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Abstrakt

Topinambur hliznaty je minoritni hliznatd okopanina, ktera ve svych hlizdch obsahuje

glukofruktan inulin, cenény pro jeho pozitivni vliv na lidsky organismus.

Cilem préace bylo vyhodnotit uplatnéni mouky z hliz topinamburu ve vyrob& mélnénych

masnych vyrobkd. Prakticka ¢ast prace byla rozdélena do dvou ¢asti.

V prvni Casti se laboratorné stanovily rozdily vaznosti polohrubé p3enicné mouky
a topinamburové mouky v rdznych typech rozpoustédel. Statisticky prlkazny rozdil
vaznosti mezi moukami byl shledan jen v solném roztoku. Vysledky dale ukazaly,

Ze hlavni vliv na vaznosti mouky mél typ rozpoustédla.

V druhé Casti prace byly vyrobeny 4 druhy masnych vyrobk( — parek, sekana, jatrova
pastika a masova hase. PSeni¢na mouka, pfidavana bézné do téchto vyrobkd, byla zcela
nahrazena moukou z hliz topinamburu. Néasledné byla provedena senzorickd analyza
vyrobk( (n=16) pro posouzeni senzorické jakosti a pfipadnych senzorickych zmén
oproti standardnim bézné vyrabénym produktim.

Vysledky této studie ukazaly, Ze pFidani topinamburové mouky do parkd mélo negativni
vliv na senzorickou jakost, zejména na celkovy vzhled vyrobku, texturu a chut. Naopak
u sekané a pastiky doslo k zlepseni funkénich vlastnosti. Dle vysledkd pofadové

zkousky, nejchutnéjsSim vyrobkem se stala jatrova pastika.

Klicovd slova: mélnéné masné vyrobky, Topinambur hliznaty, inulin, mouka

z topinamburu, senzoricka analyza



Abstract

Jerusalem artichoke is a root vegetable containing glucofructan inulin in its tubers that is

valued for its positive effect on the human organism.

The aim of thesis was to evaluate use of meal made from Jerusalem artichoke tubers in

production of products from minced meat. The experiment was divided into two parts.

In the first part, the differences in water-holding capacity of semi-rough wheat flour and
Jerusalem artichoke powder (JAP) in various types of solvents were determined. The
statistically significant difference in water-holding capacity between the flours was
found solely in the saline solution. Furthermore, the results showed that type of solvent
had the main effect on water-holding capacity.

In the second part of the experiment, 4 types of meat products were made - sausages,
meatloaf, liver pate and meat hash. Wheat flour, which is commonly added to these
products, has been completely replaced by (JAP). Subsequently, the sensory analysis
was evaluated by experts (n = 16) for an estimation sensory quality and sensory changes

of new product with JAP compared to standard meat products.

The results of the study showed that the addition JAP to sausages had a negative effect
on its sensory quality, namely its overall appearance of the product, texture and taste. On
the contrary, there were improved functional properties in meatloaf (juiciness) and pate
(taste). According to the results of the sequence test, the liver pate was found the most

delicious product.

Key words: products from minced meat, Jerusalem artichoke, inulin, Jerusalem

artichoke powder, sensory analysis
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1 Uvod

Maso a masné vyrobky jsou kazdodenni soucasti lidské stravy. Maso je cenéno jako
vysoce vyZivna surovina a je jednim z hlavnich zdroji aminokyselin, mastnych kyselin,
vitaminl a mineralnich latek. Maso je mozné pfipravit na mnoho zplsobd nebo
zpracovat do masnych vyrobkd. Spotfebitelé maji k dispozici celou $kalu masnych
vyrobk, kde kladou dlraz predevsim na jejich kvalitu a senzorickou jakost.

Soucasna tendence zdravého stravovani, at uz z dlvodu vlastniho presvédceni
konzumentll nebo ze zdravotniho dlivodu, vede vyrobce k inovacim v masném
primyslu. BéZzné se lze setkat s vyrobky se snizenym obsahem tuku, soli a dale
s vyrobky obohacenymi rdiznymi latkami, které zlepsuji nutriéni vlastnosti vyrobku.

Jednou z vyznamnych latek, kterd by mohla najit uplatnéni ve skupiné mélnénych
masnych vyrobkd, je mouka z hliz topinamburu.

Topinambur hliznaty je minoritni hliznatd okopanina, cenéna pro vyznamny obsah
glukofruktanu inulinu, ktery pdsobi jako prebiotikum a ma tak vyznam jako podplrny
substrat pro prospésné mikroorganismy ve stfevé. Navic, inulin patfi do skupiny
rozpustné vldkniny. Rozpustna vladknina ma tendenci vazat znatné mnoZstvi vody,
bobtnat a tvorit vazké roztoky. U mélnénych masnych vyrobk{ by tyto vlastnosti mohly

pFiznivé ovlivnit texturu a konzistenci vyrobku.



2 Literarni reserse

2.1 Topinambur hliznaty

2.1.1 Vyznam

Topinambur hliznaty (Helianthus tuberosus L.) je rostlina cCeledi hvézdnicovité
(Asteraceae), pochazejici z Mexika, z UGzemi indianského kmene Topinambu
(KASAL akol., 2016). Po objeveni Ameriky se tato plodina rozsifila do Evropy.
Topinambur je jednou z plodin budoucnosti, ktera mUlzZe najit dllezité misto
v potravinarském prdmyslu jako vhodna dopliikova potravina pro diabetiky a surovina
pro raciondlni vyZivu. Topinambury mohou dale slouZit jako energeticky zdroj nebo
alternativni zdroj pro vyrobu bioetanolu (YANG a kol., 2015). Je také zjisténo,
Ze nékteré bioaktivni slozky lze ziskat z listl a stonkd, coZz vytvafi prileZitost
pro aplikaci ve farmaceutickém odvétvi (PAN a kol., 2009). V poslednich deseti letech
zajem o topinambur a potencialni vyuZiti hliz pro vyrobu funkénich potravinafskych

vyrobk( stoupa, a to i na Gzemi Ceské Republiky.

Biologie Topinamburu Topinambur (Helianthus tuberosus) je vytrvala, bohaté olisténa
rostlina, dosahujici vysky az 3 metri (BARTA a kol.,, 2011). Listy jsou schopny
optimalné vyuZzit svételnou energii, coZ vede k nadprlimérné produkci biomasy. Kvéty
topinamburu jsou uspofadany v malém Gboru o prlimeéru asi 4-8 cm s velkym poctem
Zlutych kvitkG (YANG a kol., 2015). Topinambur je rostlina kratkého dne a zpravidla
kvete aZ na podzim. Plodem jsou naZky, které v naSich podminkach vétSinou nedozraji
nebo se ani nevytvori (KASAL a kol, 2016).

Topinambur m& mohutné rozvinuty kofenovy systém, ktery napoméaha k efektivnimu
ziskani zivin z pldy a podporuje rychly riist (LONG a kol., 2016). Zasobnim organem
topinamburu jsou hlizy.

Tvar, velikost a barva povrchu hliz, se li$i v zavislosti na odriidé, délce vegetace
a kultivacnich podminkach. Barva slupky hliz mdze byt bila, Zlutohnéda, rlzova
a7 fialova (CEPL a kol., 1997). DuZina je u vSech odrld bila. Hlizy mohou
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byt klasifikovany na zakladé poméru délky k priméru. Castgji viak na zakladé velikosti:
velke (> 50 g), stfedni (od 20 do 50 g) a malé (<20 g) (LONG a kol., 2016).

Slupka hliz neméa korkovou vrstvu, a tak je béhem skladovani jen slabé chranéna proti
vysychani (PASKO, 1973). V dobé skladovani dochazi po urCitétm Case nejprve
k zvrasnéni a posléze k tpInému vyschnuti (CEPL a kol., 1997).

2.1.2 Péstovani

Topinambur ma fadu vyhod zahrnujici vysokou miru rdstu, dobrou tolerance VUCi
mrazu, suchu a chudé pddé, silnou rezistenci vici chorobam a $kddclm. Je mozné
jej péstovat bez chemické ochrany s poZadavky na minimalni aZz nulové hnojeni
(SLIMESTAD a kol., 2010). Zvlastni vyznam ma i jeho vyuZiti v ekologickém systému
hospodareni. Topinambur je dokonce vhodnou plodinou pro marginalni oblasti
(KAYS a NOTTINGHAM, 2007).

Topinambur Ize péstovat v jednoletém C¢i vicelettm technologickém systému,

a to v zavislosti na jeho nasledném vyuziti (KARA, 2005).

2.1.3 Sklizen a skladovani

Sklizen hliz je mozno provést na podzim nebo na jare dle uzitkového sméru péstovani.
Z technologického hlediska se doporucuje jarni sklizen hliz. Nicméné, z hlediska

optimalniho obsahu inulinu, je doporuceno sklizet hlizy koncem listopadu.

Z dlvodu snadného vysychani hliz a jejich $patné skladovatelnosti, neni doporuc¢eno
skladovat hlizy déle nez 14 dni. Bylo zjisténo, Ze dlouhodobéjsi skladovani je mozné
jen pfi teploté do 2 °C a relativni vihkosti vzduchu 100 %. Pfi nespravném skladovani
dochazim k rychlé ztraté vody a hlizy se scvrkavaji (KARA, 2005).

2.1.4 Nutricni sloZeni topinamburu

Dle autorli Kayse a Nottinghama (2007), ¢erstvé hlizy topinambur tvofi z 80% voda
az 20% susina. Udaje o pfesném slozeni hliz se nepatrné lisi v zavisti na odrddg,

péstitelskych podminkéch, terminu sklizné a skladovani (podrobnéji viz tabulka €. 1).
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Tabulka ¢.1: Priimérné sloZeni hliz topinamburu (podle BARTY a DIVISE, 2008)

Slozka Obsah v Cerstvé hmoté | Jednotka
Voda 75,00-85,00

Susina 15,00-25,00

N-latky 1,16-2,44

Tuky 0,1-0,4 %
Sacharidy (inulin, glukoza, frukt6za) 13,00-20,00

Vlaknina 0,7-1,0

Popeloviny 1.0-2,0

Fosfor 73-96

Draslik 478-676

Hof¢ik 17-20

Vapnik 10-228

Sodik 1,78-3,49 mg100g”
Zelezo 1,48-3,70

Vitamin B1 0,20

Vitamin B2 0,16

Niacin 13

Vitamin C 4,0

Sudina hlizy topinamburu se podobd svou skladbou su$iné bramboru. Sacharidy
predstavuji 60 aZ 80 % susiny. Na rozdil od brambor, kde je zasobni latkou polysacharid
Skrob, jehoZ zakladni stavebni jednotkou je glukdza. U topinamburu obsahuji hlizy smés
polysacharid(l, obecné nazyvanych inulin. Inulin tvofi pFiblizné 49,5 az 56,4 % susiny,
coZ je asi 11,3 az 14,2 g / 100 g Cerstvé hmoty hliz. Dalsi ¢ast rozpustnych sacharid{
tvofi derivaty inulinu fruktooligosacharidy, jednoduché cukry (fruktéza a glukoza)
a sachardza (KAYS a NOTTINGHAM, 2007). Vyrazny vliv na obsah rozpustnych
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sacharid( ma obdobi sklizné. S pozdéjsi dobou sklizné klesa obsah fruktdzy ve prospéch
glukézy (STAUFFER a kol., 1981).

Vedle rozpustnych sacharid(l, hlizy obsahuji také nerozpustné frakce jako je celuléza
(celuléza a lignin), pektiny a hemiceluldzy (rozpustna celul6za frakce). Obsah téchto

latek v suSiné hliz kolisa v Sirokém rozmezi mezi 5,7 a 11,7 % (CIESLIK a kol., 2005).

Pektinove latky jsou v topinamburech pfitomny v mnoZstvi 11% suSiny. Pektiny plni
funkci stavebnich latek ve sténéach rostlinnych bunék. Z nutricniho hlediska se pektiny
fadi mezi nevyuzitelné polysacharidy. Pektiny plsobi na hladinu krevniho cukru
a ovliviuji i metabolismus lipidd, tj. snizuji zejména hladinu cholesterolu v krvi. Dal$im
velmi ddlezitym G€inkem pektinovych latek je vliv na vstfebavani a latkovou pfeménu
cukrid v krvi (LONG a kol., 2016).

Bilkoviny topinamburu obsahuji téméF vSechny esencialni aminokyseliny v pfiznivych
pomérech. Navic jsou bohaté na lysin a methionin ve srovnani s proteiny jinych
okopanin (RAKHIMOV a kol., 2003). V hlizach se nachazi jen velice malé mnoZstvi
tuku (KAYS a NOTTINGHAM, 2007).

Topinambur obsahuje celou fadu dilezitych vitaminG. Hlizy jsou dobrym zdrojem
vitamin( skupiny B, vitaminu C (kyselina askorbovd), B-karotenu, ktery
je provitaminem vitaminu A a v neposledni fadé vitaminu H, jinak nazyvany biotin
(VAN akol., 1995).

Topinambur se vyznaCuje i bohatym zastoupenim mineralnich latek. Obsahuje aZ trikrat
VEtSi mnozstvi Zeleza, neZ je tomu u brambor. Dale draslik, dilezity prvek pro spravnou
funkci srdce a mineraly véapnik, hof¢ik a fosfor, které pFispivaji ke zdravému rlstu
a vyvoji kostnich tkani. Ve stopovém mnozZstvi jsou v hlizch obsaZeny i zinek, méd,

bor, dllezité pro latkovou vyménu a zdravi rlst vlasd a nehtdl (CIESLIK a kol, 2005).

Obsah toxickych latek, jako je olovo, dusi¢nany a dusicnany je naopak nizky
(CIESLIK akol, 1999).
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2.2 Inulin

Inulin je zasobni polysacharid v hlizach rostlin, fazeny mezi glukofruktany
(BARTA akol., 2011).

Chemicky se jedna o linearni biopolymér tvofeny d-fruktézovymi jednotkami spojenymi
glykosidickymi vazbami a zakoncenymi jednou molekulou d-glukézy (YANG a kol.,
2015). Pocet molekul fruktdézy urCuje stupen polymerace inulinu. Za inulin mohou
byt povazovany jen ty glukofruktany, které maji stupefi polymerace vysSi
nez 10 (obecné je polymeracni stupeft mezi 2-60) (BARTA a kol., 2011).

Inulin ma mnoho pfiznivych funkci na lidsky organismus a patfi mezi tzv. rozpustnou
vlakninu s prebiotickymi t€inky (YANG a kol., 2015).

NejdlleZitéjsi tlohu pIni inulin v tlustém stfeve, kde plsobi jako zdroj Zivin pro zdravi
prospésné mikroorganismy - "Lactobacillus biffidus”, podporuje jejich rdst a déleni
anepfimo brani neZiddoucimu pomnoZeni ostatnich, nepfatelskych bakterii.
Tim se Cinnost stfeva zlepSuje a nasledné posiluje imunitni systém. Inulin se nepfimo
podili na boji proti stfevnim zanétim i nadorovym onemocnénim traéniku. Vyuziti
inulinu jako prebiotikum napoméaha k obnoveni stfevni mikroflory napf. po podavéani
antibiotik (ELOY a kol., 2010).

Je prokdzéano, Ze inulin upravuje prostfedi stfevni mikroflory, a tak zvySuje absorpci
dllezitych mineralnich latek, jako Ca a Mg (ABRAMS a kol., 2005). Bylo také zjisténo,
Ze zaClenéni inulinu do stravy krys, snizilo obsah hladiny triacylglyceroll v krevnim
séru (CIESLIK a kol., 2005). Nicméné u lidi podobné Gc¢inky dosud nebyly zcela
prokézany (YANG a kol., 2015).

ProtoZe inulin neni metabolizovan v travicim traktu na fruktdzu a glukozu, jeho spotfeba
nema Zadny vliv na hladinu cukru v krvi a stimulaci sekrece inzulinu. Kromé toho,
inulin je fermentovan na mastné kyseliny a laktat coZ vede k nizké energetické hodnoteé.

Proto je inulin doporucovano podavat obéznim lidem a diabetik(im (ELOY a kol., 2010).

Oligofruktany jsou dalSi funkcni sloZkou, které mohou vznikat CasteCnou degradaci
inulinu. Avsak liSi se stupném polymerace, ktery je zpravidla nizsi (2-10). Oligofrukt6za

ma velmi podobné funk&ni a nutri¢ni vlastnosti, jako je inulin (YANG a kol., 2015).
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ELOY a kol. (2010) doporuCuji denni davku inulinu mezi 5-10 g/den. U lidi trpicich

horsi vstfebatelnosti fruktozy by neméla jedna pokrmova davka pfesahnout 0,5 g.

Mezi vedlejSi a nepfiznivé uCinky vysSich davek inulinu patfi nadymani, odborné
tzv. flatulencni efekt. Hrozi v pfipadé vysSich davek, nez je doporucené davka a moznou
fermentaci inulinu ve stfevé nepfiznivymi bakteriemi. (ELOY a kol., 2010) Avsak
spravné rozloZeni davek inulinu béhem dne a postupné adaptace stfevni mikroflory flory
mZe sniZzit tyto nezadouci G¢inky (SCHAAFSMA a SLAVIN, 2015).

2.2.1 Inulin a jeho vyuziti

Cisty inulin je sladky, jemny bily pradek, ktery se z hliz topinamburu ziskava
horkovodni extrakci (KASAL a kol., 2016). NejCastéji se vyuZiva jako surovina
pro vyrobu fruktézovych sirupdl (JOHANSSON a kol., 2015). Dale je pfidavan
do potravin, jako pfisada zlepSujici chutovy vjem a stabilitu potravin. Inulin pfispiva
k organoleptickym vlastnostem, zlepSuje stabilitu pény a emulze, a pokud je pouZit
ve vodé jako gel, ma vlastnosti podobné tuku (FRANCK, 2002).

PouZiva se do pekafskych vyrobki, pomazanek, naplni, mlécnych vyrobkd, zmrzlin
a dresink (JOHANSSON a kol., 2015).

Inulin, obsaZeny vhlizach topinamburu, je vynikajicim zdrojem fruktozy
(FONTVIEILLE akol., 1989). Fruktéza je idedlnim sladidlem pro diabetiky a slozkou
nizkokalorickych potravin. Ziskava se hydrolyzou inulinu a oligofruktanu. Frukt6zoveé
sirupy jsou Siroce pouzivany v potravinafském primyslu. Maji vysokou rozpustnost

ve vodé a méné kalorii neZ sachar6za (YANG a kol, 2015).
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2.3 Vyuziti topinamburu

2.3.1 Potravinarské vyuziti

Cerstvé hlizy

Hlizy topinamburu mohou byt konzumovany jak syrové, tak i sterilované
ve sladkokyselém nalevu nebo tepelné opracované. Strava pfipravena z topinambur(
je lehka a dietni. Konzumace hliz se doporucuje pfi reduk¢nich dietach, protoZe zvysuje
pocit sytosti a priznivé ovliviiuje peristaltiku stfev. Dale je ur€ena pro déti, seniory,
pacienty s pfetizenym organismem a pro rekonvalescenty po prekonanych chorobach.
Chut’ syrovych hliz topinamburu je nevyrazna. Typickou nasladlou chut’ ziskavaji hlizy
aZz po prvnim prechodu mrazd (KASAL, 2001).

Své uplatnéni ma i extrahovand Stava z hliz, ktera je nésledné vyuZita pfi vyrobé
nealkoholickych napojl, sladkych sirupd €i sladidel pro diabetiky (FRANCK, 2002).

Mouka

Sudenim topinamburu je mozné ziskat suchy praskovy produkt "mouku”, kde inulin tvofi
aZ 59 % hmotnosti mouky. Vyhodou je pfijemnd a lehce nasladla
chut’ (GEDROVICA a KARLINA, 2013b).

Topinamburova mouka se nejbéznéji vyuziva jako funkéni prisada do tést v pekarstvi.
Lze tak ziskat vyrobky bohaté na vlakninu se sniZenou energetickou hodnotou
azvySenou nutricni hodnotou. Pekafské Ci cukrafské vyrobky s prFidavkem
topinamburové mouky jsou dobrou alternativou ke klasickym vyrobkim a pfiznivé
pUsobi na lidsky organismus (GEDROVICA a KARKLINA, 2013a).

Nové experimenty provedené v Rusku ukazaly, Ze mouka mlze byt Uspé$né vyuZita
v masném primyslu jako funkéni aditivum do masnych vyrobkd. Bylo prokazano
zlepSeni senzorickych a fyzikalnich vlastnosti vyrobku
(GEDROVICA a KARLINA, 2013b).
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2.3.2 Dalsi vyuziti a perspektivity
Krmné acely
Topinambur ma Siroké uplatnéni v krmivarstvi. Hlizy se zkrmuji zvifatlm Gerstvé

i pafené. Obsahuji dostatetné mnozstvi makro a mikro prvk{. Uvadi se, 7e v Cing

jsou hlizy bézné vyuzivane jako krmivo pro skot (MA a kol., 2011).

Nadzemni hmotu neboli nat, lze pouZit ksildZovani nebo kpfimému krmeni
(Kéara a kol., 2015). Listy lze povaZovat za nejlepSi zdroj Zivin nadzemni hmoty.
Jsou mimoradné bohaté na aminokyseliny, lysin a metionin (Stauffer a kol., 1981).
Optimalni sklizei nadzemni hmoty je v z&fi, nicméné hlizy dosahuji pouze 20-30%
jejich vynosu. PFi péstovani topinambur je tedy nezbytné zvolit mezi vyuZitim
na zelenou hmotu nebo na produkci hliz. Kombinované vyuziti nevede k uspokojivym
vysledkdm (KAYS a NOTTINGHAM, 2007).

Alternativni zdroj energie

Inulin obsaZeny v hlizach topinamburu je snadné hydrolyzovat na lehce zkvasitelné
cukry a nasledné vyuZit k vyrobé bioetanolu (MA a kol., 2011). Bylo prokazano,

Ze etanol je mozZné uplatnit jako pfimés do benzinu (LI a kol., 2010).

Jednou z dalSich alternativ vyuZiti topinamburu je vyroba obnovitelné energie ve formé
bioplynu. Primeérné spalné teplo susiny naté je 17,71 MJ/kg (KASAL a kol., 2016).
V poslednim desetileti dochazi i k prdmyslovému vyuZiti topinamburu na vyrobu
polymernich bioplastd (JOHANSSON a kol., 2015).
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2.4 Masha vyroba

2.4.1 Masny vyrobek

Masny vyrobek je vyrobek ziskany zpracovanim masa nebo dalSim zpracovanim
jiz hotovych masnych vyrobkl( (KATINA, 2010). Maso se do vyrobkll zpracovava
syrové nebo varené (KOLDA a kol., 1997). K masu a strojné oddélenému masu,
se pfi vyrobé pfimichava fada dalSich pfisad a pomocnych latek dle urcitych receptur
anorem. Jedna se napfiklad o solici smés, pitnou vodu, kofeni, mouku, Skrob
a bilkovinné pfisady (KATINA, 2010).

Dle platné legislativy 69/2016 Sh. se masné vyrobky déli na:
e Tepelné opracovany masny vyrobek

Je zpracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve vSech Castech dosazeno minimalné

tepelného Ucinku odpovidajiciho plsobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut.
e Tepelné neopracovany masny vyrobek

Je vyrobek ureny k pfimé spotfebé bez dalSi Upravy, u néhoZz ve vSech Castech
neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici plsobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut.

e Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek

Je zpracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve vSech Castech dosazeno minimalné
tepelného Gcinku odpovidajiciho plsobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut
a navazujicim technologickym opracovanim, zranim, uzenim nebo suSenim
za definovanych podminek doslo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw (max.) = 0,93
a k prodlouZeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C

a za pripadné dalSich skladovacich podminek.
e Fermentovany trvanlivy masny vyrobek

Je zpracovany masny vyrobek tepelné neopracovany urceny k pfimé spotrebé, u kterého

v priibéhu fermentace, zrani, suseni, popfipadé uzeni za definovanych podminek doslo
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ke sniZeni aktivity vody na hodnotu aw (max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti

21 dni pfi teploté plus 20 °C a za pfipadné dalSich skladovacich podminek.
e Masny polotovar

Je v technologickém obalu masny polotovar z homogenizovaného masa, ktery je uvadén

na trh v technologickém obalu.
e Konzerva

Je vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, sterilovany.
e Polokonzerva

Je vyrobek neprody3né uzavieny v obalu, pasterovany.
2.5 Tepelné opracované masné vyrobky

2.5.1 Suroviny pouzivané na vyrobu tepelné opracovanych masnych

vyrobkd

Hlavni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkd je vyrobni maso. Vedlejsimi surovinami
je mozné oznaCit krev a poZivatelné wvnitfnosti. DalSich surovin, pFidavanych

do masnych vyrobkd je nespocetné mnozstvi (INGR, 2011).
Maso

Obecné mulzeme maso definovat jako vSechny ¢asti tél Zivocichll v Cerstvém nebo
upraveném stavu vhodné pro lidskou vyZivu. Vedle svaloviny sem patfi i tukové tkane,
cévy, mizni uzliny, nervy, kosti a nékdy také oparené kize (STEINHAUSER a kol.,
2000).

Navzdory tomu, se ve vyrobé masnych vyrobk{ za maso povazuji veskeré poZivatelné
Casti jateCnych zvifat véetné drobl (napf. jatra a srdce) a krve. Za maso je také
povaZovano sadlo nebo I0j. Maso musi byt uznano jako poZivatelné veterinarnim
lékafem (KATINA, 2010).

Vyrobni maso je hlavni surovinou masnych vyrobk( a lIze jej ziskat pri bourani jatecné

opracovanych tél zvifat, nejastéji prasat a skotu.
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Vyrobni maso vepfové zahrnuje — VSO (Veprové specialné opracované, VL (vepfové
maso libové z kyt a peceni), VL Il (Vepfové maso libové zpleci a krkovic),

VV s.k. (Veprové maso vyrobni s kliZi), vepfové kiize a veprové sadlo.

Vyrobni maso hovézi zahrnuje — HSO (Hovézi maso specidlné opracované),
HZV (Hovézi maso vyrobni zadni), HZP (Hovézi maso vyrobni pfedni) (INGR, 2011).

Dle pfilohy €. 2 k vyhlaSce €. 69/2016 Sb. se maso Cleni:

Tabulka ¢.2: Clenéni masa, s vyjimkou nedéleného jatetné upraveného téla dribeze

a déleného jatecné upraveného téla dribeze

Vysekové maso
Kosti

Krev
MASO Droby

Syrové séadlo a ]

Mleté maso

Maso zvére ve farmovém chovu

Zveérina

Jakost masa

Jakost masa vyrazné ovliviiuje masnou vyrobu. Mezi hlavni parametry ovliviujici jakost
patfi plvod masa (napf. hovézi, vepfové vcetné genetickych dispozic jednotlivych
druhd), obsah tuku, obsah a pomér myofibrilarnich a somatickych bilkovin a pH masa.
Navic, tyto parametry ovliviiuji schopnost masa vazat technologicky pfidanou vodu
aposléze stabilizovat tuk a vytvofit po tepelném opracovani pevny
gel (BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Sl

Sdl je nedilnou soucasti masnych vyrobk(. Do mélnénych masnych vyrobk( se pridava
jako NaCl (sl vakuova, kamennd — morskd) nebo jako dusitanova solici smés.

Dusitanova solici smés je smési dusitanu o pfiblizném sloZeni 0,4 — 0,6 % NaNO, Vv 99%
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NaCl. Musi byt vyrébéna dle daného legislativniho predpisu
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Primarni funk¢ni vlastnosti soli neni pouze ovlivnéni chuti, ale i zajisténi maximalni
mozné rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin a tim zvySeni vaznosti technologicky

pfidané vody. Sil dale prispiva ke zvyseni udrznosti vyrobkid (KAMENIK a kol., 2014).

Sil se pfidava jen do nékterych vyrobkd, jako jsou varené masné vyrobky nebo parmské
Sunky. Do  vétsiny masnych vyrobk(l se pfiddva dusitanova  solici
smés (KOLDA akol., 1997).

Dusitanova solici smés ovliviiuje barvu vyrobku. Reakci dusitant s hemovymi barvivy
se da zabranit oxidaci Zeleza v hemu pfi tepelném opracovani. Tim je zachovana rlizova
¢i  hnédoCervend  barva  findlniho  vyrobku po  tepelném  opracovani
(KAMENIK a kol., 2014).

Dle BUDIGA a MATHAUSERA (2007), minimalni potfebné mnoZstvi soli pro zajisténi
optimalni vaznosti dila je okolo 1,8 %. Ingr (2011) uvadi, Ze zvySené vaznosti

Ize doséhnout v prostfedi obsahujici nejméné 2 % soli.

V poslednich letech se v disledku vysokého prijmu sodiku setkavame s poZadavkem
na snizovani obsahu NaCl v potravinach a posléze i v masnych vyrobcich. Nicmeéné,
sniZeni obsahu soli ma za nésledek sniZeni vodovaznosti, zhorSeni textury, udrznosti,
a nakonec i chuti hotového vyrobku. Néktefi vyrobci jsou schopni tomuto problému
Celit, a to Upravou sloZeni receptury, snizeni aw (aktivity vody) a aplikace vhodnych
ingredienci a  aditiv, které  zlepSuji  vodovaznost a strukturu dila
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Voda

Zakladni slozkou vsech masnych vyrobk{ je voda. Voda umoZiuje optimalni zpracovani
dila a zvySuje Stavnatost vyrobku. Do meélnénych masnych vyrobkd se prFidava
dle receptur, a to v rozmezi 10-45 % (BUDIG a MATHAUSER, 2007). Tak, aby byla
co nejvice zachovana vaznost masa, voda se pfidava vychlazend nebo ve formé
Supinového ledu (INGR, 2011).
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Bilkovinové prisady

V poslednich letech dochazi ke zméné skladby receptur a nahrady vazného masa
za bilkovinné prisady rlizného plvodu a kvality. Pfidané bilkoviny zlepsuji stabilitu dila,
soudruznost masného vyrobku, stabilizuji emulze, vaZi vodu a pfiznivé ovliviuji chut.
Navic jsou tyto prisady pomémé levné a  ekonomicky  vyhodné
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Mezi rostlinné bilkovinné pfisady se fadi hlavné sdjova bilkovina. Snadno véaze pridanou
vodu, ale pfi tepelném opracovani masného vyrobku miiZze dochézet k uvolfiovani vody.
Vyrobek se tak stava nadmérné Stavnatym aZz zkracenym. Kromé toho, pfi vy3Sim
zastoupeni vytvari nepfijemnou lusténinovou pachut’ (KOLDA a kol., 1997). Dale
se vyuZivaji bilkoviny hrachu, pSenice, ryZe a lupiny (INGR, 2011).

Za pfirozenéjsi alternativu k bilkovinam masa jsou povaZzovany Zivocisné bilkoviny.
Navic, u nékterych typl masnych vyrobki je jejich aplikace nezbytna, napf. aplikace
Zelatiny do varenych masnych vyrobkd. U mélnénych masnych vyrobk( se uplatiiuji
bilkoviny krve, mlécné bilkoviny, vajecné bilkoviny a kolagenni bilkoviny
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Sacharidické prisady

Z hlediska mélnénych masnych vyrobk(l jsou nejcastéji vyuZivanymi skupinami
sacharidd  sloZitéjsi  formy, jako  $kroby, hydrokoloidy a  vlaknina
(BUDIG a MATHAUSER, 2007). Dle Ingra (2011), dalSimi pfisadami mohou
byt kroupy (jelita a prejty), Zemle nebo strouhanka (vafené a peCené masné vyrobky)

a v neposledni fadé i cukr (fermentované trvanlivé salamy).

Skrob byva Casto aplikovan pro svoji nizkou cenu a stal se vibec nejobjemnéjsi
pridatnou latkou pfi vyrobé mélnénych masnych vyrobkd. Jeho podil v hotovém
vyrobku mdZze byt v rozmezi 7-9 %. Hlavni funkéni vlastnosti Skrobu je pozitivni
vliv navaznost vody, texturu a vytéZnost hotovych vyrobkid. Nejcastéji se vyuZiva
Skrob bramborovy, jelikoZ ma vyssi schopnost véazat vodu (BUDIG a MATHAUSER,
2007).
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Nicméné, jednim z problém{ nativnich Skrobl je schopnost se Casem smrStovat
a posléze uvolnit vodu ze své struktury. Za Gcelem zlepSeni vlastnosti nativnich $krobd
se provadi jejich modifikace. Modifikované Skroby bobtnaji pfi nizkych teplotach
a u mélnénych vyrobk( vazi vodu jiz v kutru. Dale zajistuji vyssi vytéZnost a plnost

vyrobku a opakované zahfivani masa necini problémy (KAMENIK a kol., 2014).

PSenicnd mouka zvySuje vaznost masa a zlepSuje vaznost tuku v dile. Obvykle
se pfidava do drobivych masnych vyrobkd a mékkych salamd v mnoZstvi do 3 %
hmotnosti vSech surovin (INGR, 2011).

Koreni

Koreni jsou produkty rostlinného plvodu a slouzi k ochucovani masnych vyrobk.
Koreni se ziskdva suSenim a naslednym rozemletim rostlin. Mimo vyrazného ovlivnéni
chuti, kofeni ma vliv na barvu vyrobku (Safran, paprika) a v malé mife mlze plsobit
antioxidacné (muskatovy kvét, Salvéj, hiebicek). Z nutricniho hlediska, nékteré kofeni
povzbuzuje sekreci travicich tav a tim priznivé ovliviiuje traveni. MliZe zvySovat i chut
k jidlu (KOLDA a kol., 1997).

2.5.2 Technologie vyroby

Soleni a nakladani

Soleni masa je velice dllezitd a pomérné slozitad technologickd operace. V pfipadé
mélnéné masné vyrobky se soli dvojim zplsobem — predsolenim masa nebo solenim
Cerstvého masa pfi jeho zpracovani (michani). Pfi predsoleni dochazi k hrubému
rozmélnéni masa, pridani urcittho mnoZzstvi soli nebo solného laku dusitanové solici
smési, promichani a nasledné zaleZeni po dobu 24-48 hodin. Druhy zpisob, soleni
cerstvého masa, se vyuziva pfi vyrobé sekaného zboZzi a mékkych salaml. U jemné

mletého masa v kutru tak dochazi k prosoleni témér okamzité (INGR, 2011).
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Mélnéni a michani masa

Cilem téchto dvou operaci je dosaZzeni homogenni hmoty, tzv. dila. Dilo vznika
mélnénim a naslednym michanim jednotlivych vyrobnich mas s ostatnimi surovinami
(MALER, 1994).

Dilo prfedstavuje smés rozmélnéného masa promichaného s vodou, soli, kofenicimi
pripravky, pomocnymi latkami a dal$imi surovinami. Po napInéni do oball tvofi zaklad

masového vyrobku.

Spojka je jemné mélnénd soucast dila. Pfipravuje se z masa (libové maso), které
ma vysokou vaznost, a k némuz se pridava podil méné vazného masa spolecné s tukem.

Spojka ovliviiuje soudruznost, strukturu a tuhost masného vyrobku.

VloZka tvofi mozaiku masného vyrobku. Za vloZku se povazuji velké Casti masa, sadla,
pfipadné jinych surovin (zelenina, syr apod.), které si zachovavaji svoji strukturu
(BORILOVA, 2014).

MéInéni
Zafizeni, které mélnéni provadi, se nazyva fezaCka. Naprostd vétSina surovin

se zpracovava nejprve na fezaCce a poté se jemnéji rozmélni na kutru.

PFi mélnéni masa dochazi k nékolika operacim, jako jsou — pfimé Fezani, drceni, trhani,
strouhani a hnéteni masa. Dochazi tak destrukci bunécnych membréan a poruseni svalové
i tukové tkané. To prispiva k optimalni vaznosti dila. Nicméné, v disledku tfeni béhem
meélnéni, hrozi nebezpeci zvyseni teploty masa az 0 9 °C, coZ ma za nésledek denaturaci
bilkovin a néasledné vady vyrobk(. Z tohoto dlvodu je velice dllezité, zpracovat maso
co nejrychleji a nejlépe, bezprostfedné po vyjmuti z chladirny (INGR, 2011).

Michani

Michéani dila urCuje jakost finalniho vyrobku napf. vzhled vyrobku na fezu, barvu,
jemnost spojky, rovnomérné rozlozZeni vlozky, soudruznost vyrobku aj. PFi michani
se setkavaji vSechny suroviny urCené recepturou findlniho vyrobku. Samotny proces

se uskuteCiuje na kutrech nebo na michackach. Existuje i kombinace michacky

s fezaCkou tzv. michaci fezaCka (INGR, 2011).
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Kutr je stroj, ktery slouZzi k rozmélnéni a sou€asnému michani predfezané suroviny.
Skl&da se z ototné misy, v niz se otaci hfidel s noZi, které maso rozsekavaji a zaroven
vyrobkl véetné velmi jemné mélnénych trvanlivych fermentovanych salami
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Jak tomu bylo pfi procesu mélnéni, i pfi procesu michani je nezbytné vénovat pozornost
teploté dila. V kutrech je teplota méfena pomoci digitalnich teplomér( a Casto se pridava
voda ve formé Supinového ledu (BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Michacky se Castéji vyuZivaji ve velkovyrobach spoleCné s fezackami. Déle se pouZivaji
micharenské linky, obsahujici fezacku a dvé michacky, pficemz prvni michacka vytvari
spojku a v druhé michacce se vmichava vlozka (INGR, 2011).

Narazeni

NaraZeni neboli plnéni dila do oball (pfirodnich, celulézovych, kolagenovych,
fibrousovych nebo umélych — dle typu vyrobku) se provadi mechanizované pomoci
nardZzek (nardZeCek) nebo ruCné (omezené vyuZiti, napf. tradini vafené vyrobky).
Narazky jsou bud pistové, nebo kontinualni — vakuové nebo bez vakua. Pokud neni dilo
do obalu naraZzeno dostatecné, dochazi k vyskytu nezadoucich technologickych vad.
Mezi tyto vady patfi napfiklad deformace vyrobku, prasknuti vyrobku pfi tepelném
opracovani a vznik vzduchovych bublin. Vzduchové bubliny mohou zplsobit praskani
vyrobku. Vyskyt vzduchovych bublin vyznamné omezuje pouZiti vakua pfi narazeni
(BORILOVA, 2014). Vyroba mélnénych masnych vyrobk( probiha dnes na modemich
vakuovych plni¢kach (KAMENIK a kol., 2014).

Tepelné opracovani

Tepelné oSetfeni masnych vyrobk( slouzi k zajisténi jejich jakosti a zdravotni
nezdvadnosti. Plsobenim teploty se utvaFi senzorické vlastnosti vyrobku, dochazi
ke zméné Kkonzistence, barvy, chuti, aroma, textury a struktury vyrobku
(BORILOVA, 2014). Béhem tepelného oSetfeni musi teplota uvnitf vyrobku doséhnout
70 °C po dobu deseti minut (KOLDA a kol., 1997).
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Jednim z nejcastéjsich zplsobl tepelného opracovani je uzeni. Béhem uzeni se z masa
odpafuje voda, povrch vyrobk( se zbarvuje zlatohnédé a vytvaFi se uzena viné
achut (KOLDA a kol., 1997). VétSina masnych vyrobk( je uzena horkym koufem
v modernich komorovych udirnéach, s automatickou regulaci procesu. Kouf vznika
pfi pomalém spalovani dfeva nebo pilin tzv. pyrolyzou (INGR, 2011). Druh dfeva
ovliviiuje kvalitu uzeni a barvu masnych vyrobk{. Doporucuje se tvrdé dievo z buku

nebo dubu.

Hlavnimi sloZzkami udiciho koufe jsou fenoly, alkoholy, karbonylové slouceniny,
karboxylové kyseliny, terpenické uhlovodiky, aromatické uhlovodiky a dalsi latky. Tyto
slozky jsou absorbovany povrchem vyrobk( a difunduji do jejich vnitfnich vrstev.
Nésledné ovliviiuji aroma, vybarveni a wvytvrzeni vyrobku a maji mikrobidni
a antioxidacni ucinky.

Tuhé Castice koufe (dehet, popel, saze, pryskyfice) se usazuji na povrchu vyrobku
amohou vazat polyaromatické uhlovodiky a dalsi karcinogeny. Nicméné spravné
vyvijeni koufe a jeho filtrace miZe tyto Castice odstranit nebo sniZit riziko kontaminace
(INGR, 2011).

Operace uzeni probiha ve tfech fazich — osouseni, uzeni a dovareni

Osouseni — vyrobky se vkladaji do pfedem vyhfaté udirny a udrZuje se zde teplota

75-85 °C. Cilem je osueni povrchu vyrobku a dosaZeni stejné teploty na jejich povrchu
Uzeni — za pfivodu hustého koufe se tvofi barva vyrobku

Dovéareni — proces dovafeni slouzi ktepelnému opracovani vyrobku. Dovéreni
se provadi pfi vysoké relativni vihkosti a souc¢asného plsobeni teploty 72-78 °C po dobu
nejméné 10 min.

V nékterych pfipadech dochazi i k zafazeni dalSi faze tzv. douzovani, kde se vyuziva
nizké relativni vihkosti a horkého vzduchu. Vyrobky se stavaji tmavsimi
a aromatictéjsimi (INGR, 2011).
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Chlazeni

Chlazeni masnych wvyrobku, zejména po tepelném opracovani vyuzenim,
ma byt provedeno co nejrychleji. Vyrobky by mély byt shlazeny pod teplotu
10 °C do 2 hodin po tepelném opracovani tak, aby se zabranilo pfemnoZeni nezadoucich
mikroorganism( a nezadoucim senzorickym zménam. Pomaly pribéh chlazeni mdze
zplsobit vy$$i hmotnostni ztraty a senzorické zmény — zvrasnéni, smrsténi povrchu
a snizeni Gdrznosti vyrobku (BORILOVA, 2014).

Zchlazeni se nejCastéji provadi sprchovanim nebo miZzenim chladnou pitnou vodou.
U vafenych masnych vyrobk(l se vyuZivd metoda ponofovani do studené vody
(MALER, 1994).
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3 Senzorické analyza

Senzoricka analyza potravin se fadi mezi zakladni kontrolni metody kvality
potravindfskych surovin. Kvalita potravin je definovana jako shoda vyrobku
se standardy (stanovenymi legislativou nebo technickymi normami) nebo s poZadavky
spotfebitele. Senzorickd analyza je vyuZivana kontrolnimi organy a také je soucasti
hygienického dozoru pfi vyrobg a distribuci potravin (KINCLOVA a kol., 2004).

Podminky pro senzorické hodnoceni by se méli volit takové, aby se odstranily rusivé
vlivy a zlepSila se tak pfesnost stanoveni, coZ vede k dosaZeni objektivnich a vzajemné
srovnatelnych  vysledkd. Podminky jsou uréeny mezinarodnimi  normami
(napf. CSN I1SO 8589 ze zaFi 2008), kde je definovano vybaveni mistnosti, zplisob
pFipravy a predkladani vzorkd (JEZEK, 2014).

Metody laboratorni senzorické analyzy

Mezi tyto metody patfi takové zkousky, u kterych probihd hodnoceni ve specialné
vybavenych laboratofich za standardnich podminek a za pouZziti souboru proSkolenych
hodnotiteldl nebo expertl. Béhem hodnoceni se postupuje dle predem stanoveného
protokolu (KINCLOVA a kol, 2004). Vybér vhodné metody zéavisi na povaze cilli
zkousky, typu hodnocenych vzorkd, zku$enostech posuzovatell, prostfedi zkousky

a zvolené hladiné statistické spolehlivosti.
VétSina metod se déli do tfech skupin:

1) Popisné zkousky pouzivané pro identifikaci specifickych senzorickych vlastnosti

pfitomnych ve vzorku

a) parova porovnavaci zkouska
b) zkouska duo — trio

c) trojuhelnikova zkouska

d) zkouska dva z péti (2/5)

e) zkouska ,,A“ — ,,ne A“
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2) Zkousky pouZivajici stupnice a kategorie k uréeni poradi, velikost rozdill, kategorie

nebo tfidy, do které vzorek patfi

napf. srovnavani se standardem a pomeérové metody

3) Popisné zkousky, které se pouZzivaji pro identifikaci specifickych senzorickych

vlastnosti pfitomnych ve vzorku

a) jednoduché popisné zkousky

b) senzoricky profil a popisné analytické metody

c) profil volného vybéru

Mimo vy3e uvedené metody se v senzorické analyze pouZivaji nékteré specialni metody,

napf. zjistovani podnétnych prah(, stanoveni vyvoje a doznivani viemu nebo stanoveni

zavislosti intenzity viemu na intenzité podnétu (JEZEK, 2014)

Senzoricka analyza masnych vyrobkd

PFi senzorické analyze masnych vyrobki se obecné posuzuji nasledujici jakostni znaky:

a)

b)

celkovy vzhled: pfi hodnoceni se zaméfujeme na spravnou volbu obalu,
povrchové vybarveni, hodnoti se napjatost Ci svrasténi obalu v zavislosti na typu
vyrobku, znecisténi nebo popraskani obalu aj.

textura: textura zahrnuje vSechny mechanické, geometrické a povrchové
vlastnosti vyrobku; u masnych vyrobk{ se hodnoti nejprve konzistence hmatem,
tzn. jak je vyrobek mékky Ci tuhy, nasledné se pfi skousnuti a Zvykani hodnoti
pFitomnost tuhych Castic nebo soucasti.

vzhled v nékroji: dle typu vyrobku se hodnoti bud homogenita nebo stupef
zrnéni, barva na fezu, stejnomérnost rozdéleni vlozky nebo pfipadné vypadavani
vloZzky z nakroje, soudrznost nebo rozpadavost vyrobku celkové.

vlné: viné masnych vyrobkdl ma byt typickd pro dany vyrobek, pfimérené
intenzivni, pfijemna, hodnoti se také vyskyt cizich ¢i nepfijemnych pachdi.

Chut’: méla by byt typicka, klade se dliraz na slanost a také na korenéni vyrobku.
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4 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit moZnost uplatnéni mouky pFipravené
z hliz topinamburu pfi vyrobé vyrobkl z mletého masa.
Celkem mély byt pfipraveny ¢tyfi typy masnych vyrobki s pfidavkem topinamburové
mouky: dietni masova haSe, paStika, sekand a parek. U jednotlivych vzorki
se prostfednictvim panelu degustatorll hodnotily zmény senzorickych vlastnosti
(konzistence, struktura, v(iné, chut’, vzhled, barva apod.).
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5 Material a metody

5.1 Laboratorni stanoveni vaznosti mouky

V ramci diplomové prace byly nejprve laboratorné stanoveny rozdily vaznosti polohrubé

pSenicné mouky a topinamburové mouky v rliznych typech rozpoustédel.
Princip

Tak aby bylo moZné ur€it vhodné mnoZstvi topinamburové mouky, které by mélo
byt pfidano do jednotlivych masnych vyrobkd, bylo nutné stanovit rozdily ve vaznosti

oproti béZné vyuzivané pSenicné polohrubé mouce.

Cilem bylo zjistit mnoZstvi rozpoustédla, které bylo navazédno na 1 g mouky a dale

mnozZstvi rozpoustédla, které bylo navazano na 1 g nerozpustné slozky mouky.
Pracovni postup

U jednotlivych druhl mouk byly pfipraveny 4 rozdilné vzorky (dle druhu rozpoustédla)
snavazkou 1 g a odchylkou = 20 mg. U kazdého druhu vzorku byly stanoveny
4 opakovani. Do vSech zkumavek bylo napipetovdno 10 ml urcitého rozpoustédla.
Zkumavky se nechaly 30 minut odstat, aby mouka nabobtnala. Nasledné byly vzorky
vloZeny do vodni lazné pfi teploté 99 °C po dobu 10 min. V dalsim kroku, byly

zkumavky vloZeny na 10 min do centrifugy pFi teploté 40 °C a otatkach 4500 ot.min™,

Poté bylo volné rozpou$tédlo odstranéno a zkumavky se zvazily. V poslednim kroku
se vzorky, u kterych bylo zvoleno rozpoustédlo voda nebo solny roztok, nechaly vysusit
lyofilizaci. Poté se vzorky se opét zvazily. Nakonec bylo zjisténo mnoZstvi nerozpustné
slozky mouky.

Material

Polohruba pSenitnd mouka (p-mouka) je bézné pridavana do masnych vyrobki
v Reznictvi a uzenafstvi Milo§ Muzik. Topinamburova (t-mouka) byla zakoupena
ve firmé Alimpek. Mouka se vyrabi ze suenych topinamburovych hliz formou
horkovzdudneého suSeni a je vhodna Kk potravinafskému vyuZiti. MnoZstvi inulinu

se v rozborech mouky pohybovalo v rozmezi 54-57 %.
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Byla pouzita ¢tyfi rozpoustédla: voda, solny roztok o koncentraci 0,5 mol.I", fepkovy

olej a veprove sédlo.

Pomlcky

Zkumavky s viCky, sklenéna tyCinka

PFistroje
e Analyticka digitalni vaha ML54 model (vyrobce METTLER TOLE)
e Vodni lazen Sa22 (vyrobce JULABO)

e Centrifuga ROTINA 420R (vyrobce HETTICH ZENTRIFUGEN)
e Lyofilizator ALPHA 1-4 (vyrobce MARTIN CHRIST)

5.2 Priprava masnych vyrobku

Vzorky masnych vyrobkil byly vyrobeny firmou Reznictvi a uzenérstvi Milo§ MuZik,
coz je mala rodinna firma prosperujici svymi tradi¢nimi vyrobky. Soucasti firmy
jsou i jatka. Pro vyrobu masnych vyrobkl se tedy vyuZiva maso z vlastné porazenych

zvirat.

5.2.1 Masné vyrobky

Celkem byly vyrobeny 4 druhy masnych vyrobkd. U jednotlivych druhl masnych
vyrobk{ byly pfipraveny dva druhy dila. Prvni standardni dilo, které se bézné vyrabi
ve firmé. Dale dilo, kde se namisto polohrubé mouky pSenicné, prfidala mouka
z hliz topinamburu (vyrobce — firma Alimpek). Receptury byly velice podobné.

V tabulkéch jsou uvedeny receptury s pfepoctem na jednu SarZi.
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Standardni vzorek — vzorek ¢. 1

Vzorek s topinamburovou moukou — vzorek

C.2

Hoveézi vyfez — 4 kg

Hovézi vyfez — 4 kg

Veprovy vyrez — 4 kg

Veprovy vyfez — 4 kg

Sadlo-1,4 kg

Sadlo-1,4 kg

Voda ve formé ledu — 3,4 kg

Voda ve formé ledu — 3,4 kg

Polohruba pseni¢na mouka

Topinamburova mouka - 0,6 kg

Dusitanova solici smés, sul

Dusitanova solici smés

Kofeni — pepf, sladka paprika, muskatovy | Kofeni — pepfF, sladka paprika, muskatovy kvét,

kvét, muskatovy orech, Cesnek muskatovy ofech, éesnek

Obaly — skopové stfivko Obaly — skopové stfivko

Postup préace:

Maso bylo rozmélnéno na fezacce, zakoncené deskou s otvory 2 mm. Néasledné nasoleno
dusitanovou solici smési (pfiblizné 2 % celé hmotnosti) a ponechano odleZet pfi teploté
4 °C po 3 dny. V kutru bylo zamichano dilo a ponechéno odleZet 24 hodin pfi teploté
4°C. Dilo se nardZzelo do skopovych stfev a takto predpfipravené vyrobky
se v automatické udirné nejprve susily po dobu 30 minut, dale udily 10 min a nakonec
dovarily horkou parou, kde teplota uvnitf dila musela dosahnout 70 °C po dobu alespon

10 minut.
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Sekana

. . Vzorek s topinamburovou moukou — vzorek
Standardni vzorek — vzorek ¢. 1 P

¢.2
Hoveézi vyfez — 4,5 kg Hoveézi vyfez — 4,5 kg
Vepfovy vyiez — 3 kg Vepfovy vyiez — 3 kg
Sadlo - 1 kg Sadlo -1 kg
Voda ve formé ledu — 2,4 kg Voda ve formé ledu — 2,4 kg

Polohruba pSeni¢na mouka, strouhanka | Topinamburova mouka— 0,7 kg

Dusitanova solici smés Dusitanova solici smés
Koreni — cibule, Cesnek, pepf, kmin, | Kofeni - cibule, cCesnek, pepf, kmin,
majoranka majoranka

Postup préace:

Maso bylo rozmélnéno na fezaCce, zakonCené deskou s otvory 2 mm. Déle nasoleno
dusitanovou solici smési (pfiblizné 2 % celé hmotnosti) a ponechano odleZet
3 dny pfi teploté 4 °C. Dilo bylo zamichano v kutru a nasledné plnéno do hlinikovych
misek. Vyrobky se tepelné opracovaly peCenim v troubé pfi teploté 200 °C po dobu
1,5 hodiny.
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Jatrova pastika

) 5 Vzorek s topinamburovou moukou —
Standardni vzorek — vzorek €. 1
vzorek €. 2
Veprova jatra— 16,5 kg Veprova jatra— 16,5 kg
Sadlo - 3 kg Sadlo - 3 kg
PSeni¢na polohruba mouka Topinamburovd mouka — 0,7 kg
Bramborovy Skrob Bramborovy Skrob — 0,3 kg
Cukr Cukr
sul sl
Koreni — pepf, muskatovy kvét, nové | Kofeni — pep¥, muskatovy kvét, nové kofeni,
kofeni, zazvor, skofice, suené cibule zazvor, skofice, susend cibule

Postup préace:
Vsechny suroviny byly rozmélnény a zamichany v kutru. Hotové dilo se plnilo
do pfedem pripravenych kovovych forem. Pastiky byly tepelné opracovany vafenim

ve vodni lazni pfi teploté 85 °C po dobu 1 hodiny a 45 minut.

35



Masova hase

) 5 Vzorek s topinamburovou moukou —
Standardni vzorek — vzorek ¢. 1

vzorek € 2
Hovézi maso — 0,5 kg Hovézi maso — 0,5 kg
Veprové maso — 0,25 kg Veprfové maso — 0,25 kg
Hoveézi vyvar—0,6 | Hoveézi vyvar—0,6 |
Strouhanka — 0,06 kg Topinamburovd mouka — 0,06 kg
Vejce — 1 ks Vejce — 1 ks
Cibule Cibule

Koreni — Majoranka, pepf, sll, ¢esnek Kofeni — Majoranka, pepf, sUl, ¢esnek

Postup préace:

Pfiprava masové haSe probihala v domacim prostfedi. Maso bylo nejprve vareno
po dobu 1 hodiny. Néasledné rozemleto spole¢né s cibuli na masofezce (deska s otvory
o velikosti 2 mm). Posléze byly vSechny suroviny promichany a takto vzniklé dilo
se plnilo do hlinikovych misek. Tepelné opracovani probihalo v troubé pfi teploté
200 °C po dobu 1 hodiny.

5.3 Pouzité metody hodnoceni

5.3.1 Senzoricka analyza

Hodnoceni se konalo na Katedfe specialni produkce rostlinné ZF JU podle podminek
a zésad senzorického hodnoceni (CSN ISO 8589). Pfed zahajenim byla hodnotici
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komise dlkladné obezndmena s cilem a postupem hodnoceni senzorické analyzy.

Vysledky byly zaznamenany do pfedem pfipravenych dotaznik{ (viz pFiloha 1).

U vzorkll sekané, jatrové paStiky a masové hase byla vyhodnocena parova zkouska,
kde se hodnotitelé rozhodovali, ktery vzorek je chutnéjsi a zda jsou mezi nimi pfipadné

rozdily.

U parkl bylo soucasti hodnoceni posuzovani smyslové, pri kterém se sledovaly
nasledujici znaky: vzhled v nakroji, celkova pfijemnost viné, textura, celkova
pfijemnost chuti a slanost. Byly pouZity grafické pétibodoveé stupnice se slovnim
popisem: nepfijatelny -1 b, uspokojivy -2 b, pfijatelny -3 b, velmi dobry -4 b, vynikajici
-5 b. U slanosti se popis grafické stupnice lisil: neznatelna -1 b, jemna -2 b, idealni -3 b,
intenzivni -4 b, velmi vyrazna - 5 b. Hodnotitel zaznamenal na Usecce svou odpovéd

Cislem daného vzorku v misté slovniho popisu.

Nakonec méli hodnotitelé za Ukol provést pofadovou zkousku, tj. sefadit vzorky

0 ndhodném usporadani podle intenzity chuti od nejlepsiho po nejhorsi.

Celkem se hodnoceni zlcastnilo 16 zkuSenych hodnotitel(l, z toho 8 muzi a 8 Zen.
Hodnotitelé byli rozdéleni do dvou vékovych kategorii - kategorie €. 1 (20-40 let)
a kategorie C. 2 (40+).

P¥iprava vzork

Pred konzumaci byly vzorky parku vloZeny do horké vody pfi teploté 95 °C po dobu
10 min. Vzorky sekané a masove haSe byly pred konzumaci ohfaty v mikrovinné troubé.
Vzorky jatrové pastiky byly ponechany ve studeném stavu. Jako neutralizator chuti

slouzilo pecivo.
5.4 Zpracovani dat

5.4.1 Statistické vyhodnoceni dat laboratorniho stanoveni vaznosti mouky

Vsechna ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programid Microsoft Excel 2007
a Statistica 9.1. Byl proveden Fisherliv LSD test a jednofaktorova analyza rozptylu
(ANOVA). Pro vSechny senzorické zkousky byla zvolena 5 % hladina vyznamnosti

(maximalni pravdépodobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy je 5 %).
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5.4.2 Statistické vyhodnoceni dat senzorické analyzy masnych vyrobki

Vsechna ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programid Microsoft Excel 2007
a Statistica 9.1. Pro viechny senzorické zkousky byla zvolena 5% hladina vyznamnosti.

Senzoricky profil

Byla pouZita jednofaktorova analyza rozptylu a rozdily mezi pofadim jednotlivych
vzorkl byly vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova parového testu s hladinou vyznamnosti
p <0,05.

Parovéa zkouska

V ramci parové zkousky byla provedena statistickd analyza v programu Statistica 9.1
pro zjisténi rozdilu preferenci mezi zvolenymi kategoriemi na hladiné vyznamnosti
p <0,05.

U senzorického posuzovani parovou preferenéni zkousSkou bylo postupovano podle
CSN EN ISO 5495 a statisticky vyznamné rozdily byly vyjadfeny dle tabulek uvedenych
v publikaci POKORNY (1997).

Poradova zkouska

Pfi senzorickém posuzovani poradovou preferenéni zkouSkou bylo postupovano
dle normy CSN 1SO 8587. K analyze byla vyuZita nabidka programu Statistica 9.1
(Neparametricka statistika, Friedmanova ANOVA a Kendalllv koeficient shody)

vyznamnosti p < 0,05.

Rozdilova zkouska

vy »

K jednotlivym moZnostem byl pfifazen ekvivalent rozdilu: 1 - téméF zadné, 2- nepatrné, 3-
malé, 4- stfedni, 5- velké. Rozdily mezi pofadim jednotlivych vzorkd byly vyhodnoceny
pomoci Wilcoxonova péarového testu s hladinou vyznamnosti p < 0,05.

38



6 Vysledky a diskuze

6.1 Laboratorni stanoveni vaznosti mouky

Byla provedena zkouska vaznosti vody u pSeni¢né a topinamburové mouky. Z vysledku
tab. €. 3 je patrné, Ze v podminkach, kde bylo pouZito rozpoustédlo tuk, nebyl mezi
vaznostmi mouky shledan statisticky vyznamny rozdil. TaktéZ pfi pouZiti vody jako
rozpoustédla. Prikazny rozdil byl shledan mezi vaznostmi pseni¢né a topinamburové
mouky v solném roztoku, coz mlze byt zplsobeno odlisnou reakci téchto material(

s roztokem o vy3Si iontove sile.
Vaznost se liSila v zavislosti na pouZitém rozpoustédle.

Tabulka ¢. 3: Fisherllv LSD test rozdil vaznosti mezi pSeni¢nou a topinamburovou

moukou
vaznost
mouka rozpoustédlo | (g.m™?) 1
(Prdimér)
3 topinamburova | sadlo 0,881450 d
8 pSenicna fepkovy olej | 0,923350 d
4 topinamburova | fepkovy olej | 0,949575 d
7 pSenicna séadlo 0,983525 d
2 topinamburova | solny roztok | 1,566025 C
6 pSenicna solny roztok | 2,296250 b
5 pSenicna voda 2,641350 a
1 topinamburova | voda 2,713475 a

Pozn.: Mezi hodnotami, kde je alespoii 1 pismeno stejné, neni priikazny rozdil. Odlisna pismena
znamenaji prlkazny rozdil na hlading vyznamnosti p < 0,05.

Tabulka €. 4 znazorfiuje hodnoceni pfimého vlivu dvou faktor(i — mouky a rozpoustédla
na vaznost a jejich vzajemné interakce. Vysledky prokazaly, Ze oba dva faktory mély
prlikazny vliv na vaznost mouky na hladiné vyznamnosti p < 0,05. Interakce mezi

dvéma faktory byla také statisticky prikazna. Chyba nebyla prokazana.
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Tabulka & 4: ANOVA - Jednorozmérné testy vyznamnosti pro vaznost (g.m™)

. Stupné .
SC ) PC F p
(volnosti)
Abs. Clen 83,91601 1 83,91601 | 4875,272 | 0,000000
mouka 0,26934 1 0,26934 15,648 | 0,000589
rozpoustédlo 17,23859 3 5,74620 333,837 | 0,000000
mouka*rozpoustédlo | 0,82973 3 0,27658 16,068 | 0,000006
Chyba 0,41310 24 0,01721

Zavérem lze tedy konstatovat, Ze vaznost topinamburové mouky je velice podobna jako
vaznost pseni¢né mouky. Do masnych vyrobk{ bylo pfidano témér totoZzné mnoZstvi
topinamburové mouky, jako kdyby se pfidavala mouka p3enicnd. Nicméné
jsou zde velké rozdily v latkovém sloZeni mouky. PSeni¢nd mouka obsahuje vice
bilkovin a navic lepek, ktery ma pozitivni efekt na strukturu masnych vyrobk(. Z toho
vyplyvd, Ze i po prepoCtu a pridani urcittho mnoZstvi topinamburové mouky
dle vysledkd rozdilu vaznosti mezi sledovanymi moukami, nema topinamburova mouka

stejné funkcni vlastnosti jako pSeni¢na mouka.

6.1.1 Vaznost mouky s prepoftem na nerozpustnou ¢ast

Byl proveden test vaznosti mouky s pfepoctem na nerozpustnou slozku mouky. Z grafu
¢. 1 je patrny rozdil mezi vaznostmi, kde prlimérna vaznost topinamburové mouky
jeomnoho vyssi nez primérnd vaznost pseniéné mouky, coz mize byt disledek
vysokého obsahu rozpustné vlakniny u topinamburové mouky. Vysledky prokazaly,
Ze typ mouky mél statisticky prikazny vliv na vaznost vody (p = 0,000427).
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Graf €. 1: Prlmérna vaznost mouky
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6.2 Hotové masné vyrobky

U kazdého druhu referenénich vyrobkd byla vyrobena vZdy jedna Sarze. Jesté
pfed zahjenim vyroby jsem si stanovila dva vlastni cile. Prvnim cilem bylo upIné
nahrazeni pSeni¢né polohrubé mouky za mouku topinamburovou tak, aby vyrobky
mohly byt povaZovany za bezlepkové a slouZit i jako potravina pro skupinu lidi trpici
celiakii. Druhym cilem bylo dosaZeni doporu¢eného mnoZstvi koncentrace inulinu

na porci vyrobku.

Doporucuje se zac¢inat s davkou 2-3 g inulinu po dobu 1-2 tydni a potom davku pomalu
zvysSovat az na 5-10 g inulinu denné (SPRITZLER, 2016).

RIPOLL a kol., (2009) uvadéji, Zze denni davka inulinu obsahujici 5 g je v pfipadé
zdravych jedincl dobfe tolerovana.

Po pfepoCtu mnoZstvi inulinu na 100 g hotového vyrobku vysly tyto hodnoty (tab. €. 5):
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Tab. . 5: PfepoCet mnoZstvi inulinu v jednotlivych vyrobcich

MnoZstvi topinamburové MnoZstvi inulinu na

mouky ve vyrobku 100 g vyrobku
Parek 4,48 % 2,42-255¢
Sekana 6,03 % 3,26-344¢
Jatrova pastika | 3,41 % 1,84-194¢
Masova hase | 4,08 % 2,20-2,33 ¢

6.2.1 Parek

Jiz na prvni pohled je patrné, Ze celkovy vzhled vyrobk(, zobrazenych na fotografii
€. 1 a fotografii €. 2, se znaCné lisil. U vysledného vzorku parku, kde byla pouZita
topinamburova mouka (foto €. 2), doSlo ke svrasténi obalu, coZ Cinilo vyrobek méné
atraktivni. MlZeme se domnivat, Ze diivodem byla zména textury vyrobku, zapFi¢inéna
nékolika diskutabilnimi faktory. Problém mohl byt v nedostateCném mnoZstvi soli.
U vzorku péarku s pouzitim topinamburové mouky nebylo dilo pfisolovano béhem
michani (u standardnich park( ano), ale pred zpracovanim pouze naloZeno do
dusitanové solici smési. Napfiklad INGR (2011) uvadi, Ze pozitivni vliv na vaznost

soleného masa a dila méa prostfedi obsahujici nejméné 2 % soli.

Déle je pravdépodobné, Ze do dila bylo pfidano nadmérné mnoZstvi vody a pfitomné
bilkoviny masa nebyly schopny pojmout takové mnoZstvi vody. Spolecné
s topinamburovou moukou, kterd neobsahuje velké mnoZstvi bilkovin, postrada lepek
a neobsahuje Skroby jako p3eni¢nd mouka, mély tyto aspekty negativni vliv na vaznost

vody a naslednou texturu vyrobku.

Ve studiich se uvadi, Ze topinamburova mouka zlepSuje fyzikalni vlastnosti vyrobku, ale
pouze po pridani malého mnoZstvi. Pokud je mnoZstvi mouky ve vyrobku vysoke,
textura se stava zrnita (AFOAKWAH a kol., 2015, GEDROVICA a KARKLINA,
2013).

V pokusu, ktery provadéli GEDROVICA a KARKLINA (2013), byla mouka bézné

pfidavand do masovych kouli, nahrazena poloviénim a Ctvrtinovym mnoZstvim mouky
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z hliz topinamburu. Vyrobek s mensi koncentraci topinamburové mouky dosahl lepSich

vysledkd.

Vysledky testll vaznosti topinamburové mouky, provedené v ramci diplomové préce,
ukazaly mensi schopnost topinamburové mouky vazat vodu v solném roztoku, coz mize

byt dalsi ddvod zhorsené textury u parku.

PFi zopakovani pokusu by bylo vhodné, zaméfit se na zvySeni vaznosti dila a pfedejit
zminénym problémdm. Bylo by vhodné nahradit ¢ast topinamburové mouku jinou
bezlepkovou moukou, ktera obsahuje vice bilkovin, napfiklad hrachovd mouka nebo
moukou obsahujici Skrob, bramborova mouka. Déle je nutné dat si pozor na mnoZzstvi
vody v dile a pouZit vétSi mnozstvi soli. V poslednim pFipadé by bylo mozné do vyrobku
pridat polyfosfaty, které zlepsuji vaznost a snizuji hmotnostni ztraty masnych vyrobk
pfi tepelném opracovani. Nicméné pridavek polyfosfatll je omezovan, jelikoz
spotfebitele obirdA o vapnik. Jejich (Cinek spoCivd ve vazbé na vapenaty
iont (KADLEC a kol., 2009)

Avsak zhlediska stanoveného cile a vypracovani masnych vyrobk{ s pozitivnimi
vlastnostmi na lidsky organismus, je pfidani polyfosfatd pro tyto masné vyrobky

nevhodné.

Dalsi senzorickou zménou ve vzhledu vyrobku byla shledana zména barvy,
a to na tmavsi hnédou. V nakroji parku s topinamburovou moukou (foto €. 3) zUstaly

drobné Sedé skvrny, zplsobené ziejmé nedokonalym rozpusténim mouky.

Uvadi se, Ze po tepelné Gpravé ziskavaji hlizy topinamburu nasedlou barvu, zplsobenou
reakci mezi fenolickymi kyselinami a Zelezem. V nékterych pfipadech dochazi

i k zhnédnuti, zplsobené Maillardovou reakci a karamelizaci (BACH, 2012).

Lze polemizovat, Ze tmavsi barva vyrobku by nemusela byt zavadou. V nasledném
testovani by mohlo byt zajimavé, nepfidavat latky pro zvyraznéni barvy, jako

jsou koreni Cervend paprika a dusitanova solici smés.
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Foto €. 1: Standardni vzorek Foto €. 2: Vzorek s topinamburovou moukou

Foto €. 3: Vzhled vyrobki v nakroji (zleva — parek s topinamburovou moukou)

6.2.2 Sekana

Na fotografii ¢. 4 a fotografii ¢. 5 je zobrazen vzhled hotovych vzork( sekané.
V referencnim vzorku, kde byla pouZita mouka z topinamburu (foto €. 5), byly shledany
patrné rozdily vzhledu v nakroji. Tak jako tomu bylo i u parku, Spatné rozpusténé Casti
mouky zpUsobily drobné Sedé skvrny. Déle Ize konstatovat, Ze doslo k zvySeni objemu

vyrobku a vyssi pérovitosti, coz mélo za dlsledek zvyseni Stavnatosti u referenéniho

vzorku sekané.

Receptury dila u sekané a parkl byly velice podobné. Nicméné v receptufe sekané bylo
pFidano mensi mnozZstvi vody a vétsi mnoZzstvi soli. CoZ mohlo pozitivné ovlivnit finalni

vyrobek.
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Jedind nevyhoda u vzorku stopinamburovou moukou byla jen zména barvy a
nedokonalé rozpusténi mouky. PFfi opakovani pokusu by bylo vhodné, nechat mouku
jemnéji namlit nebo pfedem rozpustit, aby se predeSlo barevnym skvrnam.

Foto €. 4: Standardni vzorek Foto €. 5: Vzorek s topinamburovou moukou

6.2.3 Jatrova pastika

Z fotografii €. 6 a €. 7 je patrné, Ze u vzhledu jatrové pastiky nebyly shledany témeér
z&dné rozdily. | kdyZ barva vzorku s topinamburovou moukou na fotografii ¢. 7 se mdze

zdat ponékud rozdilna, pravdépodobné byla zplsobena odlisnym nasvicenim fotografie.

Foto €. 6: Standardni vzorek Foto €. 7: Vzorek s topinamburovou moukou

PouZiti topinamburové mouky tedy nemélo téméF Zadny negativni vliv na zménu
vizudlni stranky pastiky. Lze konstatovat, Ze nahrazeni pSeni¢né mouky v jatrové pastice

moukou z topinamburu je velice vhodné.
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6.2.4 Masova hase

S masovou haSi se Casto setkdvame v kuchynich "spole¢ného stravovani®. Jedna
se 0 pokrm z mletého vafeného masa, cibule a Zemle nebo mouky, ochuceny
majorankou a Cesnekem. Ve formé ,kase“ se podava napf. seniordm, détem, ale
i nemocnym v nemocnicich, ktefi potfebuji dobfe mélnénou stravu a maji problém
se Zvykanim. HaSe se Casto zapéka i vtroubé a mlZe slouZit jako vydatny pokrm.
Masova haSe s pfidavkem topinamburové mouky by mohla byt vhodnou alternativou

pro pacienty v nemocnicich, déti i staré osoby.

V ramci diplomové prace byly vyrobeny dva druhy masové haSe dle vlastni iniciativni

receptury. V jednom se vzork(l se namisto Zzemle pridala topinamburova mouka.

Hase byla upecena v troubé, kvili lepsi skladovatelnosti a uchovani pfed hodnocenim

senzorickou analyzou.

Jak je patmé z fotografii ¢. 8 a €. 9, barva masovych hasi se nepatrné liSila. Hase
s topinamburovou moukou méla lehce naSedlou barvu. Jiné vizudlni rozdily nebyly

shledany.

Foto €. 8: Standardni vzorek Foto €. 9: Vzorek s topinamburovou moukou
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6.3 Senzorické hodnoceni masnych vyrobkd

6.3.1 Senzoricky profil parku

Grafu €. 2 zobrazuje celkové hodnoceni senzorického profilu park(. Standardni vzorek
parku dosahl vyrazné lepSiho hodnoceni u celkového vzhledu, textury a chuti nez vzorek
s topinamburovou moukou. Slanost byla hodnocena témér bez rozdilu. BohuZel, jak jiz
bylo uvedeno vyse, pfidani topinamburové mouky do parki mélo za nasledek
neatraktivni vzhled vyrobku adrobivou texturu. Vyjma toho, hodnotitelé uvadéli
vyraznou zmeénu chuti, coZz ale nebylo zcela zapfi¢inéno topinamburovou moukou.
JelikoZ nebylo dilo dostate¢né osoleno, chut’ se zdala byt mdla a vynikla nasladla chut’
topinamburu. Av3ak vzorek stopinamburovou moukou byl o néco Iépe hodnocen

z hlediska v(iné. Hodnotitelé zaznamenali viini jako velice pFijemnou.

Graf ¢. 2: Hodnoceni senzorického profilu parku dle véech respondentl (n=16)

Vzhled

== Standartni vzorek

w=lll==\/zOrek s topinamburem

Jak je moZné si povSimnout v tabulce €. 6, statisticky vyznamny rozdil mezi hodnocenim
standardniho vzorku (vzorek €. 1) a vzorku s topinamburovou moukou (vzorek €. 2)
byl prokdzan ve vzhledu v nékroji (p =0,001474), chuti (p =0,004831) a nejvyssi
u textury (p = 0,000438).
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Tab. ¢. 6: Primérmé bodové hodnoceni ukazatel(i senzorického profilu parku

Vzorek €. 1 Vzorek €. 2

(prlmeér) (prlmeér) P
Vzhled 4,250 3,125 0,001474
Viiné 3,875 4,375 0,168808
Textura 5,000 1,000 0,000438
Chut 4,125 2,000 0,004831
Slanost 2,125 2,000 0,893904
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6.3.2 Parova zkouska

Graf ¢. 3: Hodnoceni Getnosti preference vzorku dle vsech respondent(l (n=16)
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Graf ¢. 3 zobrazuje vysledky parové zkousky dle vSech respondentl (n=16). Z diivodu
velké senzorické zmény u parku, hodnotitelé upfednostnili standardni vzorek témér
vétSinoveé (93,75 %). Naopak u sekané byl vzorek s topinamburovou moukou hodnocen
kladnéji (81,25 %) neZ standardni vzorek, pravdépodobné diky vétsi Stavnatosti vzorku.
Hodnoceni pastiky bylo dosti vyrovnané, nicméné vzorek s topinamburovou moukou
dosahl vice hlasd (56,35 %) neZ standardni vzorek (43,75 %). Senzorické vlastnosti
zkoumanych vzork( pastiky byly témér totozné. Nicméné nékolik hodnotiteld uvedlo, Ze
chut" vzorku stopinamburovou moukou byla vyraznéjsi a pfijemné nasladla. Do
receptury pastiky se bézné pridava cukr. Topinamburovad mouka je pFirozené nasladlé

chuti a po tepelném zpracovani tato chut’ vynikne.

Jako posledni byla hodnocena masova hasSe. Vétsi ¢ast respondentli upfednostnila
standardni vzorek (62,50 %) neZ vzorek s topinamburovou moukou (37,50 %). Nepatrny
rozdil mezi vzorky byl shledan ve vzhledu vzorku stopinamburovou moukou, ktery
mél lehce nasedlou barvu, zplsobenou tepelnym opracovanim topinamburové mouky.

To mohlo ovlivnit hodnoceni vyrobkd.
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Preference vzorku dle kategorie pohlavi

Z Grafu €. 4 vyplyvaji nasledujici zavéry. U parku preferovaly obé kategorie (muZi a
Zeny) vzorek €. 1, tedy standardni vzorek, navic muZi nehlasovali ani jednou pro vzorek
C. 2.

Naopak u sekané, obé kategorie preferovaly spiSe vzorek ¢&. 2, tedy vzorek
s topinamburovou moukou. Vysledky preferenci u masové haSe dle kategorie pohlavi

byly naprosto totozné.

Statisticky bylo prokazano, Ze vliv pohlavi na vnimani rozdil( u jednotlivych produktl

nebyl prikazny.

Graf ¢. 4: Cetnost preference vzorku dle kategorie pohlavi
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Preference vzorku dle kategorie véku

Jak je z grafu €. 5 patrné, u hodnoceni parku preferovaly obé kategorie vzorek €. 1,
z toho starSi kategorie hlasovala jen pro vzorek €. 1. Z hodnoceni sekané vyplyvaji
patrné rozdilné preference mezi kategoriemi. MladSi kategorie preferovala spiSe vzorek
€. 2, zatimco starSi kategorie preferovala vzorek €. 1. U jatrové pastiky se hodnoceni

obou kategorii shodovalo.
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Statisticky bylo prokazano, Zze vliv véku na vnimani rozdil(i u jednotlivych produktl

nebyl prikazny.

Graf ¢. 5: Cetnost preference vzorku dle kategorie véku
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Stanoveni rozdilu mezi hodnocenymi vzorky

Z tabulky €. 7 vyplyva, Ze nejvétsi rozdily mezi standardnim a referenénim vzorkem
byly shledany u sekané. Dle hodnoty vahy, kterd byla urena v dotazniku senzorické
analyzy, mizeme rozdily pojmenovat jako stfedni az velké. Nicméné bylo
predpokladano, Ze nejvétsi rozdily budou zaznamenany mezi vzorky parkd, jelikoZ tyto

vzorky byly svymi senzorickymi vlastnostmi naprosto odlisné.

Tab. ¢. 7: Stanoveni primérnych hodnot rozdilu mezi zkoumanymi vzorky

primeér >

odch.
Parek 3,90 1,3
Sekana 4,25 0,8
Jatrova pastika 2,69 1,2
Masova hase 2,63 1,2

vy v

Pozn.: Oznaceni rozdill, 1- témér Zadny, 2- nepatrny, 3- maly, 4- stfedni, 5- velky
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U vzork( parku byly rozdily spise stfedni a u ostatnich produkt(l nepatmé az malé.

V ramci stanoveni rozdilnosti mezi vzorky, u kategorii véku a pohlavi byla déale
provedena analyza rozptylu. Vysledky ukazaly, Ze vliv pohlavi na vnimani rozdilu
u jednotlivych produktl nebyl prlikazny (hladina vyznamnosti p < 0,05). U vlivu
kategorie véku bylo shledano, Ze u vzorku jatrové pastiky vnimala kategorie
C. 2 statisticky vyznamné mensi rozdily nez kategorie €. 1 (p = 0,037293). Ostatni
vysledky u kategorie véku nebyly statisticky priikazné.

6.3.3 Poradova zkouska

Pofadovou zkouskou byly vyhodnoceny referenéni vzorky vyrobkd, do kterych byla
pfidana topinamburova mouka. Ukolem hodnotiteld bylo sefadit predloZené vzorky

podle chuti od nejlepsiho po nejméné chutny.

Z celkovych primérl je patrné, Ze nejméné chutny vyrobek byl parek (nejvétsi soucet
poradi). Naopak nejvice chutny vyrobek byla jatrova pastika (nejmensi soucet poradi),
tab. C. 8.

Tab. €. 8: Vyhodnoceni pofadové zkousky

Promér Soucet Sm. Odch. Poradi
Parek 3,375000 54,0000 1,024695 4.
Sekana 2,125000 34,0000 1,087811 2.
Pastika 2,062500 33,0000 0,680074 1.
Masova hase 2,437500 39,0000 1,209339 3.

Déle byl proveden Wilcoxonlv péarovy test, kde se sledoval rozdil mezi fazenim
vyrobk(. Bylo zjisténo, Ze se vyznamné lisilo zafazovani parku od jatrové pastiky
(p=0,002282) a zarazovani parkl od sekané (p=0,019971).

Nejchutnéjsim vyrobkem se stala pastika. S nejvétsi pravdépodobnosti proto, Ze pFidani
topinamburové mouky do vyrobku nemélo témér Zadny vliv na jeho senzorické

a vizualni vlastnosti pfi srovnani se standardnim vzorkem.

52



Parek byl hodnocen nejhlife, coZz mélo konecny vliv na celkové hodnoceni masnych
vyrobk(. JelikoZ obvykle parky patfi k nejoblibenéj$im masnym vyrobkim. Nicméné
Uplné nahrazeni pSenicné mouky topinamburovou moukou mélo negativni

vliv na senzorickou jakost vyrobku.
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7 Zaver

Cilem diplomové prace bylo posoudit uplatnéni mouky z hliz topinamburu ve vyrobé
vyrobk( z mletého masa. Pro hodnoceni byly vybrany 4 druhy masnych vyrobkd —
parek, sekand, jatrova pastika a masova haSe. U kazdého druhu vyrobku byly pFipraveny
dva druhy dila, standardni s pSenicnou moukou a referencni s pridavkem mouky
z hliz topinamburu. Néasledné byly hotové vyrobky senzoricky vyhodnoceny, posouzen
vliv topinamburové mouky na senzorické vlastnosti vyrobk{ a uréeny pfFipadné rozdily

oproti standardné vyrabénym vyrobkim.

Nejvétsi senzorické zmeény byly shledany u péarku. Vysledky pokusu ukazaly,
Ze topinamburova mouka méla vyrazny vliv na celkovy vzhled vyrobku, texturu a chut’.
Parek se tak stal pro hodnotitele neatraktivni, coZ se negativné odrazilo v senzorickém
hodnoceni. Dle pofadové zkousky, parek byl zvolen za nejméné chutny vyrobek.

Nicméné po vylepSeni receptury by si mohl najit své priznivce.

Naopak u sekané byly shledany pozitivni senzoricke zmény v textufe a Stavnatosti.
PFi posouzeni parovou preferenéni zkouskou, nadpoloviéni vétSina hodnotitell

preferovala sekanou s pfidavkem topinamburoveé mouky.

U masové haSe byly shledany jen drobné rozdily v barvé. AvSak senzorické hodnoceni

ukazalo, Ze hodnotitelé neshledali mezi vzorky priikazné rozdily (p < 0,05).

Jako nejvhodnéjsi vyrobek pro uplatnéni mouky z hliz topinamburu se jevila jatrova
pastika, kde nebyla shledana Zadna negativni vizualni zména. Navic u pastiky pfijemné
vynikla jeji nasladla chut. Podle vysledk( pofadové zkousky, pastika byla zvolena jako

nejchutnéjsi vyrobek.

Z vy$e uvedenych vysledkl Ize konstatovat, Ze pFidani topinamburové mouky
do masnych vyrobkl se u kazdého wvyrobku projevilo odlisné. Lze tedy fFici,
Ze topinamburovd mouka vyrazné ovliviiuje senzorické  vlastnosti  vyrobkd
a uZ negativné Ci pozitivné. VZdy ale zéleZi na druhu vyrobku, receptufe a mnozstvi,
ve kterém se pridava. Po vylep3eni nékterych receptur by se pfidani topinamburové

mouky do masnych vyrobkd mohlo jevit jako velice perspektivni.
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CSN 1SO 8587 (56 0033), Senzoricka analyza — Metodologie — Pofadova

zkouska.

CSN ISO 8589 (56 0036), Senzoricka analyza — Obecné pokyny pro uspofadani

senzorického pracoviste.

CSN EN ISO 5495 (56 0032), Senzoricka analyza — Metodologie — Parova

porovnavaci zkouska.

CSN 1S0 6658 Senzoricka analyza — Metodologie — VV3eobecné pokyny.
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9 Prilohy

Pfiloha €. 1: Vzor dotazniku pro senzorickou analyzu
Senzoricka analyza masnych vyrobkd

Pohlavi muz - Zena

Vek
Zdravotnistav =~ ...l

Datum

1) Pérek
1) Senzoricky profil

Ochutnejte predloZené vzorky a stanovte jejich senzorickou jakost. Do grafické stupnice

zapiste ¢islo vzorka.
VZHLED
a) Senzorické hodnoceni vzhledu v ndkroji

PFfi senzorickém hodnoceni vzhledu v nékroji bude zrakem posuzovana barva
a pritomnost mékkych kolagennich &astic, vzduchovych bublinek ¢i vytaveného tuku.

Hodnoceni bude zaznamenano na grafickou stupnici (nepfijatelny- vynikajici).

Vzhled v nékroji:

| Neprijatelny | | Uspokojivy | | PFijatelny | |[Velmi dobry | | Vynikajici |

(Nepfijemna) (Pfijemnd)
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VUNE
a) Senzorické hodnoceni viiné

PFi senzorickém hodnoceni viné bude cichem posuzovana viné. Nejprve celkova
prijemnost viné (po cerstvé uzening, korfeni atd), nasledné pfipadna cizi viné.
Hodnoceni celkové prijemnosti viné bude zaznamenano na grafickou stupnici

(neprijatelna- typicka).

Celkova prijemnost viné:

| Neprijatelna| | Uspokojiva| |PFijatelnd | |Velmi dobra | | Vynikajici |
(silny cizi pach) (Typicka)
Cizi vliné:

Pokud je ve vzorcich cizi ving, definujte:
VzorekK Cl. oo,

VZOreK C.2. ..o,

TEXTURA
a) Senzorické hodnoceni textury
PFi senzorickém hodnoceni textury bude posuzovadna hmatem konzistence. ZaSkrtnéte
pFislusné policko.
Vzorek €.1

Soudrzna konzistence (pevna) [l Nesoudrzna konzistence (mékka, drobiva) [
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Vzorek ¢.2

Soudrzna konzistence (pevna) L1 Nesoudrzna konzistence (mékka, drobiva) [

CHUT
Senzorické hodnoceni chuti

PFi senzorickém hodnoceni chuti bude v Ustech hodnocena celkova pfijemnost chuti
a nasledné slanost. Hodnoceni bude zaznamendno na grafickou stupnici pfijemnosti
(neprijemna- vynikajici) a dale na grafickou stupnici slanosti (neznatelna-velmi

vyraznd). Hodnotitelé maji moZnost zaznamenat cizi chut.

Celkova pFijemnost chuti:

| Neprijatelna| | Uspokojiva | | PFijatelna | |Velmi dobra | | Vynikajici |
(Nepfijemna) (Pfijemnd)
Slanost:

| Neznatelnd | | Jemna | | Mélo intenzivni | | Intenzivni | | Velmi vyraznd |
Cizi chut:

Pokud je ve vzorcich cizi ving, definujte:
VzorekK C.l. oo,

VZOreK C.2. ..o,
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2) Parova zkouska

a) U predlozené dvojice vzorkll rozhodnéte, ktery vzorek  parkd

je pro Vas chutnéjsi.
Vzorek €. .......

b) ZaSkrtnéte \Vdmi vybranou variantu

Mezi vzorky jsou rozdily

Velké
Stredni
Malé
Nepatrné

Vv~

Témér zadné

2) Sekana
Parovéa zkouska 1)

c) U predlozené dvojice vzorkll rozhodnéte, ktery vzorek sekané

je pro Vas chutnéjsi.
Vzorek €. .......

d) ZaSkrtnéte Vami vybranou variantu

Mezi vzorky jsou rozdily

Velké
Stredni
Malé
Nepatrné

Vv~

Témér zadné
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3) Jatrova pastika

Parovéa zkouska

a) U predlozené dvojice vzorkli rozhodnéte, ktery vzorek jatrové pastiky
je pro Vas chutnéjsi.

Vzorek €. .......

b) ZaSkrtnéte Vami vybranou variantu

Mezi vzorky jsou rozdily

Velké
Stredni
Malé
Nepatrné

Vv~

Témér zadné

4) Masova hase

Parovéa zkouska

a) U predlozené dvojice vzorkdl rozhodnéte, ktery vzorek masové hase

je pro Vas chutnéjsi.

Vzorek €. .......
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b) ZaSkrtnéte \Vami vybranou variantu

Mezi vzorky jsou rozdily

Velké
Stredni
Malé
Nepatrné

Témér zadné

5) Celkové zhodnoceni masnych vyrobk

PredloZené vzorky sefadte podle vaSich preferenci, Od nejchutnéjSiho po nejméné

chutny. Ochutnavani se mliZze opakovat libovolné ¢asto.

Poradi Masny vyrobek Poznédmka

1. Nejchutnéjsi

2.

3.

4, Nejméné chutny

Dékuji za vyplnéni dotazniku.
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