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ABSTRAKT

Cilem prace bylo zjistit obsah vlakniny a tuku uviZorki musli a porovnat naéhené

hodnoty s idajem na obalu vyrobku. NejvySsi obsglkogé (11,2; 10,0 a 9,7 %) i

vl

s

ve vzorku 4 (0,4 %), v oboutipadech je to dano technologii vyroby. U vSech kior

s vyjimkou vzorku 5 a 13 byl naffen nizSi obsah tuku, nez bylo uvedeno na obalu.
NejvetSi rozdil mezi stanovenym obsahem tuku a Udajewbadu vyrobku byl 77,8 %,
nejmensi pak 7,1 %. Také byla provedena senzorokdlyza vzorik 20 respondenty
(10 Zen a 10 mu. Hodnotil se vzhled vyrobku po vybalenifing, kifupavost,
polykatelnost, chtlj atraktivita obalu a celkovy dojem. Z hlediskakesiého dojmu byl
nejlépe hodnocenym vzorkem u obou pohlavi vzoreR&niné lupinkycokoladdové.
Nejhiife hodnoceny z pohledu Zen i niuzyl vzorek 6: Boitvkové musli s jgmenem.

Kli ¢ova slova:musli, senzoricka analyza, vlaknina, tuk.

ABSTRACT

The main target of the thesis was to analyse tiveat of dietary fibre and lipid in 15
muesli samples, and to compare measured quantadafiéhon the product cover. The
highest content of dietary fibre (11,2; 10,0 and %) and soluble dietary fibre (5,84;
4,78 and 4,41%) has been stated in samples 11,TBe7lowest content of dietary fibre
(5,1 %) and soluble dietary fibre (0,17 and 0,19H#8 been stated in samples 4 and 5.
The highest content of lipid has been measuredamptes 3 and 13 (16,67 and
26,47 %). The lowest highest content of lipid hasrbmeasured in sample 4 (0,4 %).
This was caused by the technology process in kaglsc In all samples, except samples
5 and 13, the measured content of lipid was lolwantthe stated data on the product
cover. The most marked contrast of data statecherptoduct cover and the measured
value was 77,8 %, the lowest 7,1 % though. Then sémsory analysis has been done
by 20 respondents (10 women and 10 men). They aegluthe visage of the cover
when opened, aroma, crispness, swallowness, ta#itactiveness and the overall
impress. Focusing on the overall impress, the hsséssed sample by both men and
women was sample 9: Chocolate wheat cereals. Th&t wssessed sample by both men
and women was sample 6: Blueberries muesli wittepeorn.

Key words: muesli, sensory analysis, dietary fibre, lipid.
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1 UVOD

Snidar tvori zaklad dne, nicmeénlidé casto na tento fakt zapominaji a nélad si ¢as

v klidu se nasnidat. Jedna se o globalni problémtasmé doby, protoZze vydatna
snida® ma& nejen nastartovat metabolismus, ale také deda&rgii na ¥tSinu
dopoledne. Rychlou alternativu zdravé snidaiiedstavuje prayv masli. Musli je
vSeobect znameé jako sypka siw, ktera je postavena na zakladovesnych vitek.
Mimo ovesnych vieek musli mize obsahovat suSené nebo lyofilizované ovoce,
seminka, techy, ¢okoladu apod. Misli je nejen chutné, ale zatordravi prospsné
jako vyznamny zdroj vlakniny. N&stji je kombinovano s mlékersi jogurtem,¢imz

se dosahne vyvazené sniglaivSak nemusi se jednat pouze o snidani, mushgené
nagiklad i ke svaing ve forme raiznych musli tginek.

Konzumace cerealnich vyrobkma vyznamny podil na celkovém dennittijrpu
vlakniny. V sodasnosti jiZ neni pochyb o pozitivnim vlivu vidkning zdraviclovéka,
nicmérg jeji piijem u obyvatelCeské republiky je stale nedostatg. Co se t§e jejich
pozitivnich ®&inku, tak vldknina zvySuje objem konzumované stravyinma vyvolava
pocit sytosti, coz snizujeffem nadbyténé energie. Z tohototgtodu se konzumace
vlakniny doporduje napiklad @i redukenich dietach. Dale konzumace vlakniny
ZlepSuje peristaltiku stv, pomaha snizovat glykémii a zvySovat vyuzivarttgbnych
Zivin vtenkém gdew. Také napomaha snizovani celkového cholesterdtuewni
plaznE, coz vede k moznému snizeni rizika kardiovaskitarronemoc#éni. Neni
vylouéen ani pozitivni vliv vlakniny na snizovani vyskyolorektalnich nadar

Ale pozor, ne vSechny druhy musli jsou spravnolwbwol — dilezitou roli hraje
zpasob gipravy ¢i vyroby. Fivodni receptura byla mnohokrat &mina a v sotasne
doke najdeme na pultech obchbdozsahlou Skalu variant, co se diuhpiichuti tye.
Nekteri vyrobci se také snazi vyjit ¥t lidem s éiznymi dietami, a proto obohacuji
swvij sortiment o vyrobky, které neobsahuji lepek, anefyrabi musli vhodné pro
diabetiky. Mezi zdra®Si varianty sefadi sypané musli obohacené suSenym
lyofilizovanym ovocem, techy, seminky apod., naopak mezi gedravi prosgsné
formy musli seradi napiklad ty s gidavkemcokolady. Je pdeba davat si pozor na to,
co ¢lovek kupuje. Nkteri vyrobci pod vlivem poptavky pouZzivaji technologigroby a
receptury, které se zcela neslji s ,nalepkou” musli jako zdravé potraviny. Jamé

vénovat pozornost informacim na etiketach, abslaick vybral sprava.



2 CILPRACE

Cilem préace bylo:

prostudovat dostupnou odbornou nasi i zakrdniliteraturu k danému
tématu (suroviny pro vyrobu mdasli, sortiment, ktelinutréni hodnota,
obsah vldkniny a vliv na lidsky organismus),

spolupracovat s firmou Semix Pluso a vybrat vzdekialSim rozbaim,
provadt laboratorni rozbory vzotk dodané firmou s naslednym
vyhodnocenim paramétr kvality (stanoveni vldkniny, senzorické
hodnoceni),

nameérené vysledky statisticky a graficky zpracovat, konfovat nanrené

vysledky s literarnimi adaji.



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Masli

Musli bylo objeveno jiz roku 1900¢hem jedné z horskych tar ve Svycarskych Alpach
tamgjSim |ékaem Maxmilianem Oskarem Bircher-Bennerem. Jemu a jaié€ byl
nabidnut tento pokrm tamnimi sedlaky.c¢dhjej pouzivat jako sdwst I&€by pro
pacienty své nemocnice, nedbbodnotna firodni strava podle &y jako Klinického
pracovnika v oblasti vyZivy, #éha pozitivni vliv na zdravilovéka. Na tomto aspektu
postavil i praktické l&ni chorob. ¥iil, Ze chybnou vyZivou ztraceji organy iy
svou zivotni silu &lovek pak gestava byt zdravy. Sam toto jidlo pojmengyhSpys*
(obdoba ®meckeho die Speise”¢ili pokrm). DnesSni zna®Si nazev musli je
zdrobrglinou podstatného jménMues” neboli kase (CZENEROVA 2007).

Musli je definovano jako s#&s mlynskych obilnych vyrobk upravenych
vlockovanim, extrudovanim nebo jinou vhodnou techndldginimZ jsou pidavany
dalsi slozky, zejména jadra suchych glogusené nebo jinak zpracované ovoce a latky
upravujici chd, vini nebo konzistenci (Vyhlaska Ministerstva zelistvi ¢. 333/1997
Sh. ve z@ni Vyhlasky ¢. 93/2000 Sb.). Extrudované obilné polotovary aangi
obilné viaiky, které se vyrabi z wsténého a hydro-termicky upraveného obili
technologii nap@vani ostrou parou a Wkovanim, tvéi ceredalni slozku musli. Oves a
pohanka seied viatkovanim jedt musi loupat na specialnich loupacich stroj{¢isto
se v musli nachazeji i tzworn flakes coz jsou viskované a restované produkty
z oloupanych obilek kukice zbavenych ktkti (KUCEROVA 2010). Fidavek dgech,
suseného ovoce aiznych druli obilovin zvySuje nuttini hodnotu musli. Med,
rozinky, ¢okoladova zrna aj. jsou typické pro sladké variamtjisli mize byt
konzumovéano v suchém stavu nebo v kombinaci s miékigogurtem. Moderni jsou
také cerealni musli §nky (KADLEC et al. 2009).

3.2 Suroviny pro vyrobu masli

3.2.1 Obiloviny

Obiloviny predstavuji, jak uvadi PESEK et al. (2000), historiakejvyznamgjsi
zemedélské plodiny a v satasnosti jednu z hlavnich sloZek lidské vyZivy aazyi
ovlivauji vyZivovou bilanci lidské populace na viecktadilech. Uplatuji se nejen pro

vyZzivu lidskou, jsou hlavni surovinou pro vyrobutgavin, ale slouzi také jako krmivo



pro hospod&skd zvfata acast se zpracovava i technicky (hi&pd Skrob a lih).

V potravindstvi se vyuZivaji vyhradrzrna obilovin.

3.2.1.1 Oves

Oves fadime podle RIHODY et al. (2003) mezi nejmladsi hospégié plodiny.
Existuji dw trzni varianty potravindkého ovsa: seta (pluchataiena sativa [).a naha
(bezplucha;Avena nuda l). Zrno pluchatého ovsa se musi pro potraigk@ Eely
loupat a technologicky o%ewat, na rozdil od bezpluché formy, u které se Ipjuc
odluji jiz béhem sklize a tim se snizuji vydaje navic (VALENTINE 1995).
Bezpluché zrno je sice n&mjSi na manipulaci, nachyjsi k mechanickému
poskozeni a dosahuje nizSich vymosvSak jeho technologické vlastnosti zvysuji
vytéznost i vyrobé ovesnych visek, coZ je dolozeno v tabulce 1 (HORAKOVA,

DVORACKOVA, MEZLIK 2011).

Tab. 1 Vy#Znost obou variant ovsa ve sl@rnach v % (MOUDRY, 2003)
Nahy oves | Pluchaty oves
Vlocky 88,6* 56,0*

* Zbytek do 100 % tvid zlomky, odpad, n#stoty a promelek.

V lidské vyzik se oves vyuziva ve fodrovesnych viéek, krupice a mouky. Ma
vysokou vyzivovou hodnotu a syticéigek. V porovnani s ostatnimi obilovinami méa
nejvyssi obsah lipid (7-10 %) s vysokym podilem nenasycenych mastnydeli:
17,65 % palmitové; 40,26 % olejové; 41,35 % lin@av1,04 % linolenové (MOUDRY
1992). Mimo lipich se vyznauje griznivou skladbou aminokyselin, vysokym podilem
rozpustné vilakniny getné B-glukani, obsahem mineralnich latek @ik, vapnik,
Zelezo, zinek, mangan), lecitinu, niacinu, vitainiB a skupiny B a antioxidaint
(KUCEROVA, PELIKAN, HRIVNA 2010).

Vyroba ovesnych videk
Jak uvadi KADLEC et al. (2008) Ize ovesné &kp vyrabst z ovsa potravingkého
nebo bezpluchého, které musi odpovidatitéirnorn® jakosti. Technologie vyroby
ovesnych vléek zahrnuje sitové odeeni primési a neistot, tideéni vycistetného zrna na
dvé¢ az ti velikostni frakce, odstrmvani pluch zrn ve vertikalnim loupacim stroji
(kazda frakce je loupana zvias Dale nasleduje odstram vousku ve specialnim
odiracim stroji. Takto ndm vznik& ovesnd ryZe, &g po rozgrovém a vzduchovém
tiéidéni kondicionuje (susi) a naslaednapduje nizkotlakou parouipteplot az 100 °C,
aby se odstranila kka chue. Fi této hydro-termické Upravdochazi k zavaznym
biochemickym zmindm — denaturuji bilkovingast&né hydrolyzuji Skroby a inaktivuji
10



se enzymy, zejména lipolytické, aby se sniziloknzkazeni a zvySila trvanlivost
vysledného produktu. Nasleduje Uprava vihkosti 8 gmstupuje oves do \Wkovaci
valcovaci stolice, kde dostavaji ¥ky vysledny tvar. Ziskané &y se susi a chladi,
po vychlazeni probiha feromagneticka kontrola aonak se ovesné \ky tridi a bali.
Kli¢cové pro spravnou spebitelskou jakost jsou operace loupani ovsa, ioa@dai a
vlockovani ovesné ryze (DELCOUR, HOSENEY 2010).

3.2.1.2 Kukufice

Podle SASKOVE (1993) je to jedna z hlavnichétsvych plodin. Do Evropy se
rozStila diky Krystofovi Kolumbovi, ktery ji dovezl zeti®dni Ameriky. V sotasnosti
pievazuje WCR vyuZiti kukdice spiSe ke krmnym ¢élam. Potravingské vyuZiti
spaiiva hlavreé v extruznich technologiich (néklad kupky, corn flake$, ziskavani
Skrobu jako sotasti mtiznych potravingskych vyrobki, vyrobe lihu ¢i specialnich
lihovin. Déle se kuktice konzumuje v syrovém neboieaém stavu, obilky se také
steriluji ¢i zamrazuji. Je vhodna k vyZilidi trpicich celiakii, protoZe neobsahuje lepek.
Ma Siroké uplatdni i v pramyslu (RIHODA et al. 2003).

Mlynské zpracovani kukurice a vyrobacorn flakes

Pro mlynské zpracovani se vyuziva kiike vhodna pro lidskou vyzivu. VyZaduje se
u ni vySSi obsah bilkovin. DalSimildzitym technologickym ukazatelem je sklovitost.
Samotné zpracovani kukce v mlynech zahrnuje odstram piimési a néistot,
hydro-termickou Gpravu, odteni Kklicku, ktery tvdi 8-14 % kukdi¢ného zrna a
obsahuje az 35 % tuku, a mleti odkbvaného endospermu. Odikovani je
nejnar@néjSi operace, provadi se rozdrcenim zrna za suctéslednou vzduchovou
flotaci kukuicné drg, pomoci niz se kiek odstrani. Odktkovana kukiéc¢na dr se
mele Ehem 3esti Srotovacich a dvou vymilacich ¢hod mouku a krupici (PELIKAN
et al. 1999). Z kukiicné krupice se vyrabi kukigné vlatky nebolicorn flakesKrupice

je pod tlakem minimakhdwve hodiny vaena v roztoku cukru, sladu a soli. Po tard se
suSi ve ¥Zzové su8ice na 20 % vlhkosti, aby se snizZila lepivost. Vitkale neni
rovnonerna v celém vyrobku, z tohotaidodu je nutné odlezeni miniméljeden den.

Z takto gipraveného Srotu se tkiovlocky, které se dale opékajfiB00 °C. Tim dojde
ke ztr&¢ vody pod 3 % vlhkosti, jejich zRdnuti a nafouknuti. Poslednim krokem
vyroby je chlazeni (DELCOUR, HOSENEY 201®@orn flakesse pak fidavaji do

musli nebo se s nim velmasto kombinuji.
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3.2.1.3 Ostatni obiloviny

Do muisli se mimo ovesnychtigavaji také vioky pSenéné, Zitné, jéné nebo
pohankové. RyZe se také pouZziasto, nikoliv ale ve forgh vioéek, pedevsSim ve
form¢ extrudované. Vigkami se podle KOMPRDY (1999) rozumi vyrobky
z vycisttného a oloupaného obilného zrna (bezpluchého ndiaveného pluch),
ziskané jeho m&kanim nebo ficnymiezanim.

PSenice a Zito jsou typické spiSe pro vyrobu chielp&iva. PSenice se dale mimo
jiné zpracovava nasstoviny, trvanlivé vyrobky, cerealni snack vyroblajle také do
musli jako vl@ky nebo pufovana zrna. Pegkké vyuZiti ryZe nebo kukice je més
casté, protoZze netviopevnou strukturu klenutého vyrobku, z tohotwadu se tyto d¥
plodiny vice vyuzivaji k jinym &elam, nagiiklad jako sloZka cerealnich obilnych &n
(PELIKAN 1999). Jémen se nejvice vyuzivatipvyrobs piva, ale pro s vysoky
obsah rozpustné vidkning-glukan, arabinoxylaf atd.) i do smisi musli, aby zvysil
jejich nutriéni hodnotu (REZINOVA BELCREDI et al. 2009)Pohanka pé#t mezi
pseudoceredlie, obsahuje kvalitni proteiny s vysokguzitelnosti a flavonoid rutin,
ktery se vyuziva pro medicinsk&ely predevsim jako antiarterioskleroticky faktor —
snizuje Kehkost krevnich kapilar spojenou s vysokym krevtiakem, chrani je fed
prasknutim a f&d tvorbou krevnich srazenin, stimulujgingk vitaminu C. Protoze
obsahuje mnoho hrubé vlakniny, jeji straviteln@snjzka (KWEROVA, PELIKAN,
HRIVNA 2010).

O chemickém sloZeni suSiny obilek jednotlivych owiih vypovida tabulka 2.
Tab. 2 Pamerné slozeni susSiny obilek v % (CHLOUPEK et al. 2005)

Druh Proteiny | Skrob | Lipidy | Vlaknina | Mineraini latky
Oves sety 12 40 3,5 11,8 3,5
Oves bezpluchy 17 56 7,0 3,3 3,2
Kukurice 11 72 5 2,5 15
PSenice 13 68 2 2,3 1,8
Zito 11 72 1,8 2,3 1,8
Jeémen pluchaty 11 69 2,3 4,5 2,6
Pohanka* 12 55 2 2 2,3
Ryze 7 76 0,4 1 -

* (PRUGAR et al. 2008).

Proteiny se vyskytuji ve vSeatastech obilky. Lipidy jsou obsaZenyeplevsSim
v kli¢ku, ktery je z tohoto wvodu ged zpracovanim odstravan. Sacharidy tid cca
65 % hmotnosti obilky a nachazeji séeyazri v endospermu, &Sinu z nich tvei

Skrob. Obilny skrob je lidskym organismem vyuzifelépe nez najklad bramborovy.
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Pro ¢lovéka nestravitelné latky oztavané jako vlaknina se vyskytujiigvazié ve
slupce. (CHLOUPEK et al. 2005).

3.2.2 Expandované vyrobky

Charakteristicky pro expandované vyrobky je meatiaiermicky zgisob kygeni,
ktery sp@iva ve stléeni snégsi surovin a rychlém uvolmi do okolni atmosféry. Uvrtit
vyrobku expanduje vodni péra a tim se vytveelmi suchy a kehky vyrobek se
strukturou suché gmy. Podle technologie vyroby lze expandované ceteajrobky
rozclit na pufované a extrudované (KADLEC et al. 2009).

3.2.2.1 Pufované vyrobky

Podle CATTANEO et al. (2015) se jednd o cela mapa obilna zrna, ktera jsou
vyrobena bez jfisad soli a cukru. Vyrabi se suchou expanzi v mdow ¢lu. Cela
napd&ena obilna zrna se umisti do¥nikla, odtud se pod vysokym tlakem Wt do
sit, dojde k jejich expanzi, protfase a ztuhnou. Z ryze se takto vyrabi burizongrét

se konzumuji bez ochuceni nebo se potahuji cukropghavami.

3.2.2.2 Extrudované vyrobky

Vysokotlakou extruzi se vyrabiizné polotovary i hotové vyrobky,igvazre na
cerealnim zaklaf Obilné krupice seifvadi do extrudéru v suchém stavu, zaavku
mensiho mnozZstvi vody dochézi pysoké teplat a tlaku k plastifikaci a vytlovani
tryskou. Ri extruzi vlivem jejich fyzikalnich podminek dochdzprovaeni a vysledny
extrudovany vyrobek je instantni. Extrudované pmlaty (pelety) se vyrabi za
podminek nizkotlaké extruze a vyrobek gedokonzumaci smazi v oleji. Expanzi plyn
pii tom pelety z¥tSuji swij objem a ziskavaji nakypnou strukturu. Extrudované
vyrobky se mohou upravit restovanim, potahovanirbondrazovanim. isobenim
vihkosti, tlaku, teploty a mechanické silki pxtruzi dochazi k denaturaci bilkovin, diky
které jsou vyrobky vhodné pro lidi, kKiemaji probléemy se zazivanim. Krém
denaturace bilkovin také dochazi k mazeéwatSkrobu. Extrudované vyrobky maji
vysoky obsah vlakniny, jsou proto vhodné pro diethét ¢i jiné diety (napiklad
vyrobky z kukdi¢cné krupice pro nemocné celiakii) a jsou trvanlit@®DLEC et al.
2008).

3.2.3 Suché sk#apkove plody
Suchymi ske#dpkovymi plody se dle Vyhlasky Ministerstva z&f@stvi ¢. 157/2003
Sb. rozumi plody nebo semena déle uvedenychidrigurovém nebo upraveném stavu
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ve skdapce nebo jako jadra: vlaSskechy (deSak vlaSsky), liskovérechy (liska),
sladké mandle (mandimbecna), pistaciové&echy (semena pladpistacie pravé), keSu
ofechy (ledvinovnik zapadni), araSidy neboli burskiéky (podzemnice olejna), para
ofechy (semena juvie ztepilé) a kokosowéahy (plody palmy kokosové). Do musli
jsou gidavany veskeré vysSe zmdmé druhy éechi, kterymi se podrobtji zabyva ve
své bakalgské praci BOUZKOVA (2013). Pouzivaji se vyhradjiz vyloupana a
vysusena jadra nebo semena.

Z vyzivového hlediska se podle DOSTALOVE et al.12pa KOPCE (1998) jedna
spiSe o minoritétkonzumovanou komoditu Zidodu vysSiho obsahu tuku (40-75 % dle
druhu) a tim i vysoké energetické hodnoty (500-868l na 100 g dle druhu), nicmg&n
tento tuk ma vysoky podil nenasycenych mastnyclelkyscoz je hlavnim dvodem,
pro¢ se doporduje pravidelna konzumaceexhi, ale jen v omezeném mnozstvi. Mimo
lipidu jsou dechy bohaté na proteiny (10-25 % dle druhu), vidakn{5-10 % dle
druhu), vitaminy a minerdlni latky.i€hled vyZivovych Ud&j jednotlivych druli
dokladam v tabulce 3. Z vitamirstoji za zminku vitaminy skupiny B {B& kyselina
listova) a vitamin E, kterygsobi antioxidan¢. Co se tye mineralnich latek,tdezité je
zastoupeni vapniku, Roku, drasliku a nizky obsah sodiku, coz pozitiavliviiuje
hypertenzi a zdravotni problémy s ni spojené, tsnde&né-cévni onemoaimi
(GROSSO, ESTRUCH 2016).

Tab. 3 Vyzivové daje jednotlivych diutirechi v porci 30 g jedlého podilu (SCHUENEMAN 2007)

Energeticka

hodnota | Celkovy| Nasycené Bilkoviny |Sacharidy| Vlaknina
porce 30 g [keal] tuk [g] | tuky [g] [a] [a] [a]
ViaSské
ofechy 185 18,5 1,7 4,0 4,0 1,9
Liskové
ofechy 178 17,2 1,3 4,0 5,0 2,7
Mandle 164 14,4 1,1 6,0 6,0 3,3
Pistacie 158 12,6 1,5 6,0 8,0 2,9
KeSu 160 13,3 2,3 4,0 8,0 0,9
AraSidy 161 14,0 1,9 7,0 5,0 2,4
Para
ofechy 186 18,7 5,6 4,0 4,0 1,5
Kokos
suseny
slazeny 134 9,1 8,1 1,0 14,0 1,2
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3.2.4 SuSené a lyofilizované ovoce

Ovoce je spolu se zeleninou neodmyslitelnou ¢&sti lidské vyzivy. Jedna se
o vyznamny zdroj vitamiin (C, A, sk. B, E), mineralnich latek (draslik, véprfosfor,
hoi¢ik i nezbytné stopové prvky), pekiim viakniny dilezité pro spravnou peristaltiku
sttev (SROT 1998).

Do musli se ovoce susSifipadre lyofilizuje. Jedinou vyjimkou je&erstvé musli, do
ktereho pai pouze cerstvé suroviny. Dle VyhlaSky Ministerstva zé&@stvi
¢. 157/2003 Sh. se suSenym ovocem rozumi potravor@devovana suSenim bez
pouziti cukru nebo nahradniho sladidl& §klizni je podle KADLECE et al. (2009)
tteba dbat na technologickou zralost daného druhy,vgbovovala jeho naslednému
zpracovani. Na suSeni jsou nejvhg8n zralé plody s vySSim obsahem cukru a
dostaténe pevnym pletivem. Zdanlivje suSené ovoce sladSi netstvé, ale neni tomu
tak, pouze se odpavanim vody v plodech koncentrujeirpzere obsazeny cukr
(LEHARI, COLDITZ 2002). Po sklizni se plodyisti, odstopkovavaji, loupou &ld
Nasled® se oSduji pro potl&eni cinnosti oxid&nich enzynmi a proti naslednému
tmavnuti vyrobku. PouZiva seai (tzn. aplikace oxiduistitého), méeni plodi v 1 %
roztoku kyseliny citronové nebo blanSirovani. éstuSeni probihd v suSarnach p
teplot 60-90 °C (INGR 1999).

Castjsim, ale také finamé¢ nakladij$im, zmsobem konzervace ovoce
pouzivaného do musli je lyofilizace, coz je tzvSeni mrazem. Ovoce si tak ponecha
nejen ¥tSinu vitamir a mineralnich latek, ale také svou texturu, bachu’ a aroma
(HAMMAMI a RENE, 1997). Podstatou je $okové zmrazptodi a jejich nasledné
suseni. Diky vzniklym krystatkn ledu nedojde k poruSeni struktury plod susars,
kde se ovoce susi, je tlak nizSi nez tlak vodny parojném bodu (610 Pa), proto dojde
k sublimaci vody ze zmraZenych piod- voda pechazi z pevné faze do plynné
(ABDELWAHED et al. 2006). BZnym suSenim dochazi k velkym ztratam antioxida
aktivity plodi a také ke ztrétbarviv obsazenych v plodech, siapntokyart. Zatimco
u suSeni lyofilizaci byly tyto ztraty ve zir& mensi mie (SAMOTICHA, WOJDYLO,
LECH 2016).

Do musli se fidava spoustaiznych zné péstovanych i exotit¢jSich druti ovoce,
které detaild popisuje ve své bakakké praci BOUZKOVA (2013). Mezi
nejpouzivagjsi pati nagiklad jahody, meriky, jablka, banany, lesni plody, rozinky,
brusinky a dalsi.
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3.2.5 Seminka

VyhlaSka MZzZe¢. 329/1997 Sb. definuje jako olejnata semena sug$idna a fidena,
loupana nebo neloupana semena olejnin. Howe zejména o olejninach pouzivanych
jako posypkyci prisady do &sta pekarenskych vyrobk pogipadt do snési masli
(PESEK et al. 2000). Konkrétrse jedna o mak, sluéici, sezam a len.

3.2.6 Med

Medem se podle Vyhlasky Ministerstva z&fstvi ¢. 76/2003 Sh. rozumi potravina
piirodniho sacharidového charakteru, slozena klavglukozy, fruktdzy, organickych
kyselin, enzyni a pevnychéastic zachycenychcelami @i shéru sladkych gav kwta
rostlin (nektar), vymsSka hmyzu na povrchu rostlin (medovice) nebo na Zivg@stech
rostlin, kterou nejenom sbiraji, ale takéetpaeji, kombinuji se svymi specifickymi
latkami, uskladuji, nechavaji dehydratovat a zrat v plastech.ediska vyzivy je med
piilis nadhodnocen. Bmérné slozeni medu uvadim v tabulce 4. Ve své pagstat
obsahuje pouze jednoduché sacharidy, které ryabdié\wdhji energii. Obsah vitaniin
mineralnich latek je z pohledu vyZivy a konzumovamémnoZstvi bezvyznamny
(DOSTALOVA et al. 2014).

Do musli snési se medipdava jako pojivo a k ochuceni.
Tab. 4 Pemerné sloZzeni medu v % (FRANK 2010)
Voda | Sacharidy| Proteiny Kyseliny celkem Mineral@itky | Ostatni*
16-19 80-85 0,3 0,6 0,2 2,2
* Ostatni: enzymy, vitaminy, barviva, aromatickénarove latky.

3.2.7 Cokolada

Cokolada se vyrabi z kakaové hmoty, ktera vznik&wiim prazenych kakaovych kigb

a kakaového masla ziskaného lisovanim kakaovyctli.®misenim kakaové hmoty,
cukru a kakaového masla, kteréiza byt ¢ast&né¢ nahrazeno rostlinnym tukem
stejnych technologickych vlastnosti, vznis@kolddova hmota. Ta se déle zuSiagh
valcovanim a konSovanim. Ke zlepSeni jejich senkgch vlastnosti slouzi temperace.
Nasleduje formovani doifslusnych tvar a chlazeni (RIVNA 2014). Do misli se
¢okolada pouziva jako pojivo, ochucovadlo nebo wenéocokoladovych zrn. Bkteré
musli tyinky se v ni naméji. Jeji pidavek zvySuje energetickou hodnotu vyrobku

(vysoky obsah tuku a cukru).
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3.2.8 Koreni

Kofeni je pochutina slouzici k ochucovani pokrndiz v malém mnoZstvi drazdi
tzv. chuwové receptory. fdava se do pokrtni do musli,¢imz ovliviiuje jejich chd a
vani a s tim i chd k jidlu, vylu¢ovani travicich €av a stravitelnost pokrmu. VyZzZivova
hodnota je u&sSiny druhi témef nulova vzhledem ke konzumovanému mnoZstvi
(PESEK et al. 2000). Dle Vyhlasky Ministerstva zeifstvi ¢. 331/1997 Sb. se
korenim rozumiasti rostlin jako kéeny, oddenky, &ra, listy, nd, kvéty, semena nebo
jejich ¢asti, v nezbytné n technologicky opracované a uzivané k owhinchuti a
ving potravin. Do musli se Keni gidava v mleté suSené podoba &elem zaujmout
zékaznika chuti a twmi. Nefgastji ptriddvand je skiice. Dale se nweme setkat

nagiklad s anyzem, koriandrem nebo zazvorem (KRA{OVA 2010).

3.3 Sortiment

Na pultech obchad se v dnedni dabnachazi hned &kolik raznych tyg mdasli,
vSechny maji stejny zaklad — ovesnécilp dale mohou obsahovat rédgad suSené
ovoce, jadra suchych plad olejnatd semena atd., liSi se ale technologiiolwjr
(SOKOLOVA 2009).

3.3.1 Cerstvé misli

Jedna se @erstw pripravenou srés ovesnych vieek predem naméenych ve vod
nebo ovocnétiaw s nastrouhanynii rozmixovanym jablkem. Krogjablka mize byt
piidavano i jiné ¢erstvé nebo susené ovoceieahy, mléné vyrobky nebo med
(CZENEROVA 2007).

3.3.2 Sypané misli

SOKOLOVA (2009) definuje tento druh misli jako sgpksnés obsahujici ovesné
vlocky, suSené ovocejfechy a seminka,fipravovanou Setrnym Zgobem prazeni tak,
aby jednotlivé slozky ziskalyfdpavy charakter i bez pouZiti oleje a smazeni. 8allo
ochranné atmosféry. Sami si ho pakzaeme obohatitipdavkem mléka, jogurtu, keni,
medu neb@okolady (CZENEROVA 200y

3.3.3 Zapékané musli
Je vyrano smazenim nebo zapékanim na palmovém oleji, afsabdri tuku, cukru
a tim ma i vySSi energetickou hodnotu, négdphozi dva druhy. Tukasto dosahuje

teplot nad 190 °C, coz apobi oxidaci tuku a vznik zdravi sSkodlivych latekz mize
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mit za nasledek i n@lad vznik nadoru. Toto musli zajisté nefpanezi nejzdra#Si
druhy, ale mezi nejoblib&j$i bezpochyby. Bali se také do ochranné atmosféry
(SOKOLOVA 2009).

V tabulce 5 niZete vidt srovnani energetické hodnoty, obsahu tuku a eagph

mastnych kyselin v poslednich dvou zgriich druzich masli.
Tab. 5 Energeticka hodnota a obsah tukuzngch druzich misli (KRACKOVA 2010)

Hodnoty ve 100g vyrobku sypané musli | zapékané musl
Energeticka hodnota (kcal) 358 436
Obsah tuku (g) 6,5 20,4
Obsah nasycenych mastnych kyselin (g) 0,7 4,8

3.3.4 Krupavé crunch) musli
Podle KADLECE et al. (2008) vznika spojenim suchgtdzek (ovesné vidky, suSené
ovoce, @echy, seminka aj.) se sladovym extraktem a frukt@osirupem. Vysledny

vyrobek je hrudkovité konzistence a charakterigtipichug.

3.3.5 Musli ty ¢inky

Mnohdy byvaji misli tyinky povazovany za zdr&&i variantu misani, ale ne vzdy je
tomu tak, zalezi to hla¥nna jejich slozeni. Jejich vyroba je relatviednoducha. Na
zatatku se smich& sucha &rs uvéenym Skrobovym sirupem ve vjillané michéce.
Jakmile je tato s#s homogenni, putuje po dopravniku do davkovacidhuvayto
valce se proti sabot&i a z nasypky davkuji st na dopravni pas. Nasleduje tvarovani
hmoty do roviny a chlazeni na pozadovanou teplotaladicim tunelu. Po vychlazeni
se provadfezani do podoby ¥ynek, které pak prochazeji kontrolou tvaru a hmstina
podle druhu putuji mid&ecim strojem pro aplikaci kakaové nebo jogurtovéeypo
Samozejmeé se vyrabi i tyinky bez polevy. Nasleduje &pchladici tunel, aby poleva
ztuhla. Poslednim krokem je baleni. Sasti vyroby je zajisté i kontrola jakosti. Vystup
vyrobni linky je vybaven detektorem kibwa rentgenovym detékim zd&izenim pro
odstrarni pripadnych kontaminafitiako jsou kovy, kaminky nebo sklo. Pokudinka
neprojde testem, je separovéana do odpadovych {adenYHOSTENY 2009).

3.4 Vlaknina v musli produktech

Diive byla vlaknina jen bezvyznamnou a paan&nou sloZzkou potravy. Spojitost mezi
nedostatkem vlakniny ve straa rfiznymi onemocénimi se z&ala zkoumat az ve
20. stoleti, bylo nutné nejade prokazat jeji pozitivni vliv na gastrointestmatrakt
lidského organismu (SANDBERG et al. 1981). V&mnosti 0 jejim pozitivnim vlivu
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na zdravi neni pochyb, alégilem u obyvatelCeské republiky je stale nedostatg.
Konzumace cereélnich vyrobbkm& vyznamny podil na celkovéntijmu vlakniny
(SULCEROVA et al. 2009).

Definic vlakniny je podle DE VRIES (2003) nekam¢ mnoho a neustale se¢m
na zaklad novych poznatk. V minulosti se jako vldknina ozéavalacast stravy, které
odolala hydrolyze travicimi tavami ¢lovéka a podléhala UpIné nebdasté&né
fermentaci v tlustém &\w. Ztohoto dvodu se pod tento pojem dagtji radili
celuléza, gkteré hemiceluldzy a lignin, které nyni spolu fivekupinu tzv. hrubé
vlakniny. Podle nogjSich zjis&ni hruba vidknina tvid jen ¢ast tzv. potravni vidkniny,
anglicky ,dietary fiber* coZz je souhrnné ozmeni pro rkteré polysacharidy,
oligosacharidy, lignin a souvisejici rostlinné patk/ potravinach se vyskytujeipozers
nebo ve form aditiv (MISURCOVA et al. 2010).

Podle Vyhlasky Ministerstva zdravotnictéi 450/2004 Sb. se vlakninou rozumi
polysacharidy stémi nebo vice monomernimi jednotkami, které nejgdueny ani
vsttebavany v tenkémig\ ¢lovéka, nalezejicich do nasledujicich skupin:

1. jedlé polysacharidyifrozere se vyskytujici v fijimané potray,

2. jedlé polysacharidy, které byly ziskany z potratingurovin fyzikalnimi,
enzymatickymi nebo chemickymi prostiky a které maji prospny
fyziologicky inek prokadzany obeé&nuznavanymi wdeckymi poznatky,
nebo

3. jedlé polysacharidy, které maji pr@sSpy fyziologicky &inek prokazany
obecré uznavanymi ¥deckymi poznatky.

Energeticka hodnota pro 1 g vlakniny je 2 kcal 8 k

3.4.1 Chemické sloZeni vlakniny

Zaklad vlakniny tvéi polysacharidy. Obeén rozliSujeme homopolysacharidy,
obsahujici vyhradhidentické monomery, a heteropolysacharidy ie¢m@ molekulami
dvou a vice iznych monosacharnidnebo obsahujici i derivaty monosachariezi
homopolysacharidyadime nafiklad ok® sloZzky Skrobu, glykogen a celuldzu, které se
skladaji jen z molekul D-gluk6zy. Podle funka#tiche polysacharidy na zasobni (Skrob
a neskrobové polysacharidy), stavebni (celulézaeaelnlézové polysacharidy —
hemicelulézy a pektin) a majici jiné funkce (rasté extrudaty, gumy a slizy). Co se
tyée vyzivy ¢lovéka, je vhodejSi pouzit dleni na vyuZitelné a nevyuZzitelné. Mezi

vyuzitelné pat rostlinny Skrob (zakladni zdroj energie) a %oy glykogen. Mezi
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nevyuzitelnéfadime celulézu, hemiceluldézy a pektin, potom palpsaidy pouzivané
jako aditivni latky (polysacharidy nigkych fas, mikrobialni polysacharidy, rostlinné
gumy a slizy, modifikované polysacharidy) a lignmzivaiisSnych chitin. Ne vSechny
jsou nutr nevyuzitelné, najiklad pektin je relativé dokre vyuzitelny. Souhrnhtyto
¢lovékem nestravitelné polysacharidy obdrzely pojmenévéiknina potravy. Nazev je
sice zavadici, negesny a obtizh definovatelny, ale také vSeob&cmozSteny a
akceptovatelny. Vlaknina se dale dle rozpustnosti vod déli na rozpustnou a
nerozpustnou (VELISEK, HAJSLOVA 2009).

Nerozpustnou (hrubou) vldkninu definujeme jako ekystravy rostlinnéhotgvodu,
ktery zZistane po fisobeni kyselin a lodh Zahrnuje celulézu, gkteré hemicelulézy a
lignin. Rozpustna vlaknina je schopna absorbovaluydobtnat nebo tvid viskdzni
roztoky. Je vyzivou pro &vni bakterie paebné k traveni sachatidRadi se sem

pektiny, rekteré hemicelulézy a rostlinné gumy a slizy (KARA&®2013).

3.4.1.1 Celul6za

Celuléza je v firock nejvice roz&enou organickou sl@eninou a také zakladni
stavebni sloZzkou butinych stn vysSich rostlin (u obilovin se nachazieyazr
v obalovych vrstvach zrna). Jednd se o vysokomédeku linearni polymer
D-glukézovych jednotek vazanych pomoci glykosidtkyvazebp-(1—4). Vysoky
stupdi polymerace vypovida o tom, Ze celuloza fipanezi makromolekularni
sloweniny. Jednotlivé makromolekuly jsou spojeny vodikai vazbami a tvli ve
sttnach rostlinnych busk trojrozmérné struktury nazyvané celul6zova vidkna neboli
mikrofibrily. Ty tvoti hlavni sf ve sEnach buwsk rostlin. Pomoci nevazebnych
interakci a kovalentnich vazeb jsou asociovanywsmtecelulézovymi polysacharidy
(hemicelulézy a pektin), ligninem a polypeptidy (MEEK, CEJPEK 2008).

Celuléza neni rozpustna ve wdziednych kyselinach, zasadach anétsine
rozpoustdel (v rozpoudtdlech mize dochazet k bobtnani). Pouze v koncentrovanych
kyselinach pi urcité teplot muze dojit k hydrolyze na rozpustné fragmenty s knats
rettzcem. Celuloza fd¥e byt Stpena tzv. celulazami, coz jsou enzymgkterych
mikroorganisni (nagiklad symbiotické bakterie v travicim traktu byla¥oi) a hub.
Pro enzymy traviciho traktutlovéka je ale nestravitelnd, tudiz proéloveka
nevyuzitelnou slozkou potravy. Celul6za je Rkoyryuzivana fi vyrobé potravin, bd’to

v nativnim stavu (ovoce, obiloviny), aneliastji modifikovana ziskan&ast&nou
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hydrolyzou nativni celul6zgi Gpravou na izné derivaty. Celuléza ovoce a je lépe
vyuzitelna nez celul6za otrub RIVNA 2014).

3.4.1.2 Hemiceluldzy

Nazev hemiceluldézy je spadiey pro nesSkrobové, necelulézové polysacharidy
burg¢cnych sén rostlin @gitomné v rozpustné i nerozpustné férmPodobi jako
celuléza jsou to makromolekuly tkené relativl malym p@tem sacharid. Zakladem
jsou napiklad D-xyl6zy, L-arabindzy, D-galaktézy, D-glukdzy., které jsou navzjem
spojeny glykosidickymi vazbami. Z vySe uvedenéhmlyya, Ze chemicka stavba
hemicelul6z je velmi komplikovana (DELCOUR, HOSENR®10).

Hemiceluldzy se &i na dw hlavni skupiny: heteroglukany a heteroxylany. Mezi
heteroglukany seadi z hlediska vldkniny vyznamng-glukany, které mohou byt
v zavislosti na strukiie rozpustné nebo nerozpustné ve&@uzpustnost se zvysSuje
s rostouci teplotou). Vysoky obsffglukani je v obilovinach, hlavév ovsu a jémeni.
Od celulézy se ovesné & B-glukany liSi tim, Ze askétina sacharidovych jednotek
mé& zangnénou vazbup-1,4 zap-1,3 (MACHAN, EHRENBERGEROVA, CERKAL
2014). NejvyznamgjSimi heteroxylany jsou arabinoxylanyi{ee nazyvané pentozany).
Nazev je zavafici, protoZze sice obsahujitgvazre xylozy (52-60 %) a arabindzy
(36-46 %), ale mimo to také D-glukdzy (1,5-4,8 %ine stavebni jednotky. Strukturn
jsou arabinoxylany ti@ny linearnimiettzcem z xyléz vazanyci-(1—4) vazbami
s odwtvenymi kratkymiretzci arabindz, diky kterym maji vyznamnou schopwagiat
vodu a tim bobtnat nebo vyttet visk6zni roztoky. Rozpustnost jednotlivych
arabinoxylai zavisi pra¥ na pondru xyléz a arabin6z. Nejvyssi obsah arabinoxglan
se nachézi v %t a pSenici. Podokinjako jiné polysacharidy vldkniny pozitign
ovlivauji sloZzeni mikroflory tlustého &tva (NILSSON 1999).

3.4.1.3 Lignin

Lignin jako jediny nepat svou chemickou strukturou mezi polysacharidyngede
o polymer fenyl-propanovych jednotek nachazejici vsdrevni hmot jako jedna
z jejich hlavnich satésti. V menSi nié je také sotésti vlidkniny ovoce, zeleniny a
obilovin. Otruby obsahuiji ligninu cca 8%. V zazZiiradraktuclovéka nedochazi k jeho
rozkladu, pouze ke &teni vazeb mezi ligninem a ostatnimi polymery (VEEK,
HAJSLOVA 2009).

21



3.4.1.4 Pektiny

Jedna se o skupinu komplexnich polysacliapibminného slozeni. Jako stast sén
primarnich busdk a mezibug¢nych prostor se nachazeji pektiny v pletivech vSech
vyssich rostlin, mimo jedna&@tbZznych. Vznikaji a ukladaji se v ranych stadiidbtu a
vyvoje, kdy dochazi ke tSovani plochy buttnych sén. Jejich pitomnost a zrény
béhem fstu, zrani, skladovani a zpracovani owlif texturu ovoce a zeleniny
(VELISEK, CEJPEK 2008).

Molekulu pektiri tvori polysacharidy homogalakturonan, rhamnogalakturona
rhamnogalakturonan 1l spojené kovalentnimi vazbaékladem vSech éthto
polysacharid jsou zbytky kyseliny D-galakturonové spojené glsiklickymi vazbami.
Pektiny nizeme najit ve vSech druzich ovoce a zeleniny.Rejisah v duZznihovoce
je okolo 1 %. Vice pektinobsahuji nafiklad jablka, Svestky, rybiz, angrest a brusinky.
Obecr jsou pektiny rozpustné ve v nerozpustné v organickych rozp@dstch.
Rozpustnost ve vad klesa se zvySujici se molekulovou hmotnosti a retup
esterifikace karboxylovych skupin. Pektiny i k vlaknig potravy. Maji vliv na
metabolismus glukdzy a snizuji mnozstvi cholestevokrvi. Kinek pektiri na snizeni
hladiny cholesterolu v krvi zavisi na jejich schopti tvait viskozni gely. Pektiny se
vazou na cholesterol a Zwé kyseliny ve $ew a tim snizuji jejich resorpci a
podporuji jejich vyldovani z ¢éla (VAN DER GRONDE et al. 2016).

3.4.1.5 Rostlinné gumy a slizy

Pojmem rostlinné gumy se rozumi lepiviady vytékajici z pletiv &kterych rostlin

v disledku napadeni mikroorganismy nebo mechanickéhikagzeni. Jsou to latky
hydrofilni povahy, které po styku se vzduchem tuhmagumovité hmoty. Za rostlinné
slizy se povaZzuji slizké sekundarni metabolity dxainé zejména ze semen rostlin,
muzeme je definovat jako polysacharidy nerozpustnéveek, které v disledku
bobtnani vytvé slizovitou hmotu (LUTONSKA, PICHL 1983).

3.4.2 Vyznam vlakniny ve vyziv ¢lovéka

Zatimco travici enzymy Zaludku a tenkéhdesga jsou schopnyésténe Sepit
rozpustnou vlakninu, nerozpustna vilakninasgbeni &chto enzyndi odolava a
nezménéna se dostava az do tlustéhtegd, kde je do jisté miry travena bakterialnimi
enzymy. Konénymi produkty bakterialni degradace jsou plyny &hmastné kyseliny,
které jsou zptné vyuzity pro fist a mnozeni stvnich bakterii. Mimo to je produkovana
také energie (KOHOUT 2010; SALINAS a PUPPO 2014).
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Nerozpustna vlaknina zvySuje objem zkonzumovangvgta tim vyvolava pocit
sytosti, coz vede ke sniZertijmu energie, proto se dop@uje konzumace vilakninyip
redulkénich dietach. Dale zlepSuje peristaltikiesta zkracuje dobu fichodu traveniny
travicim traktemg¢imz dojde ke zkraceni doby, po kterou jsou Skodkiéy v kontaktu
se stevem a mohou se ¥sbavat. Bohuzel stejny jev plati také pro latkkterych je
vstiebavani Zadouci. Z tohotdivbdu @i nadn&rné konzumaci vlakniny fize dojit ke
snizené resorpci¢khterych mineralnich latek (néglad Zelezo, zinek, hoik, vapnik
aj.), proto je nutné spolu gipnem vilakniny zvysit i jejich fijem (KOMPRDA 2012).
Rozpustna vlaknina zvySuje viskozitu a zpomalugngchavani obsahu Zaludktimz
v ném prodluzuje pobyt traveniny. Také omezujésfup pankreatickych amylaz a lipaz
k substraim a tim i absorpci Zivin, coZ ma za nasledek pradie absorpci glukozy
(snizeni glykémie) a zvySené vyuzivani zivin v tamkstewe (REBELLO, JOHNSON,
MARTIN 2015).

DalSim vyznamnym pozitivnim ¢inkem potravni vlakniny je, Ze podporuje
vyluéovani zZl&ovych kyselin a cholesterolu z organismu. JdedpvSim o to, Zze na
sebe vaze Ztiové kyseliny a zarowema vliv na snizeni absorpce tui cholesterolu ve
strevé. Dasledkem vylodeni Zlwovych kyselin z organismu je sniZeni jejich zasob
v jatrech a nové se vytlidpraw z cholesterolu, coz vede ke sniZzeni jeho obsahu
v krevni plazms. Mimo to rozpustna slozka vlakniny je schopna vézastné kyseliny a
steroly a tim snizovat jejich ugbavani a nasledntvorbu LDL-cholesterolu (VAN
DER GRONDE et al. 2016).

Vlaknina potravy ma protektivni ¢inek co se tye zacpy, gastrickych a
duodenalnich #edi, hemeroid a Zlwnikovych potizi. Neni vylaten ani jeji vliv na
snizovani rizika kolorektalnich nadora kardiovaskularnich onemagn. Jeji
konzumace rmize byt napomocna i n#plad @i obezie a cukrovce Il. typu
(MACHAN, EHRENBERGEROVA, CERKAL 2014).

Doporweny denni fjem vlakniny pro dosgého jedince je 30 g. Idealni pém
nerozpustné a rozpustné vlakniny je 3:1. Naamy prijem viakniny mize u rekterych
jedinal zpasobovat nafouknuti, bolestifibha a péjmy. Negiznivy &inek stravy
bohaté na vladkninu je také mozndegpokladat u starSich lidi a u malycktid
(KOMPRDA 2012).
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3.4.3 Zdroje vlakniny

Diive se konzumovalo vice vlakniny diky vyrdiok z celozrnné mouky. V séasnosti

je prilem vlakniny ve vysglych zemich spiSe podpnérny z divodu gFevahy
konzumace bilého pwa a nedostatmého pijmu ovoce a zeleniny. Potravinami
s prirozere vySSim obsahem vilakniny jsouteplevSim ovoce (jablka), zelenina, otruby,
ovesné vloky, soOja, hrach, fazole, celozrnnécpe a €stoviny, neloupana ryze,
ofechy, Irtna seminka a psemé klicky. VIaknina z fiznych zdrofi, ale nema stejné
slozeni, ani jeji obsah neni stejny, coz je doloZeulkou 6. Nkteré potraviny sice

mohou obsahovat velké mnoZstvi vldkniny, ale neyv¥godolE vyuZitelné pro

¢lovéka (KUNOVA 2011).
Tab. 6 SloZeni vlakniny ovoce a ceredlii v % (VEKISHAJSLOVA 2009)

Zdroj vldkniny | Necelul6zové polysacharidyl  Celul6za Lignin
Ovoce 46-78 9-33 1-38
Zelenina 52-76 23-42 0-13
Cerealie 71-82 12-22 0-15

3.5 Senzoricka analyza
Jak uvadi VAN DONGEN et al. (2012)ovek odnepandti hodnoti potraviny a pokrmy
svymi smysly. Ziskava tak informace o sloZeni aitiot hodnot konzumované stravy
a doké&ze do jisté miry kontrolovat, zda je potravihodna ke konzumaci a neni
nagiklad zkazend, nezraléiipadré neobsahuje-li toxicke latky.

VITOVA (2011) definuje senzorickou analyzu jako Biakou metodu, fi niz se
tzv. organoleptické vlastnosti potravin hodnotiskfimi smysly. Jeji vyznam spiova
v tom, Ze zahrnuje takové ukazatele, které nefdeew nebo ne zcela charakterizovat
piistrojovou technikou (n&fklad netypické cizi cheta ving, ¢erstvost surovin — maso,
mléko a dalSi). Tato metoda faiezi nejstarSi Aysoby kontroly kvality, jakosti a
bezpé&nosti potravin, dodnes je stasti klasifikace potravitékych vyrobk a neni
mozné ji v celé nté nahradit jinymi objektivnimi Zjsoby. Cilem senzorické analyzy je
ziskat ze souboru individualnich posouzeni objektavreprodukovatelny vysledek. Ma
na ni vliv kvantum objektivnich i subjektivnich faki, coz mize zapicinit
riznorodost vysledk (JAROSOVA 2007).

Senzorické hodnoceni proslo rozsadhlym vyvojem odngeuchych metod az
k sowtasnym slozitjSim, které jsou zaloZeny na znalostech fyziologitk principi
vnimani, objektivizaci vyfru posuzovatél, vytvoreni optimalnich podminek pro

vlastni hodnoceni a matematicko-statistickém zhoenbvysledk. Dnes o senzorické

24



analyze mluvime ijako oédecké disciplin, sowasti vyzkumu a kazdodenni praxi
v potravindskych ¢i nepotravinéskych organizacich po celémégu Stala se vedle
fyzikalniho, chemického a mikrobiologického posuaol sodasti hodnoceni jakosti
surovin, polotovar i hotovych vyrobk. Nasla uplaténi i pii kontrole obalovych

materiah pouzivanych v potravirgtvi (BUNKA et al. 2008).

JAROSOVA (2007) dodava, 7e senzorické hodnocenbwgika jak vyrobce, tak
kontrolni organy, ale hla¥nspotebitel pomoci instinktu, aniz by si toho byl sam
védom. Jako prvni udp reaguje zrak, poté i dalsi smysly, hlawwhwove acichové.
Vychazi z uéitych predstav o kvalit, kteréclovek ziskava zkuSenostmi, zvyky, oblibou

¢i preferenci.

3.5.1 Senzoricka jakost

Timto pojmem rozumime souhrn ciych vlastnosti, které jeclovék schopen
postehnout pimo svymi smysly. Neomezuje se pouze na fyziologigkrocesy
smyslového vnimani, ale jedna se o cely soubor hmdggickych jewi. Zahrnuje
pievazmie proces zpracovani ¥$iho podwgtu v centralni nervové soustavloveéka
(INGR et al. 2007).

Senzoricka jakost v soasnosti pat spolu s cenou, nutmi hodnotou, stugm
konvenience a designem obalu k riggdit¢jSim kritériim, které fi svém nakupu
spotebitel zohleduje. Nelze ji zobecnit, je pro kazdy vyrobek speki (VITOVA
2011).

Co se tye pozadavk na jakost srisi z obilovin, musi mit konzistenci sypke &
piipadné snadno roztiratelné hrudky nevadi, daleuba&grovnanou a po pouzitych
surovinidch, uni a chu prijemnou, pirozenou, odpovidajici charakteru pouzitych
slozek a ochucovadel (KLEROVA 2010).

3.5.2 Centralni nervova soustava a smysloveé vnimani

Centralni nervova soustava je, jak uvatfAK et al. (2004), nejvyse postaverigici

systém v organismaloveéka. Rijima podréty z vnittniho a vijSiho prostedi, vede je
pomoci nervovych drah dale do mozku a tam je zwé@aGb a vytvei odpovd na

piijaté a zpracované signaly. Pa&tin z vnitiniho i vregjSiho prostedi jsou tiznymi

formami energie: mechanicka (tlak, dotyk), tepednélektromagneticka (8tto) nebo

chemicka (cht ¢ich).
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Proces smyslového vnimani podle BK)Y et al. (2008) zahrnuje nasledujici kroky:

1. Receptor, kteryifjjme vrejSi podrét.

2. Podrét vyvola podrazéni smysloveho receptoru za vzniku vzruchu.

3. Zesileni vzruchu a jeho vedeni do centralni nervemgstavy nervovymi
drahami se nazyva viiti podrét. Nervy Usti do tznych oblasti centralni
nervové soustavy podle druhtepasené informace.

4. Zpracovani vzruchu v centralni nervoveé soustevzniku poitku.

5. Zpracovani péitki do komplexniho viemu — hodnoceni na zaklad

ziskanych zkuSenosti a spi#askych souvislosti.

3.5.2.1 Smysloveé organy

Smyslové vnimani je realizovano za pomoci smyslbwyigéri, které se skladaji zéit
casti: receptor (vysoka citlivost a spetniost), nervové drahy diglusny usek centralni
nervoveé soustavy. Zakladnich smiysha ¢loveék pét — chu’, ¢ich, zrak, hmat a sluch
(POKORNY et al. 1998). V této praci se budu podigibrabyvat zejména smysly,
které jsou nejvice vyuzivany pro senzorickou analy@mi jsou chd, ¢ich, zrak a
sluch.

Chut
Jak uvadiCIHAK et al. (2004) chti vnimame pomoci chemorecegitor dutirg Gstni.
Jednd se o cliavé poharky umighé v papilach fevazre v oblasti jazyka (dale na
Chwovy poharek dokaze rozlisit vSechny typy chuti, @tévost na ® je na tiznych
mistech jazykatizna.

Jak uvadi LEASE et al. (2016lpvek jako savec rozliSujegp zakladnich chuti:

1. Sladka — zaznamenava sacharidy ze stravy a sdi@rgii; nejcitlikjsi je na
Spicce jazyka.

2. Slana - informuje o zastoupeni anorganickychtigrattebnych k zajig&ni
rovnovahy iont télnich tekutin, nejcitli¢jSi je po obvodu jazyka.

3. Kysela — upozatuje na rozkladajici se potraviny a varuj@g kyselinami
poSkozujicimi organismus (nizké pH), signalizujkétanagiklad nezralost
ploda, nejcitlivéjSi je po stranach jazyka.

4. Horkd — je charakteristicka prostginu toxickych latek, nejcitl&jsi je na

koreni jazyka.
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5. Umami — poukazuje na bilkoviny stravy, nejciéj§i v zadnicasti jazyka a
nahde na pat.

Chwovy viem vytvdeny v Sedé ke mozkové je kombinacfitsmyslovych vstuin
chuti, ¢ichu a somato-senzorickych informaci z dutiny uststruktiée potravin. Velka
¢ast vjenii povaZzovanych za ckiavé, jsou ve skutmosti cichové vyvolané gavymi
latkami z potravy, které pronikly z dutiny Ustni d@su a dradzdi zdejSi receptory.
Takovym vjeniim setika aroma (BIWKA et al. 2008).

Chuw acich jsou u zdravého jedince spaigdtni mechanismy procésiipravujicich
organismus na fjem potravy (napiklad uvohovani slin, travicich t&v, znény
hybnosti traviciho traktu). Ovliwiji i mnoZstvi a kvalitu fijimané potravy. Chiislouzi
jako senzor prouzné Ziviny, ale ne vSechny Ziviny jsou takto sigr@lany, napiklad
vitaminy a mineralni latky nemaji Zzadnou spojitesthuti, &koliv jsou nezbytné pro
zdravy chod organismu. Vyjimku t¥iosodik, ktery je senzorem slané chuti. Samotny
proces vnimani chuti je zdlouhavy, stejako miZe byt dlouhé i jeji doznivani. Chvili
totiz trva, nez se chiové aktivni latky dostanou do recepliocthu’ovych pohark a nez
se vyplavi zpt. Z tohoto divodu je dilezité dostatené mnozstvi vzorku ponechat a
pomalu Zvykat v Ustech delSi dobu, aby s&bh rozvinula se jeho ctia aroma. Pro
UpIné posouzeni je paeba vzorek nasledrspolknout (VAN DONGEN et al. 2012).

Cich

Cichovy viem zprogedkovavajicichové butky s chemoreceptory, které jsou ursinst

v horni ¢ésti dutiny nosni v migthorni skaéepy. Jsou op#&tny vldsky pro z&tSeni
jejich povrchu. Na svém konci jachova butka protazena v axon neuronu, ktery vede
do centralni nervové soustavy. Nejprve feba rozvinout &mi vzorku (napiklad
promichanim nebo rozenim v dlani) a poté ji velmi intenzi¢gmasat, aby se proud
vzduchu nasycenyimi dostal az do vrchriasti dutiny nosni, kde jsatichové buiky

s receptory. Molekuly vnimané latky jsou rozgasgt v hlenu nosni sliznice a drazdi
receptory ¢ichovych bugk. Jakmile dojde k podraZdi receptol vani ¢i pachem,
zmeni s\ elektricky potencial. Pokud je Zma dostaténé intenzivni, vySle neuron
signal do mozku. Citlivostichovych receptdr klesa po konzumaci stravy a trva cca
hodinu, nez dojde k obnoveni schopnosti. $te&g mohou ovlivnittéichovou citlivost
nékteré slozky konzumované potravy, ti&fad alkohol nebo tuky (TROMELIN 2016).
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Zrak
Zrak umoiuje vnimani sétla, barev, tvar a slouzi k orientaci v prostoru. Dikgmu
piijimame az 80 % podai z vrejSiho prostedi. Sidlem zraku je oko, je to parovy
organ a nachazeji se wm receptory zrakového smyslu. Oko je ckrén svym
umisgénim a dale ob&im, fasami a &nimi vicky. Receptory zrakového smyslu jsou
citlivé na s¥tlo, za coz se dlovéka povazuje elektromagnetickérgai o vinové délce
380-780 nm. Sitlo do oka vstupuje otvorem zvanym z@ka, prochaztockou, ktera
zaostuje obraz na sitnici, coz je vrstvaéucivnych receptakt. Mame dva typy
receptol — ty¢inky acipky. Tyinky jsou citlivjsi, ¢cimz umo#uji vidéni za Sera. Jedna
se ale o vidni ¢ernobilé. Zatimcaipky umo#uji vidéni barevné a oijSi, ale jsou
meére citlivé, proto barvy rozeznavame jenti pdostaténém os¥tleni. Na tuto
skute&nost je teba dbat p senzorickém hodnoceni barvy. Existuiji druhy ¢ipki,
takZe i ti druhy zakladnich barev éervend, zelend a modra, ze kterych se pak sklada
velky patet miznych barevnych tdn Obraz promitany na sitnici je zmenseny a
obraceny, ale zpracovanim v mozku sefimp(INGR et al. 2007).

Zrak je pro senzorickou analyzu velmilelzity, protoZze pra& pomoci zraku se
z&kaznik rozhoduje o koupi a sjadiitel 0 konzumu. Zrakem se také hodnoti intereita
piijemnost barvy, velikost, tvar a slozeni vyrobkOEORNY et al. 1998).

Sluch

Sidlem sluchu je ucho, které je parovym organemhoUenima hlava vinéni
vzduchové, které ale nema dostateu energii, proto je nutné ¥8i sluchové podity
zesilit. K tomu a k usgnéni zvukovych vin do zvukovodu slouzi &jgi ucho. Na §
navazuje sedni ucho zakafené blankou zvanou bubinekiarmi kistkami (kladivko,
kovadlinka, fminek). Pokréuje to tzv. hlemyz&m (vnitini ucho v kosti leb#i), kde
se nachazi vlastni sidlo sluchovych receptdddtud se vedou signaly nervovymi
drahami do centralni nervové soustavy. RozliSujaimdruhy sluchovych poditi: tén,
Selest a fmot. Vyznam pro senzorickou analyzu maji hkahimoty a Selesty i
konzumaci. Kupavé zvuky jsou asociovany #ipavosti, chroustavé ¢erstvosti.
Kiupavost icerstvost se nejlépe hodnoted smisenim vzorku se slinami ukousnutim a

kousanim v Gstech (POKORNY et al. 1998).

3.5.3 Podminky pro senzorické hodnoceni
Aby mohlo byt senzorické hodnocenivdryhodnym obrazem kvality vyrobku, musi

byt dodrzovany optimalni podminky pro posuzovard.¢nzorické hodnoceni ma vliv
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fada fakto#i, které obech rozdlujeme na objektivni a subjektivni. Pro dosazeni
optimalniho vysledku jeréba tyto faktory minimalizovat nebo j&Stépe odstranit
apiné. Do skupiny objektivnich¢initela fadime pozadavky na volbu mistnosti,
osWtleni, nadobi, teplotu vzoiki prostoru, odhlénéni mistnosti,cistotu a vihkost
vzduchu. VSechny zméné parametry mohou mit Spatny vliv na posuzovaokug
nejsou optimélni. Mimo to je objektivnim faktorenaké volba spravné metody
vyhodnoceni vysledk analyzy. Subjektivniinitelé zahrnuji hodnotitele, ffpravu a

podavani vzork, dobu, délku a podminky samotného hodnoceni (JARDS2007).

3.5.3.1 Objektivni¢initelé
Podminky pro senzorické pracovi§sou stanoveny mezinarodni norm@sN 1SO
8589 (Obecna s#émice pro uspfadani senzorického pracowst Tato norma
specifikuje poZzadavky jak na zkuSebni prostory, nakprostory pro ijpravu vzork,
kancel&, Satnu, odp@varnu i WC. Jde igdevSim o dosazeni minimalniho ovkiwn
vysledki analyzy okolnim progedim, tzn. nastoleni stalych a regulovatelnych
podminek s co moZna nejmensintgeon rusSivych prvik. Mistnost pro fipravu vzork
by se ndla nachazet#kde v blizkosti zkuSebni mistnosti, ale zatoweusi oba prostory
zustat strikt@ oddileny. Ripravny prostor musi byt doédb Cistitelny a tratelny.
ZkuSebni prostor by & umozZiovat praci ve skupinach i oédlén¢ ve zkuSebnich
kdjich, kde probih& nezavislé individualni posuzov&dje jsou sestaveny tak, aby se
zamezilo énimu kontaktu mezi hodnotiteli. Musi v nich byt poani plocha cca 1 m
aby n&l hodnotitel dostatek prostoru sam pro sebe, dalezorky a na papir, kam si
bude zapisovat vysledky. Kazda kéje bylanmit dez s pivodem a odvodem vody.
Barva stn zkuSebniho prostoru i koéji musi byt neutralniy atedochazelo ke
zkreslovani barvy vzoftk Nezbytné je také spravné eéHeni, zejména pokud se
hodnoti barva. Optimalni je jednotné a regulovateitio s barevnou teplotou 6500 K.
Teplota mistnosti by se d&a pohybovat vrozmezi 20-23 °C a relativni vihkost
50-80 %. Oboji musi byt stélé, regulovateln&igemné pro hodnotitele. Vzduch musi
byt prosty pachu a neutralni, aby nezkresloval bodni (INGR et al. 2007).

Veskeré nadobi, které seipsenzorické analyze pouziva, musi byt zdragotn
nezavadné, beziwé ¢i pachu. Nendlo by se piliS liSit od nadobi B2r¢ pouzivaného
v domécnostech, aby niegpbilo pro hodnotitele ruslv Negastji pouzivanymi
materialy jsou sklo, keramika a porcelan. Barvaobdge univerzalni bila nebo &4,

aby nebyla ruSivym elementenii podnoceni barvy zkoumanych vzarkxibory jsou
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nejlepsi nerezové, protoze jiny material by mohdla@at vzorkm kovovou pichur.
Nadobi i gibory by n€ly béhem posuzovani byt stale stejného tvaru, barvyikosti,
aby nedochéazelo ke zkreslovani vyskedkAROSOVA 2007).

3.5.3.2 Subjektivnidinitelé

Hodnotitel je pi senzorickém posuzovani nejvyznafj®im subjektivnimcinitelem,
protoZe hlavé na rtem zavisi pouzitelnost a reprodukovatelnost ziskhngisledki. Od
zpisobu hodnoceni se déle odviji pozadavky na postedlevaMiadi lidé jsou sice
citlivgjsi, ale chybi jim pai¢cné zkuSenosti a schopnosti vyjadani, proto optimalni
vék pro hodnoceni je 18-40 let. Slpyvajicim wkem 40-60 let naopak klesa citlivost,
kterd je kompenzovana nasbiranymi zkuSenostmiprafereni zkousky je lepsi volit
hodnotitele bez zkuSenosti a odbornych znalosttppe jejich nazor je velmi podobny
nazoam béznych konzumerit Hodnotitelé se voli ndhodna jsou ped vlastnim
hodnocenim seznameni s jeho postupem a s protadoligterych budou zaznamenavat
vysledky. Organizator analyzy je po celou dobtitgonen, aby mohl zodpeéuct
piipadné dotazy afipominky a n&l kontrolu nad analyzou, ale sdm nesnisqbit
ruSivé. | u nahoda vybranych posuzovatelje dilezité, aby posuzovani brali véZza
plné se na § soustedili swdomim, Ze mohou fspét jak k pozitivnimu, tak i
negativnimu ovliveni vysledku. Své hodnoceni bylnzapisovat hned do protokolu,
protoZze dlouhé rozhodovéani tie vést k horSim vysledkn a fyzické UGna¥
smyslovych receptér hodnotitele. Posuzovatel nesmi byt podnoceni fyzicky ani
psychicky indisponovan tak, Ze by tilkdeme ovliviioval vysledek (nap nema byt
nachlazenyi jinak nemocny, unaveny, pod vlivem félpod.). Dale nesmi minimain
hodinu ged tim kotit, jist hodré kofergné jidlo a pit alkoholické napoje veétsi mie.
Béhem samotného hodnoceni nesmi byimiruden ani rozptylovan (BUKA et al.
2008).

Schopnost posuzovatigsnost a citlivost hodnotitekavisi mimo jiné také na denni
doké. Nejideal®jSi dobou pro hodnoceni je dopoledne od 9 do 1linhodbo
odpoledne od 14 do 16 hodin. Samotné posuzovanéebwlo byt delSi nez 2-3 hodiny.
Nemeélo by se podavat najednou vice nez 4-6 viaoMezi degustaci dvou po sbb
jdoucich vzork je nutné ponechatasovy rozptyl 40-100 s zZwodu regenerace
chwovych receptar. Je vhodné mezi vzorky pouzit tzv. €buy neutralizator — vydy
dle typu zkoumaného vzorku (rfaproda, haky ¢aj, neslazena kava, geo, mléko,

piipadre také syr u vina nebo vodka u dlgj
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Priprava vzork, jejich predkladani i hodnoceni $&li striktnimi zasadami dle druhu
a charakteru dané potraviny. Charakter vyrobkuesenm zn¢nit béhem skladovani. P
manipulaci se vzorky se musi dodrzovat zakladniidmygka pravidla. Pokud je to
mozné, hodnoti se vzorky bez jakychkoli Upraviagptimalni teplo¥ mistnosti. Ne
vzdy je to mozné, &které je feba upravit, aby odpovidalyénym zvyklostem
konzumeni (nag. maso, brambory, vino aj.). Musi se dodrZzovanstgodminky pro
vSechny hodnotitele — vzorek je podavan ve stejdéstaténém mnoZzstvi, o stejné
idealni teplat a na stejném univerzalnim nadobi. U nehomogennjabki dbame na
zastoupeni vSech komponent. Hodnoceni nesmi bygnéwbo obalem¢i vyrobcem,
proto je nezbytné zachovani anonymity vzorku (heéitiElonevi, co je to za vzorek, od
jakého vyrobce apod.), aby nebyla ovlima objektivita hodnoceni. Obal vyrobku se
hodnoti oddlen¢ az na uplny z&r. Jednotlivé vzorky jsou odliSeny unikatnim

¢iselnym nebo pismennym ozeaim (INGR et al. 2007).
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4 MATERIAL A METODIKA
4.1 Material

4.1.1

Charakteristika pouzitych vzorka musli

Pro stanoveni vlakniny a tuku a pro senzorické bodni mi bylo firmou Semix Pluso

poskytnuto 10 dznych vzork v dostaténém mnozstvi. Firma Semix Pluso eska

firma, ktera od roku 2006 vyrabi tzskute’ne celozrnné cerealipod znékou ,Zdravy

Zivot." Tato zngéka je pro firmu strategickym sfrem, kterym se chce do budoucna

ubirat. Produkty jsou vyr&hy z celych obilnych zrn a je v nich obsazena staous

zdravi prospSnych slozek — vlaknina, vitaminy a mineralni latkyiky Setrnym

technologiim vyroby si vyrobky ponechavaji podobywivové hodnotnou, snadno

stravitelnou a chutnou. Produkty firma nabizi tak®&lO kvalité. Zarover bylo

zakoupeno 5uznych vzork od konkuretni firmy, aby bylo umoz&no porovnéni

vzorka vySe zmiované firmy s produkty jiného vyrobce.

Seznam hodnocenych vzdrk

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Musli srdicka ovesna s brusinkami (viz. obr. 20i¥iqee)

Musli srdicka ovesna bananova s kakaovymi boby (viz. obr. giileze)
Musli do ruky Kupavé s &3ky (viz. obr. 22 v filoze)

Delikates musli gervenym ovocem (viz. obr. 23 ijmze)

Pohankové musli s amarantem (viz. obr. 24ilope)

Borivkové misli s jgmenem (viz. obr. 25 vifioze)

Ovesné lupinky medové se seminky (viz. obr. 26 a @T1oze)

Ovesné lupinky jablko se skoi (viz. obr. 28 a 29 vifloze)

PSentné lupinkycokoladové (viz. obr. 30 a 31 Vifwze)

10)Musli pSenéno-ovesné s mdou syrovatkou (viz. obr. 32 a 33 filpze)

11)Musli skaice a mandle (viz. obr. 34 a 35 kilpze)
12)Musli borivky a maliny (viz. obr. 36 a 37 wioze)
13)Musli ¢cokolada a techy (viz. obr. 38 a 39 Witoze)
14)Musli hotka cokolada (viz. obr. 40 a 41 \ifpze)
15)Mdisli jahody a mandle (viz. obr. 42 a 431ilpze)

Vzorky byly s¢azeny a rozéleny podle podobnosti do nasledujicich skupin: musl

zapékané a lisované do twafvzorky 1-3), sypané musli gidavkem tiznych

pseudoceredlii (vzorky 4-6), sypané musliizzaorodymi pisadami a fichugmi

(vzorky 7-10), zapékané musli s rozmanityrfispdami a fichugmi (vzorky 11-15).
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4.1.1.1 Mausli srdicka ovesna s brusinkami

Jedné se o musli zapékané a lisované &itéto tvaru, v tomtoipadt do tvaru srdce.
Slozeni: ovesné lupinky 64,4 %, cukr, palmovy tokysinky 6,6 % (brusinky 60 %,
cukr, regulator kyselosti — kyselina citrénova, inknvy koncentrat, slurimicovy olej),
maltodextrin, ryZovy sirup, zahtdvadlo — arabsk&d guma, aroma, emulgator — séjovy
lecitin, dil obohacena jodem, regulator kyselosti — kyseladgina.

V tabulce 7 jsou uvedeny vyZivove Udaje ve 100 plku:
Tab. 7 VyZivové Udaje vzorkil

ve 100 g
Tuky 14 g
- z toho nasycené mastné kyseliny 5,6 g
Sacharidy 639
- z toho cukry 17 g
Vlaknina 8,1¢g
Bilkoviny 109
Sl 0,13 g
Betaglukany 3,29

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1840 kJ (k&4) / 100 g.

4.1.1.2 Musli srdicka ovesna bananova s kakaovymi boby

Je to musli zapékané a lisované détého tvaru — tvar srdce.

SlozZeni: ovesné lupinky 61,6 %, cukr, palmovy tzlomky kakaovych bab 5,8 %,
maltodextrin, ryZovy sirup, zahtgvadlo — arabska guma, kakao, aroma, emulgator —
séjovy lecitin, banan 0,1 %,uls obohacena jodem, regulator kyselosti — kyselina
jablegna.

V tabulce 8 jsou uvedeny vyZivove Udaje ve 100 plku:

Tab. 8 VyZivové Udaje vzorki2

ve 100 g
Tuky 199
- z toho nasycené mastné kyselin 8,6 g
Sacharidy 579
- z toho cukry 10 g
Vlaknina 8,39
Bilkoviny 10g
Sal 0,29 g
Betaglukany 3,19

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1920 kJ (k&) / 100 g.

4.1.1.3 Mausli do ruky kfupaveé s #isSky
Tento vyrobek je zapékané musli lisované do tvaaslitek.
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SloZeni: ovesné lupinky 68 %, cukr, palmovy tuk]togextrin, liskové &isky 2,5 %,
ryzovy sirup, zahu®vadlo — arabskd guma, aroma, emulgator — sojoeiirle il
obohacena jodem.

V tabulce 9 jsou uvedeny vyZivoveé Udaje ve 100 plku:

Tab. 9 Vyzivové Udaje vzorkiB

ve 100 g
Tuky 18 g
- z toho nasycené mastné kyseliny] 6,4 g
Sacharidy 589
- z toho cukry 12 g
Vlaknina 10g
Bilkoviny 99¢g
Sl 0,419
Betaglukany 3,59

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1890 kJ (k&) / 100 g.

4.1.1.4 Delikates musli fervenym ovocem

Jedna se o sypané musli idavkem pseudocerealii, v tomtdigac pohanky. Je
bezlepkovou variantou masli, vhodneé i pro celiaky.

SloZeni: jahlové lupinky 25,7 %, pohankové g 25,7 %, ryZzové vieky 17,2 %,
rozinky 20 % (rozinky, antioxidant — oxidi&iity), cukr, lyofilizované ovoce 1,5 %
(jahody, maliny), maltodextrinsobohacena jodem.

V tabulce 10 jsou uvedeny vyZivoveé Udaje ve 10§mhku:
Tab. 10 VyZivové Udaje vzork4

ve 100 g
Tuky 1,89
- z toho nasycené mastné kyseliny 0,49
Sacharidy 78 ¢
- z toho cukry 24 g
Vlaknina 519
Bilkoviny 7,60
Sl 0,02 g
Sodik 0,01g

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1560 kJ (83) / 100 g.

4.1.1.5 Pohankové musli s amarantem

Je to musli sypané gidavkem pseudocerealii — pohanka, amarant. Jedo&aéantu
neobsahuijici lepek, vhodnou i pro pacienty trpédiaii.

Slozeni: pohankové lupinky 26 %, ryZzové lupinky %6 titinovy cukr, amarant 7 %,
jahlové lupinky 7 %, glukézovy sirup, rozinky 6 %oZinky, antioxidant — oxid
sifi¢ity), banan suSeny 6 % (banany 68 %, stmi@vy olej, cukr, med, aroma), jablka
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suSend 3 % (jablka, antioxidant — oxidi@ty), palmovy tuk, ryZova mouka, jedldils
s jodem, vitaminy B B;, a kyselina listova.

V tabulce 11 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
Tab. 11 VyZivové Gdaje vzorkib

ve 100 g
Tuky 5309
- z toho nasycené mastné kyseliny 3,19
Sacharidy 750
- z toho cukry 229
Vlaknina 51¢
Bilkoviny 7,39
Sl 0,30 g
Kyselina listova 345ug
Vitamin B, 1,22ug

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1640 kJ (i8€l) / 100 g.

4.1.1.6 Borivkové musli s jgmenem

Tento vyrobek je sypané musli §gavkem pseudoceredlii, jako je hi&ad amarant.
Slozeni: j€né hrudky (ovesné vty 11 %, sladidlo — isomalt, §aé lupinky 8 %, j&na
mouka 8 %, pufovany amarant 6,3 2épkovy olej, maltézovy sirup, éné seminko,
ovocny prasek €erny rybiz, emulgator — sojovy lecitin, maltodenjrskdice 0,5 %),
je¢né lupinky 30 %, mandle 8,9 %, ldoky 2 %.

V tabulce 12 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
Tab. 12 Vyzivové Udaje vzorké

ve 100 g
Tuky 12 g
- z toho nasycené mastné kyseliny 129
Sacharidy 65 g
- z toho cukry 3,50
Vlaknina 8,74
Bilkoviny 9,3¢
Sl <0,01g
Sodik < 0,005 g
Betaglukany 2,849

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1770 kJ (k&) / 100 g.

4.1.1.7 Ovesné lupinky medové se seminky

Jedna se o sypané musli ochucené medeiidaykem tiznych druli seminek.
Slozeni: ovesné lupinkg7 %, cukr, seminka 17 % (len 8 %, sltmee
5 %,sezamd %), med 4 %, maltodextrisjladovy vytazek, vitamin £ vitamin By,
kyselina listov4, ® obohacena jodem.

V tabulce 13 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:

35



Tab. 13 Vyzivové Udaje vzorkd

ve 100 g
Tuky 16 g
- z toho nasycené mastné kyseliny 2,29
Sacharidy 559
- z toho cukry 12 g
Vlaknina 9,79
Bilkoviny 14 g
Sl 0,08 g
Vitamin Bg 2,4 mg
Vitamin B, 0,1ug
Kyselina listova 207 pg

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1850 kJ (Ket) / 100 g.

4.1.1.8 Ovesné lupinky jablko se skioi

Je to sypané musli ochucené s&ov kombinaci se suSenym jablkem.

SlozZeni: ovesné lupinky 74 %, cukr, suSena jablk&/4dl (jablka, antioxidant — S{)
maltodextrin, sktice 0,3 %, aroma, vitamin ¢B vitamin By, kyselina listova,
obohacena jédem, regulator kyselosti — kyselinke§aia.

V tabulce 14 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
Tab. 14 VyZivové Gdaje vzork8

ve 100 g
Tuky 5749
- z toho nasycené mastné kyseliny 10¢9
Sacharidy 69,4 g
- z toho cukry 24,3 ¢
Vlaknina 8,89
Bilkoviny 119
Sl 0,19
Sodik 0,04 g
Vitamin Bg 2,7 mg
Vitamin B, 1,0ug
Kyselina listova 273ug

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1650 kJ (8€) / 100 g.

4.1.1.9 PSeniné lupinkyc¢okoladové

Je to sypané musli, u kterého jsou ovesné&kylonahrazené psefmymi. Obsahuje
kouskycokolady, které zvySuji jeho energetickou hodnotu.

SloZeni: pSeknélupinky 75 %, cukrgokolada 14 % (cukr, kakaovd hmota, kakaové
maslo,maslo, kakaovy prasekpjovylecitin), maltodextrin, kakao, aroma, vitamir, B
vitamin By, kyselina listova,® obohacena jodem.

V tabulce 15 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
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Tab. 15 Vyzivové Udaje vzork®

ve 100 g
Tuky 5,79
- z toho nasycené mastné kyseliny 10¢9
Sacharidy 69,4 g
- z toho cukry 24,39
Vlaknina 8,8 ¢
Bilkoviny 119
Sl 0,19
Vitamin Bg 2,7 mg
Vitamin B, 1,0ug
Kyselina listova 273ug

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1650 kJ (8€) / 100 g.

4.1.1.10Musli pSenifno-ovesné s migou syrovatkou

Tento vyrobek se takéadi mezi sypané musli. Cerealni zékladtivkombinace
pSenénych a ovesnych wviek, obohaceno je migou syrovatkou, kterd mu dodava
nasladlou chtl

Slozeni: ovesnelocky 57 %,pSenénélupinky 12 %, rozinky 9 % (rostlinny olej),
cukr, je¢ny slad, suSenayrovatka3,8 %,liskové dechy, sl obohacena jodem.

V tabulce 16 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
Tab. 16 Vyzivové Udaje vzorkil 0

ve 100 g
Tuky 6,99
- z toho nasycené mastné kyseliny 0,99
Sacharidy 64,4 ¢
- z toho cukry 22949
Vlaknina 8,1¢g
Bilkoviny 11,2g
Sl 0,16 g
Sodik 0,07 g

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1540 kJ (8&8) / 100 g.

4.1.1.11Musli skafice a mandle

Jedna se o vzorek zapékaného mustichpti skdgice a gidavkem mandli.

Slozeni: ovesné viky 46%, cukr, fepkovy olej, pSeknévlocky, pSentna mouka,
kokos 4%, extrudat (kukice, pSenice), mand®5%, suSena jablka 1,5%, &rkaeni
1%, med k¥¢tovy, suSena mleta pometava kira 0,5%, sktice 0,25%, 8l jedl4,
kyprici latka — hydrogenufditan sodny, antioxidanty (askorbylpalmitatyirpdni
extrakt s vysokym obsahem tokofdrosluné&nicovy lecitin).

V tabulce 17 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
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Tab. 17 Vyzivové Udaje vzor&kd 1

ve 100 g
Tuky 17 g
- z toho nasycené mastné kyseliny 4,5¢g
Sacharidy 55¢g
- z toho cukry 209
Vlaknina 11,2 g
Bilkoviny 8,60
Sl 0,259

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1833 kJ (k&) / 100 g.

4.1.1.12Musli boriavky a maliny

Je to zapékané musli gsigavkem susSeného a lyofilizovaného ovoce -atoy, maliny.
SloZeni: ovesné viky 51%, cukr, fepkovy olej, extrudat (kukice,pSenice),
pSenéna moukapsSenény skrob, susené maliny 1%, suSené a proslazerigkyod,6%
(borivky 57%, cukr, slungnicovy olej), suSené a proslazené brusinky 0,6%sfhky
60%, cukr, ryZova mouka, slutrécovy olej), aroma, antioxidanty (askorbylpalmjtat
piirodni extrakt s vysokym obsahem tokoféraluné&nicovy lecitin), sil jedIa.

V tabulce 18 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
Tab. 18 VyZivové Gdaje vzorkil2

ve 100 g
Tuky 14 g
- z toho nasycené mastné kyseliny 244
Sacharidy 64,3 ¢
- z toho cukry 19,7 ¢
Vlaknina 7,69
Bilkoviny 9,1g
Sl 0,19

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1820 kJ (&H) / 100 g.

4.1.1.13Musli ¢okolada a @echy

Tento vyrobek je zapékané mustickoladovou pichuti, obohacen je o liskovéezhy.
SlozZeni: ovesné vty 46%, cukriepkovy olej,éokolada 6,5% (cukr, kakaova hmota,
kakaové maslo, dextréza, emulgator — séjegitin, aroma), celozrnn@senéna mouka
extrudovana, extrudat (pSéna mouka, cukr, kakaeladova mouka, U
jedla),psenéna mouka, kokos 2,5%, rozinky 2% (rozinky, skkmeovy olej), kakaovy
praSek se snizenym obsahem tuku, g&grikrob,liskové dechyl%, antioxidanty
(askorbylpalmitat, firodni extrakt s vysokym obsahem tokoférolslun€nicovy
lecitin).

V tabulce 19 jsou uvedeny vyZivoveé Udaje ve 10§mhku:
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Tab. 19 Vyzivové Gdaje vzor&d3

ve 100 g
Tuky 18 g
- z toho nasycené mastné kyseliny 4,7 g
Sacharidy 61 g
- z toho cukry 239
VlIaknina 9¢g
Bilkoviny 7,80
Sl 0,04 g
Betaglukany 2509

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1900 kJ (&) / 100 g.

4.1.1.14Musli hoiké ¢okolada

Jedna se o zapékané musli s kouskkédokolady.

Slozeni: ovesnelocky 50%, cukr,tepkovy olej, pufovana pSenicépkolada 4,5%
(cukr, kakaova hmota, kakaové maslo, dextréza, gamoit — sGjovyecitin, aroma),
piirodni ovocny extrakt 4%Senénda mouka, kokos 3%, K ¢okolada 2,5% (cukr,
kakaova hmota, kakaové maslo, kakao, emulgator jevtecitin), extrudat
(kukurice, pSenice), pSetiny Skrob, girodni aroma, antioxidanty (askorbylpalmitat,
tokoferolovy extrakt, sluriicovy lecitin).

V tabulce 20 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:
Tab. 20 VyZivové Gdaje vzorkil4

ve 100 g
Tuky 179
- z toho nasycené mastné kyseliny 500
Sacharidy 59 ¢g
- z toho cukry 20 g
Vlaknina 6,6 g
Bilkoviny 8,39
Sl 0,04 g

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1826 kJ (k&) / 100 g.

4.1.1.15Musli jahody a mandle

Je to zapékané musli obohacené o jahody a mandle.
SloZeni: ovesné vilky 50%, cukr, fepkovy olej, extrudat (kukice,pSenice),
pSenénd moukapSenény Skrobmandle 2,5%, suSené jahody 1,5%, aronih,jexlla,
antioxidanty (askorbylpalmitat, fipodni extrakt s vysokym obsahem tokoférol
slun&nicovy lecitin).

V tabulce 21 jsou uvedeny vyZivové Udaje ve 10§mhku:

39



Tab. 21 Vyzivové Udaje vzor&d5

ve 100 g
Tuky 14 g
- z toho nasycené mastné kyseliny 2,6 g
Sacharidy 64 g
- z toho cukry 229
VlIaknina 7,60
Bilkoviny 9,79
Siil 01g
Betaglukany 2509

Energeticka hodnota tohoto vyrobku je 1826 kJ (&) / 100 g.

4.1.2 Pouzité pristroje, pomiacky a chemikalie
Pristroje a pomicky:
« piistroj ANKOM?® Fiber analyzer
« filtra¢ni s&ky ANKOM Technology typu F57
o pifstroj ANKOM*™® Extraction systém
» filtra¢ni s&ky ANKOM Technology typu XT4
* tavicka
e analytické vahy
* laboratorni mlynek
* suSarna
o exikéator
* muflova pec
» spalovaci kelimek

» digestd

Chemikalie:
» kyselina sirova (c = 0,255 N)
* hydroxid draselny (c = 0,313 N)
* aceton

* petroléter
4.2 Metodika

4.2.1 Stanoveni obsahu hrubé viakniny
S vyvojem poznatk o &incich a jednotlivych sloZzk&ch potravni vliakniny sméasre
vyvijely analytické metody pro jeji stanoveni. lb@dmetoda, kterd by vyhovovala
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definici vlakniny, poskytovala kompletni kvantitati i kvalitativni vysledky a zarowve
byla také rychla, levna a jednoduchd, prakticky xiseje. V sodasnosti je
nejbsznéjSim zpisobem hydrolytickd metoda na principu dvoustw@ hydrolyzy
vzorku ve slab kyselém a ve slabzasaditém prosdi. Produkty z tohoto stanoveni
jsou celuléza, hemiceluldzy, lignin a mineralnkiatTyto zbytky, které seipstanoveni
nehydrolyzovaly, se souhréimazyvaji hruba viaknina.

Ve spolupraci s SPU v Né bylo dvakrat provedeno stanoveni obsahu hrubé
vlakniny ve vzorcich muslitzného charakteru nafptroji ANKOM?® Fiber analyzer
(viz obr. 1) s pouzitim filtrénich séka typu F57. Do pedem oznéeného, odma&bhého
a zvazeného filtkmiho sé&ku se navazil 1 g seSrotovaného vzorkdekde na tavce
zatavil a vzorek v sku se rovnorrné rozprostel. S&ky se ged samotnym
stanovenim vlozily do lahve s petroléterem, promlictse to a nechalo chvili odstat.
DoSlo tak k odtanéni vzorku. Odtdnéné vzorky se naskladaly na jednotliva patra
noske p@istroje, gicemz prvni patro muselaoigtat volné a nasadilo se jako viko. Do
jednoho patra se vesly 3 vzorky, jednotlivé odd@yna sebe skladaly podémé o 120°.
Nasled® se gistroj uzavel a do nadoby analyzatoru se nalily 2 | kyselifyose
(c = 0,255 N), spustilo se viilrani na 100 °C a ponechalo se to 45 minut v kiisi
vzorka se pohyboval nahoru a dolaby dochazelo k neustalému promyvani viioRo
stanovenéntase se horka kyselina vypustila vyp@ah ventilem a fistroj se 3x po
dobu 5 minut promyl horkou vodou. Poté se do nadoiatyzatoru nalily 2 | hydroxidu
draselného (c = 0,313 N) a spustil se stejny prgaks gedtim s kyselinou, pouze
misto kyseliny byla pouzita zasada.&®pe po 45 minutach hydroxid vypustil &ka
se musely 3x po dobu 5 minut promyt horkou vodotanBté vzorky se vyndaly
Z piistroje, jemnym stiskem pistse z nich vytléila cast vody a dale se susSily
v acetonu, naslednv susarg 4 hodiny i teplog 105 °C. Zcela vysuSené kg se
nechaly vychladnout v exikatoru a posléze se zyaziNakonec se gak v pedem
zvazeném kelimku spalil v muflové pedi p50 °C po dobu 2 hodin. Po vychladnuti
v exikatoru se vzorek zvazil.

Ze zaznamenanych Udage provedl vypeet obsahu hrubé viakniny v %:

W, — Wy - Cy) .

100
WZ * S

hruba vldknina [% suSiny] =

W1, ... hmotnost prazdného&du [g]
W, ... navazka vzorku [g]
W, ... hmotnost organické hmoty [g]
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C ... korekce prazdnéhodal — neni se vzdy s novou Sarzicka
S ... obsah suSiny [%]

Obr. 1 Pstroj ANKOM® Fiber analyzer (vlastni foto)

4.2.2 Stanoveni obsahu tuku
Stanoveni obsahu tuku ve vzorcich mustineého charakteru bylo dvakrat provedeno ve
spolupraci s SPU v Ni¢ na pistroji ANKOM*™® Extraction system (viz. obr. 2)
s pouzitim filtr&nich sé&ka XT4. Do pedem ozn&ného, odma&ého a zvazeného
filtracniho séku se navazil 1 g seSrotovaného vzorkuekése na tavce zatavil a
vzorek v séku se rovnorérné rozprostel. Nasledovalo vysuSeni vzark suséce po
dobu 3 hodin $ teplo& 102 °C. Po vychladnuti v exikatoru se vSechny kyavazily
a spolén¢ vlozily na nost extraktoru. Spolu se vzorky se extraktor naplakét po
rysku petroléterem. Zapnul se&igiuSny program, dale chlazeni vodou a po dobu
1 hodiny i 90 °C zde probihala extrakce (promyvani petroéétg. Ristroj byl kwili
mirnému zapachu umést v izolované digestolaboratde. Nasleds se séky vyndaly
a suSily v susamn3 hodiny gi teplo 102 °C. Po vysuSeni se nechaly vychladnout
v exikatoru a zvazily se.
Ze zaznamenanych Udae proved| vypéet obsahu tuku v %:
100 - (W, — Wy)
W

mnozstvi tuku [%] =

W1 ... navazka vzorku [g]
W, ... hmotnost vysuSeného vzorku seéksin red extrakci [g]

W3 ... hmotnost vysuSeného vzorku séksin po extrakci [g]
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j L
Obr. 2 Pristroj ANKOM™® Extractor system (vlastni foto)
Vyhodou tohoto stanoveni je, Ze se nemusi sestavadma aparatura, stanoveni je
velmi jednoduché a rychlé. MenSi nevyhodoizmbyt cena, protoze samotnygproj i

filtra¢ni s&ky na stanoveni jsou drahé.

4.2.3 Senzorické hodnoceni

Popisné senzorické hodnoceni bylo provedeno v siekgolaboratéi spliujici normu
ISO 8589:2007 na Ustavu Technologie potravin Memdeliniverzity v Brig. Analyza
byla provedena 20 proSkolenymi (dle normy ISO 88862) a zkuSenymi hodnotiteli
(10 Zen a 10 mug za &elem zhodnoceni nasledujicich atribjgdnotlivych vzork
masli: vzhled a stejnorodost po vybaleniing kiupavost, polykatelnost, ctiu
atraktivita obalu a celkovy dojem. Dohromady 15 nktobylo postupd anonymg
piedkladano hodnotitén, obaly se hodnotily az na z#éy P hodnoceni v kéjich pod
bilym swtlem nebyly podany hodnotiteh Zadné informace o sloZzeni vyragbkVezi
jednotlivymi vzorky bylo podavano miléko jako cdlowy neutralizator, aby se
minimalizoval rezidualni &inek.

Vzorky byly hodnoceny pro kazdou vlastnost za pEeti bodovéciselné i slovni
stupnice, ve kteréislo 1 znamenalo nejlepSi hodnocenéisio 5 nejhorsi. Stupnice
meéla lichy paiet stumi, aby prostedni stupg odpovidal pimérné jakosti/intenzit
zkoumaného znaku.

Na obr. 45 v filoze je dotaznik, podle kterého se prasfddenzorické hodnoceni.
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4.2.4 Statistické hodnoceni

Stanoveni obsahu hrubé vlakniny i obsahu tuku byl@Zzdého vzorku provédo
2x, vysledky &chto stanoveni jsou uvéady jako pamér. Statisticky byly vysledky
stanoveni obsahu tuku (rozdil mezi stanovenim gadaa obalu) hodnoceny nejprve
testem normality (Shapiro-Wilk/) a nasledé parovym t-testem.

Vysledky senzorické analyzy (rozdily mezi hodnooemhuzi a Zen) byly o¥teny
pomoci Wilcoxonova parového testu. Pro statistiei@éodnoceni byl pouzit software

Statistica 12. Hladina vyznamnosti byla stanoveaka p < 0,05.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Zhodnoceni vysledla stanoveni vlakniny

Tab. 22 Stanoveni vlakniny

Celkova vlaknina| Stanoveni hrubé| Dopoet rozpustné
Vzorek ¢. z obalu (%) vladkniny (%) vlakniny (%)
1 8,1 5,14 2,96
2 8,3 5,32 2,98
3 10,0 5,22 4,78
4 51 4,93 0,17
5 51 4,91 0,19
6 8,7 4,93 3,77
7 9,7 5,29 4,41
8 8,8 4,92 3,88
9 8,8 5,53 3,27
10 8,1 5,68 2,42
11 11,2 5,36 5,84
12 7,6 5,57 2,03
13 9,0 517 3,83
14 6,6 5,45 1,15
15 7,6 4,94 2,66

Vzorky: 1 — misli sratka s brusinkami, 2 — musli st#f bananova s kakaovymi boby, 3 — musli do rukiisky, 4

— delikates miisli &ervenym ovocem, 5 — pohankové miisli s amarantem,bbitivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygatkko se skiici, 9 — pSeniné lupinkycokoladové, 10 —
musli pSenino-ovesné s miéou syrovéatkou, 11 — musli skoe a mandle, 12 — misli birky a maliny, 13 — misli

¢okolada a techy, 14 — misli hi#xd cokolada, 15 — misli jahody a mandle.

100% -
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% -

0% -

B Rozpustna vlaknina

M Hruba vladknina

Obr. 3 Znazoreni procentualniho zastoupeni rozpustné a hrubénitdgkve vzorcich
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Dostupnou metodou kyselé a zasadité hydrolyzyifsrpji ANKOM?® Fiber analyzer
(viz. kapitola 4.2.1) byl ve vzorcich stanoven powbsah hrubé vidkniny, ktery se
pohyboval vrozmezi 4,91-5,68 % u vSech vaorK velmi podobnym hodnotam
mnozstvi hrubé vladkniny v masli za pouziti stejn@tody dospli ve své praci i
SUMCZYNSKI et al. (2015).

Pro vyhodnoceni poénu rozpustné a nerozpustné vldkniny ve vzorcich limis
(obr. 3) byly pouzity udaje o obsahu celkové vidnz obal jednotlivych vzork. Od
mnozZstvi vlakniny uvedeného na obalu vzorku byle¢teho mnozZstvi hrubé vlakniny
stanovené iistrojem ANKOM?® Fiber analyzer (tabulka 22) pro zfist podilu
rozpustné vilakniny. Obsah celkové vlakniny byl §8gi ve vzorcich 11, 3 a 7.
Mnozstvi celkové vlakniny se ¥dhto vzorcich pohybovalo v rozmezi 9,7-11,2 %,
z toho obsah rozpustné vilakniny byl 4,41-5,84 %.(dlp. Hlavnim zdrojem rozpustné
vlakniny ve vzorcich 11, 3 a 7 byly ovesnédkp (46-68 %). Ze ovesné WRky jsou
vyznamnym zdrojem rozpustné vilakniny, potvrzuji sse préaci i RASANE et al.
(2015). DalSim zdrojem vlakniny ve vzorku 11 byl§epéné viatky, kokos, mandle,
susSena jablka a pomermva kira. Vzorek 3 dale obsahoval liskovésky a arabskou
gumu jako zdroj vlakniny. Vzorek 7 obsahoval jakadsil zdroj vliakniny izna seminka
(17 %) — len, slunmice, sezam.

NejnizSi obsah celkové vlakniny byl ve vzorcich 8,a to 5,1 %. Nizké mnoZzstvi
vlakniny v €chto vzorcich je dano tim, Ze jejich zaklad né&tvavesné vioky, ale
jahlové lupinky (vzorek 4 26 % a vzorek 5 7 %), gokové vigky (vzorek 4 cca 26 %)
¢i lupinky (vzorek 5 26 %) a ryZzové \ky (vzorek 4 cca 17 %)i lupinky (vzorek 5
26 %), které neobsahuji takové mnozstvi vlaknirkojavesné vidtky a nejsou ani
obsazeny v takovém mnozstvi. Ze stejnéliwodu tyto vzorky obsahovaly nejm&n
rozpustné vlakniny (0,17 a 0,19 %). U prosa, polkankamarantu totiz vyrazn
pievazuje podil nerozpustné viakniny nad rozpustrem¥ dokladaji ve své praci
IZYDORCZYK et al. (2014) a TOSI et al. (2001).
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Obr. 4 Obsah rozpustné vlakniny ve vzorcich v %

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — misli st¢ta bananova s kakaovymi boby, 3 — misli do rukyisky, 4
— delikates miisli &ervenym ovocem, 5 — pohankové miisli s amarantem,bbitivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygaikko se skiici, 9 — pSeniné lupinkycokoladové, 10 —
msli pSenino-ovesné s midou syrovatkou, 11 — misli skoe a mandle, 12 — misli biatky a maliny, 13 — musli
¢okolada a techy, 14 — misli & ¢okolada, 15 — musli jahody a mandle.

5.2 Zhodnoceni vysledli stanoveni tuku

30

Udaje z obalu (%) B Vlastni stanoveni (%)
25

20

é lrff..i

11 12 13 14 15

Obsah tuku (%)
[EEY
(0]

Vzorky

Obr. 5 Vysledky stanoveni tuku — porovnani s Gdajgmbalu

N 1

Jak je uvedeno na obr. 5, nejvySSi obsah tuku {2047 %) byl stanoven ve vzorcich
1-3 a 11-15. VS8echny tyto vzorky byly zéstupci Zgpeho musli, vzorky 1-3 byly
navic lisované do uitého tvaru. VySSi obsah tuku v zapékaném miuslid@m

technologii vyroby — vyrabi se smazenim nebo zagékda palmovém oleji, coz ma
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za nasledek zvySeny obsah tuku ve vysledném prod#kbme technologie vyroby
muze k vySSimu obsahu tuku v mustigpst také gidavek dechi nebo seminek (nép
vzorky 3, 7, 11, 13, 15). Samotné ovesn&kyjojsou také zdrojem tuk jak uvadi ve
své praci KLENSPORF a JELEN (2008).

Jak uvadi CHEN et al. (2016) a DEL GOBBO et al.1&0tuky, které jsou
piirozere obsazené wviznych druzich fechi, mohou byt zdravi progpné. A to
nagiklad tim, Ze mohou sniZovat rizika kardiovaskui@hnonemocé#éni snizovanim
hladiny celkového a LDL cholesterolu v krevni plaznZ tohoto divodu i jejich
piidavek do smsi musli mize byt pozitivni a zdravi pro&gny, navzdory tomu, Ze
zvySuje celkovy obsah tuku v musili.

NejnizSi obsah tuku 0,4 % byl stanoven ve vzorkiDéle pak ve vzorcich 8-10
(1,55-2,17 %). Jednalo se o zastupce sypaného ,nkishé je vyrabno Setrnym
zpisobem prazeni bez pouZiti oleje, a proto obsahaeze tuky pirozers se
vyskytujici v jednotlivych slozkach (napofechy, seminka). SEDEJ et al. (2006) se ve
své praci zabyvali mimo jiné tim, jak snizit obgaku v musli z obvyklého rozmezi
4,3-14 % na minimum, aby bylo vhodné i pro lidiistdu. Bylo proto vyrobeno musli
s nejniz§im obsahem tuku 0,13 %, které obsahosatn flakes expandovanou ryzi,

s6jové viagky, dehydratovanou papdaju a ananas.

60
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-100
Vzorky

Obr. 6 Rozdily mezi Gdajem obsahu tuku na obatarmosenim v %

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — misli st¢ta bananova s kakaovymi boby, 3 — misli do rukyisky, 4
— delikates misli ervenym ovocem, 5 — pohankové misli s amarantem,bbérivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygatkko se skiici, 9 — pSeniné lupinkycokoladové, 10 —
musli pSenino-ovesné s miéou syrovéatkou, 11 — musli skoe a mandle, 12 — misli birky a maliny, 13 — misli
¢okolada a techy, 14 — misli hi#xd cokolada, 15 — misli jahody a mandle.
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Co se tge porovnani obsahu tuku s udajem na obalu vyrobkijimkou dvou
vzorki (5 a 13) byl u vSech zj&t niz8i obsah tuku, neZz bylo uvedeno na obalu.
Procentudlni rozdily mezi obsahem tuku stanovenym pfstroji ANKOM*™
Extraction system a udajem na obalu jsou uvedenyhbra 6. Nej¥étSi rozdil mezi
stanovenim a Udajem z obalu byl u vzorku 4, d&earki 8-10. Rozdil se pohyboval
v rozmezi 64,8-77,8 %. Nejmensi rozdil mezi stangme mnoZstvim a udajem na
obalu byl u vzorku 15 a 3 (7,1 a 7,4 %). Rozdilyzmsanovenim a udajem na obalu
byly statisticky piikazné (p < 0,05), jak je uvedeno v tabulce @ by mohlo byt
oznaeno za klamani sp@bitele, avSak zejména v neprédp vyrobce, ktery by mohl

na obal uvést nizsi obsah tuku.

Tab. 23 Statistické zhodnoceni roiddfiezi stanovenim obsahu tuku a idajem na obalu

t-test pro zavislé vzorky (DP statistika
Oznat. rozdily jsou wznamneé na hladfp < .05000

Primér | Sm.odch. N Rozdil Sm.odch. t s p Int. spolehl. Int. spolehl.
Proménna rozdilu -95,000% +95.000%
Ze stanoveni (%) 3993441 7.019405 |
Z gbalu (%) 12,30000 5,684440| 15  -2.30056 3.575006) -2.49231) 14]_0.025548 -4,28033 -0,320785

5.3 Zhodnoceni dotazniki respondenti

Mimo samotného senzorického hodnoceni jednotlivyzbrki byl hodnotiteli také
vyplnén dotaznik (viz. obr. 44 vifloze), tykajici se pravidelnosticgtnosti konzumace
musli, preferenci druhu konzumovaného mdusli apoiteNe uvedeno vyhodnoceni
téchto dotaznik, vlevo je vzdy graf ziskany z odpali vSech 20 hodnotitélna danou
otazku, vpravo se nachazi grafy, kde jsou &d/ odpo¥di muzi a Zen (porér

muzi:zeny byl 50:50).

Otazka¢. 1: Objevuje se ve Vasi straymusli?

N Zeny H muzi
5% 60 50% y

40 30% 30%

20
M pravidelné 0

10%10%
0% 0%

M Casto 4
iy P S N3
W zfidka R 9 L
spi% ne 3

Obr. 7 Jakcasto se objevuje misli ve sttaespondent

Jak je patrné z obr. 7, z celkovéhoctoo hodnotitel se objevuje musli ve strav
pravidelrg u 21 %,¢asto u 26 %,itdka u 48 % a spiSe ne odpd¥lo 5 % respondeft

Muzi konzumovali musli vice pravideimeboc¢asto, zatimco Zeny spiSddka.
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Otazka ¢. 2: Jak ¢asto musli jite?

HZzeny HmuZi

5% 50 45%
m5-7 40%
e || 33%
W 2-4x 30
tydné 20

W 1x tydné 10

1x mésic

5-7x tydné2-4x tydné 1xtydné 1x mésic

Obr. 8 Cetnost konzumace misli u respondent

Z obr. 8 vyplyva, ze pouze 5 % hodnofitdtonzumuje musli 5-7x tydn naopak
nejvice respondeft(37 %) ji musli 1x za ®sic. Co se e konzumace musli u maz
nejvice jich konzumovalo musli 2-4 x tyglreatimco nejvice Zzen 1x zasic.

Otazka ¢. 3: Jakému musli davate pednost?

HZeny EmuZi

5% 60 55%
45% 45% 44%
40
M Cerstvé
M sypané 20
B zapékané 0

Cerstvé sypané zapékané

Obr. 9 Preference druhu misli u respondent

Na obr. 9 je znazoema preference hodnotifel co se tye druhu musli. 50 %
responderit preferuje sypané a 45 % zapékané, jen 5 % hodliotihva pednost
musli cerstvému. Zde nebyly Zadné vyrazné rozdily v pegfeich mui a Zen.

Otazka ¢. 4: Jak byste zhodnotili pocit nasyceni podzné davce musli?

60 Hieny M muzi
40
20
0% 0% 0%0%
0
m dostate¢né L2 @
*@é\ 00\04

B uspokojivé

Obr. 10 Zhodnoceni miry nasyceni pafé davce misli respondenty
Jak je patrné z obr. 10, vSichni respondenti halimmicit nasyceni po &né davce
musli jako dostat®y (47 %) nebo uspokojivy (53 %). &pzde nebyly vyznamné

rozdily mezi hodnocenim maa Zen.
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Otazka ¢. 5: P¥i zkouSeni vzorkia musli, jak Vam bylo musli piijemné v Ustech?
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Obr. 11 Zhodnoceniffiemnosti hodnocenych vzdrk Gstech respondenty

Z obr. 11 vyplyva, Ze &Sina respondefithodnotila pijemnost vzork musli v Ustech
jako prijemnou (32 %) nebo spiséjemnou (63 %). Jen 5 % hodnotitede gijemnost
musli v Ustech zdala spiSe tiggmna.

Otazka ¢. 6: Jak byste zhodnotili predchozi vzorky dvou firem, které musli bylo
pro Vas chutnéjSi a pritazliv €jSi (1-10 nebo 11-15)?

80 70% Hieny W mui

60 50%
40
20
m 1-10
0
m 11-15 1-10 11-15

Obr. 12 Zhodnoceni vzatldvou eiznych firem z hlediska preferenci

Na obr. 12 je znazo&no, Ze pro 60 % hodnotitebyly chutrgjSi a gitazlivejSi vzorky
¢. 1-10 (firma Semix pluso) a pro 40 % byly |épe eowvtjici vzorky¢. 11-15 (jiny
vyrobce). Samazjmé pri hodnoceni byla dodrZzena anonymita jednotlivycloriké.
U Zen bylo hodnoceni vzaoik. 1-10 a 11-15 vyrovnané, zatimco 70 % thadnotilo
lépe vzorkye. 1-10.
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5.4 Zhodnoceni senzorické analyzy vzonk

5.4.1 Hodnoceni atraktivity obalu

HZeny M muzi

Hodnoceni

Obr. 13 Hodnoceni atraktivity obalu pro vSech 16rki

Hodnoceni: 1 - atraktivni, 2 #iemny, 3 — piimérny, 4 — nefijemny, 5 — nezajimavy.

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — misli st¢ta bananova s kakaovymi boby, 3 — misli do rukyisky, 4

— delikates misli ervenym ovocem, 5 — pohankové misli s amarantem,bbrivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygatkko se skiici, 9 — pSeniné lupinkycokoladové, 10 —
musli pSenino-ovesné s miéou syrovéatkou, 11 — musli skoe a mandle, 12 — misli birky a maliny, 13 — misli
¢okolada a techy, 14 — misli hi#xd cokolada, 15 — misli jahody a mandle.

Co se tye atraktivity obalu jednotlivych vzoik Zeny nejlépe hodnotily obaly vzorku 1
a 2 (pimérna znamka 1,2), zatimco muzi obaly vZod?-15 (ptimérnd zndmka 1,6),
coZ je patrné také z obr. 13. Zeny v tomiipad nejspis zaujaly netratii barvy obal
vzorku 1 a 2. Mu@m se naopakiejmg libily barevné a veselé kombinace na obalech
vzorki 12-15. Nejtife byly ohodnoceny obaly vzorku 5 a 6 u Zenifpirnd znamka
2,1) a 6 a 10 u miZ(primérna znamka 2,7). Obaly vSech vziyrls vyjimkou vzorku

12 (u obou pohlavi stejnatpnérna znamka 1,6) a vzorku 14 (muzi 1,6 a Zeny 1,7),
hodnotily Zeny (pimérné znamky 1-2,1) fiznivéji nez muzi (piimérné znamky
1,6-2,7). Tento rozdil v hodnoceni atraktivity abahezi muzi a Zenami je statisticky
vyznamny (p < 0,05), coZ je doloZzeno tabulkou 2dm8zejmosti bylo, Ze se obaly

vzorki hodnotily az na z&v.

Tab. 24 Statické zhodnoceni ro#dflezi muzi a Zenami v klasifikaci atraktivity abal

Wilcoxondy parovy test (DF statistika)

Oznacene testy jsou wznamne na hladinélp {_DEUUUI
Potet T =z p-hodn. il

Dwojice proménnych platnych

A & B 14 1.000000 3. 232983 00012254
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5.4.2 Hodnoceni atraktivity po vybaleni

3,5

HZeny HEmuii

Hodnoceni

Obr. 14 Hodnoceni atraktivity po vybaleni pro vsééhvzork

Hodnoceni: 1 - atraktivni, 2 Fiemny, 3 — pimérny, 4 — nefijemny, 5 — nezajimavy.

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — musli stfiea bananovéa s kakaovymi boby, 3 — musli do rukiisky, 4

— delikates miisli &ervenym ovocem, 5 — pohankové miisli s amarantem,bbitivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygaikko se skiici, 9 — pSeriiné lupinkyc&okoladové, 10 —
msli pSenino-ovesné s midou syrovatkou, 11 — misli skoe a mandle, 12 — misli bistky a maliny, 13 — musli
¢okolada a techy, 14 — misli & ¢okolada, 15 — musli jahody a mandle.

Jak vyplyvad zobr. 14, po vybaleni byly u obou pefl jako nejatraktivejSi
ohodnoceny vzorky 1 a 2. Lépe neZz muzii@rné znamky 1,4 u obou) hodnotily tyto
dva vzorky zeny (gmeérné znamky 1,2 a 1).i@dpokladam, Ze respondenty zaujaly
vzorky 1 a 2 diky netraéinimu lisovani musli do tvaru seaik. Nejmég atraktivnim po
vybaleni se ukézal u obou pohlavi vzorek 10 (zer®y 2 muzi 3), coz bylo dano
pravdEpodobr pridavkem susené miéé syrovatky, diky niz nebyl vzhled vyrobku po
vybaleni zcela typicky. Celk@vmuzi (pfimérné znamky 1,4-3) hodnotili vzorky po
vybaleni tife nez Zeny (fimérné znamky 1-2,7) — byl zde statisticky vyznamrgib
mezi hodnocenim muza Zen (p < 0,05), coz vyplyva také z tabulky 25.

Podle KUWCEROVE (2010) a SEDEJE et al. (2006) bylonmit miisli po vybaleni
charakter sypkeé s#si s vyvazenym posiem jednotlivych slozek. Barva byéa byt
vyrovnana a po pouzitych surovinach.

Tab. 25Statické zhodnoceni rozélinezi muzi a Zenami v klasifikaci atraktivity pbatgni
Wilcoxonlw pdarowvy test (OF statistika)

Cznafené testy jsou vywznamneé na hladinéIE {,USDUDI
FPocet T o p-hodn.

DChvojice proménnych platnych

A &B 15 _0.00| 34077710 DoDGss)
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5.4.3 Hodnoceni viné

4,5

4

HZeny HEmuZi

3,5

3

2,5

2

Hodnoceni

1,5
1

0,5

Obr. 15 Hodnoceniiné pro vSech 15 vzoik

Hodnoceni: 1 - atraktivni, 2 #iemny, 3 — piimérny, 4 — nefijemny, 5 — nezajimavy.

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — misli stg¢ta bananova s kakaovymi boby, 3 — misli do rukyisky, 4

— delikates misli &ervenym ovocem, 5 — pohankové misli s amarantem,b6érivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygatkko se skiici, 9 — pSeniné lupinkycokoladové, 10 —
musli pSenino-ovesné s miéou syrovéatkou, 11 — musli skoe a mandle, 12 — misli birky a maliny, 13 — misli
¢okolada a techy, 14 — misli hi#xd cokolada, 15 — misli jahody a mandle.

Obr. 15 znazdiuje senzorické hodnocening. Da sefict, Ze nejpijemrgjsi, co se uné
tyce, byl pro Zeny vzorek 2 (@mérnd znamka 1,1) a pro muze vzorek 1lifpirnéa
znamka 1,6). U obow¢hto vzorki je to dle mého ndzoru dano pouzitymi surovinami —
vzorek 2 byl bananovy s kakaovymi boby a vzorekbylls pridavkem mleté skice.
Nejmére byl hodnotitehm Zenského i muzského pohlavi z hledisKanév prijemny
vzorek 6 (Zeny 2,5 a muzi 3,8), coz mohlo byfisqbeno faktem, Ze wm nebyly
obsaZzeny Zadné&iis aromatické suroviny. MuZzi (hmérné znamky 1,6-3,8) hodnotili
prijemnost win¢ vzorki statisticky prokazatetnhtie (p < 0,05) nez Zeny (pnérné
znamky 1,1-2,5), coz potvrzuje i fakt, Ze u vaZork7 hodnotili muzi az o cely stupe
horSimi znamkami, a tabulka 26.

Vané masli by néla byt gijemna, pirozena a odpovidajici charakteru pouzitych
slozek a ochucovadel (KLEROVA 2010).

Tab. 26 Statické zhodnoceni ro#Zdflezi muzi a Zenami v klasifikadiné

Wilcoxondv parovy test (DF statistika)
COrznaceng testy jsou vwznamné na hladinélp i,DEDUDI

Pocet T z p-hodn.
Dwvojice proménnych platnych
A & B 151 0,00 J407771] D.DDDESS'
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5.4.4 Hodnoceni Krupavosti
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Obr. 16 Hodnocenifpavosti pro vSech 15 vzark

Hodnoceni: 1 - atraktivni, 2 Fiemny, 3 — pimérny, 4 — nefijemny, 5 — nezajimavy.

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — misli st¢ta bananova s kakaovymi boby, 3 — misli do rukyisky, 4

— delikates misli ervenym ovocem, 5 — pohankové misli s amarantem,bbérivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygatkko se skiici, 9 — pSeniné lupinkycokoladové, 10 —
msli pSenino-ovesné s mi@ou syrovatkou, 11 — misli skoe a mandle, 12 — misli bistky a maliny, 13 — musli
¢okolada a techy, 14 — misli & ¢okolada, 15 — musli jahody a mandle.

Jak znézatuje obr. 16, z hlediskaikpavosti byly nejlépe hodnoceny vzorky 2 a 4
(pramérna zndmka 1,1) u Zen a vzorek 3 u mypramérnd znamka 1,3). Naopak
nejhire hodnotily Zeny vzorek 6 (fomérna znamka 2,4) a muzi vzorek 13{perna
znamka 2,5). Hodnocenfulpavosti vzork je velmi subjektivni, kazda hodnotici osoba
ma jiny prah citlivosti, proto neni mozné vysledkgbecnit a jednozitaé¢ vyswtlit,
pro¢ zrovna tyto vzorky byly hodnoceny jako nijpawjSi nebo nejméh kiupavé.
Zeny hodnotily vzorky pmérnymi znamkami vrozmezi 1,1-2,4, zatimco muzi
hodnotili ptimérnymi znamkami v rozmezi 1,3-2,5. Rozdil v hodnackfupavosti
vzorki mezi muzi a Zenami je statisticky vyznamny (p €5), coz je dolozeno i

tabulkou 27.

Tab. 27Statické zhodnoceni rozdlinezi muZzi a Zenami v klasifika¢upavosti

Wilcoxondy parovy test (DF statistika)

Dznaceneg testy jsou vw=namne na hladinéla {_UEDUUI
Pocet m s p-hodn. 1l

Dwvojice promeénnych platnych

A & B 11 G.500000 2 366137 00184671
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5.4.5 Hodnoceni polykatelnosti

HZeny W muZi

Hodnoceni
=
(6]

0,5

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Vzorky

Obr. 17 Hodnoceni polykatelnosti pro vSech 15 uzork

Hodnoceni: 1 - atraktivni, 2 #iemny, 3 — piimérny, 4 — nefijemny, 5 — nezajimavy.

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — musli stfiea bananovéa s kakaovymi boby, 3 — musli do rukiisky, 4

— delikates miisli &ervenym ovocem, 5 — pohankové miisli s amarantem,bbitivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygaikko se skiici, 9 — pSeriné lupinkyéokoladové, 10 —
musli pSenino-ovesné s miéou syrovéatkou, 11 — musli skoe a mandle, 12 — muisli birky a maliny, 13 — misli
¢okolada a techy, 14 — misli hi#xd cokolada, 15 — misli jahody a mandle.

Z hlediska polykatelnosti hodnotili muzi jako n@fe vzorek 1 (pmérna znamka 1,4),
zatimco Zeny vzorek 13 (onérnd znamka 1,2). Nejiie polykatelny se muim i
zenam zdal vzorek 6 (muzi 2,4 a Zeny 2,2), jak a&rn@ z obr. 17. Podobrjako
u hodnoceni #upavosti se z mého pohledu i hodnoceni polykatéljes jako velmi
subjektivni pocit, takze neni mozné vysledky hodmdczobecnit a jednozéa
vyswtlit, pro¢ respondenti hodnotili polykatelnost jednotlivychovki jako gijemnou
nebo nefijemnou. Nebyl zde statisticky vyznamny rozdil meadnocenim mu#a Zen
(p > 0,05), coZ vyplyva také z tabulky 28. Zeny hoilly polykatelnost pimérnymi

znamkami v rozmezi 1,2-2,2 a muzi v rozmezi 1,4-2,4

Tab. 28Statické zhodnoceni rozélinezi muzi a Zenami v klasifikaci polykatelnosti

Wilcoxondv parovy test (ODF statistika)
Dznacene testy jsou vwznamne na hIadine’IE ::_UEUUUI

Pocet T £ p-hodn.
Cvojice proménnych platnych Al
A s i L R R Dy MR RERE
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5.4.6 Hodnoceni chuti

HZeny MBEmuii

Hodnoceni

Vzorky

Obr. 18 Hodnoceni chuti pro vSech 15 vziork

Hodnoceni: 1 - atraktivni, 2 Fiemny, 3 — pimérny, 4 — nefijemny, 5 — nezajimavy.

Vzorky: 1 — musli srdika s brusinkami, 2 — misli st¢ta bananova s kakaovymi boby, 3 — misli do rukyisky, 4

— delikates misli ervenym ovocem, 5 — pohankové misli s amarantem,bbrivkové misli s jgmenem, 7 —
ovesné lupinky medové se seminky, 8 — ovesné lygatkko se skiici, 9 — pSeniné lupinkycokoladové, 10 —
musli pSenino-ovesné s mi@ou syrovatkou, 11 — misli skoe a mandle, 12 — misli bistky a maliny, 13 — musli
¢okolada a techy, 14 — misli & ¢okolada, 15 — musli jahody a mandle.

Jak vyplyva z obr. 18, hodnotiteh Zenského pohlavi nejvice chutnal vzorek 9
(pramérnad znamka 1,3) a hodnotiteh muzského pohlavi vzorky 1 a 9 {perna
znamka 1,5)Rekla bych, Ze vzorek 9 chutnal nejvice, protoZeahbsal¢okoladové
Supinky a pesto nebyl fliS preslazeny. NejhorSi hodnoceni z hlediska chuti tis#ta
Zen i od mui# vzorek 6 (Zeny 3,2 a muzi 4,1). Dle mého nazonmadlo byt zgisobeno
tim, Ze je to musli vhodné pro diabetiky, tudiZz cy& v em nahrazen ugtym
sladidlem, coZz nemusi kazdému vyhovovat a chut@alkow nebyl statisticky
vyznamny rozdil mezi hodnocenim Zen a i@z > 0,05), coZ potvrzuje i tabulka 29.
Zeny hodnotily chtl pramérnymi znédmkami v rozmezi 1,3-3,2 a muZi v rozmezi
1,5-4,1.

KAVINA (1996) uvadi, Ze un¢ i chu’ specialnich vyrobk ma odpovidat pouzitym
surovinam a fisadam.

Tab. 29Statické zhodnoceni rozélinezi muZzi a Zenami v klasifikaci chuti
Wilcoxondy parovy test (DF statistika)
Oznacené testy jsou vyznamne na hladinélﬁ i,ﬂEUUUl

FPocet T £ p-hodn.
Dvaojice proménnych platnych !
A & B 15 40.50000 1.107526] 0. 2680681
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5.4.7 Hodnoceni celkového dojmu
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Obr. 19 Hodnoceni celkového dojmu pro vSech 15qizor

Co se tge celkového dojmu, byl nejlépe hodnocenym vzorkepoldedu Zen i

z pohledu mui vzorek 9 (pimérnd zndmka u Zen i u mw#A,5), jak je znazogmo na

obr. 19. Nejlite hodnocenym vzorkem z pohledu Zen i thb¥l vzorek 6 (Zeny 2,7 a

muzi 3,7). Vysledky hodnoceni celkového dojmu jpmaobné vysledkn hodnoceni

chuti, z¢ehoz vyplyva, Ze ifjatelnost daného vyrobku sgebitelem zavisi do ziaé
miry na chuti, coZ potvrzuji ve své praci také lAWYANG (2002) a TRAYNOR et al.

(2013). Rozdily mezi hodnocenim celkového dojmuukira u Zen nejsou statisticky

vyznamné (p > 0,05), coz je doloZeno v tabulce M0zi hodnotili celkovy dojem

pramérnymi znamkami v rozmezi 1,5-3,7 a Zzeny v rozmezi27.

Tab. 30Statické zhodnoceni rozélinezi muzi a zenami v klasifikaci celkového dojmu

Chvojice proménnych

Wilcoxoniv parovy test (DF statistika)

Dznatena testy jsou vyznamne na hiading]p = 05000]

Pocet
platnych

T

Z

p-hodn.

A 512

s,

LSt
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6 ZAVER

Cilem préace bylo zjistit obsah vlakniny a tuku uriZnych vzorkh masli a porovnat
nantiené hodnoty s idajem uvedenym na obalu vyrobkuumrovala jsem s firmou
Semix pluso, ktera mi dodala vzorky feiiné pro analyzy a senzorické hodnoceni.
Celkem bylo hodnoceno 18anych vzork musli, 10 z nich bylo od firmy Semix pluso
(vzorky 1-10) a zbyvajicich 5 (vzorky 11-15) bylgrebeno nejmenovanou firmou.

NejvysSi obsah celkové (11,2; 10,0 a 9,7 %) i reapd (5,84; 4,78 a 4,41%)
vlakniny byl stanoven u vzoikll, 3 a 7. Tyto vzorky obsahovaly jako hlavni zdro
rozpustné vlakniny ovesné wky (46-68 %). Porr rozpustné a nerozpustné viadkniny
(0,17 a 0,19 %) vlakniny bylo stanoveno u viofka 5. Byly to vzorky, jejichz zaklad
netvai ovesné vloky, ale fizné pseudocerealie, které neobsahuji tolik viakijekp
ovesné vloky a nejsou ani obsaZzeny v takovém mnoZstvi. 4eéte divodu byl podil
stanovené hrubé (nerozpustné) vlakniny vyéayssi nez podil vlakniny rozpustné.
Hruba vlaknina byla stanovena metodou kyselé a di@&sdydrolyzy na fistroji
ANKOM?® Fiber Analyzer.

Nejvy3si obsah tuku byl stanoven extrakci s peeodén na fistroji ANKOM*T°
Extration system ve vzorcich 3 a 13, ato 16,6726,47 %. NejnizSi obsah tuku byl ve
vzorku 4, a to 0,4 %. Rozdily v obsahu tuku v jatimpch vzorcich odpovidaly
technologiim vyroby danych vzaik- vysSi obsah tuku byl u zapékaného musli, nizsi
u sypaného. U vSech vzdrls vyjimkou vzorku 5 a 13 byl naffen nizSi obsah tuku,
nez bylo uvedeno na obalu. Procentualni rozdil nseemovenym mnozstvim tuku a
Gdajem uvedenym na obalu vyrobku se pohyboval mexzi 7,1-77,8 %. Rozdily mezi
stanovenim a Udajem na obalu byly statistickikpené (p < 0,05), coZz by mohlo byt
ozna&eno za klamani sp@bitele, avSak zejména v neprédp vyrobce, ktery by mohl
na obal uveést nizsi obsah tuku.

Senzorickad analyza zahrnovala hodnoceni 20 resptind@0 Zen a 10 muid.
Mimo samotného hodnoceni jednotlivych vzbikyl hodnotiteli také vyplén dotaznik,
tykajici se konzumace musli a preferenci druhu koravaného musli. Senzorickou
analyzou se hodnotili vlastnosti vzdérkako je vzhled vyrobku po vybalenijang,
kiupavost, polykatelnost, ctiuatraktivita obalu a celkovy dojem. Co séeyodnoceni
atraktivity obalu, vzhledu po vybalenigng a kKkupavosti, byly zde statisticky vyznamné
rozdily mezi hodnocenim mtiza Zen (p < 0,05). U ostatnich senzoricky hodnodeny
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vlastnosti byl rozdil v hodnoceni mezi muzi a Zenstaisticky nepikazny (p > 0,05).
Podle senzorického hodnoceni byl nejlépe hodnocergorkem z hlediska celkového
dojmu u Zen i u mugZvzorek 9 — PSetiné lupinkyéokoladovée. Mvodem byl nejspis
piidavekcokoladovych Supin, ktery dodal vzorktijpmnou vni i chw’. Tento vzorek
byl také nejlépe hodnocenym u obou pohlavi, coyse thuti. Nejlife hodnocenym
vzorkem z hlediska celkového dojmu u Zen i u tnb¥l vzorek 6 — Balvkové musli

s je&menem, coz mohlo byt apobeno mimo jiné i tim, Ze se jedna musli vhodre pr
diabetiky, tudiz je cukr nahrazen &ym sladidlem, coZz nemusi kazdému vyhovovat.
Tento vzorek byl negativnhodnocen ofima pohlavimi také v nasledujicich atributech:
atraktivita obalu, ¥n¢é, polykatelnost a chu U Zen navic také vikpavosti.

Dle zjisS€nych a narmtenych hodnot obsahu vilakniny a tuku bych konzuidmant
doporuila vzorek 10. Ma nizky obsah tuku a z hlediske&kriay ma giznivy poner
nerozpustné a rozpustné viadkniny (3:1). | senzéribkdnoceni chuti bylo u tohoto
vzorku pozitivni, pimérnd znamka 1,6 u Zen a 1,8 u mudedinou nevyhodou, ktera
by mohla spdtbitele odradit, je ne zrovna atraktivni vzhledobku po vybaleni, coz

je zpisobeno fidavkem susené nmige syrovatky.
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VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi 450/2004 Sb.o ozriavani vyzivové hodnoty
potravin, kterou se stanovi podle 8§ 19 odst. 1 pigjnzakonac. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabakovych vyrobcich a oe¢mtha doplreni rekterych souvisejicich
zakoni, ve z@ni zakona®. 306/2000 Sb. a zakowdal46/2002 Sb.

VyhlaSka Ministerstva zef¢lstvi ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro
prirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy praSekresi kakaa s cukren@okoladu a

cokoladové bonbony, v platnénean

Vyhlaska Ministerstva zefuelstvi ¢. 157/2003 Sb. kterou se stanovi pozadavky na
cerstvé ovoce aerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovankanina, suché
sko'apkové plody, houby, brambory a vyrobky z nichpjak dalSi zpsoby jejich

ozna‘ovani.

Vyhlaska Ministerstva zefuelstvi ¢. 331/1997 Sb., kterou se provadi 8 18 pism. a), d)
h), i), j) a k) zdkona. 110/1997 Sb. o potravindch a tabakovych vyrobaichzndne a
doplreni rekterych souvisejicich zakdmpro ko'eni, jedlou 8l, dehydratované vyrobky

a ochucovadla, he@ici.

Vyhlaska Ministerstva zefuelstvi ¢. 333/1997 Sh. ve mi Vyhlasky. 93/2000, kterou
se provadi § 18 odst. 1 pism. a), b), g) a h) zakor110/1997 Sb., o potravinach a
tabdkovych vyrobcich a o2n# a doplreni nekterych souvisejicich zakn pro

mlynské obilné vyrobkyedtoviny, pekéské vyrobky a cukr&ké vyrobky acsta.

Vyhlaska Ministerstva zefuelstvi ¢. 329/1997 Sb., kterou se provadi 8 18 pism. a), d)
h), i), j) a k) zdkona. 110/1997 Sb. o potravindch a tabakovych vyrobaichzndne a
doplreni rekterych souvisejicich zakénpro Skrob a vyrobky ze Skrobu, kriny a

olejnata semena.

Zakon¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbeicm zréné a doplreni

nekterych souvisejicich zakan
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Obr 39 Vzorelé 13 po vybalenl (vlastni foto)
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Obr. 41 Vzorek'. 14 — po vybaleni (vlastni foto)
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Dotaznik

Pohlavi: Zena / mmuz Vek:

1. Objeviye se ve Vasi strave miish?
ano. pravidelné ano. velmu ¢asto ziidkakdy spise ne viibec ne
Pokud ne, pokracujte k otazce éislo 5.
2. Jak éasto miish jite?
3-Tx za tyden 2-4x za tvden 1x za tvden 1-3x za mésic
3. Jakému miish davate piednost?
cerstve muiisl sypane (suche) nyisl zapekane miisl
4 Jak byste zhodnotili pocit nasyceni po béine davee miish?
dostatetny uspokojivy nedostateény nulovy

5. Pi1 zkoudeni vzorki miisli. jak Vam bylo miish piijemné v tistech (poskrabani sliznice
v ustech. nepifjemné poctty pii skusu,. kousani & polykani)?

pifjemne spise piijenme spiSe nepiijemne nepiijemne

6. Jak byste zhodnotili piedchozi vzorky dvou firem, ktere miish bylo pro Vas chutne;si
a pittazlivéséi? (1-10 nebo 11-15)

Vzorky:

Obr. 44 Dotaznik
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Senzorické hodnoceni vzorka miisli

Pohlavi: Datum:

Ldravofni stav: Hodma:

Ukol: Ochutnejte predlozeny vzorek a stanovte jeho senzorickou jakost pousitim nize
uvedenych stupnic (2isla 1-3 jako ve Skole: 1-nejlepéi v dané vlasmost az 5-nejhorsi v dané
viastnosti). Jednotlive vzorky na stupmicich oznafte éislem

Piijemnost celkoveho vzhledu zabaleného vwrobku, atraktivnost obalu:
(1-piijemny, atraktivni aZ 5-nepiijemny nezajimavy):

&1 82 &3 &4 &5 &6 &7 &8 &9 €10 &1l &12 e13 &1 &l5
Vzhled vwrobku po vybaleni. stejnoredost vwrobku:
(1-piijemny. stejnorody aZ 5-nepiijermy, nestejnorody):

Viiné:

Eiupavost:
(1-spravné kiupave, ferstve az S-nekiupave, gumove):
E1 €2 &3 &4 &5 &6 &7 €8 &9 £10 &1l &12 £13 G14 &15
Smizeni se slinami, polvkatelnost:
(1-dobre, snadne polknuti aZ 3-3patné, pelknuti 5 obtiZen):

Chuf’;
i 1-pijemna . typicka a? 5-nepfijemna. s pachuti):

E1 &2 £3 &4 &5 66 &7 ¢8 £9 €10 11 £12 £13 &14 £15
*Piipadné jake pachuté jste zazmamenal:

Celkovy dojem:
(1-vymikajici az 5-velmi Epatny, neuspokojivy):

Obr. 45 Arch pro senzorické hodnoceni misli
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