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ABSTRAKT

Tato bakalatska prace se zabyva ptfipravou a senzorickym hodnocenim pastik obohacenych
susenym ovocem. K senzorickému hodnoceni bylo vyrobeno 6 vzorka pastik, které obsahovaly
rizny pomér a druhy suSeného ovoce. Teoreticka ¢ast prace popisuje pastiky a jejich délenti,
sloZeni a technologické postupy vyroby. Dale jsou v teorie piedstaveny metody suseni ovoce
a popis ovoce, které bylo pouzito. Soucasti literarni reserSe je charakteristika senzorické
analyzy, podminky a metody jejiho provedeni.

Experimentélni ¢ast je zaméfena na piipravu vzorkl pastik nejdiiv pro hodnoceni tepelné
Upravy, pak na vyrobu vzorka pastik pro senzorickou analyzu a vlastni provedeni senzorické
analyzy.

Béhem posouzeni priabéhu tepelného zpracovani bylo zjisténo, ze pastiky prosly
dostateénym tepelnym zpracovanim, a tudiz jsou piipraveny ke konzumaci. Po vyhodnoceni
vysledki senzorické analyzy bylo zjisténo, Ze paStiky obohacené mletymi fiky a kousky fika
patfily mezi nejlepsi.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the preparation and sensory evaluation of pates enriched
with dried fruits. For the sensory evaluation, 6 samples of pates containing different proportions
and types of dried fruits were produced. The theoretical part of the work describes the pates
and their division, then the composition and technological steps of production. Furthermore,
the theory presents the methods of fruit drying and the description of the fruits that were used.
The literature search includes the characteristics of sensory analysis, conditions and methods
of its performance.

The experimental part focuses on the preparation of the pate samples first for the evaluation
of the heat treatment, then on the production of the pate samples for sensory analysis
and actually performing the sensory analysis.

During the assessment of the heat treatment process, it was found that the pates had
undergone sufficient heat treatment and were therefore ready for consumption. After evaluation
of the results of the sensory analysis, it was found that the pates enriched with ground figs
and fig pieces were among the best.

KLICOVA SLOVA
Pastika, suSené ovoce, senzoricka analyza, fiky, tfeSn¢, meruiky
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1 UvOD

Pastiky jsou velmi popularni a oblibeny masny vyrobek, ktery se vyrabi a konzumuje jiz
po staleti po celém svété. Tento masny vyrobek je popularni diky svym vybornym chutovym
vlastnostem, vysoké energetické hodnot¢, snadné dostupnosti a dlouhé trvanlivosti. Pastiky jsou
velmi riznorodé, kromé klasickych variant, které jsou vyrobeny z rtiznych druhti masa, tuku
a kofeni, existuje cela fada dalSich moznosti pastik, které obsahuji rizné prisady.

Nové trendy v oblasti pastik, jako naptiklad pfidavani suseného ovoce jako piirodnich
dochucovadel, mize dodat pastice zajimavou chut'ovou dimenzi, zlepsit jeji texturu a zvysit jeji
vyzivovou hodnotu. Kromé toho suSené ovoce obsahuje mnoho prospésnych latek, jako jsou
vitaminy, mineraly a vlaknina, které jsou pro lidsky organismus dilezité. To znamena, Ze tato
témata maji vyznam nejen pro vyrobce pastik, ale také pro spotiebitele, kteti hledaji zdravejsi
a zajimavéjsi alternativy k béZnym masnym vyrobkam.

Zarovei je toto téma diilezité, protoze vyzkum a vyvoj novych potravinovych produktii jsou
klicovymi faktory pro rozvoj potravinaiského primyslu a zlepSeni zdravi obyvatelstva.
Vyzkum pastik s pfidavkem suseného ovoce mutize vést ke vzniku novych produktd, které budou
zdravé a zaroven lahodné. Takové potraviny mohou byt velmi atraktivni pro spotiebitele, coz
muze vést ke zvyseni trzeb a vytvotfeni konkurenéni vyhody na trhu.

Hlavnim zamérem této bakalaiské prace bylo dikladné zpracovat literarni reSerSe tykajici
se pastik a technologie jejich vyroby, analyzovat charakteristiky pouzivaného suSeného ovoce
a detailn€ popsat podminky a metody senzorické analyzy. DalSim ukolem bylo piipravit vzorky
pastik s pridavkem suseného ovoce a nasledné¢ zhodnotit prostiednictvim senzorické analyzy,
jaky vliv ma piidani suseného ovoce na celkovou senzorickou kvalitu vyrobenych pastik.



2 TEORETICKA CAST
2.1 Masné vyrobky

Masné vyrobky jsou v podstaté technologicky upravené vyrobky, které obsahuji rizné ¢asti
jateCnich zvirat driibeze a zvétiny, které jsou vhodné pro vyzivu lidi a které byly veterinarné
uznany za pozivatelné. Mezi né patii rizné produkty, jako jsou naptiiklad salamy, parky,
tlacenky nebo pastiky. Tyto vyrobky mohou byt bud’ tepelné neupravené a urcené k okamzité
konzumaci, nebo tepelné upravené, napriklad uzené nebo varené. Vyroba masnych vyrobki je
vsak komplexni proces, ktery zahrnuje mnoho krokd, jako jsou chov zvitat, porazka, fezani,
uprava masa a vyroba hotovych vyrobku [1,11,14].

Masné vyrobky se déli do nékolika kategorii podle zptisobu zpracovani. Tepelné opracovany
masny vyrobek je zpracovan tak, aby ve vSech jeho ¢astech dosahl minimalné tepelného tGc¢inku
odpovidajiciho teploté 70 °C po dobu 10 minut. Naopak tepelné neopracovany masny vyrobek
je urcen k ptimé spotiebé a neprosel tepelnym zpracovanim. Existuje 1 tepeln€ neopracovany
masny vyrobek uréeny pro tepelnou Upravu v kuchyni, ktery ve vSech castech neprosel
tepelnym zpracovanim. Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek dosahl minimalniho
tepelného ucinku 70 °C po dobu 10 minut a dale byl podroben technologickému zpracovani,
zrani, uzeni nebo suSeni za definovanych podminek, coz vedlo ke snizeni aktivity vody
a prodlouzeni doby trvanlivosti na 21 dni. Fermentovany trvanlivy masny vyrobek je tepelné
neopracovany a urceny k ptimé spotiebé, pticemz ve vyrobé doSlo ke snizeni aktivity vody
a prodlouzeni doby trvanlivosti na 21 dni. Konzerva je vyrobek neprodySné uzavieny v obalu
a sterilovany, zatimco polokonzerva je vyrobek neprodySné uzavieny v obalu a pasterovany

[2,3,8].
2.2 Pastika

Pojem "pastika" oznacuje masovy pokrm ktery ma mnoha variace, ale zakladni princip piipravy
je stejny — jemn¢ nasekané nebo zpracované na mlynku maso nebo jatra, nebo jejich kombinace,
které slouzi jako zaklad. Odkud tedy pastiky ve skutecnosti pochazi? Je znamo, ze francouzsti
a belgiCti gurmani jsou velkymi milovniky pastik a dovedli jejich ptipravu k dokonalosti,
ale pastiky se v riznych podobach jedly jiz ve starém Egypté, Recku a Rimé. Pastiky
se konzumuji po celém svété a jsou obecné povazovany za produkt s vysokymi nutricnimi
a senzorickymi vlastnostmi. Zakladni smés pastiky je obvykle hladka a snadno roztiratelna,
ale mize obsahovat i vétsi kusy riiznych piisad, jako je ovoce, kofeni nebo zelenina [2,4].

2.2.1 Druhy pastik

Existuje mnoho druhti pastik, k dneSnimu dni vice neZ tucet druhi. Lisi se od sebe svoji chuti,
slozenim, konzistenci a zpisobem vyroby.

1. Pastiky vyrabéné z mletého masa: Mezi nejznaméjsi druhy patii vepfové, kuieci
a hovézi pastiky. Tyto pastiky mohou byt vyrobeny z masa s riznym mnozstvim tuku,
coz ovliviiuje jejich chut’ a konzistenci.

2. Jatrova pastika: Jatrova pastika se vyrabi z mletych jater, obvykle z dritbeze, vepfového
masa nebo pernaté zvéte. Casto se obohacuje smetanou nebo maslem pro vytvoieni
hladké textury.


https://bezpecnostpotravin.cz/?post_type=az_term&p=15848

3. Foie Gras: Foie gras je druh jatrové pastiky vyrobené z jater specialné vykrmené kachny
nebo husy. Ma bohatou, maslovou texturu a je povazovan za delikatesu. V Ceské
republice je zakdzdno vyrabét, prodavat a dovazet Foie Gras. Tento zékaz plati od roku
1992, kdy byla schvalena novela zakona o ochran¢ zvitat proti tyrani. Cilem této novely
bylo zajistit ochranu zvifat pted krutym zachdzenim a nucenym krmenim, které je nutné
pro ziskani jater potiebnych pro vyrobu Foie Gras. Toto opatieni bylo piijato v souladu
s evropskou legislativou, ktera zakazuje pouzivani nuceného krmeni pro vyrobu Foie
Gras. Nékteré zemé vsak stale povoluji vyrobu a prodej Foie Gras, coz vyvolava kritiku
ze strany zastancu prav zvitat [4,5,9,13].

Pastiky lze také rozdélit podle zptisobu vyroby. Konzervované pastiky jsou sterilizované
a maji dlouhou trvanlivost, zatimco Cerstvé pasStiky jsou méné trvanlivé a musi byt skladovany
v chladnicce.

2.2.2 Slozeni pastik

V souladu s pravnimi piedpisy Ceské republiky a dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. pastikou je
tepeln¢ opracovany masny vyrobek z mélnéného masa, ptevazné roztiratelny, ktery nemusi byt
narazeny v technologickém obalu. Podlé dané vyhlasky jatrova pastika musi spliiovat takové
pozadavky — mit Sedou az rizovosedou barvu, ptipadné s lozisky aspiku a vytaveného tuku,
jemné zpracované kolagenni ¢astice, ¢astice pouzitych piisad. Konzistence je soudrznd, dobie
roztiratelna, ktera pii 15 °C je pastovita. Viné a chut’ pastiky — po veprovych jatrech, mirné
slana, pfijemné kofenéna, bez cizich pachu a ptichuti [2].

Pomér slozek v jatroveé paStice musi byt nasledujici: obsah masa musi byt nejméné 25 %
hmotnostnich, obsah vepfovych jater nejméné 26 % hmotnostnich, obsah vody 70 %
hmotnostnich a obsah tuku maximalné 40 % hmotnostnich [2].

Pastika mtize obsahovat dalsi slozky a pfisady, ale ne vSechny jsou povinné. Tyto ptisady
se mohou lisit podle druhu pastiky a vyrobce mize piidat 1 své vlastni ptisady, které¢ nejsou
zahrnuty v legislativnich pozadavcich. Nékteré bézné ptisady, které se mohou v pastikach
vyskytovat, jsou naptiklad sil, cukry, koteni, bylinky, alkohol, suSené ovoce, zelenina a dalsi.
Je v8ak dilezité si uvédomit, ze v piipade, Ze jsou do pastik ptidavany dalsi ptisady, musi byt
tyto uvedeny na obalu v souladu s legislativou a zakony tykajici se potravin [2,4].

Mezi zak4zané latky, které se do paStiky nesméji ptiddvat, patii naptiklad konzervacni latky,
zvyraziiovace chuti, barviva, uméla sladidla a potravinafska aditiva, které jsou povazovany
za nebezpecné pro zdravi [2,4,9].

2.2.3 Technologie vyroby pastik

Technologicky proces vyroby pastik je slozity a zahrnuje fadu krokd, které maji vliv na kvalitu
a chut vysledného produktu. Tento proces se muze liSit v zavislosti na pouZité receptuie
a technologii vyroby, ale v zasad¢ se sklada z nékolika zdkladnich kroki. Kazdy z téchto krokii
ma své specifikum a mize ovlivnit celkovou kvalitu a chut’ vysledného produktu. Obecny
postup vyroby pastik znazornén na Obrdzku 1 [6,7,8].
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Obrazek 1 Schéma vyroby pastiky

Vybér a ptiprava surovin: Maso a jatra pouzivané pro vyrobu pastik by mély byt Gerstvé
a vysoce kvalitni. Na pastiku se bézné pouziva vepioveé maso a jatra, ale lze pouzit i dalsi, jako
je kufeci, hovézi a jina masa. Odstrani se nezadouci kousky, které by mohly ovlivnit kvalitu
pastiky. Pfipadné maso a jatra mohou byt nakrajeny na mensi kousky [7].

Mleti: Nasleduje mleti, pfi kterém jsou kousky masa vedeny pies specialni mleci stroj
s ruznymi druhy mlecich kotou¢t. K mleti se pouzivaji dva typy zafizeni, a to jsou kutry
a fezacky. Princip fezacky spociva v dopravé suroviny Snekem do fezaci ¢asti, kde se nachazi
noze. Ale Castéji pouzivanymi jsou kutry, zafizeni slouzici k mleti a michani zaroven [7].

Pridani prisad: V této fazi se pridavaji vSechny piisady, které ovliviiuji dalsi chut’ vyrobku.
Maso je ochuceno soli, pepiem a dal§im kofenim. Pro zvyraznéni chuti se piidavaji ptisady
jako jsou ovoce, zelenina nebo bylinky [7,9].

Michani: Cilem michani pii technologické vyrobé pastik je dosahnout co nejlepsi
homogenity a konzistence smési. Michdni pomaha rozlozit tuky a dalsi sloZky na mensi ¢astice,
aby se zabrénilo oddéleni tukl od ostatnich sloZzek béhem procesu vyroby a skladovani. Tim
se zajiStuje, ze pastika bude mit pozadovanou strukturu. Dilo se sklada ze dvou zékladnich
slozek — spojky a vlozky, které jsou peclivé pripraveny tak, aby daly paStice spravnou
konzistenci a chutové vlastnosti. Michani také umoziuje lepsi distribuci piisad [7].

Konzervovani nebo baleni: Upravené a hotové dilo je dano do plechovek, sklenic nebo
jinych typd nadob. Ncktefi prlimyslovi vyrobei také svou pasStiku vakuové uzaviraji,
aby prodlouzili jeji trvanlivost [7,9].

Tepelné zpracovani: Tepelna uprava je kliCovym krokem pii vyrobé pastik a ma zasadni vliv
na jejich bezpecnost, trvanlivost, konzistenci a chut. Tepelnou upravou se rozumi vystaveni
pastiky urcité teploté, nejcastéji teploté kolem 70 °C, po urcitou dobu s cilem zni¢it $skodlivé
mikroorganismy a prodlouzit trvanlivost vyrobku [2,3,7].

Chlazeni: Krok chlazeni taky je dilezitou fazi v procesu vyroby pastik. Po tepelné uprave
produktu, se musi pastika rychle ochladit na teplotu pod 10 °C, aby se zabranilo ristu

mikroorganismit a prodlouzila se tak trvanlivost vyrobku. Chlazeni lze provést rGznymi
zpusoby, napiiklad proudicim chlazenym vzduchem nebo ponofenim do studené vody.
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V néekterych vyrobnich podnicich se pastiky ochlazuji pomoci specidlnich chladicich tuneld,
které dokazi rychle snizit teplotu produktu na pozadovanou hodnotu. Po dokonéeni procesu
chlazeni jsou pastiky pfipraveny k expedici a k prodeji [7,9].

2.3 SuSené ovoce

Cerstvé ovoce s vysokym obsahem vlhkosti (vice nez 80 %) je povaZzovano za potravinu
podléhajici rychlé zkaze. Studie ukazuji, Ze 30 az 50 % Cerstvého ovoce se ztrati na cesté
z farmy ke spottebiteli, coz predstavuje vazny problém pro celosvétovou potravinovou
bezpecnost. Ke sniZzeni téchto ztrat se pouzivaji metody poskliziiového zpracovani, jako je
suSeni. SuSeni, nejstarsi a nejbeznéjs$i metoda konzervace, prodluzuje trvanlivost ovoce tim,
ze je k dispozici 1 po skonCeni obdobi sklizné. SuSené ovoce ziskané¢ timto postupem
predstavuje vhodné feSeni pro uspokojeni modernich stravovacich potieb, protoZe je bohaté
na zékladni zZiviny a antioxidanty. SniZeni vlhkosti dosaZzené¢ b&hem procesu suSeni nejen
potlacuje rist mikroorganismi, ale také zachovava nutri¢ni hodnotu a kvalitativni vlastnosti
ovoce. Pouzivaji se rizné metody suSeni, od tradicniho suSeni sluncem az po inovativni
technologie, jako je mikrovinné a mrazové suseni. Snizenim hladiny aktivity vody pod prahové
hodnoty pro rdst mikroorganismd, tim padem zajiStuje suSeni bezpeénost a trvanlivost
ovocnych vyrobkil. Cerstvé ovoce lze susit veelku (meruiiky, bobuloviny, hrozny), na platky
(papéja, bandn, mango) nebo na pulky (broskve a §vestky). Tento zptisob konzervace zvySuje
dostupnost vyzivného ovoce po cely rok [10,12,14,15,16,36].

2.3.1 Metody suSeni ovoce

Proces suSeni ovoce lze provadét bud’ prirozenymi (vystavenim slunci a vétru) nebo fizenymi
(nejéasté&ji konvekei a kondukci) podminkami. Rizeny proces suseni vykazuje oproti piirodnim
fadu vyhod, které se projevuji pfedevsim v zachovani nutri¢niho slozeni a také v krat$i dob¢
suSeni. Z metod fizeného suSeni se nejcastéji pouzivaji: suseni horkym vzduchem (konvekce)
a pfimy kontakt s vyhiivanymi povrchy (kondukce) [12,16,17,34,35].

2.3.1.1 Prirozené suSeni (sun drying)

Popis: Tradicni metoda, pii které je ovoce suseno na slunci a vzduchu. Ovoce je rozlozeno
na roSty nebo sita a ponechdno suSit nékolik dni, dokud se nezmenS$i jeho vlhkost
na pozadovanou uroven.

Vyhody: Nizké néklady na energii a jednoduché vybaveni.

Nevyhody: Dlouhy ¢as suSeni, zdvislost na pocasi, riziko kontaminace prachem a Skudci
[34,35].

2.3.1.2 SuSeni v horkovzdus$nych susickdach (hot-air drying):

Popis: Metoda vyuZzivajici proudéni horkého vzduchu k odstranéni vlhkosti z ovoce. Ovoce je
umisténo do susicky, kde je cirkulaci horkého vzduchu rychleji a rovnomérné;ji suseno.
Vyhody: Kratsi doba suSeni, kontrola nad teplotou a vlhkosti, lepsi hygienické podminky.
Nevyhody: Vys$i ndklady na zafizeni a provoz, mozné ztraty vitamind citlivych na teplo
[34,35].
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2.3.1.3 Lyofilizace (freeze drying):

Popis: Metoda zaloZena na sublimaci vody z ovoce. Ovoce je nejprve zmrazeno a poté umisténo
do vakua, kde se led ptfimo méni na paru, aniz by prochazel kapalnou fazi.

Vyhody: Zachovani tvaru, struktury a vyzivovych hodnot ovoce, dlouha trvanlivost.
Nevyhody: Vysoké naklady na vybaveni a energii, slozity proces [34,35].

2.3.1.4 Mikrovinné suseni (microwave drying):

Popis: Metoda vyuzivajici mikrovinné zareni k rychlému odstranéni vlhkosti z ovoce.
Mikrovlny zplisobuji vibrace molekul vody, coz vede k jejich zahtivani a odpafovani.
Vyhody: Velmi rychlé suSeni, dobréa kontrola nad procesem.

Nevyhody: Nerovnomérné suseni, riziko piehfati a degradace nékterych slozek ovoce [34,35].

2.3.1.5 Vakuové suSeni (vacuum drying)

Popis: Vakuové suSeni je proces, pii kterém je vlhkost z ovoce odstranéna v podminkach
snizené¢ho tlaku. Ovoce je umisténo do suSici komory, kde je tlak snizen na velmi nizkou
uroven. Diky tomu se voda v ovoci zacne odpatovat pfi nizSich teplotach nez pii normalnim
atmosférickém tlaku.

Vyhody: Vakuové suSeni probihd pii nizSich teplotach, coz minimalizuje ztraty citlivych
vitaminl a dal$ich nutrinich latek. Tento proces pomahd zachovat pfirozenou texturu ovoce,
které neni vystaveno vysokym teplotam, coz piispiva k zachovani ptivodni barvy a chuti ovoce,
dualezité pro estetickou a senzorickou kvalitu findlniho produktu. Nizsi teploty a rychlejsi suseni
snizuji riziko oxidace a degradace citlivych sloucenin, ¢imz se prodluzuje trvanlivost suSen¢ho
ovoce.

Nevyhody: Vakuové suSeni vyZzaduje specializované vybaveni, které je nakladnéjsi na pofizeni
a provoz nez nékteré tradi¢ni metody suseni. Proces vakuového suseni mize byt technologicky
naro¢néjsi a vyzaduje pfesné fizeni podminek suseni, jako jsou tlak a teplota [34,35].

2.3.2 SuSené ovoce jako prisada v pastice

Pti rozhodovani, jaké susené ovoce bude vhodné pro pridani do pastiky, je dilezité zvazit
n¢kolik faktorti. Zaprvé by mélo byt suSené ovoce kvalitni a susené ze zralych plodi.

Dalsi faktory, které je tieba zvazit, jsou chut, aroma a textura suSen¢ho ovoce a jak by
se mohlo hodit do konkrétni pastiky. Naptiklad suSené merunky, Svestky a hrozinky jsou ¢asto
pouzivany v pastikach kvili své sladké chuti a aromatické vini. SuSené fiky, meruniky a hrusky
mohou dodat pastice sladkou a ovocnou chut’ s lehce medovym tonem. Susené jablko, boriivky
a visné¢ mohou pridat pastice kyselou chut’ a svézest. V nékterych receptech se také pouziva
suSené ovoce s kofenim, jako je skofice nebo hiebicek, aby pastika méla kofenénou chut’.

Dulezité¢ je také zvazit, jak suSené ovoce ovlivni konzistenci pastiky. Nekteré druhy
susené¢ho ovoce, jako jsou hrozinky, mohou byt mékké a snadno se rozpoustéji, coz mize vést
k tekuté&jsi konzistenci pastiky. Na druhé strané jiné druhy, jako jsou susend jablka nebo hrusky,
mohou byt kieh¢i a poskytovat zajimavy kontrast v textufe [9,11,14].

2.3.3 Fiky

Fiky jsou chutné a vyzivné plody stromu z rodu Ficus carica, ktery patii do botanické celedi
Moraceae. Existuje vice nez 800 riznych odrad fika, které se péstuji predevSim v teplych
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a suchych klimatickych oblastech, jako je Blizky vychod a Stredomofi. Hlavnimi odridami fikt
jsou Hnédé fiky z Turecka, Kadota, Sarilop a Calimyrna. Mohou se konzumovat Cerstvé,
loupané nebo neloupané, susené. Cerstvé i susené fiky jsou vyznamnym zdrojem mikroZivin
jako je Zelezo, vapnik, draslik a vitamind — thiamin a riboflavi a obsahuji vice néz 17 druht
aminokyselin. Fiky maji nizky obsah sodiku, tuku a cholesterolu a jsou bohaté na vlakninu
a antioxidac¢ni latky. Pfirodni antioxidanty, jako jsou fenolické slouceniny, organické kyseliny,
vitamin E a karotenoidy, jsou prospé&$né slouc¢eniny, které se nachézeji v riznych druzich ovoce
a zeleniny a jsou pfitomny i ve ficich. Tyto slou¢eniny mohou zabranit vzniku volnych radikalt
a posiluji celkové zdravi. Mezi nimi jsou nejoblibenéjsi fenolové slouc¢eniny diky své znamé
antioxida¢ni schopnosti a také jako hlavni slozky barvy, chuti a viiné [18,19].

2.3.4 Merunky

Meruiika obecnd, Prunus armeniaca L., patti do ¢eledi Rosaceae, rodu Prunus. Meruriky jsou

vvvvv 4

jednim z nejdulezitéjsich druhii ovoce péstovanych v zemich mirného pasu. Turecko je
nejznaméjsim producentem susenych merunék a je nazyvano hlavnim méstem merunék
na svété. Klimatické podminky i1 odrtida ovliviiuji rist a zrdni ovoce. Ma nékolik barevnych
odstini od Zluté aZ po oranzovou s nacervenalym nadechem, které jsou povaZovany
za parametry ovliviiujici jeji kvalitu. Konzumuje se v Cerstvém i suSeném stavu a je dilleZitou
sloZkou stravy, protoze roste poptavka po zdravych a vyzivnych potravinach. Obsahuje
polyfenoly, karotenoidy s dobfe znamymi biologickymi ucinky vcetné ochrannych,
antioxidac¢nich a protizanétlivych G¢inkl na jatra a srdce a stopové prvky, jako jsou Zn, Ca, Cu,
Fe, Mg, Na, Mn, P a K. Obsah zivin v ovoci a zelening, jako jsou merunky, zavisi nejen
na velikosti, odrid¢ a zralosti, ale také na podminkach zpracovéani. Jen mdlo merunck
se konzumuje v Cerstvém stavu, takze pro prodlouzeni trvanlivosti je nezbytné jejich
zpracovani. SuSeni horkym vzduchem je nejbézn€jsSim procesem prodluzovani trvanlivosti
ovoce, ale zptisobuje nevratné zmény vyzivovych a fyzikalnich vlastnosti merunék, jako jsou
zmény barvy a struktury, a snizuje nutricni hodnotu. Zména barvy merunék suSenych horkym
vzduchem je zplsobena oxidaci kyseliny askorbové, enzymatickymi a neenzymatickymi
reakcemi hnédnuti. Oxid sifiCity se bézn¢ pouziva jako synteticky antioxidant pred susenim
k zachovani barvy a ochrané karotenoidu, polyfenolickych slou¢enin a vitaminu C. Sifi¢itany
jsou pfirozenou soucasti lidského organismu. Vytvareji se v téle béZznym katabolickym
zpracovanim slouéenin obsahujicich siru, pfedev§im aminokyselin cystein a methionin.
Do potravin mohou byt pouzité jako ptidatné latky. Dle stanovené normy Bezpe€nosti potravin
v Cesku obsah sifi¢itanti v potravinach se pohybuje v rozmezi do 10 mg/kg (zmrazena tésta,
kukuti¢ny sirup, rosoly), do 60 mg/kg (Cerstvi garnati, naklddana zelenina v nalevu, Cerstvé
houby) a do 100 mg/kg (suSené brambory, vinny ocet). Nejvyssi koncentrace sifiCitani
(az 1000 mg/kg) jsou v suseném ovoci, vinu a ovocnych stavach [20,21,22,23].

2.3.5 Tresné

Tresen ptaci (Prunus avium L.) je ovoce, které je vysoce cenéné pro svou chut’, barvu, nutriéni
hodnotu, bioaktivni vlastnosti a pfiznivé G¢inky na zdravi. Botanicky patii do ¢eledi Rosaceae,
rodu Prunus, a druhu tfesenn Prunus avium L. Dosud bylo identifikovano vice nez tficet druhti
tteSni pochazejicich ptevazné z Evropy a Asie. TieSné se vyznacuji snizenym obsahem kalorii,
vysokym obsahem vody a snizenym obsahem sodiku. Jsou také bohaté na mnoho zivin, jako
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jsou sacharidy (cukry a vldknina), mastné a organické kyseliny, aminokyseliny, vitaminy,
minerdlni latky a fytochemikalie, naptiklad melatonin, karotenoidy, fenoloveé kyseliny
a flavonoidy. Hlavnimi charakteristikami tfesni jsou hmotnost plodu 12-15 g, primér
do 34 mm, minimalni koncentrace rozpustné susiny 18 °Brix, optimalni pH §t’avy piiblizné 3,8.
Maji nizky glykemicky index, coz je vyhoda oproti ostatnim druhiim ovoce a zeleniny. Plody
tteSni jsou také povazovany za zdroj vitamind, zejména vitaminu C a mineralnich latek, jako je
draslik, fosfor, vapnik a hoi¢ik. Pfesné fytochemické slozeni a vyZzivova hodnota tfesni zavisi
na klimatické oblasti, odriid¢ a biologické dostupnosti a vyuzitelnosti konkrétnich sloucenin.
Nicméné extrakty z tfesni jsou velmi bohaté na nékolik fenolickych sloucenin s relevantnimi
bioaktivitami [24,25].

2.4 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni je hodnoceni signalt, které clovek piijima prostiednictvim zraku, sluchu,
chuti, ¢ichu a hmatu. V jistém vyznamu lze orgédny smysly povazovat za detektory, které
pomahaji pfenaset informace o vlastnostech potravin z vnéjSich podnétti do mozku. Senzoricka
analyza zkouma vlastnosti, jako je textura, chut’, vzhled, viiné vyrobku nebo potraviny. Tento
typ analyzy se jiz po staleti pouziva k pfijimani nebo odmitadni potravinarskych vyrobku.
Historicky byla povazovana za metodiku dopliujici technologickou a mikrobiologickou
bezpecnost pii posuzovani kvality potravin. Jedna se predevSim o sledovani a optimalizaci
kvality produktu a o to, jak bude produkt piijiman zakazniky. Organoleptické testovani najde
své vyuziti pti vyvoji novych produkti (srovnani s konkurenci — konzumentské a akceptacni
testy), zlepSovani vyrobkl a technologickych postupti, stanoveni doby minimalni trvanlivosti
a monitoringu zmeén béhem skladovani. V dasledku znacného rozvoje a vlivu v poslednich
desetiletich se vsak tato metodika stala jednou z nejdilezitéjsich metodik vyzadujicich inovaci
a aplikaci pro zajisténi ptijeti konecného vyrobku spotiebitelem. Metody senzorické analyzy
byly rozvinuty, zdokonaleny a standardizovany v mezinarodnim méfitku a jsou srovnatelné
ve své presnosti a objektivit¢ s chemickymi, fyzikdlnimi a biologickymi metodami
[26,27,29,32].

Vzhled potravinaiského vyrobku, at’ uz s obalem nebo bez néj, je klicovym faktorem, podle
kterého spotiebitel rychle usuzuje o kvalité vyrobku nebo jeho shod¢ s ocekavanim. Na zaklade
toho pfi laboratornim hodnoceni vzork je dilezité vénovat vzhledu maximalni pozornost.

Vizualni hodnoceni potravinarskych vyrobkll zahrnuje analyzu jejich tvaru, velikosti,
struktury povrchu a barvy (povrchové a pti€né). U ndpoji se také hodnoti prithlednost
a nasyceni oxidem uhli¢itym. Charakteristiky tvaru a velikosti mohou zahrnovat délku, $ifku,
tloustku, geometricky tvar (¢tvercovy, kulaty) a rozmisténi naplni ¢i ptisad (ofechy, susené
ovoce, zelenina). Povrchova textura muze byt sucha nebo vlhka, hladka nebo drsna, matna
nebo leskla, mékka nebo tvrda, kiupava nebo zvykaci. Déle se hodnoti rovnomérnost aplikace
posypu a rovhomeérnost barev potravinaiského vyrobku véetné odstinu a jeho sytosti [26,27,32].

2.4.1 Mistnost pro senzorickou analyzu

Pracovni prostfedi ma zasadni vliv na senzorickou analyzu, protoze mize ovlivnit vysledky
zkousek. Laboratot by méla poskytovat odpovidajici podminky prostiedi a dodrzovat specifické
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pozadavky pro jednotlivé provadéné testy, Které jsou uvedené v normé ISO 8589. Zkousky
by mély byt provadény ve specialnim prostiedi, které spliuje nasledujici podminky:

e kontrolované osvétleni, neutralni barva stén,

e fizena cirkulace vzduchu, odsavani pacht,

e fizena teplota,

e klidny, neruSeny prostor,

e 0dd¢leny prostor pro vafeni a ptipravu vzorkd,
e odd¢lené kabiny pro hodnotitele [27,30,31]

2.4.2 Faktory, které mohou ovlivnit senzorickou analyzu
a. Individualni preference

Kazdy jedinec ma své vlastni individudlni preference a chutové preference, které mohou
ovlivnit vysledky senzorické analyzy. To muze zahrnovat preference viné, chuti, textury
a vzhledu.

b. Kontext hodnoceni

Kontext, ve kterém jsou vzorky hodnoceny, miiZze mit vliv na vysledky senzorické analyzy.
Naprtiklad prostiedi, ve kterém se test provadi, osvétleni, teplota a hluk mohou mit vliv
na vnimani produktu.

C. ZkuSenostis produktem

Zkusenosti respondentl s produktem mohou ovlivnit jejich vnimani a preference. Ti, ktefi maji
vice zkuSenosti s urCitym produktem, mohou mit odlisné preference nez ti, ktefi jsou
s produktem mén¢ obeznameni.

d. Vek, pohlavi a kulturni faktory

V¢k, pohlavi a kulturni pozadi respondenttt mohou také ovlivnit jejich preference a vnimani
produktt. Rtizné vékové skupiny, pohlavi a kultury mohou mit odliSné preference vici chuti,
textuie a vzhledu potravin.

e. Stav respondentli

Fyzicky a emocni stav respondentll mtize také ovlivnit jejich vnimani produkt. Naptiklad
unava, stres nebo nedostatek spanku mohou mit vliv na chut'ové a ¢ichové vnimani [26,30,33].

2.4.3 Metody senzorické analyzy

Existuje nékolik metod senzorické analyzy, které jsou pouzivany k hodnoceni vlastnosti
produktd z hlediska lidskych smysld, jako je chut, viné, textura a vzhled. Neékteré
z nejbéznéjsich metod senzorické analyzy zahrnuji:

2.4.3.1 Diskriminacni zkousky

Tyto zkousky se zamétuji na schopnost respondentil rozliSit mezi dvéma nebo vice vzorky
produktli. Mezi nejbéznéjsi patii trojihelnikovy test, duo-trio test a test tfi moznosti.
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Trojuhelnikovy test

Tento test je jednim z nejcastéji pouzivanych testli diskriminace. Respondenti jsou pozadani,
aby ochutnali tfi vzorky, z nichz dva jsou identické a jeden se odliSuje. Jejich tkolem je
identifikovat odliSny vzorek. Tento test se pouzivd k urCeni, zda je mezi vzorky rozdil,
a zda jsou respondenti schopni tento rozdil identifikovat.

Duo-trio test

V tomto testu jsou respondentiim ptedlozeny dva vzorky, z nichz jeden odpovida referen¢nimu
vzorku (zndmému) a druhy se od néj 1isi (nezavisly vzorek). Respondenti jsou pozadani,
aby vybrali vzorek, ktery odpovida referenénimu vzorku. Tento test je uZitecny pro porovnani
dvou vzorki a zjiSténi, zda jsou pro respondenty odliSné.

Test tfi moznosti

Tento test je podobny duo-trio testu, ale s ttemi vzorky. Jeden z vzorku je referen¢ni (znamy),
zatimco zbyvajici dva se od néj 1isi (nezavislé). Respondenti jsou pozadani, aby identifikovali
vzorek, ktery odpovida referenénimu vzorku. Tento test je uZiteCny pro porovnani tfi vzorki

a zjisténi, zda jsou pro respondenty odliSné.

Tyto diskriminacni zkousky jsou klicovymi néstroji pro zjiSténi schopnosti respondentt rozlisit
mezi riznymi vzorky produktl. Jsou bézné€ pouzivany v potravinaiském primyslu, védeckém
vyzkumu a marketingovych studiich k posouzeni kvality a preference produktt
[26,27,28,32,33].

2.4.3.2 Deskriptivni zkousky

Tato metoda se pouziva k popisu a kvantifikaci riznych vlastnosti produktt, jako jsou chut’,
ving, textura a vzhled. Respondenti popisuji sv€é vniméani produktii pomoci predem
stanovenych termint a Skaly intenzity [27,28].

2.4.3.3 Hodnoceni preference

Tento typ testu umoziiuje respondentim vybrat svlij preferovany vzorek z nabizenych
moznosti. To miize zahrnovat testy na fazeni, hodnoceni nebo vybér [27,28].

2.4.3.4 Profilova analyza

Tato metoda se pouziva k identifikaci a kvantifikaci rozdild mezi riznymi produkty
a k vytvofeni profilu vlastnosti kazdého produktu. Respondenti hodnoti vzorky na zakladé
riznych atributti a vysledky jsou analyzovany pomoci statistickych metod [27,28].

2.4.3.5 Temporalni metody

Tyto metody sleduji zmény ve vnimani produktii v ¢ase. Mezi n€ patii dynamicka kvantitativni
analyza (DQA) a ¢asové-intenzitni metoda [27,28].

Tyto metody senzorické analyzy mohou byt pouZity samostatné nebo v kombinaci, v zavislosti
na cilech a pottebach konkrétniho vyzkumu nebo hodnoceni produktu [27,28].
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2.4.4 Hodnotitelsky dotaznik

Hodnotitelsky dotaznik je kliCovym nastrojem v procesu senzorické analyzy, ktery slouzi
k sbéru a vyhodnoceni informaci o vnimani a preferencich respondentti ohledné hodnocenych
produktt. Aby byl senzoricky dotaznik u¢inny, musi spliiovat n¢kolik dilezitych pozadavki.

Jednoznacnost a srozumitelnost jsou klicové, aby respondentim bylo snadné porozumét
otazkam a instrukcim. Dotaznik by mél mit strukturovany format s jasn¢ definovanymi ¢astmi,
jako jsou uvodni informace, otazky a voliteln¢ misto pro komentafe respondentt.

Otazky v dotazniku by mély byt relevantni k cilim a zaméfeni senzorické analyzy a mély
by se tykat vlastnosti produktu, které se hodnoti, jako je chut’, vling, textura a vzhled. Dulezité
je také zahrnout dostate¢ny pocet otazek k pokryti vSech relevantnich aspekti hodnoceného
produktu, avSak zaroven udrzet dotaznik dostate¢né kratky, aby neodradil respondenty.

Variabilita odpovédi je klicovd pro umoznéni respondentim vyjadfit své preference
a vnimani produktu v riiznych aspektech. Ochrana osobnich udaji respondentti je také dulezita
a dotaznik by mél zaruCovat jejich ochranu a zlistat anonymni, pokud to situace vyzaduje
[26,27].
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3 EXPERIMENTALNI CAST
3.1 Pouzité pristroje a laboratorni vybaveni

3.1.1 Pristroje a pomiicky pro pfipravu a analyzu vzorku

e Tycovy mixér ETA TASSO 600W

e Analytické vahy MANEKO GX-2000

e Potravinarské vahy OHAUS Valor 2000W
e Sroubovaci sklenice na zavarovani

e Souprava pro zavafovani TESCOMA s teplomérem
e Nz, kuchynské prkénko, 1Zicky, vidlicky
e Plastové misky

e Pénev

e Lednice

e Registra¢ni teplomér Qi Term

e PC s vyhodnocovacim systémem

3.1.2 Pristroje a pomiicky pro senzorickou analyzu

e Porcelanové bilé talitky a misky, 1Zicky
e Sklenice s vodou
e VytiSténé dotazniky na hodnoceni, psaci potieby

3.2 Pouzité ovoce

e TtesSné suSen€ Serena
e Fiky suSené Alesto
e Merunky susené Alesto

3.3 Senzoricka analyza
3.3.1 Priprava zkuSebniho vzorku pastiky pro tepelné opracovani

Na piipravu vzorku pastik pro tepelné opracovani bylo pouzito 180 g kufecich jater, 40 g masla,
30 g smetany, 2,5 g soli a 0,4 g pepie. Kufeci jatra byla o¢isténa, zbavena blan a nakrdjena
na mensi kousky. Pak v panvi bylo zahiato 10 g masla, pfidany jatra a restovany dvé minuty
dohnéda. Po opeceni byla jatra pfesunuta do hluboké misky, ptidana smetana, 30 g masla, stl
a cela tato smés byla rozmixovana ty¢ovym mixerem dohladka béhem 2,5 minut. Vysledné
ptipravené dilo bylo umisténo do sklenéné nadoby se Sroubovacim vickem. Do sklenice byl
umistén registra¢ni teplomér, ktery slouzil k monitorovani zmén teploty béhem procesu.
Nadoba byla poté umisténa do zavafovaciho hrnce a podrobena pasteraci pii teploté 90 °C
po dobu 50 minut. Data o prub&hu tepelného zpracovani byla analyzovana pomoci softwaru
QiTerm. Inaktivacni ucinek, ktery je diisledkem tepelného zpracovani, byl vypocitan jako suma
letalniho G¢inku, coz vyjadfuje schopnost teploty eliminovat mikroorganismy.

3.3.2 Priprava vzorku pastik pro senzorickou analyzu

Na ptipravu vzorkl pastik bylo pouzito 946 g kutecich jater, 190 g masla, 150 g smetany, 13 g
soli, 2 g pepie. Po ptipravé zakladu, pastika byla rozdélena na ¢ésti a do kazdé byl pridan
odpovidajici druh ovoce v celkové hmoté 108 g merungk, 92 g tiesni a 68 g fiku.
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Kufreci jatra byla o¢isténd, zbavena blan a nakrajena na mensi dilky. Pak v panvi bylo zahiato
maslo 50 g, ptidany jatra a opeceny dvé minuty dohnéda. Po opeceni byla jatra presunuta
do hluboké misky, piidana smetana, zbylé maslo, stl, pept a celd tato smés byla rozmixovana
ty¢ovym mixerem dohladka béhem 2,5 minut. Pak byla smés rozdélena na Sest stejnych dild,
rozlozena do Sesti misek. Mezitim bylo ptfipraveno ovoce, umytou, ususenou ¢ast fikl, ttesni
a merun¢k bylo nakrajeno na malé kousky a pfidano do pfislusné misy se zdkladem pastiky
(Tabulka 1), do dalSich tfech misek s zadkladem pastiky byla ptidana zbyla ¢ast ovoce a kazdé
ze 3 dil bylo postupné rozmixované najemno. Vzniklé dilo bylo naplnéno do upravenych
¢istych zavarovacich sklenic, které pak byly uzavieny vickem.

Sklenice byly umistény do hrnce s vodou, piikryty vickem s teplomérem a pasterovany pii
teplot¢ 90 °C po dobu 50 minut. Po tepelném oSetfeni byly vzorky zchlazeny a ulozeny
do chladni¢ky do druhého dne.

Tabulka 1: Kod vzorku, druh pridaného ovoce a typ zpracovani ovoce

Prirazeny kod vzorku Druh ovoce Navazka
104 Nakrajené fiky 349
304 Mlete fiky 349
717 Nakrajené tieSné 46 ¢
477 Mleté tiesné 46 ¢
508 Nakrajené merunky 54 ¢
885 Mleté 54 ¢

3.3.3 Podminky provadéni senzorické analyzy

Dne 14.3.2024 prob¢hla senzoricka analyza pastik obohacenych o rizné typy ovoce v laboratoti
senzorické analyzy na Fakulté chemické VUT v Brné. Vzorky k hodnoceni byly pfipraveny
na porcelanovych talifich (cca 10 g kazdy vzorek) a oznaCeny odpovidajicim identifikacnim
kodem. Celkem bylo podrobeno hodnoceni Sest vzorkd. Pro neutralizaci chuti mezi
jednotlivymi vzorky bylo pouzito bilé pecivo a voda. Piipravené vzorky k senzorické analyze
jsou znazornény na Obrazku 2. Béhem senzorické analyzy byly hodnoceny vzorky obsahujici
ruzné druhy ovoce v riznych podobéch a pomérech, s ohledem na celkovy vzhled a barvu, viini,
texturu a chut. Kromé senzorického hodnoceni méli hodnotitelé¢ za kol uspotadat vzorky
pastik podle preference, od nejchutnéjsiho po nejméne chutny. Pti preferenénim hodnoceni méli
posuzovatelé zohlednit pfedem stanovené vlastnosti pastik. Hodnoceni bylo zaznamenavano
v hodnotitelském protokolu pomoci ordinalni stupnice. Vzorovy protokol je uveden
v Priloze 1.
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Obrazek 2 Pripravené misto se vzorky pastik pro senzorickou analyzu

3.3.4 Hodnotitelé

Celkem se senzorické analyzy zacastnilo 20 hodnotitelt, véetné studentti a zaméstnanct
Fakulty chemické VUT v Brné a externich osob. Nékteti lidé jiz méli zkusSenost se senzorickou
analyzou produktu, zatimco néktefi se této analyzy ucastnili poprvé. VSichni byli proskoleni,
aby byli schopni objektivné posuzovat vlastnosti pastik, jako jsou chut’, viiné, textura, vzhled
a sladkost. Kazdy hodnotitel byl vybaven detailnim senzorickym dotaznikem, ktery jim
umoznil zaznamenavat své dojmy a preference. Diky jejich zpétné vazbé bylo mozné ziskat
informace o pfijeti pastik, ptipadné optimalizaci receptury a zlepseni celkové kvality produktu
v budoucnu.
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Obrazek 3 Senzorickad laborator, ve které probiha senzoricka analyza vzorkii

3.3.5 Vyhodnoceni vysledku

K hodnoceni ziskanych dat byl vyuzit software Microsoft Excel 365. Vysledky jsou vyjadieny
graficky a byly interpretovany jako primérné hodnoceni dosazenych vysledki. Celkové
hodnoceni vzorku v preferen¢nim testu bylo ur¢eno jako suma vsech ziskanych hodnoceni.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE
4.1 Analyza tepelné upravy vzorki pastik

Béhem procesu vateni pastiky byla sledovana tepelna kiivka, kterd indikovala, zda byla
dosazena pozadovana teplota uprostied pastiky, a tedy v celém jejim objemu. Pii zkoumani
ktivky je zfejmé, Ze pasta dosdhla pozadované teploty. Pocatek kiivky ukazuje, ze teplomér
zaznamenaval teplotu po dobu 5 minut pfed vlozenim vzorku do hrnce a pied zahajenim ohfevu
vody, coz znamend, ze kiivka neza¢ina stoupanim od prvni minuty. Naopak konec kiivky je
velmi strmy, coZ naznacuje, ze pastika byla velmi intenzivné€ ochlazovana.
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Cas (min)

Teplota (°C)

Obrazek 4 Graf pritbéhu tepelné vupravy vzorku pastiky

4.2 Vyhodnoceni vysledku senzorickeé analyzy
4.2.1 Hodnotitelé

Senzorické analyzy se zucastnilo 20 osob. Obrazek 4 ukazuje, ze analyzy se zicastnilo 8 Zen
a 12 muzi. Nejmlad$imu Gcastnikovi bylo 18 let a nejstarSimu 45 let. Z nich 4 muzi a 2 Zeny
byli kufaci.
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zeny

muzi

Obrazek 5 Pomér hodnotitelii podle pohlavi

4.2.2 Postoj hodnotiteli ke konzumaci pastik

Na zacatku dotazniku byla ot4dzka, jak casto hodnotitele konzumuji pastiky. Po analyze
odpovédi se ukézalo, ze polovina respondentli konzumuje pastiky jednou mési¢n€, dvé osoby
z dvaceti je konzumuji jednou tydné, dalsi ¢tyfi hodnotitelé je konzumuji alespon jednou za pul
roku a dva pozivaji pastiku ptilezitostné, alespoini jednou za rok. Jeden ¢lovek mezi respondenty
oznamil, ze pastiky nema rad a vubec je nekonzumuje. Jedna osoba mezi hodnotiteli uvedla,
7e pastiky vyzkousela poprvé. To celé je zadano a znazornéno na Obrazku 6.

1x tydné

alespon 1x za
rok

alespon 1x za
pil roku

Obréazek 6 Cetnost konzumaci pastik hodnotiteli
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4.2.3 Posouzeni celkového vzhledu a barvy
Hodnotitelé nejprve posuzovali celkovy vzhled vzorki pastik a jejich barvu. Hodnotitelé méli
urcit, ktery vzorek vizualné vypadal nejlépe, byl atraktivni a mél odpovidajici barvu.
K hodnoceni byla pouzita ordinalni stupnice, kterd se pohybovala od: 1 — vynikajici, hnédoseda
barva, 5 — neptijatelna, prili§ tmava/ptili§ rizova, odpudivy vzhled.

Z vysledk uvedenych na Obrazku 7 vyplyva, ze nejlépe byl hodnocen vzorek, ktery
obsahoval mletou merunku, naopak nejhtife vzorek s nasekanymi tieSnémi.

Vzhled a barva

Primeérna hodnota

Fiky na Mleté fiky Tieiné na Mleté tiedné Meruiky na  Mleté
kousky kousky kousky merudiky

Obrazek 7 Vysledky senzorické analyzy vzhledu a barvy vzorki pastik

4.2.4 Posouzeni celkové textury

Dalsim krokem bylo hodnoceni textury vzorki pastik. Pastika by méla mit hladkou a krémovou
strukturu. M¢la by byt jemna a snadno roztiratelna. Zaroven mize vzhledem k ptitomnosti
suSen¢ho ovoce obsahovat hrubé kousky a texturni prvky, ale presto drzet tvar a nedrolit
se. Hodnotitele méli za kol ohodnotit texturu pomoci ordinalni stupnice: 1 — jemna,
homogenni, ptijemna v ustech, 5 — hruba, nesoudrzna a nepfijemna.
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Textura

2 -
0 T T T T T

Fiky na Mleté fiky Tie$néna Mleté tfeiné Meruiiky na  Mleté
kousky kousky kousky meruiiky

Primeérnd hodnota

Obrazek 8 Vysledky senzoricke analyzy textury vzorku pastik

Z vysledku, které jsou znazornéni na Obrazku 8 je vidét, Ze nejlepsim vzorkem z hlediska
textury byla paStika s kousky fikli, hned za ni je vzorek s mletymi suSenymi fiky a vzorek
s mletymi suSenymi meruiikami. Nejhors$i vzorek byl podle hodnotiteld vzorek s kousky
suSenych tesni, zatimco vzorek s kousky susenych merunék dopadl o néco 1épe. Pii hodnoceni
textury nékteti hodnotitelé zdivodnovali své hodnoceni zanechanymi poznamkami, které jsou
ptidany do Tabulky 2.

Tabulka 2 Poznamky hodnotitelii k texture vzorkii

Vzorek Poznamky
Nakrajené tresné Nesoudrzna konzistence, sypka, rozpada se
Nakrajené merunky Hodné meruiikovych kouskt

4.2.5 Posouzeni celkove viiné

Dal$im parametrem pro hodnoceni vzorkl pastik byla viin€, kterd méla byt pfijemna, dobie
zietelnd, ale ne Stiplava, typickd pro pastiky a bez cizich pachti. K hodnoceni byla pouZzita
ordindlni stupnice, kterd se zaCinala od: 1 — vliné je bohata, ldkavéa, typicka pro pastiku,
bez cizich pachil, 5 — neptijemna, cizi pachy, pach zkazeného masa.
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Vuné

2 -
0 T T T T T

Fiky na  Mleté fiky Tie$né na Mleté tiesné Meruiiky na  Mleté
kousky kousky kousky meruiiky

Primérna hodnota

Obrazek 9 Vysledky senzorické analyzy viiné vzorkii pastik

Na Obrazku 9 je vidét, Ze téméf viechny pastiky byly hodnoceny stejné a byly hodnoceny
pomérné vysoko a dobie. To svéd¢i o tom, ze viiné vSech vzorkt byla pfijemna a nebyla ostie
vyrazna. Také vzorky pastik obsahujici mleté susené merunky a vzorky s kousky fiki byly
na zakladé prizkumu hodnoceny jako nejleps$i a nejlépe vonély.

4.2.6 Posouzeni celkové chuti

Dalsim krokem senzorické analyzy bylo hodnoceni chuti vzorki pastik, posouzeni vyvazenosti
soli a sladkosti, harmonie chuti a absence ostrych nepiijatelnych ptichuti. Hodnotitele méli
za ukol ohodnotit chut’ pomoci ordindlni stupnice: 1 — bohata, vyvazena, lahodna, s ptichuti
ovoce, 5 — neptijemnd, nevyrazna nebo pfili§ vyrazna, nepiijemné cizi chuté.

Chut’

mrlin

Fiky na Mlete fiky  Tie$néna Mleté tiesné Meruiky na Mleté
kousky kousky kousky meruiiky

Primérna hodnota

—
1

Obréazek 10 Vysledky senzorické analyzy chuté vzorkii pastik
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Z Obrazku 10 vyplyva, Ze nejlepsi byl hodnocen vzorek, ktery obsahoval fiky nakrajené
na kousky. Mezi hife hodnocené pattila pastika s pridavkem tiesni, s tfeSnémi nakrajenymi
na kousky a rozemletymi. Vzorky pastik s pfidavkem suSenych merunék, jak v mleté forme,
tak s meruiikami nakrajenymi na kousky byly hodnocené podobné. Nékteré poznamky tykajici
se chuti pastiky, které hodnotitelé napsali, jsou uvedeny v Tabulce 3.

Tabulka 3 Poznamky hodnotitelii k hodnoceni chuté vzorkii

Vzorek Poznamky
Nakrajené tiesné Prilis sladka
Mleté tiesné Prilis sladka
Nakrajené merunky Prilis ovocna

4.2.7 Posouzeni celkové sladkosti

Pfi posuzovani sladkosti pastiky se posuzuje piijemnost chuti, ktera musi byt pfijemna, ale ne
piili§ vyrazna a nesmi piebit hlavni chut’ pastiky. K hodnoceni sladkosti byla pouzita ordinalni
stupnice v rozsahu: 1 — pastika ma piesnou sladkost, ktera neni pfili§ silna ani pfili§ slaba, 5 —
sladkost pastiky je nepfijemna, pfili§ vyrazna nebo neni vliibec sladka.

Sladkost

3

il

Fiky na  Mleté fiky Tiein€éna Mleté tiesné Merwiky na Mleté
kousky kousky kousky meruiiky

Priumérma hodnota

—
1

Obréazek 11 Vysledky senzorické analyzy sladkosti vzorkii pastik

V hodnoceni sladkosti pastik vedl vzorek s pfidavkem kouskil suSenych fiki. Vzorek
s mletymi suSenymi fiky byl také pomérné dobife hodnocen. Nejhtife byl hodnocen vzorek
pastiky s ptidavkem kouska tiesni.
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4.2.8 Preferen¢ni zkouska vzorki pastik

V preferen¢ni zkousce hodnotitelé na vlastni uvazeni porovnavali vzorky, podle piedchozich
kritérii, jako je vzhled, textura, viiné, chut’ a sladkost a sefadili vzorky od nejlepsiho po nejhorsi,
kde 1 - je nejlepsi vzorek a 6 - je nejhorsi. Vysledky jsou prezentovany jako soucet vSech bodu.
Cim niz§i bod, tim lépe je hodnocen.
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Fiky na Mleté fiky Tie$n€ na Mleté tiesnéMeruilky na  Mleté
kousky kousky kousky  meruiky

Suma

Obrazek 12 Vysledky preferencni zkousky

Vysledky preferencni zkousky ukazuji, ze podle nazoru hodnotiteld nejchutnéjsi byl vzorek
pastiky obohaceny kousky fikt, nasledovany vzorkem s mletymi fiky s minimalnim rozdilem.
Zaroven nejhorsi vysledek méla pastika obsahujici kousky tfeSni. Vzorky s pridavkem mleté
tfeSné a kousky merunék dostaly témét totozného hodnoceni z hlediska vSech charakteristik.
Vzorek pastiky s mletymi meruiikami demonstroval o néco horsi vysledky. Vysledky jsou
znazornény na Obrazku 12.

4.2.9 Souhrn celkového hodnoceni jednotlivych vzorki pastik

Na zakladé hodnoceni vSech kritérii, jako je vzhled, textura, viné, chut’ a sladkost, byly
vytvofeny senzorické profily jednotlivych vzorki paStik s pfidavkem suSeného ovoce
a znazornény pomoci paprskovych diagramii.
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Fiky na kousky

vzhled

sladkost textura

Obrazek 13 Grafické zobrazeni hodnocenych parametrii pastiky s pridavkem fikii nakrajenych
na kousky

Senzoricky profil, ktery znadzoriiuje Obrazek 13, udava, ze vzorek pastiky s kousky susenych
fiki byl velmi dobte a kladn¢ hodnocen, a to ve vSech parametrech. Témét vynikajici textura,
vuné a sladkost, velmi dobra chut’ a celkovy vzhled.

Mleté fiky

vzhled

sladkost textura

Obréazek 14 Grafické zobrazeni hodnocenych parametrii pastiky s pridavkem mletych fikii

Senzoricky profil vzorku s mletymi fiky je velmi podobny svym hodnocenim vzorku
s kousky fikli. Ve vSech kritériich véetné celkového vzhledu, textury, viing, chuti a sladkosti
byl hodnocen jako velmi dobry. Tento vysledek ndm ukazuje Obrazek 14.
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Tiesné na kousky

vzhled

sladkost textura

Obrazek 15 Grafické zobrazeni hodnocenych parametrii pastiky s pridavkem tresné nakrajené
na kousky

Jak je vidét na obrazku 15, celkové hodnoceni vzorku pastiky s ptidavkem kousk tfesni je
nejhorsi. Textura nebyla uspokojiva, nebyla zcela homogenni a soudrzna. Sladkost a chut’ byla
hodnocena jako pftilis sladka.

Mleté tiesné

vzhled

sladkost textura

Obréazek 16 Grafické zobrazeni hodnocenych parametrii pastiky s pridavkem mleté tiesné

Hodnoceni senzorického profilu pastiky s mletymi suSenymi tte$némi bylo celkoveé dobré.
Textura a viiné byly témét vynikajici, ale sladkost a chut’ byla hodnocena hiife nez u ostatnich
vzorku, spi$ pfili§ sladkd. To zobrazuje Obrazek 16.
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Meruniky na kousky

vzhled

sladkost textura

Obrazek 17 Graficke zobrazeni hodnocenych parametrii pastiky s pridavkem merunék
nakrajenych na kousky

Obrazek 17 znazornuje, ze vzorek s kousky merunék mél kladné hodnoceni ve srovnani
z ostatnimi vzorky, velmi dobry vzhled a vini, ale textura nebyla kvili kouskim tak
rovnomérnad a homogenni, z tohoto diivodu byla hodnocena spise jako vyhovujici.

Mleté merunky

vzhled

sladkost textura

Obréazek 18 Grafické zobrazeni hodnocenych parametrii pastiky s pridavkem mletych merunék

Vzorek paStiky s mletymi meruiikami ziskal nejvyssi hodnoceni za celkovy vzhled, mél
téméi dokonalou texturu podle nazoru hodnotiteldl a velmi dobrou chut’ s piijatelnou sladkosti.
Je to vidét z Obrazku 18.
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4.2.10 Preferencni hodnoceni druhu pridaného ovoce

Po analyze vysledkli preferenc¢ni zkouSky vSech vzorkl pastik a po secteni vSech bodu
se ukazalo, Ze nejpreferovanéjSimi se staly pastiky se suSenymi fiky, nasledovaly pastiky
se suSenymi merunkami a na poslednim misté byly pastiky se suSenymi tfesnémi (Obrazek 19).

m fiky
B tieiné

meruiiky

Obréazek 19 Preference pridaného druhu ovoce ve vzorku

4.2.11 Preferencni hodnoceni zpiisobu upravy pridaného ovoce

= kousky ovoce

= mleté ovoce

Obréazek 20 Grafické zobrazeni hodnocenych parametrii pastiky s pridavkem tresné nakrajené
na kousky

Pokud jde o to, které paStiky si hodnotitel¢ vybirali Castéji, zda suSené ovoce piidané
v kouscich, nebo mleté, vysledky zobrazené na Obrazku 20 ukazuji téméf stejny pomeér
s mirnou tendenci k vybéru pastik s mletym ovocem.

4.3 Shrnuti a porovnani vysledkua

V ramci senzorické analyzy byly hodnoceny vzhled, textura, ving, chut’ a sladkost jednotlivych
vzorki paStik obohacenych o rizné druhy suseného ovoce. Vysledky ukazaly, Ze vzhledem
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k barvé a celkovému dojmu byly vzorky pastik esteticky pfitazlivé, coz odpovidalo o¢ekavani
pro pouzité druhy ovoce. Pokud jde o texturu, nékteré vzorky prokazaly lepsi schopnost drzet
tvar a snadnou roztiratelnost. Co se tyce viing, vSechny vzorky pastik vykazovaly piijemnou
a charakteristickou viini, coz nasvédcuje kvalité pouzitych surovin a procesu vyroby. Pokud jde
o chut' a sladkost, jednotlivé druhy suseného ovoce mély rizny vliv na celkovy dojem.
Naptiklad vzorky s pfidavkem mletych fiki a merunek byly vysoce hodnoceny diky
harmonické kombinaci sladkosti a ovocné chuti, zatimco vzorky s kousky ttesni vykazovaly
mirné vys$si hodnoty.

Martin-Sénchez et al. (2013) ve své piaci zkoumali moznosti pouziti pfidavku Cerstvych
datli ve formé datlové pasty (0,5, 10 a 15 %) do pastiky z veptovych jater a sledovali vliv
pridavku na senzorické vlastnosti vysledného produktu [37]. Pfidavek datlové pasty vyznamné
ovlivnil barvu pastik. Hodnotitelé proto davali pfednost barvé kontrolniho vzorku, pficemz
nejvice odmitané byly vzorky s 15 % ptidavkem datlové pasty. Tento vysledek ukézal, Ze ¢im
vys$i byla koncentrace datlové pasty, tim byl vyrobek Sedivéjsi. Divodem tohoto tmavnuti
mohou byt takové faktory, jako naptiklad Maillardova reakce hnédnuti cukri nebo oxidacni
hnédnuti tiislovin, které probiha rychleji pti zvySenych teplotach [38,39]. Podobny efekt byl
pozorovan u bolonskych parki s jablenou omackou [40] a u boloniskych parka s datlovou
pastou [41].

Pfi porovnani vysledkd ve studované literatuie lze pozorovat podobné trendy — hodnotitelé
kladné¢ vnimali kombinaci sladkého ovoce a slané chuti pastik a dalSich masnych vyrobku
[37,40,41]. Obé prace uvadéji pozitivni reakce na chut'ové variace pastik [37].

Dulezitym faktorem jsou vysledky uvedené v praci Martin-Sanchez et al. (2013) ohledné
stability barvy [37]. Vysledky ukazali, Ze vysoka koncentrace pfidané datlové pasty (10-15 %)
vedla k vyrazné zméné barvy pastik, coz bylo prokdzéano i v této bakalatské praci, kde jsem
zaznamenala pozitivni vnimani vzhledu a barvy pastik obohacenych o susené ovoce (13-20 %).
To naznacuje, Ze rtiizné druhy ovoce mohou mit rozdilny vliv na barvu a jeji stabilitu, a ne vzdy
zaleZi na koncentraci.
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5 ZAVER

Cilem této bakalatské prace bylo ptipravit vzorky pastik obohacenych riiznymi druhy suseného
ovoce v rizném pomeéru a nasledn€ provést senzorickou analyzu. Zakladem pro piipravu pastik
byla kufeci jatra, do kterych byly pfidany susené fiky, tfeSné¢ a merunky. Celkem bylo
pripraveno 6 druhd pastik. Dvé z nich byly se susenymi fiky, v jednom vzorku fiky byly
nakrajeny na kousky, ve druhém vzorku byly rozemlety. Dals$i dva vzorky obsahovaly suSené
tfeSn¢ namleto a ve formé kouskul. Posledni dvé pastiky byly obohacené suSenymi meruiikami,
v jednom vzorku byly meruiiky nakrajené na kousky, ve druhém rozemleté.

Senzoricka analyza probchla dne 14. 3. 2024 v laboratoii E126 Fakulty chemické VUT
v Brné€. Senzorické analyzy se zucastnilo 20 ucastnikli, vSichni byli proskoleni v pravidlech
provadéni senzorické analyzy a ve zpusobu vyplilovani dotazniku. Hodnotitelé byli jak studenti
a zamé&stnanci Fakulty chemické VUT v Brné, tak i osoby externi. Béhem senzorické analyzy
byly hodnoceny riizné senzorické vlastnosti vzorkd, véetné celkového vzhledu a barvy, textury,
vung, chuti a sladkosti.

U jednoho vzorku pastiky byla sledovana teplotni kiivka, ktera prokazala, Ze stifed pastiky
dosahl pozadovany zahiev na 90 °C.

Z vysledkl senzorické analyzy vyplyva, ze piidavek suseného ovoce mél vyznamny vliv
na vlastnosti pastik. Bylo zjisténo, ze textura pastiky byla zna¢né ovlivnéna jak mnozstvim, tak
druhem pouzitého suSeného ovoce. Pastiky s ptidavkem 13 % suSenych fiki a 20 % mletych
suSenych merun¢k byly hodnoceny jako nejlepSi z hlediska textury, zatimco pasStiky
s piidavkem 17 % suSenych t¥es$ni nakrajenych na kousky byly na zakladé senzorické analyzy
jednoznaéné horsi, jejich textura nebyla homogenni a soudrzna. Z hodnoceni vyplyva,
ze vSechny vzorky mély ptijemnou a charakteristickou vini, po jatrech, bez ptitomnosti cizich
pachil, coz naznacuje kvalitu a Cerstvost pouzitého ovoce. DalSim dilezitym vysledkem bylo
zjisténi, ze sladkost pastiky je siln€ zavisla na druhu ovoce, a nikoli pouze na jeho mnozstvi.
Sladkost pastiky se susenymi tieSnémi byla podle hodnoceni siln€jsi a vyraznéjsi nez u pastiky
se suSenymi merunkami, piestoze merunék bylo pfidano vice. Z vysledki lze usoudit,
ze hodnotitelé pozitivné vnimali kombinaci sladké chuti ovoce s dal$imi slozkami pastiky.
Vzhledem k preferencni zkousce byl identifikovan nejlepsi vzorek pastiky, ktery obsahoval
pridavek suSenych fikl nakrajenych na kousky.
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8 PRILOHY

Priloha 1: Hodnotitelsky protokol pro senzorickou analyzu

HODNOTITELSKY PROTOKOL
Senzorické hodnoceni pastik obohacenych suSenym ovocem
Datum:
Cas:
Vyberte jednu z moZnosti:
1. Pohlavi
a) zena
b) muz
2. Kourite?
a) ano
b) ne
3. Jak ¢asto konzumujete pastiky?
a) kazdy den
b) jedenkrat tydné
¢) jednou za mésic
d) napiste vlastni verzi:

Zhodnot’te predlozené vzorky v nasledujicich znacich a vysledky zaznamenejte
do uvedenych tabulek.

Vzhled a barva — zhodnot’te vzorek podle celkového vzhledu a barvy, kdy &islo 1 je
nejlepsi a 5 nejhorsi

1 — vynikajici, hnédoSeda barva

2 — velmi dobry

3 —dobry

4 — prijatelny

5 — nepfijatelny, prili§ tmava barva/prili§ riZova, jina barva, odpudivy vzhled

KOD 104 304 717 477 508 885
VZORKU

HODNOCENI
VZORKU
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Textura — zhodnot'te vzorek podle textury, kdy ¢islo 1 je nejlepsi a 5 nejhorsi
1 — vynikajici — jemna, homogenni a piijemna v Ustech

2 — velmi dobra — i kdyZ miiZe byt mirné nesoudrzna

3 — dobra — textura pastiky je uspokojiva, ale mazZe byt mirné hrubsi

4 — uspokojiva, pramérna — neni zcela homogenni

4 —nevyhovujici — hruba, nesoudrzna a nepiijemna

KOD 104 304 717 477 508 885
VZORKU

HODNOCENI
VZORKU

Vuné — zhodnot'te vzorek podle ving, kdy ¢islo 1 je nejlepsi a 5 nejhorsi

1 — vynikajici — bohata, lakava, typicka pro pastiku, bez cizich pachu

2 —velmi dobra — prijemna a lakava, i kdyZ nemusi byt uplné intenzivni
3 — dobra — prijatelna, ale miZe byt slabsi

vvvvv

5 - nevyhovujici — neprijemna, $tiplava, cizi pachy, pach zkazeného masa

KOD 104 304 717 477 508 885
VZORKU

HODNOCENI
VZORKU

Chut’ — zhodnot'te vzorek podle chuté, kdy ¢islo 1 je nejlepsi a 5 nejhorsi
1 — vynikajici — bohata, vyvazena, lahodn4, s piichuti ovoce

2 — velmi dobra — pFijemna, nepatrné odchylky

3 — dobra — uspokojiva a prijatelna

4 — uspokojiva — primérna azZ nepiijemna, malo ovocna, ostra chut’

5 — nevyhovujici — nepfijemna, nevyrazna chut’ nebo piili§ ovocna, neprijemné
cizi chuté
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KOD
VZORKU

104

304

717

477

508

885

HODNOCENI

VZORKU

Sladkost pastiky

1 — vynikajici — pastika ma piesnou sladkost, ktera neni prili§ silna ani prilis

slaba

2 — velmi dobra — sladkost pastiky je velmi dobréa

3 — dobra - sladkost pastiky je uspokojiva a prijatelna

4 — uspokojiva — sladkost pastiky je pramérna

5 — nevyhovujici — sladkost pastiky je nepiijemna, prili§ vyrazna nebo viibec

sladka

KOD
VZORKU

104

304

717

477

508

885

VZORKU

HODNOCENI

V nasledujici tabulce sefad’te vzorky podle vasi preference.

PORADI
VZORKU

1 — nejlepsi

2

3

4

5

6 — nejhorsi

KOD
VZORKU
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