniZzovania obsahu soli na senzoricku kvalitu pecenovych
pastét. Cielom je pochopit, ako rézne upravy receptur ovplyvituju senzorické vlastnosti a akcepto-
vatelnost’ produktu medzi spotrebitel'mi.

Sledovanie tychto faktorov, méze prispiet’ k zlepSeniu vyroby potravin a vytvoreniu zdravsich

alternativ pre spotrebitel'ov, ¢o je dolezitym krokom smerom k podpore zdravého stravovania a zivotné-
ho stylu.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Miso

Vyhlaska ¢. 69/2016 definuje miso ako akukol'vek Cast’ tela zvierat, v Cerstvom alebo upravenom stave,
ktord je uréena pre ludsku vyzivu. V uzSom zmysle je miso iba kostrova svalovina, vratane cCasti
suvisiacich s touto svalovinou ur¢itych zivocichov, konkrétne jato¢nych zvierat vratane hydiny, zveriny
a ryb urena na spotrebu alebo d’alSie spracovanie [1].

2.1.1 Chemické zloZenie misa

Maiso ma rdzne chemické zloZenie v zavislosti od toho, ¢i sa posudzuje celé jatocné telo zvierat’a, urcité
Casti alebo jednotlivé tkaniva. Druh zvierat’a, jeho vek, pohlavie, strava, zdravotny stav a d’alSie faktory
ovplyviuju chemické zlozenie méisa. NavySe posmrtné zmeny a technologické procesy spracovania
misa mézu mat’ vyznamny vplyv na jeho zlozenie a Struktaru. V suvislosti s vysSie uvedenymi faktormi

je najvhodnejSie pouzit’ opis svaloviny, aby sa ziskala ¢o najpresnejsia predstava o jeho zlozeni [2].

Rozlisuje sa prie¢ne pruhovana svalovina (kostrova), hladké a srdcova svalovina. Z technologického
hl'adiska je najvyznamnejsia priecne pruhovana, ktora sa sklada z vody, bielkovin, tukov, mineralnych
latok, vitaminov a extraktivnych latok. Obsahuje len vel'mi malo sacharidov, ktoré sa zahtiaji do tzv.
extraktivnych bezdusikatych latok [3].

Tabulka 1: Percentuadlne zlozenie Cistej svaloviny [3]

Zlozka misa MnoZstvo
Voda 70-75 %
Bielkoviny 18-22 %
Tuky (lipidy) 2-3%
Mineralne latky 1-1,5 %
Extr. bezdusikaté¢ latky 0,9-1,0 %
Extr. dusikaté latky 1,7 %

2.1.2 Voda

Voda ako najviac zastupend zlozka mésa ma technologicky ale aj organolepticky vyznam. Obecne
predstavuje v potravinach doélezité prostredie pre enzymové reakcie. Je roztokom bielkovin, soli,
sacharidov a d’alsich vo vode rozpustnych latok. Podiel vody zavisi na obsahu tuku, ale aj bielkovin
v mise. Rozlisuju sa tri formy vyskytu vody v mése — Strukturalna (viazana), povrchova (hydratacna)
a tzv. vol'na voda. Vicsina vody je viazana vnutri myofibril medzi filamentmi. Zmrst'ovanie filamentov
pocas posmrtnych zmien pripadne pri tepelnom opracovani sposobuje stratu vody, ktora ma neziaduci
vplyv na mikkost’ a chutové vlastnosti mésa [4,5,6].



2.13 Bielkoviny

Z nutri¢ného a technologického hl'adiska su bielkoviny najdolezitejSou zlozkou mésa. Su v lom znacne
zastiipené a obsahuju vSetky esencialne aminokyseliny. Na zaklade ich rozpustnosti vo vode a v solnych
roztokoch sa bielkoviny v mise rozdel'uji do jednotlivych skupin [4,5]:

e Bielkoviny sarkoplazmatické — rozpustné vo vode av slabych solnych roztokoch, napr.

myogen, myoglobin, myoalbumin a i.

e Bielkoviny myofibrilarne — rozpustné v roztokoch soli, vo vode nerozpustné, napr. myosin,

aktin, titin a i.

e Bielkoviny stromatické — za beznych podmienok nerozpustné vo vode ani v solnych roztokoch,

napr. kolagen, elastin a i.

Najvyznamnejsie su sarkoplazmatické a myofibrilarne proteiny. St plnohodnotnymi bielkovinami
na rozdiel od stromatickych, ktoré sa nachadzajii vo vézivovych tkanivach a maju niz$iu nutri¢na

a technologicku hodnotu [5].

Rozdiel obsahu celkovych bielkovin a bielkovin stromatickych je oznacovany ako hodnota BEFFE.
Pre technologické vyuzitie misa je rozhodujuce Federovo Cislo, ktoré vyjadruje pomer medzi obsahom
bielkovin a vody. Pre surové méso ma hodnotu priblizne 3,5 [4,5].

2.14 Lipidy
Najvicsi podiel lipidov tvoria v mése tuky, a to hlavne triacylglyceroly vysSich mastnych kyselin.
Najcastejsie sa jedna o triacylglyceroly kyseliny palmitovej, stearovej a olejovej. V menSej miere st

pritomné fosfolipidy, steroly, farbiva a lipofilné vitaminy [3].

Tuk ma v mise vyznam z hl'adiska senzorického — je nosi¢om aromovych a chutovych latok. Lipidy
sa vyskytuju bud’ priamo v svalovine (intramuskularny tuk) pripadne ako zasobny tuk. Intramuskularny
tuk je vyznamny zo senzorického hladiska, pretoze ovplyviuje chutnost’ mésa a zaroven sposobuje, ze
je méso krehké. Intramuskularny tuk spdsobuje na reze svaloviny bielu kresbu, ktora sa vyznacuje ako

mramorovanie a je dolezitym akostnym znakom maésa. Takéto méso je krehké a ma vyrazna chut [2,3].

Obrazok 1:Ukazka mramorovania mdsa [2]



2.1.5 Mineralne latky

Vicsina mineralnych latok je rozpustna vo vode a vo svalovine je pritomna vo forme iontov. Z katiéonov
st najvyznamnejsie Ca®" a Mg®", ktoré sa podiel'aju spolu s aktinom, myosinom a ATP na regulacii
svalovych kontrakcii. Dalej maju vplyv na chut misa, viznost' vody a zagastiuju sa aktivacie
enzymatickych systémov vo svalovych vlaknach. Zelezo je v mise pritomné v hemovych farbivach
a jeho vyznam spociva hlavne v jeho vyuZziteI'nosti. Z mésa je mozné vyuzit plnych 35 %. Z aniénov su
v mise pritomné hlavne fosfore¢nany a hydrogenuhlicitany [3,5].

2.1.6 Vitaminy

Miso je vyznamnym zdrojom vitaminov, predovsetkym skupiny B. Z tejto skupiny je najdolezitejsi
vitamin B2, ktory sa vyskytuje vyhradne v zivocisnych potravinach. Lipofilné vitaminy A,D a E sa
nachadzaju v tukovych tkanivach a v peceni. Iba peceii a Cerstvd krv obsahuje vécSie mnozstvo
vitaminu C, ktory je inde pritomny v nepatrnom mnozstve. Vsetky vitaminy sa vyskytuju skor v peceni

nez vo svalovine [3].

2.1.7 Extraktivne bezdusikaté latky
Jedna sa predovsetkym o polysacharid glykogén, ktory je rozhodujuci pre zrenie misa. Je ziadlce, aby
malo zviera v okamihu porazky dostatocné zasoby glykogénu, kvoli zabezpeceniu spravneho
spracovania a kvality mésa. Stresové podmienky, teplota, podvyZziva, vyCerpanie a spdsob omracenia
maju vplyv na jeho mnoZzstvo vo svaloch [5,7].

Okrem glukozy, rib6zy, manodzy a ich esterov st pritomne aj kyselina mlie¢na, pyrohroznova a d’alsie

stopové mnozstva organickych kyselin [5,7].

2.1.8 Nebielkovinové extraktivne dusikaté latky
Extraktivne dusikaté latky st latky, ktoré sa uvolfiuju z mésa pocas tepelnej tpravy. Tieto latky zahimaju
vol'né aminokyseliny a peptidy. St nositel'mi Specifickej chuti a vone mésa jednotlivych druhov zvierat.

Dalsimi extraktivnymi dusikatymi latkami st napriklad kreatin a karnosin [7].

Organické fosfaty zahfnaji nukleotidy a nukleové kyseliny, ako aj ich rozkladné produkty. V tele je
ATP hlavnym ¢lankom prenosu energie. Medziprodukty odbtiravania ATP pocas posmrtnych zmien

maju vyznam na chutnost’ mésa. Uplatiiuje sa tu hlavne kyselina inosinova, inosin a ribosa [3].

2.2 Kbvalita mésa

Hodnotenie a posudzovanie misa sa zameriava predovsetkym na intravitalne vplyvy, ktoré ovplyviuju
kvalitu mésa, menia jeho vlastnosti a maji vplyv na jeho zdravotnu, hygienickl a biologicku hodnotu.
Medzi tieto vplyvy patria genetika, plemenitba, spdsob a iroveni vyzivy, sposob chovu, pohlavie, vek,
pouzitie stimulatorov rastu, pritomnost’ cudzorodych latok, zdravotny stav a pouzitie lie¢iv. Dalej sem
patria podmienky prepravy a oSetrenie zvierat pred porazkou [3].

Pri spracovani v mastnom priemysle je vyznamnym ukazovatel'om kvality komplex kvalitativnych
a kvantitativnych znakov, ako napriklad porazkovd hmotnost, podiel svaloviny, tukovych tkaniv,

chemické zloZenie, farba, vaznost’ atd’. [3].

221 Farba misa
Proteiny obsahujiice hemovu prosteticku skupinu ovplyvituju farbu misa tym, ze chemicky interaguju
s latkami, ¢o ovplyviiuje ich redoxny stav. Patri sem predovsetkym myoglobin a hemoglobin. Podiel

10



hemoglobinu predstavuje 10-30 % v zavislosti od toho, ako kvalitne je méso vykrvené. Pri vy$Som
obsahu farbiv je méso tmavsie (hovéddzie miso), opacne velmi svetlé médso je miso rybacie
a hydinové [7,8].

Pri vystaveni myoglobinu kysliku vznika jasne ¢erveny oxymyoglobin. Ten sa pri vakuovo balenom
mése rozklada na kyslik a myoglobin, ktory sa d’alej oxiduje za vzniku hnedého az Sedo-hnedého
metmyoglobinu. Tento proces prebieha taktieZ pri skladovani misa. Dal$i rozpad hemovych farbiv
nastava pdsobenim peroxidu vodiku, ¢innostou enzymov, mikroorganizmov, tepelnou upravou c¢i

pridavkom dusitanov [7,9].

2.2.2 Viznost’ misa
Schopnost’ médsa viazat’ vodu v iom prirodzene obsiahnut a schopnost’ prijimat’ jej d’alSie mnozstvo

pocas spracovania a udrzat’ ho vo vyrobku aj po tepelnom opracovani [10].

Viznost' je ovplyviiovana mnozstvom faktorov. Viznost’ sa zvySuje pridavkom soli, polyfosfatov,
cudzich bielkovin a v désledku rozomletia. Najvacsiu vdznost’ méa méso tesne po porazke. Potom sa

zaCina prejavovat’ posmrtné stuhnutie. Takisto vySsia teplota znizuje véznost’ vody a jej hodnota je

cvwe

2.2.3 Krehkost’ méisa

Krehkost’ mésa zavisi od jeho Struktary, stavu a chemického zlozenia. Pre dosiahnutie krehkosti je po-
trebné nechat’ miso dostato¢ne dlho dozriet, aby sa uvolnila posmrtna stuhnutost. Krehkost’ je tiez
vyrazne ovplyvnena obsahom stromatickych bielkovin, ako je napriklad kolagén, ktory speviiuje Struk-
taru mésa. Pri tepelnom opracovani v pritomnosti vody sa kolagén zmeni na Zelatinu a méso zmékne.
Krehkost’ mésa je d’alej ovplyvnena obsahom intramuskularneho tuku, pri¢om méso s vy$§im obsahom
tohto tuku byva Casto krehkejsie [2].

2.3 Pastéty

Pastéty sa radia medzi mastné konzervy. Su to vyrobky hermeticky uzavreté v obale (sklo, kov alebo
plast), ktoré boli v autoklave sterilizované pri teplote 115—121 °C po dobu 10 minut. Pri takomto zakroku
su inaktivované mikroorganizmy vratane spor. Je ich teda mozné skladovat pri izbovej teplote po dlhsiu
dobu [2,7].

Pod pojmom pastéta sa rozumie tepelne opracovany mastny vyrobok z rozmletého mésa, prevazne

roztieratelny, ktory nemusi byt’ narazeny v technologickom obale [1].
Tabulka 2: Chemické a fyzikalne poziadavky na pastéty [1]

Obsah misa Obsah vody Obsah tuku Dalsie

(hmot. % najviac) | (hmot. % najviac) | (hmot. % najviac) | PoZiadavky

Obsah
Pecenova bravcovej
" 25,0 70,0 40,0 y
pastéta pecene 26,0
hmot. %
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2.4  Druhy paStét
Existuje mnoho réznych druhov pastét s rozmanitym zlozenim, spdsobom pripravy a ndzvom, ktory
odraza kulinarske tradicie a charakteristiku miest odkial’ pastéta pochadza. Je potreba rozlisit’ pojmy

pouzivané v zahranici pre pomenovanie pastét — Terrine, Rillette a Paté [11].

Terrine je forma pastéty vyrobena predovSetkym z mletej mésovej zmesi ainych prisad, ako
napriklad zeleniny a varenych vajec. Pecie sa v $pecialnej nadobe nazyvanej terrine, podl'a ktorej ziskala
svoj nazov. Niekedy sa na povrch nanasa Zelatina, ktora predstavuje d’alsiu chutovu zlozku a zaroven
plni dekorativny efekt. MoZe sa konzumovat tepla ale aj studena. Zvycajne sa podava vo forme
platkov [11].

Rillettes st tradiCnym franctizskym pokrmom z méisa nakrajaného na kasky a duseného v tuku [11].

Paté je jemne alebo nahrubo mletd zmes mésa, vnutornosti, byliniek a korenia. Niektoré obsahuji

mlieko, vajcia atd’. [11].

Medzi dalSie druhy franctuzskych pastét patria napriklad Fromage de Hure; Pdté de foie; Padté de
champagne; Fromage de Téte atd’. [12].

V Ceskej republike sa uvadza na trh mnoZstvo druhov konzervovanych pastét, napr. pedefiova
a sardelova pastéta, paStéta zo zveriny, z husacej pecene, atd’. Hlavny rozdiel je v ich chuti. Vyrobu maju
vsetky druhy priblizne rovnaku [13].

Ako uz bolo spomenuté, pastéty nesu rézne nazvy v zavislosti od krajiny povodu, spésobu pripravy
a zlozenia. AvSak spoloc¢nou crtou vsetkych pastét je tekutd suspenzia tuku z mésa, vyrazné korenie,
lahodné chut’ a lakavy vzhl'ad.

2.5 Suroviny na vyrobu pastét
Pouzité suroviny maju vyznamny vplyv na celkovu kvalitu vyrobenej pastéty. Konkrétne na jej chut,

farbu, Struktiru, vonu a konzistenciu.

2.5.1 Miiso

Mastny vyrobok je definovany ako vyrobok, ktory obsahuje méso ako prevladajiucu zékladnu surovinu.
Miso, ktoré¢ sa melie m6ze mat’ nizsiu kvalitu avSak musi byt bez vad, spravne spracované a upravené.
Pri vyrobe pecenovej pastéty je zdkladnou surovinou bravéové miso, ktoré musi tvorit’ minimalne 25 %
z celkovej hmotnosti vyrobku. Zvysny podiel mésa mdze byt z inych zivocisnych druhov, pripadne
z bravCovej pecene a inych drobov. Zvycajne sa pouziva podiel tuénejSicho a chudého mésa. Pastéty
obsahuju 26 hmotnostnych % bravcovej pecene. Vysoky podiel pecene vsak vedie pri zahriati,
v doésledku Maillardovej reakcie, k horkej chuti [7,13,14].

Ciel'om delenia mésa na menSie Casti je pripravit ho na predaj (vysekové miso) alebo na dalSie
spracovanie (vyrobné méso). Priprava vyrobného mésa zavisi od typu mastnych vyrobkov, pre ktor¢ je
miso urcené. Mastné vyrobky sa obecne delia na celosvalové a mleté. Pri priprave mletych mastnych
vyrobkov sa pouzivaju malé kusky mésa a tuku, ktoré vznikli po deleni misa na vyseky, alebo sa
rozomelu jednotlivé Casti mésa, napriklad z bravCovych pliec, bokov atd’. Z hotového vyrobku nie je

mozné urcit, z ktorej anatomickej Casti jatocného zvierat'a bolo méso pouzité [4].
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2.5.2 Pitna voda
Pitna voda ako pomocna vyrobna surovina sa radi do latok zakladnych. Ma charakter pozivatiny. Je
beznou zlozkou mastnych vyrobkov ajej pouzitie spravidla nepodlicha Zziadnemu zvlaStnemu

povoleniu [3].

Voda ako priama zlozka mastného vyrobku umozinuje jeho lepsie spracovanie a dodava vyrobku
pozadovanu §tavnatost’. Voda pouZivana pri mastnej vyrobe musi spiiiat’ normy pre akost’. Prekrogeny
obsah mineralnych latok ma negativny vplyv na technologické vlastnosti mésa, a tym na akost’ hotového
vyrobku. Taktiez pri hodnote vody pH 6,4 nastupuje negativne posobenie idonov na schopnost’ misa
viazat’ vodu [3].

Pri rozomielani mésa je nevyhnutné, aby voda ako priama prisada mala nizku teplotu. V takom

pripade je najvyhodnejsie pridavat’ vodu vo forme Supinatého 'adu [3].

253 Bielkovinové prisady

Bielkovinové prisady zvysuju viskozitu diela a po napucani na seba viazu uvolnent vodu. Vysledkom
je moznost’ zniZenia obsahu mésa vo vyrobkoch, a tym zniZenie celkovych nakladov na vyrobu.
PouZzivaju sa hlavne rastlinné bielkoviny: s6jové, hrachové, hor¢i¢né, pSenicné a i. Niektoré z nich su
schopné zucastiiovat’ sa na vytvoreni textiry podobne ako svalové bielkoviny. Nevyhodou je, Ze
niektoré sposobuju alergické reakcie [2].

Zatial’ o rastlinné bielkoviny maji schopnost’ tvorit’ elastické gély uz za nizkych teplét, u vacsiny
zivocisnych bielkovin k tomu dochadza az pri vyssich teplotach [7].

254 Sacharidové prisady

Tato kategoria zahina muiku, skrob, popripade vyrobky z nich. Su to u¢inné ingrediencie, ktoré zvysuju
viazanie vody v médse a tuku v diele. Pripustnou zlozkou v zloZeni pastét je zemiakovy Skrob, ktory
zvysuje stabilitu vyrobku. Dalej sa pouZiva cukor pre zjemnenie chuti. Okrem sacharosy sa pouziva
glukosa, laktosa a fruktosa v mnozstve 0,1-0,4 % [3,14].

255 Korenie

Do mastnych vyrobkov sa pridava pre vytvorenie, popripade zvyraznenie chuti a aromy. M4 vSak vplyv
aj na farbu a vzhlad. Niektoré korenie ma antioxidacné ucinky (napr. majoranka, rasca, paprika, nové
korenie). Pouzivaju sa prirodné, ale taktiez vo forme extraktu nanesenych na vhodny nosi¢ (sol’, cukor,
popr. prirodné korenie). Spolu s korenim sa niekedy pridavaju aj ,,zosiliovace chuti* — najpouzivanejsi
je glutamat sodny (E 621) [15].

Aby sa zachovala akost’ korenia, melie sa bezprostredne pred jeho pridanim do vyrobku. Prirodné
korenie byva vel'mi ¢asto mechanicky a mikrobidlne znecistené. Tato kontaminacia sa da odstranit’

vhodnou sterilaciou, pripadne ziskanim extraktov z korenia [3,16].

Na vyrobu pastét sa najCastejSie pouziva ¢ierne korenie, nové korenie, Skorica, zazvor, muskatovy

orech, muskatovy kvet a paprika sladka. Na 1 kg paStéty sa zvycajne pridava asi 0,5—1 g korenia [16,17].

2.5.6 Sol’ a soliace zmesi
Pridavok soli a soliacich zmesi dodava vyrobkom pozadované organoleptické a technologické
vlastnosti. Z dovodu zdravotnych aspektov sa stava trendom zniZenie pouZitia soli v potravinach, preto

sa objavuju rézne metddy na zniZzovanie obsahu sodnych ionov. Z technologického hl'adiska je potrebny
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obsah soli zhruba 2 hm. %, nakol’ko zvySuje rozpustnost’ myofibrilarnych bielkovin, ktoré sa podiel’aju
na vytvoreni §truktiry mastnych vyrobkov [14].

Solenie samotnym chloridom sodnym sa pouziva iba obmedzene. VicSinou sa pridava v zmesi
s dusitanom, ktory zaistuje ruzova farbu mastnych vyrobkov, atiez méa konzervacné ucinky.
V nepritomnosti dusitanu v mése, dojde v dosledku tepelnej upravy k premene myoglobinu na
hemichromy, a tym k zmene farby mésa na Sedu az Sedo-hnedi. Napriek pozitivnym vlastnostiam na
farbu vyrobku su dusitany problematické zo zdravotného hl'adiska. U¢inkom vysokych teplot dochadza
k tvorbe karcinogénnych nitrosaminov [14].

2.5.7 DalSie pripustné zlozky

e (ibula a cesnak ziskané neselektivnou extrakciou
e Zelenina a ovocie (ochucujuce zlozky)

e Orechy

e Alkohol

e Tekuty dym a dymové aroma

e Zlozky vo forme potravin (napr. syr, smotana, maslo) a latky vhodné na pridanie podla naria-

denia Eurdpskeho parlamentu a Rady ¢. 1333/2008 (s vynimkou zvyraziiovacov chuti) [18].

2.6  Technolégia vyroby pastét

Vyroba pozostava zniekolkych procesov, vd’aka ktorym sa dosiahne potrebna trvanlivost,
charakteristicka Strukttra, farba a d’alSie pozadované senzorické vlastnosti. Na linke prebicha vyber
a priprava potrebnych surovin, homogenizacia a mieSanie. Nakoniec plnenie diela do spotrebitel'skych
obalov, nésledné tepelné opracovanie a po ochladeni je vyrobok pripraveny na expediciu [19,20].

Pri mletych mastnych vyrobkoch je nevyhnutné vytvorit ich Struktaru, o predstavuje hlavny rozdiel
oproti vyrobkom z celych kusov mésa. Vyrabaju sa postupnym mletim a solenim. Mletim sa uvoliiuju
myofibrilarne bielkoviny, solenim sa premieniaji na rozpustnii formu a prispievaju k vytvoreniu
charakteristickej Struktary [21].

Dielo je termin, ktorym sa oznacuje zmes mletého mésa s pridavkom soli, vody a d’al§ich surovin.
Po umiestneni do vhodného obalu vznika zéklad pre mastny vyrobok. Dielo sa obvykle sklada z dvoch
hlavnych Casti — spojky a vlozky [22].

Spojka je jemne mleta Cast’ diela, pripravena z vdzného (hoviddzieho) mésa, ku ktorému sa pridava
isté mnozstvo menej vizného misa, va¢sinou bravéového. Ma kI"aiCovy vyznam pri formovani Struktary
a spojitosti mastnych vyrobkov. Z pohl'adu fyzikalno-chemickych vlastnosti sa jedna o vel'mi zlozita
polydisperznt sustavu. V zakladnom koloidnom roztoku svalovych bielkovin st malé kvapky tuku, ale
navyse su tu aj vacSie Castice nerozrusenej svaloviny, tukovych a vdzivovych tkaniv vo forme suspenzie.
Rozmer tychto rozptylenych Castic zavisi na sposobe a intenzite mletia, ako aj na vlastnostiach a pomere
tuku, bielkovin a vody [22].

Pod pojmom vlozka rozumieme rozne vel’ké kusky mésa alebo surového sadla, ktoré sa vmieSava

do spojky a tvori mozaiku mastného vyrobku [22].
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2.6.1 Mletie

Zakladom vicSiny mastnych vyrobkov je dielo vyrobené zrdéznych druhov mletého mésa, ktoré je
zmieSané s koreninami a d’al$imi prisadami. Mletim sa dosiahne rozdrobenie mésa na mensie Castice.
Pre kone¢nu $truktiru diela je kI'icovy proces mletia svaloviny, pri ktorom dochadza k uvolniovaniu
a rozpusteniu svalovych bielkovin [22].

V sticasnosti st najpouZzivanejSimi mlecimi zariadeniami rezacky, ktoré¢ sa skladaji z viacerych
efektivne spolupracujucich komponentov. Miso sa tlaci do rezacej Casti pomocou slimaka alebo
dopravnikom. Tato Cast’ obsahuje niekol'’ko dosiek s otvormi a otaCajicimi sa noZmi. Zostava noZov sa
prisposobuje konkrétnemu ucelu a druhu spracovavaného materidlu. Dosky maju zvycajne otvory

s priemerom v rozmedzi 1,5 az 20 mm [22].

Mletie na rezacke je komplexny proces, ktory zahiiia nielen rezanie, ale aj strithanie, hnetenie, trhanie
a drvenie. Ak st otvory v doske velké, prevlada proces rezania a strihania, zatial ¢o pri mensSich

otvoroch prevlada drvenie [22].

Stucasného mletia a mieSania sa dosahuje na kutroch. Kuter je zariadenie pozostavajuce z otocnej
misy, v ktorej sa otaCajii noze na hriadeli. Tieto noze rozsekavaju a premieSavaji miso. Kutre su vhodné
najma pre vyrobky, kde je dblezita peknd mozaika pri nakrojeni, pretoze pri tomto procese dochadza
k menSiemu treniu a stlacovaniu. Jednotlivé typy kutrov sa od seba liSia objemom misy, tvarom

a po¢tom nozov [22].

2.6.2 MieSanie

Miesanie je dolezitym procesom v rdznych fazach vyroby mastnych vyrobkov. Jeho ulohou je dosiahnut’
vyrovnanu kvalitu, premieSat’ rézne druhy mésa a d’alSie suroviny pri priprave diela. V neposlednom
rade sa vmiesSava vlozka do spojky. MieSanie sa Casto vykonava po mleti mésa alebo je s nim spojené.

Jeho ciel'om je dosiahnut’ dostatocnti homogenizaciu zloziek v diele [22].

Na mieSanie médsa sa pouzivaji mieSacky, ktoré st zlozené z mieSadiel. Tieto mieSadla maji roznu
konstrukciu. Obvykle byvajui pasové, lopatkové alebo v tvare zalomeného ramena. Sti¢ast'ou miesaciek
su aj dopravniky surovin, pneumatické uzatvaracie zariadenia a automatické vypinace. Niektoré

mieSacky mozu mat’ dokonca dvojity plast’ a veko pre miesanie vo vakuu [22].

Pri priprave diela sa postupuje podl'a urcitej receptiry. ZmieSa sa niekol’ko druhov mésa, tukové
tkanivo, l'ad (voda), pomocné suroviny a prisady (korenie, muka, zelenina a d’alSie). Na pripravu diela
je mozné pouzit' dva rézne postupy: bud’ sa vyuziva kuter na mletie a mieSanie, alebo sa pouzivaju

jednoucelové zariadenia, ako su rezacky a mieSacky [22].

2.6.3 Plnenie do obalov
Po namieSani diela je potrebné zabezpecCit prislusny tvar a povrchovy vzhl'ad budiiceho mastného
vyrobku. Tento ciel’ sa dosahuje naplnenim diela do prislusného obalu alebo formy. Okrem toho obal

umoziuje aj tepelné spracovanie a chrani vyrobok pred vonkaj$imi nepriaznivymi vplyvmi [22].

Je dolezité rozliSovat’ medzi technologickym a distribuénym obalom. Technologicky obal tvaruje
vyrobok a umoznuje jeho tepelné spracovanie. Naopak, distribu¢ny obal sluzi na distriblciu hotového
vyrobku ku spotrebitelovi. Po dokonceni technologickych operacii sa vyrobok Ccasto zbavuje
technologického obalu abali sa do distribucného obalu, ktory musi spotrebitelovi poskytovat

maximalne mnozstvo informéacii o danom vyrobku [22].
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Tradi¢ne sa ako technologicky obal pouzivaju prirodné ¢reva a ich nahrady, ako st plastové creva,
celul6zové Creva a iné umelé varianty. Jednotlivé ¢reva sa liSia svojim vzhladom a technologickymi

vlastnostami. Na niektoré vyrobky sa pouzivaju kovové folie, alobal alebo staniol [22].

Pri vyrobe pastét sa prirodné ¢reva nepouzivaji. Obvykle sa ako obaly pouzivaju polyamidové Creva,
ktoré maju vyhodu v ich tepelnej odolnosti. Dal§im beznym typom obalov pre pastéty st sklenené
a kovové obaly [23].

Plnenie do obalov je dnes plne mechanizované. Dielo musi byt naplnené do obalu v dostatocnom
mnozstve, ale nie prilis, aby nedoslo k jeho poskodeniu. Nasledne je potrebné dielo odplynit’, aby sa

zabranilo mikrobialnemu rastu. Nakoniec sa vyrobkom naplnené obaly uzatvaraju [22].

2.64 Tepelné opracovanie

Tepelné spracovanie misa je kIiCovym procesom v potravinarstve, ktory ovplyviiuje Struktiru,
trvanlivost’ a organoleptické vlastnosti mastnych vyrobkov. Existuje niekol'ko spdsobov tepelného
opracovania, ktoré sa liSia teplotou, spdsobom prenosu tepla a pritomnost'ou vody v teplonosnom
médiu. Tieto spdsoby sa delia na suché (peCenie, grilovanie, smaZenie) a mokré (varenie, parenie,
dusenie) [22].

V pripade suchého tepelného spracovania sa pracuje v otvorenej naddobe pri teplotach nad 100 °C
a nizkom parcialnom tlaku vodnej pary. Naopak, mokré metddy zahimaju uzatvorené nadoby, kde sa
pracuje v prostredi vody alebo vodnej pary pri teplotach pod 100 °C [22].

Pri vyrobe pastéty sa pozaduje dosiahnut’ tepelného ucinku, ktory zodpoveda pdsobeniu teploty
70 °C po dobu 10 minut. Tento proces sa nazyva pasterizacia a predovSetkym usmrcuje vegetativne
formy mikroorganizmov. VysSie teploty nad 100 °C sa pouzivaji pri sterilacii. Tymto zahrevom
dochadza nielen k usmrteniu vegetativnych foriem, ale aj k zniceniu spor mikroorganizmov [1,16].

Pocas tepelného spracovania mésa dochadza k stabilizacii jeho Struktiry, zmenam organoleptickych
vlastnosti a stravitel'nosti. Bielkoviny denaturuju, koaguluju a rozklada sa kolagén, ¢o ovplyviuje
konzistenciu a krehkost’ mésa. Okrem toho dochadza k hmotnostnym stratim v désledku odparovania
vody, vyluhu zloziek médsa a uvolfiovania $tavy. Zmena farby je spdsobena denaturaciou hemovych
farbiv. Dalej dochadza k ibytku aminokyselin a vitaminov [22].

2.6.5 Chladenie

Chladenie je kI'icovym a zaroven poslednym krokom v technologickom postupe. Po pasterizacii pastét
je potrebné okamrzite ich schladit, pretoze tepelnym opracovanim nedochadza k usmrteniu spor.
Neusmrtené mikroorganizmy sa mozu pri teplotdch 10—40 °C mnozit. Na to, aby sa toto rozmedzie ¢o
najrychlejsie prekonalo, ponoria sa paStéty do tecucej studenej vody. Nasledne sa expeduju alebo
skladuju v priestoroch s teplotou 0-5 °C [3].

2.7  Stratégia zniZovania soli

Podl’a svetovej zdravotnickej organizacie by prijem sodika mal predstavovat’ 2 g/den, ¢o je 5 gramov
soli denne. Znizovanie soli v midsovych vyrobkoch sa ukéazalo ako najlepsie rieSenie pre krajiny, ktoré
chct zlepsit' zdravotny stav obyvatel'stva. Nemozno ju vSak nahradit’ alebo znizit’ bez toho, aby sa
zvazili doésledky na kvalitu vyrobku. V sicasnosti existuje nieckol’ko ingrediencii, ktoré prispievaji
k znizeniu sodiku vo vyrobnych procesoch [24].
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2.7.1 Modifikacia tvaru

Vnimanie slanej chuti do znac¢nej miery suvisi s fyzikdlnym tvarom soli, a preto je uprava velkosti
krystalov vhodnym pristupom na zniZenie obsahu sodika. Castice morskej soli o velkosti
20 mikrometrov zabezpecuju rychlejsi prisun sodika do slin, ¢o ovplyviiuje maximalnu pocitovanu
slanost’ a znizuje obsah soli 0 20-50 %. Experimenty ukazali, ze pridanie hrubozrmne;j soli s velkostou
Castic medzi 0,4 az 1,4 mm alebo pouzitie vodného roztoku soli do vzoriek ma tiez za nasledok vyssie
vnimanie slanosti. Tieto metddy umoznili az 25% zniZenie obsahu sodika v potravinach, priCom sa
zachovala ich chut'ova kvalita [25,26].

2.7.2 Mineralne soli

Ciastoéné nahradenie klasickej soli inymi mineralnymi solami méa za ciel' zniZit obsah sodika
v masovych vyrobkoch. Preformulovanie misovych vyrobkov s nizkym obsahom soli je zlozity proces.
Nahrady klasickej soli m6zu mat’ podobné vlastnosti, avSak mozu sa tiez negativne prejavit’ na farbe
vyrobku a d’al§ich charakteristikach [24].

Na stabilizdciu mésovych emulzii sa pouzivaju chloridy draslika, vapnika a horc¢ika v ré6znych
pomeroch. Chlorid draselny (KCI) je najcastejSie pouzivanou nahradou soli v potravinach spomedzi
chloridovych soli. Ma podobné antimikrobialne G¢inky ako klasicka sol’ (NaCl). Draslik vSak netoleruje
skupina populacie s niektorymi ochoreniami, ako je cukrovka a kardiovaskularne ochorenia [24,27].

Dalsimi chloridovymi sol'ami, ktoré sa pouZivajii ako nahrada chloridu sodného je litium a horéik.
Litium takmer dokonale kopiruje slanost’ sodika, bohuzial’ je pre I'udsky organizmus znaéne toxicky.
Jeho koncentracia 5 g/kg telesnej hmotnosti vedie u 'udi k smrtel'nej otrave. Pokial’ ide o mikrobialny
rast, laktaty draslika, sodika a vapnika maju podobné uc€inky ako bezna sol. Navyse kombinacia laktatu
draselného a sodného diacetatu vedie k zniZeniu obsahu sodika a prediZeniu trvanlivosti salam [24].

2.7.3 Zmesi soli a zvyraziiovace chuti

Pouzitie niektorych sol'nych zmesi vedie k uspokojivym vysledkom v zachovani podobne vnimane;j
slanosti ako pri pouziti NaCl. Jednym prikladom komerénej solnej zmesi je Pansalt™, ktora obsahuje
KCl, siran horecnaty a esencialnu aminokyselinu L-lyzin hydrochlorid. Tato zmes dokaze znizit’ obsah
sodika takmer o polovicu. Je dolezité vSak zdoraznit, Ze vysokd konzumaécia draslika mdze mat
negativny vplyv na zdravie. Medzi d’alSie komercné soli patri KcLeanTM sol’, ktora kombinuje NaCl
a KCl a Sub4salt, ktora obsahuje glukonat sodny, NaCl a KCl. V pripade tychto soli neboli

zaznamenan¢ Ziadne zmeny v sezorickej kvalite ani v bezpecnosti a stabilite vyrobku [24].

Pri pouzivani zvyrazitovacov chuti, ako je glutaman sodny, ktory sa pouziva na prekrytie horkej chuti
KCl, je potrebné zvazit' jeho zdravotné aspekty spojené s defektnostou vyrobkov. Okrem toho ma
vyraznu chut’, ktora sa nemusi hodit’ v niektorych vyrobkoch [24].

2.7.4 Prirodné nahrady

Prirodné alternativy soli maju potencial nahradit’ beznt1 sol’ v potravinach s minimalnymi vplyvmi na

chut’ a senzorické vlastnosti. Okrem toho podporuju d’alSie priaznivé ucinky na zdravie [24].
Salicornia herbacea L. je halofyt, ktory rastie v slanych mociaroch. Je cenovo dostupny a vyuziva

sa ako nahrada soli v mnohych druhoch potravin. Je dostupna vo forme prasku a jej pouzitie umoziuje

znizit obsah soli vyrobku o polovicu, priCom senzorické vlastnosti zostavaju zachované. Je vSak potreb-
n¢é zohl'adnit’ aj otazku trvanlivosti vyrobkov, do ktorych je Salicornia herbacea L. pridavana [24].
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DalSou z moznych alternativ je varena sdjova omacka, prasok z hub pripadne korenie z vyliskov cer-

veného vina. Toto korenie nielenze nahradza sol’, ale ma aj antioxida¢né a antimikrobialne t¢inky [24].

Z korenin je mozné pouZit' oregano, rozmarin, cesnak a koriander. Okrem toho, ze redukujii obsah
soli, obsahuju zluceniny, ktoré maji prospesné Ucinky na zdravie, ako st napriklad antimikrobialne,
antoxidac¢né a antidiabetické vlastnosti. Kapsaicin, ktory je hlavnou zlozkou ¢ili papriciek, ovplyviuje
metabolickl aktivitu a nervové drahy suvisiace so slanou chutou, ¢o vedie k nizSiemu prijmu soli [24].

2.7.5 Alternativne sposoby spracovania

Netepelné technologie v potravinarskom priemysle, ako je vysokotlakové spracovanie, ultrazvuk
apulzné elektrické pole dokdzu znizit mnozstvo pridavnych latok v mésovych vyrobkoch,
predovsetkym obsah NaCl. Funguju tak, Ze modifikuju struktiuru bielkovin a zvysuji funkénu kvalitu

pri si¢asnom znizeni obsahu soli [24].

Vysokotlakové spracovanie je technologia, pri ktorej sa pouziva hydrostaticky tlak v rozsahu,
priblizne od 100 do 800 MPa, pri urcitej teplote a dobe aplikacie. Jej funkcia spoc¢iva v tom, Ze meni
Struktaru potravin s cielom deaktivovat’ neziadiice mikroorganizmy a tym prispieva k redukcii obsahu
soli. Spravnym nastavenim parametrov, ako su tlak, Cas a teplota, ma potencial minimalizovat’ stratu

chuti a vyzivnych hodnét pocas tepelnej upravy potravin [24,28].

Ultrazvuk je jednou z najicinnejSich metdd na zniZenie obsahu soli v potravinach. Vedie k lepsej

alokacii soli v mése a sucasne zvysuje slanost’, hoci celkova koncentracia NaCl je znizena [24,29].

Pulzné elektrické pole produkuje ohmické teplo v dosledku aplikacie vysokonapatovych impulzov.
Ovplyviluyje slanost’ tym, ze zvySuje diftziu soli a to vedie k vnimaniu vyssej slanosti pocas zuvania.
Dalsou vyhodou je zvysenie mikrobiologickej bezpe¢nosti potravin, bez vyznamného ovplyvnenia ich
organoleptickych a nutri¢nych vlastnosti vd’aka minimalnej akumulécii tepla pocas procesu [30].

2.8 Senzoricka analyza
V minulosti sa senzorické hodnotenie potravin vyuzivalo hlavne na zistenie, ¢i je potravina bezpecna
a vhodna na konzumaciu, ¢i nie je pokazena, alebo ¢i neobsahuje toxické latky. Dnes ma senzoricka
analyza pre spotrebitel’a a predajcu ovela §irsi vyznam. Spotrebitelovi pomaha identifikovat’ produkty,
ktoré najlepsie vyhovuju jeho zmyslovym preferenciam, zatial ¢o predajcovi poskytuje cenné
informécie, ktoré moézu byt vyuzité pri vyvoji novych produktov, alebo pri tvorbe marketingovych
stratégii [31].

Senzorickou analyzou sa rozumie hodnotenie potravin priamo pomocou l'udskych zmyslov, vratane

spracovania vysledkov centralnym nervovym systémom. Analyza sa vykonava za podmienok, ktoré

zaruCuju objektivne, presné a opakovatelné merania [31].

2.8.1 Podmienky pre senzorické posudzovanie
Medzinarodné normy ISO stanovuji podmienky pre senzorické hodnotenie, vratane Specifikacii pre

miestnosti a pripravu vzoriek, s cielom znizit’ rusivé vplyvy a zvysit presnost’ stanovenia [32].
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Miestnost’

Miestnost’ urcena pre hodnotenie musi byt €ist4, priestranna a dobre vetratel'na, bez cudzich pachov.
Steny miestnosti by mali byt’ jasnej, svetlej farby aby sa nenarusilo vnimanie farby vzoriek. Na stenach
by nemali byt Ziadne rusivé obrazy ani napisy. Osvetlenie v miestnosti ma byt dostatocne intenzivne
amat’ stalu farbu. Teplota v miestnosti ma byt konstantna, v rozmedzi od 18 do 23 °C apocas
posudzovania by nemalo byt v miestnosti otvorené okno [32,33].

Pre hodnotenie su urcené koje, ktoré st upravené tak, aby sa obmedzil zrakovy styk s ostatnymi
hodnotiteI'mi. Kazdy hodnotitel mé& mat’ dostatok miesta a kl'ud pri praci. Osobné predmety hodnotitel'a
maju byt umiestnené mimo koje [33].

Osoba organizujuca hodnotenie ma byt po celi dobu pritomna v miestnosti, aby usmernovala
¢innost’ hodnotitelov. Miestnost’ pre pripravu vzorieck ma byt oddelend od miestnosti urcenej
k hodnoteniu [33].

Riad
Najvhodnejsim materialom je sklo, porcelan alebo keramika, nakol’ko nepohlcuje cudzie pachy aje

zdravotne nezavadny. Pribory maju byt nerezové, pretoze hlinikové alebo ocelové mézu dodavat
vzorkam kovovl pachut’ [33].

Hodnotitelia

Hodnotitelia sa klasifikuji na zaklade stupna zaskolenia do Styroch kategorii: neSkoleni, kratko skolent,
Skoleni a experti. Citlivost’ hodnotitelov je najvyssia v mladosti, avSak Casto im chybaju skusenosti.
Hodnotitelom s vekom okolo 60 rokov sa citlivost znizuje, ale tento pokles sa kompenzuje
skusenost’ami. Najlep$ia schopnost’ senzorického hodnotenia sa obvykle dosahuje medzi 18 a 40 rokom
zivota [33].

Pri vybere hodnotitel'ov sa zvycajne uprednostiuje ndhodny vyber a zvoleni hodnotitelia st nasledne
informovani o postupe pri hodnoteni. Hodnotenie by malo prebichat’ len vtedy, ked’ st hodnotitelia
fyzicky apsychicky pripraveni, ¢o znamena, ze by nemali byt prechladnuti, unaveni alebo inak
indisponovani [33].

Doba a dizka hodnotenia

Pre optimalnu efektivitu a presnost senzorického hodnotenia sa odporuca, aby sa hodnotenie
uskuto&iovalo bud’ od 9:00 do 11:00 alebo od 14:00 do 16:00 hodiny. Celkova dizka hodnotenia by
nemala presiahnut’ 2 az 3 hodiny denne, vratane prestavok [33].

Maximalny pocet podavanych vzoriek by mal byt obmedzeny na 6, pricom pri stanoveni
senzorickych profilov a inych naro¢nych tloh, by sa mal ich pocet znizit na 2 az 3 [33].

Vzhladom na to, Ze chut vzorky moéze doznievat dlhSiu dobu, je dodlezit¢ podavat medzi
jednotlivymi vzorkami chut'ovy neutralizator. NajCastejSie sa na tento i€el pouziva voda, biele pecivo,
nesladena kava alebo ¢aj [33].

Vzorky

Vzorky sa predkladajii temperované na teplotu, ktord je obvykla pre ich konzumaéciu, popripade pri
izbovej teplote. Ich mnozstvo musi byt dostatocné (15-20 ml tekutych, 2040 g tuhych vzoriek) a vzdy
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rovnaké. Taktiez je potrebné zachovat’ anonymitu. Vzorky sa nesmu podavat’ v pdvodnych obaloch,
musia byt identifikované kodom a nédhodne distribuované [33].

2.8.2 RozliSovacie skusky pri senzorickom hodnoteni potravin
Rozlisovacie skusky maju za ciel zistenie, ¢i existuje medzi predloZzenymi vzorkami rozdiel v niektorom

ich znaku, prijemnosti alebo intenzite [33].
Parova skuska

Jedna sa o najjednoduchsiu z rozliSovacich skuSok, preto je vhodna pre hodnotitelov s malymi
skusenost’ami. Hodnotitel' obdrzi par vzoriek a ma zistit, ¢i medzi nimi existuje rozdiel. V pripade, ak
zaznamena rozdiel, ur¢i ktora vzorka ma vacsiu intenzitu v skiimanom znaku alebo ktorej vzorke by dal
prednost’ [33].

Trojuholnikova skuska

Princip spoéiva v tom, Ze hodnotitel’ obdrzi tri vzorky, dve zhodné a tretiu odligna. Ulohou hodnotitel’a
je urcit, ktoré dve vzorky su zhodné a ktora je od nich rozdielna [33].

Skuska duo-trio

Hodnotitel' obdrzi tri vzorky, priCom jedna sluzi ako Standard na porovnanie so zvySnymi dvomi
neznamymi vzorkami. Ulohou hodnotitel'a je uréit, ktora z paru neznamych vzoriek je totozni so
Standardom [33].

Porovnavanie so §tandardom

Pri jednostimulovej a dvojstimulovej skuske obdrzi hodnotitel’ Standard a ma za ulohu ur¢it’, ¢i neznama
vzorka odpoveda Standardu, alebo sa od neho 1isi. Naro¢nejSou tlohou je urcit, nielen ¢i sa vzorka 1isi
od Standardu, ale aj aky vel’ky je rozdiel medzi skimanou vzorkou a Standardom [33].

Medzi naro¢nejsie metody patria rozdielové skusky s viac nez Styrmi vzorkami — skaska 2/5 alebo
4/10, ako aj jednostimulova a dvojstimulova skuska, pri ktorych sa Standardy predkladaju vopred a pri
hodnoteni vzoriek uz nie su k dispozicii [33].

2.8.3 Preferen¢né skusky
Nejde o urcenie rozdielu medzi vzorkami, ale o urcenie, ktorej vzorke da posudzovatel’ prednost’ ako
senzoricky kvalitnejSej ¢i prijemnejsej [33].

2.8.4 Poradova skuska

Sluzi na identifikaciu rozdielov medzi viac nez dvoma vzorkami. Hodnotitel’ obdrzi sériu vzoriek, ktoré
ma zoradit’ podl'a prijemnosti, alebo intenzity skiimanej vlastnosti. Maximalny pocet predlozenych
vzoriek je rozny: pri hodnoteni chuti a vone sa zvycajne predklada 5-6 vzoriek, pri hodnoteni textury
8-10 vzoriek a pri hodnoteni farby 20-30 vzoriek [33].

2.8.5 Senzorické posudzovanie stupnicovymi metédami
Jedna sa v praxi o najrozsirenejSie metody. Celkova akost’ sa posudi podl'a ur€itej stupnice [33]:
a) Intenzitné stupnice (sliziace na urenie intenzity danej vlastnosti)

b) Hedonické stupnice (sliiziace k posudeniu stupiia prijemnosti, prijatelnosti)
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V oboch pripadoch mézu byt pouzité rézne typy stupnic, ¢i uz kategorické, bodové, grafické alebo
pomerove [33].

Kategorické stupnice

Slizia k zaradeniu vzorky do ur€itej skupiny (napr. chut’ vyhovujiica — nevyhovujuca). S nespojité
a kazdy stupen tvori uzatvorenu kategoériu [33].

Bodové stupnice

Hodnotitelia priradzuju bodové hodnoty na zaklade intenzity alebo prijemnosti senzorickych vlastnosti.
Tieto hodnoty sa zvycajne pohybuju v uréenom rozsahu a nakol’ko sa jedna o vektory, je nutné stupnicu

orientovat’ (napr. uviest, ze bodova hodnota je tym vicsia, ¢im ma vzorka horsiu akost’) [33].
Grafické stupnice

Stupnicu predstavuje tsecka o urcitej dlzke a vysledok sa zaznamenava vyznacenim znamienka na

mieste usecky, ktoré¢ho poloha je imerna intenzite znaku [33].

2.8.6 Senzorické vlastnosti pastét

Pri senzorickej analyze pastét sa zohl'adiluje viacero faktorov, vratane vzhl'adu, farby, textary, vone
a chuti [34].

Pri hodnoteni mastnych vyrobkov sa berie do uvahy spravny vyber obalu, povrchova farba
a pritomnost’ tuku pod obalom. Normy uvadzaju, ze pastéty by mali mat’ svetlohnedt farbu v mieste
kréajania, s pripadnymi viditeInymi Casticami pouzitého korenia. Je tiez akceptovatelné, ak sa vnitri

obalu nachadza nesuvisla vrstva vyvareného tuku [34].

Pri hodnoteni textury hmatom sa zohl'adiuje konzistencia. Ide o to, ako vel'mi je vyrobok makky
alebo tuhy. Konzistencia pastét by mala byt stdrzna, pri 15 °C roztierateI'na a pastovita [1].

Voéna a chut’ by mala byt charakteristicka po bravcovej peceni. Vyrobok by mal byt’ primerane slany,
jemne koreneny a bez cudzich pachov a prichuti [1].

29 ICP-OES

Opticka emisna spektrometria vyuziva sledovanie emisie elektromagnetického Ziarenia vol'nych atomov
latok v plynnom skupenstve. Vzorka je prevedena z pevnej faze alebo roztoku do plynného stavu, kde
dochadza k atomizacii a excitacii elektronov. Atomovy emisny spektrometer sa sklad4d z budiaceho
zdroja, optického spektrometra a elektroniky s vypoctovym systémom. Budiace zdroje dodavaju energiu

potrebnu na vyvolanie emisie Ziarenia [35].

Plazmovy zdroj umoziuje analyzu vzoriek v roztoku, ato pomocou induktivne viazaného
plazmového vyboja. Plazma je generovana vysokofrekvencnym elektromagnetickym pol'om pomocou
induk¢nej cievky v argénovom prostredi, dosahuje teplotu az 10 000 K. Do nej je vstrekovany aerosol
roztoku vzorky v argone. Plazmovy horak je vyrobeny z taveného kremeia a chladeny argénom alebo
dusikom. Tento typ zdroja umoziuje analyzu nizkych koncentracii vzoriek s vysokou citlivostou [35].

Samotné Ziarenie emitované tymito latkami je analyzované pomocou rdznych typov detektorov.
Predtym, nez je signal zachyteny detektormi, prechadza optickou Cast'ou pristroja. Tato cast’ rozklada
polychromatické Ziarenie na jednotlivé vinové dizky, charakteristické pre prvky pritomné vo vzorke.
Nasledne je elektricky signal spracovany pomocou vypoctovej techniky [36].
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Obrazok 2: Schéma usporiadania optického emisného spektrometra s indukcne viazanym plazmovym zdrojom
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3 EXPERIMENTALNA CAST

3.1 Pouzité chemikalie
e KCl &min. 99% (Lach-Ner, Ceska republika)
e L-arginin hydrochlorid 91% (BioTech USA)
e Zasobné roztoky prvkov s koncentraciou 1 g/l (Astasol, Analytika, Praha)

3.2  Pouzité pristroje a pomocky

3.2.1 Pristroje a pomocky pre pripravu vzoriek
e Chladnicka, sporak
e Doska na krajanie
e Plastové misky, sklenené pohare, suprava priborov
e Predvazky
e Panvica, hrniec
e Hrniec na zavaranie s teplomerom
e Zavaracie pohare s uzaverom na zavit
e Kuchynsky pristroj Thermomix od znacky Vorwerk
e Registracny teplomer RT-F51
o PC, Software QiTerm

3.2.2 Pomocky pre senzoricki analyzu
e Bezny kuchynsky riad — pribor, doska na krajanie, porcelanové taniere a misky, sklenené
pohare
e Obrusky

e Pisacie potreby
e Vytlacené dotazniky

3.23 Pomocky a pristroje pre prvkova analyzu

e Bezné laboratome sklo (kadicky, odmerné banky)

e Analyticka vaha

e Magneticka mieSacka s mieSadlami

o Striekacky a striekackové filtre

e Plastové skamavky (10 ml)

e Opticky emisny spektrometer s induk¢ne viazanym plazmatom, model ULTIMA 2 (Horiba
Scientific Jobin Yvon, Francuzsko)

e Autosampler (Horiba Scientific Jobin Yvon, Franctzsko)

e Jednotka pre pripravu ultracistej deionizovanej vody PureLab Classic UV (Elga, Velka

Britania)

3.3 Tepelné opracovanie

Pre posudenie inaktivacného ucinku zahrevu je potrebny priebeh teploty v najhorSie vyhrievanom
mieste potraviny. Pri malo kyslych potravinach (mastné vyrobky) sa ¢asto zvazuji mikroorganizmy, ako
su Salmonella, Listeria monocytogenes, neproteolitické kmene ClLbotulunium a d’alSie patogény ako

napr. Enterococcus faecium [37].
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Pri priprave vzoriek pastét s obsahom NaCl, KCl a L-argininu bol do jedného z poharov umiestneny
registracny teplomer s cielom zaznamenat’ zmenu teploty v Case. Ziskany zdznam priebehu tepelného
opracovania bol d’alej analyzovany pomocou softwaru QiTerm. Na zaklade tychto hodnot bol nasledne
vypocitany inaktiva¢ny Gc¢inok zédhrevu, ktory je definovany rovnicou:

t2

T-Ty,
F= flO z dt,

t1

(1)

kde t je ¢as [min], T je teplota [°C], T; je referencna teplota [°C] a z je tepelna citlivost’ sledovaného
mikroorganizmu [°C] [38].

3.4 Optimalizacia soli v zakladnom recepte

Pred pouzitim nahrad soli bolo nevyhnutné optimalizovat’ obsah soli v zékladnom recepte. Na pripravu
vzoriek bolo celkovo pouzitych 418,1 g kuracej pecene, 250 g masla, 96 g cibule, 7,2 g cesnaku, 0,54 g
tymianu, 0,54 g ¢ierneho korenia a 66,4 g smotany na varenie. K tymto surovinam bola nakoniec pridana

kuchynska sol’, jej mnozstvo uvadza Tabulka 3.

Tabulka 3: Mnozstvo soli v jednotlivych vzorkach

Kdd vzorky pri senzorickej analyze Obsah soli [hm.%]
X763 0,80
Y248 1,09
R672 1,40
T309 1,67
7915 1,96

Prvym krokom pri priprave pastéty bolo navazenie, pripadne ocistenie vyssie spomenutych surovin.
Cast’ masla bola pouZiti na restovanie cibule, cesnaku a kuracej pe¢ene, az kym pecent dosiahla
vonkajSieho zhnednutia. Nakoniec sa pridala smotana na varenie. Celd zmes bola prenesena do
kuchynského mixéru Thermomix. Postupne k nej boli pridavané ostatné suroviny, teda zvySok masla
a koreniny. Zmes bola mixovand po dobu 4 mintt pri variabilnych otackach a v spdtnom chode.
Vzniknuté dielo bolo rozdelené na 5 rovnakych Casti, pricom ku kazdej bola pridana sol’ v mnozstvach,
ktoré uvadza Tabulka 3. Nasledne boli pohare plnené vzniknutym dielom za tepla a uzatvorené
uzavermi. Naplnené pohare boli umiestnené do zavaracieho hrnca a tepelne oSetrené pri teplote 90 °C
po dobu 85 minut. Po tepelnom oSetreni sa vzorky nechali vol'ne vychladnut’ a nasledujtci den boli
uskladnené v chladnicke az do senzorickej analyzy. Senzorickd analyza prebiehala v izkom kruhu
hodnotitel'ov, ktori si za najlepSiu vybrali vzorku s obsahom 1,09 hm.% soli. Toto mnoZzstvo predstavuje
1,8 g soli.
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3.5 Senzoricka analyza vzoriek s KCl ako nahradou soli

3.5.1 Priprava vzoriek

Na pripravu jednej vzorky bolo pouzitych 320,87 g kuracej peCene, 137,4 g masla, 78,76 g cibule, 5,09 g
cesnaku, 0,4 g tymianu, 0,4 g Cierneho korenia a 57,4 g smotany. K vzorkam bola nakoniec pridana
kuchynska sol’ a KCI v pomere, ktory uvadza Tabul'ka 4.

Tabulka 4: Pomer NaCl a KCl v jednotlivych vzorkach

L. Obsah NaCl Obsah KC1 Substituované
Oznacenie vzorky .
[hm.%] [hm.%] mnozstvo NaCl [%]

Standard 1,09 0 0

K20 0,87 0,22 20

K40 0,66 0,44 40

K60 0,44 0,66 60

K80 0,22 0,87 80

Kuracia pecen bola najskor odblanena, odvazena a nakrajana na mensie kusy. Cibul’a a cesnak boli
ocistené a navazené spolu so zvySnymi surovinami. Kuracia pecen s cibul’ou a cesnakom bola restovana
na masle (43,24 g), az do vonkajSicho zhnednutia pecene. Po dokonceni restovania bola do zmesi
pridana smotana. Cela zmes bola presunuta do mixéra Thermomix a nasledne k nej bol pridany zvysok
masla, koreniny, NaCl a KCl v pomere podl'a vysSie uvedenej tabul’ky. Zmes bola mixovana po dobu 4
minut pri réoznych otackach a v spitnom chode. Nasledne boli pohare plnené este teplym dielom
a uzatvorené uzavermi. Naplnené pohare boli umiestnené do zavaracieho hrnca a osSetrené pri teplote
90 °C po dobu 85 minut. Po tepelnom opracovani sa nechali vzorky vol'ne vychladnut’ a nasledujici dent
boli uskladnené v chladnicke az do senzorickej analyzy.

3.5.2 Podmienky senzorickej analyzy

Senzoricka analyza prebiehala pocas dvoch dni, konkrétne 30. a 31.10.2023 v prostredi laboratoria
senzorickej analyzy na chemickej fakulte Vysokého uceni technického v Brne. Hodnotenia sa ztcastnilo
20 nezaskolenych hodnotitel'ov. Medzi nimi boli nielen Studenti fakulty, ale aj externi hodnotitelia.

Kazda vzorka bola odvazena priblizne na 20 g, umiestnena na porcelanové taniere a oznacena
prislusnym kodom. Hodnotitelia mali v kojach k dispozicii biele pecivo, pohar s vodou, obrusky, pribor,
pisacie potreby a vytlateny senzoricky dotaznik. Biele pecivo a pohar s Cistou vodou sluzili ako

neutralizator chuti.

Celkovo bolo pripravenych 5 vzoriek, pricom hodnotitelia posudzovali celkovy vzhl'ad, farbu,
textaru, vonu, chut, slanost’ a intenzitu horkej chute. Nakoniec sa vykonala poradova skuska na
zhodnotenie celkového dojmu. Pripravené vzorky senzorickej analyzy vyobrazuje Obrazok 3.
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Obrazok 3: Pripravené vzorky pasteét pre senzoricku analyzu

3.6 Senzoricka analyza vzoriek s pridavkom L-argininu

3.6.1 Priprava vzoriek
Na pripravu jednej vzorky bolo pouzitych 255,83 g kuracej pecene, 93,6 g masla, 58,89 g cibule, 5,12 g
cesnaku, 0,6 g tymianu, 0,5 g ¢ierneho korenia a 40,63 g smotany. K jednotlivym vzorkam bola nakoniec
pridana sol, KCIl a L-arginin v mnoZzstve, ktoré uvadza Tabulka 5. Priprava vzoriek je totozna
s postupom uvedenym v podkapitole 3.5.1.

Tabulka 5: Obsah NaCl, KCI a L-argininu v jednotlivych vzorkach

Oznatenie vzorky Obsah NaCl Obsah KCl Obsah L-argininu
[hm.%] [hm.%] [hm.%]
Standard 0,44 0,66 0
Al 0,43 0,65 0,23
A2 0,43 0,65 0,34
A3 0,43 0,65 0,46
A4 0,43 0,65 0,57
3.6.2 Podmienky senzorickej analyzy

Senzoricka analyza prebehla dna 14.11.2023 a 15.11.2023 v laboratoériu senzorickej analyzy na fakulte
chemickej VUT v Brne. Hodnotenia sa zucastnilo 20 nezaskolenych hodnotitel'ov, pricom vic§ina z nich

boli Studenti chemickej fakulty, av§ak boli pritomni aj externisti.
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Priprava koéji na hodnotenie prebichala podla postupu popisan¢ho v podkapitole 3.5.2. V tomto
pripade bolo analyzovanych 6 vzoriek s ciel'om preskumat’, ¢i ma obsah L-argininu pozitivny vplyv na
vnimanie intenzity horkej chuti vyvolanej substiticiou NaCl za KCI.

3.7 Elementarna analyza metoédou ICP-OES

3.7.1 Priprava vzoriek

Do kadicky bolo odvazenych priblizne po 1 g vzoriek pastét, presna hmotnost’ sa zaznamenala. Do
kazdej kadicky bolo pridanych 10 ml destilovanej vody a obsah sa mie$al 30 minit na magnetickej
mieSacke. Po 30 minatach bol obsah prevedeny do 50 ml odmernej banky, ktora bola doplnena
destilovanou vodou po znacku. Nasledne bol obsah odmernej banky prefiltrovany cez striekackové filtre
do 10 ml plastovych skimaviek.

3.7.2 Kalibracia a vlastné stanovenie

Na zaciatku sa uskutoc¢nila kalibracia pristroja s pouZzitim Standardov, aby sa overilo spravne fungovanie
emisného spektrometra. Pristroj bol kalibrovany v rozsahu do 50 mg/1. Potom boli vzorky v plastovych
bankéach umiestnené do autosampleru Horiba. Nasledne sa zacala analyza pomocou pristroja ICP-OES
od spolocnosti Horiba Scientific. Kazda vzorka pastéty bola podrobend dvakrat spracovaniu a kazda
znich bola trikrdt premerana. Ziskané data boli nésledne vyhodnotené v softvérovom programe
Microsoft Excel.

3.7.3 Parametre pristroja

Tabulka 6: Parametre nastavené na ICP-OES

Tlak v rozprasovaci 3 bary

Prietok v rozpraSovaci 0,83 I/min
Rychlost’ pumpy 18 otacok/min
Prikon plazmy 1100 W
Plazmovy plyn 14,2 /min
Tieniaci plyn 0,6 I/min
Auxiliarny plyn 0 /min
VInova dizka pre Na 588,995 nm
VInova dizka pre K 766,490 nm
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4 VYSLEDKY A DISKUSIA

4.1 Vyhodnotenie tepelného opracovania vzoriek pastét

Pre zhodnotenie ucinku tepelného opracovania bol zvoleny mikroorganizmus Clostridium botulinum,
ktory je Casto pritomny v malo kyslych potravinach (mastné vyrobky), najmé v pripade nespravne
vykonanej pasterizacie. Za ucelom dosiahnutia pozadovaného inaktivacného ucinku 12D sa pre
sporulujiice kmene Clostridium botulinum odportca zahrev na 121,1 °C po dobu 3 mintt pri tepelnej
citlivosti 10 °C. Teplota 80 °C po dobu 30 mintt postaci na znicenie botulotoxinu. Priebeh tepelného
opracovania graficky znazoriiuje Obrazok 4 [39,40].

Vypocet hodnoty inaktivacného ucinku pri dobe zahrevu 85 minnt:

t
: T-T, T-80
Fgs = J10 z dt= ) 10 10 = 383 min

t1

(2)

Ziskana hodnota 383 min je vysSia nez odportcana doba zahrevu, ¢o potvrdzuje, Ze pastéta je
vhodna na konzumaéciu za predpokladu, Ze st dodrzané spravne skladovacie podmienky.

Z grafu je jasné, Ze teplomer zaznamenaval teplotu priblizné 20 mintit pred samotnym zaciatkom
ohrevu vody. To vysvetl'uje, preco krivka nezacala stiipat’ od prvych minut. Naopak, koniec krivky je
vel'mi strmy v dosledku rychleho schladenia vzorky v prude studenej vody.

100 +
90
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60
50
40
30
20 +

teplota [°C ]

10 1

0 : : : : : : : |
¢as [min]
Obrazok 4: Graf tepelného opracovania vzorky
4.2  Vyhodnotenie senzorickej analyzy pri pouZziti KCI ako nahrady soli

4.2.1 Hodnotitelia
Na senzorickom hodnoteni sa podiel'alo 20 ti¢astnikov, z toho 4 Zeny a 20 muZzov, ako uvadza Obrazok
5. Medzi hodnotiacimi boli 4 faj¢iari, vratane dvoch Zien. Ziadny z hodnotiacich nemal chripku, nadchu
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alebo iné ochorenie ustnej dutiny, co prispelo k vyliceniu potencialneho vplyvu respira¢nych ochoreni

na senzorické vnimanie pastét.

Zeny
20%

muzi
80%

Obrazok 5: Graf zlozenia hodnotitelov podla pohlavia

4.2.2 Frekvencia a preferencia konzumacie pastét medzi hodnotitel’'mi

Najcastejsie hodnotitelia odpovedali, Zze konzumuji pastéty menej Casto ako raz do mesiaca. Tuto
odpoved’ oznacilo 8 hodnotitel'ov. Pat’ hodnotitel'ov uviedlo, Ze konzumuje pastéty raz do mesiaca, Styria
konzumuju pastéty niekolkokrat tyzdenne, dvaja 1x do tyzdna a jeden ich nekonzumuje vobec. Nikto

neuviedol, Zeby ich konzumoval denne. Vysledky zobrazuje Obrazok 6.

B [x tyZzdenne u Niekol’krat do mesiaca
m 1x do mesiaca = Menej Casto
® Nekonzumujem vobec

Obrazok 6: Graf frekvencie konzumadcie pastét

Preferenciu hodnotitel'ov pri konzumacii pastét uvadza Obrazok 7. Z prieskumu vyplyva, ze 65 %
respondentov pastéty nevyhladava prili§ Casto, ale s ich konzumaciou nemaji problém. Zvysnych
35 % sa vyjadrilo, Ze pastéty maju radi. Nikto so zacastnenych neuviedol, Zeby ich nemal rad.
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65%

m Pastéty mam (vel'mi) rad/a

Prili§ ich nevyhl'adavam, ale s ich konzuméciou nemam problém
Obrazok 7: Graf preferencie konzumdcie pasteét

4.2.3 Hodnotenie vzhl’adu a farby

Pri posudzovani vzhladu a farby sa hodnotilo, ¢i ma vzorka rovnomernu farbu, ktord zodpoveda
pouzitym surovinam, alebo ¢i boli pritomné urcité odchylky. Hodnotitelia priradzovali jednotlivym
vzorkam ¢isla od 1 do 5, pricom hodnota 1 oznacovala najlepsSiu vzorku a hodnota 5 najhorsiu. Ziskané
data boli vyhodnotené pomocou medianu a vysledok uvadza Obrazok 8.

5
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4 4
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3 4
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2 4
L5 +
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0,5

0

Standard

Median

K20 K40 K60 K80

Obrazok 8: Graf vyhodnotenia celkového vzhladu

Z analyzy Obrazka 8 vyplyva, Ze najlepSie hodnotenou vzorkou bola vzorka K60, ktora obsahovala
0,66 hm.% KCI. Ostatné vzorky dosiahli rovnaky median s hodnotou 2. Celkovy dojem vzhladu a farby
bol teda pri vSetkych vzorkach hodnoteny dobre. Je mozné predpokladat, ze vyssie koncentracie KCl
nemaju vyrazny vplyv na farbu pastéty. Pripadné odchylky mohli byt spdsobené v dosledku
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nedostatocnej homogenizacie diela, pricom niektori hodnotitelia mohli mat’ vyhrady voci viditeI'nym
ktskom pouzitych korenin.

4.2.4 Hodnotenie textury (konzistencie)
Hodnotenie zahriiovalo postdenie roztieratelnosti pastéty, ¢i ma krémovu konzistenciu bez hrudiek

alebo je prili§ tuha, neroztieratelna.

K hodnoteniu bola pouzita stupnica v rozsahu: 1 — vybornd — 5 — nevyhovujlca. Zo ziskanych dat
boli vypocitané mediany, ktorych hodnoty uvadza Obrazok 9.

5
K20 K40 K60 K380

4,5 +
4 4
Obrazok 9: Graf vyhodnotenia textury
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Ako znazoriuje Obrazok 9, vzorka K80, ktord obsahovala 0,87 hm.% KCI, bola najlepsie
hodnotenou vzorkou. Za niou nasledovala vzorka K60 s 0,66 hm.% KCl. Zvys$né vzorky mali rovnaku
hodnotu medianu, konkrétne 2. Toto hodnotenie mohlo byt spdsobené tym, ze vzorky s vysSou
koncentraciou KCI boli lepsie roztierateI'né a mali krémovejsiu konzistenciu nez vzorky s jej nizsim

obsahom.

4.2.5 Hodnotenie vone
Pre hodnotenie vone bola pouzita stupnica v rozsahu: 1 — prijemna, typicka pre pastétu, po bylinkéach a
bez cudzich pachov — 5 — neprijemna, atypicka, nevyraznd, silné cudzie pachy.
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Obrazok 10: Graf vyhodnotenia vone

Vysledky tykajuce sa hodnotenia vone prezentuje Obrazok 10. Zistilo sa, Ze vSetky vzorky dosiahli
rovnaké hodnotenie v tejto oblasti. Z pohl'adu hodndt medidnu sa zda, ze koncentracia KCIl nema vplyv

na vnimanu voiu pastéty.

4.2.6 Hodnotenie chuti
Chut pastéty by mala byt’ prijemna, vyvazena a spravne dochutena. Pokial’ vzorka odpovedala tomuto
popisu, hodnotitelia k nej mali priradit’ ¢islo 1. V opa¢nom pripade k nej priradzovali ¢islo 5.

5 _
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4 4+

2 +
1’5 | I I I
0 I

Standard
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Obrazok 11: Graf vyhodnotenia chuti

Najvyﬁéie hodnotenou vzorkou z hladiska chuti bola Standardna vzorka, ¢o ilustruje Obrazok 11.

cvve

7e vyssia koncentra01a KClI prispela k neprijemne;j horkost1 v chuti pastéty. Zvysne tri vzorky dos1ah11
rovnaké hodnotenie, ktoré sa pohybovalo na prijatel'nej Grovni.
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4.2.7 Hodnotenie slanosti

Ucastnici senzorickej analyzy mali za tlohu posudit, &i je slanost’ v jednotlivych vzorkach pastéty
vyvazena alebo nedostatocna. Pre dané hodnotenie bola taktiez pouzita stupnica v rozsahu: 1 — vyborna
slanost’ vzorky — 5 — nevyhovujtca.

Z grafu, ktory uvadza Obrazok 12 je vidiet, Ze optimalnu slanost’ dosiahol Standard, kde nebola
ziadna nahrada za sol. Naopak, vzorka s obsahom 0,88 hm.% KCI (K80) preukazala nedostatocnii
uroven slanosti, ¢o je v sulade s ocakavanym trendom. Zvysné vzorky preukazali stile primerana
slanost’. Tieto vysledky podciarkuji vplyv konkrétnej koncentracie KCI na celkovy chutovy profil

pastéty.

3,5 +

25 T
2 4
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1 4+

0,5 +
0

Standard

Median

Obrazok 12: Graf vyhodnotenia slanosti

4.2.8 Hodnotenie intenzity horkej chuti
Poslednym sledovanym parametrom v ramci senzorickej analyzy bola intenzita horkej chuti vzoriek
pastét, pricom ciel'om bolo overit’ existenciu korelacie medzi postupne narastajiicou koncentraciou KCl
a intenzitou horkej chuti. Vzorka, ku ktorej hodnotitelia priradili ¢islo 1, nevykazovala pritomnost
horkej chuti, zatial’ o vzorka s oznaCenim 5 preukazala vyraznt intenzitu horkej chuti.
5 _
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4 -+
35 1
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Obrazok 13: Graf vyhodnotenia intenzity horkej chuti
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Najnizsiu intenzitu horkej chuti preukazala vzorka obsahujuca 0,22 hm.% KCI (K20), ako uvadza
Obrazok 13. Potom nasledoval Standard, priCom toto zistenie moze byt spojené s pritomnost'ou
zavadzajucej horkosti pochadzajucej zo samotnej kuracej pecene. Vzorky s obsahom 0,44 hm.% (K40)
a 0,66 hm.% KCl (K60) dosiahli podobné hodnotenie a najhorsie hodnotena bola vzorka s obsahom 0,87
hm.% KCI (K80).

4.2.9 Poradova skuska

Nakoniec bolo od hodnotitel'ov pozadované usporiadat’ vzorky podla celkovej prijatelnosti, pricom
priradili poradie od najlepSej vzorky (1.) po najhorsiu vzorku (5.). Vysledky st zhrnuté v podobe
medidnov a uvadza ich Obrazok 14.

Standard
5

4
3

K80 K20

K60 K40

Obrazok 14: Graf celkového hodnotenia

Z hladiska celkového hodnotenia dosiahli §tandardna vzorka a vzorka s 0,22 hm.% KCI (K20)
rovnaké hodnotenie. V poradi za nimi nasledovala vzorka s 0,44 hm.% KCI (K40) a trend pokracoval
so stipajucim obsahom KCI, kde najnizSie hodnotenou vzorkou bola ta s obsahom 0,87 hm.%
KCl (K80).

4.3  Vyhodnotenie senzorickej analyzy s pridavkom L-argininu

Senzoricka analyza bola realizovana na vzorke substituovanej zo 60 % pomocou KCIl. Ku vzorkam bol
pridany L-arginin v réznych hmotnostiach. Ciel'om tejto analyzy bolo zistit, ¢i je mozné vyvazit’ horka
chut’ vzoriek, ktora vznikla v dosledku vysokej koncentracie KCl. Tym by sa mohlo dosiahnut’ zlepSenie

celkového hodnotenia danej vzorky.

4.3.1 Hodnotitelia

Senzorickej analyzy sa zucastnilo 20 hodnotitel'ov, medzi ktorymi bolo 15 muzov a5 Zzien, ako
zobrazuje Obrazok 15. Vek zucastnenych sa pohyboval v rozmedzi medzi 21 do 30 rokov. Medzi
hodnotiteI'mi bola relativne nizka frekvencia faj¢iarov, presnejSie Styria jednotlivei. V pripade troch
jednotlivcov bolo preukazané respiratné ochorenie, ¢o mohlo ovplyvnit’ ich vnimanie a hodnotenie
produktu, a tym aj celkové vysledky senzorickej analyzy.

34



muzi
75%

Zeny
25%

Obrazok 15: Graf pohlavia zucastnenych hodnotitelov

4.3.2 Frekvencia a preferencia konzumacie pastét medzi hodnotitel’'mi

Sestica zi¢astnenych uviedla, Ze konzumuje pastéty niekol’kokrat tyzdenne. Rovnaky podet uviedol, Ze
ich konzumuje menej ¢asto ako raz do mesiaca, zatial’ co 1x mesacne ich konzumuje 5 zacastnenych.
Tyzdennu frekvenciu konzumacie uviedli dvaja zi¢astneni, zatial’ o jeden nekonzumuje pastéty vobec.
Prislusné vysledku st znazornené na Obrazku 16.

Desiatka z respondentov vyjadrila obl'ubu pastét, deviati uviedli, Ze s ich konzumaciou nemaji
problém, ale prili§ ich nevyhladavaju. Jeden jedince sa vyjadril, Ze nema rad pastéty, ako ilustruje
Obrazok 17.

m X tyzdenne = Niekol'krat do mesiaca
m 1x do mesiaca = Mengj Casto
m Nekonzumujem vobec

Obrazok 16: Graf frekvencie konzumacie pastét
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m Pastéty mam (vel'mi) rad/a
i Prili§ ich nevyhladavam, ale s ich konzumaciou nemam problém

m Nemam ich rad/a

Obrazok 17: Graf preferencie konzumdcie pastét

4.3.3 Hodnotenie celkového vzhPadu

Z Obrazka 18 vyplyva, ze vzorky A3 a A4, kde bol vyssi obsah L-argininu, boli hodnotené horSie nez
zvysné tri vzorky. Tato skutocnost’ moze naznacCovat’, ze vyssi pridavok L-argininu mohol negativne
ovplyvnit’ vizualny dojem vzoriek. Napriek tymto odchylkam boli vSetky vzorky hodnotené celkovo
dobre.
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Obrazok 18: Graf vyhodnotenia celkového vzhladu
434 Hodnotenie textury (konzistencie)

Najlepsie hodnotenou vzorkou bola Standardna vzorka a vzorka s obsahom 0,34 hm.% L-argininu (A2).
Zvysné vzorky ziskali rovnaké hodnotenie, pricom ich median dosiahol hodnotu 2, ako ilustruje
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Obrazok 19. Vsetky vzorky dosiahli celkovo prijatelné hodnotenie textury podla zhodnotenia ich

medianu.
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Obrazok 19: Graf vyhodnotenia textury
4.3.5 Hodnotenie vone

Obrazok 20 jasne ukazuje, ze medzi vzorkami s najlepsim hodnotenim sa nachadzala Standardna vzorka,
vzorka s obsahom 0,34 hm.% L-argininu (oznacena ako A2) a vzorka s obsahom 0,46 hm.% L-argininu
(A3). Naopak, horsie hodnotenymi vzorkami boli vzorky s obsahom 0,23 hm.% (A1) a 0,57 hm.% (A4)
L-argininu. Neexistuje jasny trend naznacujtci, ¢i vysSie mnozstvo L-argininu méa vyznamny vplyv na
zmenu vnimania vone pastéty. Pri¢inou odchylok v hodnoteni méze byt neznalost' hodnotitelov

v oblasti senzorickej analyzy.
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Obrazok 20: Graf vyhodnotenia vone
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4.3.6 Hodnotenie chuti
A% rémci hodnotenia chuti Vzoriek sa ukazalo, ze Vzorka obsahujl'lca 0,57 hm.% L-argininu (A4)
vysvetlené pritomnostou vyraznej neprijemnej chuti, ktord nadmerné mnozstvo L-argininu mdze

spdsobit’. Obrazok 21 ilustruje, Ze ostatné vzorky dosiahli rovnaké hodnotenie.

Bol predpoklad, Ze vzorky s obsahom L-argininu budi mat’ lepsie hodnotenie chuti v porovnani so
Standardnou vzorkou, ktora ho neobsahovala. Cielom pridania L-argininu do vzoriek bolo zlepsit’
celkovu chut’ a zmiernit’ eventudlnu horkost’.
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Obrazok 21: Graf vyhodnotenia chuti
4.3.7 Hodnotenie slanosti

Pridavkom 0,34 hm.% L-argininu doslo k amplifikacii slanej chuti kuchynskej soli v kombinacii s KCI1
(vzorka oznacena ako A2), ¢o ndzorne prezentuje Obrazok 22. Vyznamny vplyv na vnimanie slanosti
bol zaznamenany iba pri tejto Specifickej koncentracii L-argininu, zatial’ ¢o ostatné koncentracie tejto
aminokyseliny nemali meratelny efekt na slanost’ vzoriek. V ddsledku toho boli tieto vzorky hodnotené
ako rovnako slané ako Standardna vzorka.
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Obrazok 22: Graf vyhodnotenia slanosti
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4.3.8 Hodnotenie intenzity horkej chuti

Ako ilustruje Obrazok 23, pridavok L-argininu nemal vplyv na zmiernenie horkej chuti pastét. Napriek
tomu je mozné povazovat celkové hodnotenie horkej chuti vzoriek za prijatel'né, kedZze mediany
nevykazuju vysoké hodnoty. Tento fakt méze naznacCovat, ze pritomnost L-argininu nezhorSuje

vnimanie horkej chuti v porovnani so Standardnou vzorkou.
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Obrazok 23: Graf vyhodnotenia intenzity horkej chuti

4.3.9 Poradova skuska

Z grafu celkového hodnotenia vzoriek, ktory ilustruje Obrazok 24 vyplyva, Ze Standardné vzorka mala
rovnaké hodnotenie ako vzorky obsahujuce 0,34 hm.% (oznacené¢ ako A2) a 0,46 hm.% (A3) L-argininu.
Horsie hodnotené boli vzorky s obsahom 0,23 hm.% (A1) a 0,57 hm.% (A4) L-argininu. Je zrejmé, Ze
ziadna vzorka nedosiahla lepSie hodnotenie ako Standard, ¢o naznacuje, ze pridavok L-argininu nemal
pozitivny vplyv na celkové senzorické vnimanie pastéty, najma v pripade, ked’ bola sol’ nahradena zo
60 % pomocou KCI. Taktiez je evidentné, ze pridavok prili§ malého alebo prili§ vysokého mnozstva
L- argininu zhorsil kvalitu vzoriek.

Standard
5

4

A4 Al

A3 A2

Obrazok 24: Graf celkového hodnotenia
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4.4 Analyza vybranych prvkov pomocou ICP-OES

Z regresnych priamok zistenych pomocou kalibracnych roztokov, bol vypocitany obsah sodika
a draslika v jednotlivych vzorkdch vmg/l. Tieto hodnoty boli nasledne prepocitan¢ na g/kg
a vynasobené pomerom molekulovych hmotnosti, aby sa zistil celkovy obsah NaCl a KCl vo vzorkach.
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Obrazok 25: Graf kalibracnej krivky

4.4.1 Namerané koncentracie sodika v jednotlivych vzorkach

Tabulka 7 zobrazuje celkovi hladinu sodika v jednotlivych vzorkach. Z dat v tabulke je zrejmé, Ze
vzorka ¢.1 vykazuje koncentraciu sodika na tirovni 0,61 g/kg, aj ked’ sa pri jej priprave nepouzivala sol’.
Tento fakt je dosledkom pritomnosti sodika v jednotlivych zlozkach pastéty, bud prirodzene
obsiahnutych v potravine, alebo pridanych pocas technologického procesu vyroby. V odbornej literattre
je uvadzana hodnota obsahu sodika v kuracej peceni na tirovni 71 mg na 100 g [41].

Vzorky oznacené Cislami 3 az 6 boli postupne modifikované tak, Ze iastocné mnozstvo soli pritomné
vo vzorke ¢.2 bolo nahradené chloridom draselnym. Je mozné pozorovat’ trend, kde s vac§im podielom

nahradene;j soli dochadzalo k poklesu obsahu sodika vo vzorkach.

Vo vzorkach ¢islo 7-10 bol zachovany rovnaky pomer sodika a draslika ako vo vzorke ¢.4 a postupne

sa k nim pridaval L-arginin. Je vidiet, Ze koncentracia sodika sa vyrazne nemenila.
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Tabulka 7: Celkovy obsah Na a NaCl v jednotlivych vzorkach

Cislo Pridavok NaCl | Pridavok KClI | Pridavok L-arginin | Obsah Na | Obsah NaCl
vzorky [hm.%] [hm.%] [hm.%] [g/kg] [g/kg]
1 0,0000 0,0000 0,0000 0,61 1,55
2 2,7582 0,0000 0,0000 3,68 9,35
3 2,2066 0,5516 0,0000 3,54 8,98
4 1,6549 1,1033 0,0000 3,39 8,60
5 1,1033 1,6549 0,0000 3,06 7,78
6 0,5538 2,2060 0,0000 2,20 5,58
7 1,6457 1,0971 0,6260 3,59 9,12
8 1,6405 1,0937 0,9263 3,88 9,86
9 1,6355 1,0903 1,2312 3,71 9,41
10 1,6305 1,0870 1,5343 3,18 8,09
4.4.2 Namerané koncentracie draslika v jednotlivych vzorkach

Koncentracie draslika zmerané vo vzorkach preukazuji podobnu zavislost’ ako v pripade sodika, ¢o
uvadza Tabul’ka 8. Podobne ako pri sodiku, aj tu vzorka ¢.1 vykazovala ur¢ité mnozstvo draslika, aj ked’
sa nepridaval chlorid draselny. Referencna hodnota obsahu draslika v kuracej peceni je uvedena na
urovni 230 mg na 100 g [41].

Vzorky cislo 3 az 5, kde bola cast’ soli obsiahnuta vo vzorke ¢.2 nahradena chloridom draselnym,

preukazujt, ze s narastom pridavku chloridu draselného sa zvysuje aj koncentracia draslika vo vzorkach.

Vzorky ¢islo 7 az 10, do ktorych bol vzdy pridany rovnaky pocet gramov NaCl a KCI, naznacuju, ze
sa nemeni namerand koncentracia sodika a ani draslika. Je teda mozné predpokladat, Zze pridavok

L- argininu neovplyviiuje namerant1 koncentraciu tychto mineralnych latok.

V niektorych pripadoch méze byt potrebné opatovné meranie vzoriek alebo upravenie analytickych
postupov na minimalizaciu chyb. Pripadné odchylky mohli byt sposobené kontaminaciou vzoriek,
pripadne interferenciou, kedy pritomnost’ inych zlicenin vo vzorke mohla ovplyvnit’ vysledky analyzy.
Chyby mohli taktiez nastat’ pri priprave vzoriek.

Tabulka 8: Celkovy obsah K a KCI v jednotlivych vzorkach

Cislo Pridavok NaCl | Pridavok KCl | Pridavok L-arginin | Obsah K | Obsah KCI
vzorky [hm.%] [hm.%] [hm.%] [g/kg] [g/kg]
1 0,0000 0,0000 0,0000 1,89 3,61
2 2,7582 0,0000 0,0000 1,98 3,79
3 2,2066 0,5516 0,0000 3,49 6,67
4 1,6549 1,1033 0,0000 4,49 8,58
5 1,1033 1,6549 0,0000 5,39 10,30
6 0,5538 2,2060 0,0000 6,55 12,52
7 1,6457 1,0971 35,9477 4,74 9,05
8 1,6405 1,0937 25,3049 4,50 8,60
9 1,6355 1,0903 31,1153 4,22 8,06
10 1,6305 1,0870 36,0870 4,21 8,03
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5 ZAVER

V bakalarskej praci bola skimand moznost' nahradenia kuchynskej soli chloridom draselnym bez
negativneho dopadu na senzorické vlastnosti pecenovej pastéty. Pripravilo sa niekolko vzoriek, pri
ktorych sa ¢ast’ soli substituovala chloridom draselnym. Dalej sa k vzorke s vy$§im obsahom KCl pridal

L-arginin a sledoval sa dopad na senzoricku kvalitu.

Pri jednej vzorke bol vyhodnoteny ucinok tepelného opracovania. Ako referencny mikroorganizmus
bol zvoleny Clostridium botulinum, ktory je Casto pritomny v mastnych vyrobkoch pri nespravne
vykonanej pasterizacii. Vysledné tepelné opracovanie bolo dostatocné na likvidaciu botulotoxinu, a teda
pastéty boli vhodne ku konzumacii, za predpokladu dodrzania spravnych skladovacich podmienok.

Senzoricka analyza, ktorej sa zucastnilo 20 neskolenych hodnotitel'ov, prebehla v laboratériu
senzorickej analyzy na Chemickej fakulte VUT v Brne. Ich lohou bolo zhodnotit’ celkovy vzhl'ad, far-
bu, konzistenciu, vonu, chut’ a intenzitu slanej a horkej chuti vzoriek. Nasledne mali vzorky usporiadat’
podla celkovej prijatelnosti od najlepsej po najmenej chutnu.

Vysledné udaje boli spracované vo forme grafov s vyuzitim medianov. Pri Standardizacii obsahu soli
v zakladnom recepte sa ukazalo, ze hodnotitel'om najviac vyhovovala vzorka s obsahom 1,09 hm.% soli.
Celkovy dojem farby a vone bol pri vSetkych vzorkach hodnoteny ako dobry. Vyssi pridavok KCI
neovplyvnil vyrazne farbu a vonu pastéty. Z hl'adiska konzistencie bola najlepsie hodnotena vzorka, kde
bol obsah soli nahradeny zo 60 %. Vzorka bola l'ahSie roztieratel'na a mala krémovejsiu konzistenciu
ako ostatné. Najlepsie hodnotenou vzorkou z hl'adiska chuti bola Standardna vzorka, zatial’ o najhorsie
hodnotend bola ta, s 80% substitiiciou soli, kde vy$si obsah KCI prispel k neprijemnej horkosti.
Optimalnu slanost’ dosiahol Standard bez akejkol'vek nadhrady za sol’, zatial' co vzorka s 80% nahradou
soli preukézala nedostatocnu tirovei slanosti, ¢o je v sulade s o¢akavanym trendom. Zvysné vzorky boli
hodnotené ako stale primerane slané. Poslednym sledovanym parametrom bola intenzita horkej chuti,
pricom cielom bolo overit’ koreldciou medzi postupne narastajucou koncentraciou KCl a horkost'ou
pastéty. Zistilo sa, Ze najniz$iu intenzitu horkosti mala vzorka s 20% néhradou soli, pricom najviac horka
bola vzorka s 80% nahradou soli za KCI. Celkovo boli najlepSie hodnotenymi vzorkami Standardna
vzorka s 20% substitticiou soli.

Senzoricka analyza s pridavkom L-argininu sa realizovala na vzorke substituovanej zo 60 %
pomocou KCI. Pridavkom 0,34 hm.% L-argininu doslo k amplifikacii slanej chuti kuchynskej soli
v kombindcii s KCl. AvSak nemal pozitivny vplyv na ostatné vlastnosti pasStéty. Naopak, vo vysSich

koncentraciach mohol negativne ovplyvnit’ vnimanie vzoriek.

Z toho vyplyva, Ze nahradenie soli chloridom draselnym v rozmedzi 20-40 % moze byt
uskutocnitelné bez vyznamnych senzorickych zmien. V pripade, Ze je potrebné nahradenie v este
vy$Som rozsahu, je vhodné zvazit' 0,34 hm.% pridavok L-argininu, ktory méze pozitivne ovplyvnit

vnimanie slanosti vzoriek.
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7 ZOZNAM POUZITYCH SKRATIEK

ATP Adenosintrifosat
NaCl Chlorid sodny
KCl Chlorid draselny

ICP-OES  Opticka emisna spektrometria s induk¢ne viazanou plazmou
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8 PRILOHY
Priloha 1: Hodnotitel'sky protokol

Hodnotitel’sky protokol

Senzorické hodnotenie pastét so znizenym obsahom soli

Vazeni hodnotitelia,

zhodnot’te, prosim, predlozené vzorky pastét s roznym obsahom soli.

Vhodnu odpoved’ zakruzkujte.
1) Aké je vaSe pohlavie?

a) Zena
b) Muz

2) Fajéite?

a) Ano
b) Nie

3) Oznadte, ¢i momentalne trpite chripkou, prechladnutim alebo inymi ochoreniami
ustnej dutiny.

a) Ano, trpim.
b) Nie, netrpim.

4) Ako Casto konzumujete pastéty?

a) Denne

b) Niekolkokrat tyzdenne
c) Raztyzdenne

d) Niekol'kokrat do mesiaca
¢) Raz do mesiaca

f) Menej Casto

g) Nekonzumujem vdbec
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5) Chutia Vam pastéty?
a) PaStéty mam (vel'mi) rad/a.
b) Prili$ ich nevyhl'adavam, ale s ich konzuméciou nemam problém.
¢) Nemam ich rad/a.

1. Senzorické hodnotenie pomocou stupnice

Zhodnotte sledovany znak jednotlivych vzoriek pomocou stupnice 1-5, kedy Cislo 1 je
najlepSie a 5 najhorsie. Vysledky zaznamenajte do uvedenych tabuliek.

VzhP’ad a farba

1 — vybornd — rovnomerna farba, hnedo-Seda alebo ina farba zodpovedajica zlozkdm, hladka
a homogénna Struktura

2 — vel'mi dobrd — nepatrné odchylky

3 —neutralna, priemerna — esteticky pritazliva konzistencia a farba s minimalnymi
nedokonalostami

4 — uspokojiva — vel'ké odchylky

5 —nevyhovujuca — zjavné nedostatky vzhladu a farby, ktoré robia pastétu nepritazlivou

Kad vzorky

Hodnotenie

Pripomienky:
Textura (konzistencia)

1 — vybornd — krémova konzistencia, dobre roztierate'na az pevnd, jemna bez hrudiek,
studrzna

2 — vel'mi dobrd — nepatrné odchylky
3 —neutralna, priemerna
4 — uspokojiva — vel'ké odchylky

5 —nevyhovujuca — prili§ tuhd, nehomogénna, neroztierateI'na
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Kad vzorky

Hodnotenie

Pripomienky:
Vona

1 — vybornd — prijemna, primerane intenzivna, typicka pre pastétu, po bylinkach, bez cudzich
pachov

2 — vel'mi dobrd — nepatrné odchylky
3 —neutralna, priemerna
4 — uspokojiva — vel'ké odchylky

5 —nevyhovujuca — neprijemna, atypickad, nevyrazna, cudzie pachy

Kad vzorky

Hodnotenie

Pripomienky:

Chut’

1 — vybornd — prijemnd, vyvéazena, po peceni, spravne dochutena
2 — vel'mi dobrd — nepatrné odchylky

3 —neutralna, priemerna

4 — uspokojiva — vel'ké odchylky

5 —nevyhovujuca — neprijemnd, nevyrazna chut’ ¢i prili§ vyrazna chut, cudzia pachut’

Kad vzorky

Hodnotenie

Pripomienky:
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Slanost’

1 — vybornd — dokonale vyvazena slanost’
2 — vel'mi dobrd — nepatrné odchylky

3 —neutralna, priemerna

4 — uspokojiva — vel'ké odchylky

5 —nevyhovujuca — prili§ vyrazna alebo nedostato¢na

Kad vzorky

Hodnotenie

Pripomienky:

1. Poradova skuska — celkové hodnotenie senzorickych vlastnosti vzoriek

Zorad’te jednotlivé vzorky do tabul’ky podl'a celkovej prijatel'nosti, kedy Cislo 1 je najlepSie
a 5 najhorsie.

Poradie

Kad vzorky

Pripomienky:
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