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ABSTRAKT

Tato bakalafskd prace se zabyva senzorickym hodnocenim pastik obohacenych o ofechy.
K senzorickému hodnoceni bylo vyrobeno 9 vzorku pastik, které obsahovaly riizné mnozstvi
artzné druhy ofechu.. V teoretické Casti jsou pastiky charakterizovany, je popsana jejich
historie, slozeni a technologie vyroby. Soucésti literarni reSerSe je popis a chemické slozeni
pouzitych ofecht pii vyrob¢ pastiky. Dale jsou teoreticky zpracovany podminky a metody
senzorické analyzy a senzorické hodnoceni masnych vyrobkti. Experimentalni ¢ast se zabyva
vyrobou zkuSebnich vzorkii, vzorkli pro senzorickou analyzu, hodnocenim tepelné upravy
a samotnou senzorickou analyzou. Procentualni zastoupeni lipida a sloZeni mastnych kyselin
bylo stanoveno metodou plynové chromatografie. Zpracovanim vysledkd senzorické
a chemické analyzy vzorkt pastik bylo zjiSténo, Ze mezi nejlepsi vzorky pattily pastiky s kesu

ofechy a pistaciemi.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the sensory evaluation of paté with nuts. The 9 samples of patés
which contained different quantity of nuts and different types of nuts were produced for sensory
evaluation. In the theoretical part patés are characterised, their history, composition and
manufacturing are described. The part of literature search is description and chemical
composition of nuts which were used for production of patés. Another topic is a description of
conditionals and methods of sensory analysis and sensory evaluation of meat products. The
practical part comprises production of test samples, samples for sensory analysis, evaluating
the heat treatment and sensory analysis. Percentage amount of lipids and composition of fatty
acids were determined by gas chromatography. Processing of results of sensory and chemical
analysis of samples of patés was determined that the best samples were patés with cashew nuts

and pistachios.
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1 UVOD

Pastiky jsou fazeny mezi tradi¢ni masné vyrobky. Maso a masné vyrobky jsou nezbytnou
soucasti lidskeé stravy. Vyroba pastik ma dlouhou tradici, prvni zminky o tomto pokrmu pochézi
uZ ze starého Egypta, Rima a Recka. V soucasnosti trh nabizi nepfeberné mnozstvi riznych
druht pastik, které mohou obsahovat riizné ochucujici slozky.

Jednou z vyznamnych ochucujicich slozek pastik jsou pravé ofechy. Nejcastéji pouzivané
jsou vlasské ofechy ¢i liskové ofechy. Otfechy jsou bohatym zdrojem bilkovin a rostlinnych
tuki, pfedevsim nenasycenych mastnych kyselin. Ofechy jsou ¢asto zatazovany do vyvazeného
a zdravého jidelnicku, protoze maji pozitivni u€inky na lidsky organismus a jsou zdrojem
zakladnich zivin a minerald. Jejich vys$si a Castéjsi ptidavek do pastik by mohl pozitivn€ ovlivnit
nejen senzorickou kvalitu pastik, ale i vyzivovou hodnotu.

V soudasné dobé patfi mezi nejvétsi milovniky pastiky Francouzi a Belgi¢ané. V Ceské
republice byly pastiky dlouho povazovany za produkt, ktery obsahuje levné zbytky
po opracovani kvalitn¢jSitho masa. V poslednich letech vSak dochazi ke zlepSovani kvality
pastiky a také roste oblibenost pastik, a to nejen u zdkazniku pro doméci spotifebu, ale casto
se s nimi setkdvame 1 v restauracich, kde jsou podavany naptiklad jako pfedkrmy.

Cilem této prace bylo zpracovat literarni reSersi na téma pastik, jejich slozeni a technologii
vyroby, charakterizovat pouzité ofechy pii vyrobé a popsat metody a podminky senzorické
analyzy. DalSim cilem této prace bylo pfipravit vzorky pastik obohacenych o ofechy a nasledné

zhodnotit, jak ptidavek ofechl ovlivituje senzorickou kvalitu vyrobenych pastik.



2 TEORETICKA CAST
2.1 Masné vyrobKky a jejich déleni

Zpracovani jateCnych zvifat a masa probihd ve tfech hlavnich fazich: jateCnictvi — bourani
masa — masna vyroba. Masna vyroba piedstavuje produkci nejriznéjSich druht salami, park,
klobas, uzenych mas a dalSich masnych vyrobkt. Tato vyrobni faze zahrnuje nékolik procesti,
kterymi se dosahuje potfebné Udrznosti 1 charakteristické struktury a dal§ich Zadoucich
senzorickych vlastnosti. V Ceské republice rozliSujeme tyto druhy masnych vyrobki dle

vyhlasky ¢. 69/2016 [1,2]:
e Tepelné opracované masné vyrobky
e Tepelné neopracované masné vyrobky
e Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky
e Fermentované trvanlivé masné vyrobky
e Kuchynské masné vyrobky
e Polokonzervy
e Konzervy

Hlavni surovinou pro masné vyrobky je maso. Za maso se povazuji pozivatelné casti
jatecnych zvirat, krev, sadlo ¢i 10j. Pfi vyrobé masnych vyrobki se k masu pfimichava cela fada
dalSich pfisad a pomocnych latek. Mezi tyto pfisady a pomocné latky patii predev§im pitna
voda, kofeni, solici smési, mouka, Skrob a bilkovinné ptisady. Naopak nesmi byt pfi vyrobé
pouzity pohlavni a mocové organy, o¢i, ocni vicka, chrupavky hrtanu a pridusnice, zvukovody,

rohovina a drubezi hlava [3].

2.2 Pastika

Podle vyhléasky ¢. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, je pastika tepelné opracovany masny
vyrobek z mélnéného masa. Tepelné opracovanym masnym vyrobkem se rozumi takovy
vyrobek, u kterého bylo dosazeno ve vSech ¢astech minimélniho tepelného tc¢inku piisobenim
teploty 70 °C po dobu 10 minut. Dale vyhlaska udava, ze jde ptevazné o roztiratelny vyrobek,

ktery nemusi byt narazeny v technologickém obalu [2].



2.2.1 Historie
Slovo pastika, dfive i pastyka, bylo pfejato z némeckého slova pastete, jehoz ptivod je v latiné.
Plivodné byl vyznam tohoto slova pecené jidlo z tésta plnéné masem [4].

Vyroba pastiky ma dlouhou tradici, a to nejen v Ceské republice, ale i ve svétd. Prvni zminky
o konzumaci pastik pochdzi uZ ze starého Egypta, Rima a Recka, kde byly konzumovany
v riznych podobach. Ve stfedovéku byly pastiky hojné pfipravovany v severni a stiedni
Evropé. Moderngj$im zplisobem vyroby pastik se v 18. stoleti proslavil Strasbursky $éfkuchat
Jean-Pierr Claus, jehoz pastiky pfipravované z pretucnélych jater piekrmovanych hus
proslavily Strasburk, ktery je povazovan od 18. stoleti za hlavni mésto svéta pastik. V dnesni
dobé¢ jsou pastiky povazovany za vrchol vyspélé gastronomie. Mezi nejlepsi pastiky fadime
francouzské a belgické pastiky.

Pastiky byly pfipravovany i v Cechach. Prvni zminky o tomto pokrmu pochazeji z doby
ran¢ho feudalismu. V této dobé bylo hlavnim zdrojem obZivy zemédé€lstvi, chov dobytka, lov
a obchod. Maso, at’ uz veptové ¢i hovézi, bylo upravovano pecenim a varenim do riznych
podob a zaroven se z n¢j pripravovaly prvni ¢eské pastiky. Na vesnicich byla rozsifena vyroba
domaci pastiky pii zabijacce, kdy zakladnimi surovinami byla plec a jatra [5,6].

2.2.2 Slozeni pastik
Dulezitym faktorem, ktery ovliviiuje celkovou kvalitu vyrobené pastiky, je vybér surovin.
Zvolené suroviny nam urcuji chut’, barvu, texturu, viini a konzistence kone¢ného produktu.

Mezi povinné slozky, které musi paStika obsahovat, patii vepfové maso, maso jinych
zivocisnych druht, pfipadné veprova jatra a dalsi droby. Zakladem pro vyrobu pastiky je vzdy
maso, pouziti dalSich surovin, jako jsou naptiklad veptfova jatra nebo dalsi droby, zavisi na dané
receptuie vyrobce. Obsah masa v pastice musi byt minimalné 35 % hmotnostnich. Stanoven
je i obsah tuku, ktery je povolen maximalné na 50 % hmotnostnich.

K dalsim slozkam, které v pastikach Ize najit a jsou v nich pfipustné patii [7]:

e Voda

e Jedla sl (mizou byt pouzité i jiné soli, napt. KCI)
e Dusitanova stl

e Kofeni

e Ochucujici slozky

e Piidatné latky



Koreni

Jako kofeni oznacujeme Cerstvé, piipadné suSené nebo jinak upravené Casti rostlin. Koteni
se pouziva jako ptisada pii pfipravé ruznych pokrmu, kterym dodava charakteristickou vini,
barvu a vyraznou chut’. Kofeni nema zéddnou vyzivovou hodnotu, ale podporuje traveni a také
ma konzervacni G€¢inek. U mnoho druhti kofeni lze také pozorovat antimikrobidlni u€inek proti
celé fad¢ bakterii, kvasinek, plisni a viri. Antimikrobidlni G¢inek je zpusoben pFitomnosti
fytochemickych slozek, a to predevsim fenolovych sloucenin. Diky lipofilnimu charakteru
fenolickych sloucenin dojde ke strukturdlnimu a funkénimu poskozeni mikroorganismu
naruSenim permeability membrany a osmotické rovnovahy bunky.

Mezi latky, které vytvareji charakteristickou vlni, barvu a chut’, patii predevsim silice,
hoi¢iny, tfisloviny, glykosidy a alkaloidy. Souhrnné se tato skupina pfirodnich latek oznacuje
jako tzv. sekundarni metabolity [8,9].

Pii vyrobé masnych vyrobkti mé ptidavek koteni vliv na senzorickou kvalitu, také ma vliv
na barvu, vzhled a udrznost vyrobku. Téméf veskeré druhy kofeni se k nam dovazi z tropia
a subtropll, u nds se péstuje napiiklad majoranka, kmin nebo paprika.

Kofeni do pastiky se voli dle preferenci spotiebitele, nejCastéji se vSak ptidava toto

kofeni: pept, zazvor, muskatovy kvét, muskatovy ofech, kardamom, tymian a skofice [1].

Ochucujici slozky

Ochucujicich slozek existuje nepifeberné mnozstvi. Tyto suroviny mohou byt pii vyrobé
pouzity, ale nejsou nezbytnou soucasti pii vyrob¢ pastik. Mezi nejcastéji pouzivané ochucujici
slozky do pastik fadime rizné druhy zeleniny a ovoce, ofiskl, dale 1ze pouZzit rizné druhy
alkoholickych napoju jako naptiklad portské vino ¢i brandy [7,10].

Mezi méné pouzivané ochucujici slozky lze zatadit vedlejsi produkty datlovniku, mezi které
radime naptiklad datlovou pastu. Tyto vedlejsi produkty jsou levnym zdrojem cukrt, vlakniny
a ptirodnich antioxidantl. Mezi nevyhody této ochucujici slozky patii to, ze pii vysSich

koncentracich mtize mit vliv na kone¢nou barvu pastiky [11].

Pridatné latky

Jedna se o latky, které se b&zné nekonzumuji, ale pfidavaji se do primyslové vyrabénych
potravin. Tyto latky, pro které jsou stanoveny limitni hodnoty V jednotlivych potravinach,
se piidavaji hlavné z technologického diivodu — zachovani ¢i prodlouZeni trvanlivosti, regulace

kyselosti, zvyraznéni barvy a zahusténi.
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Pouziti téchto latek je disledné regulovano a fidi se nafizenim Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1333/2008. Piidatné latky mohou byt pouzity, pokud neptedstavuji zdravotni
riziko pro spotiebitele, existuje odlivodnénd technologicka potieba jejich pouziti, poskytuji
vyhody pro spotfebitele a neuvadi spotiebitele v omyl (napf. sohledem na Ccerstvost
¢i ptirozenost produktu).

Nejcastéji vyskytujici se pridatné latky v pastikach: barviva, konzervanty, antioxidanty,

kyseliny, emulgatory, stabilizatory, zahustovadla a latky zvyraziujici chut’ a vini [12,13].

2.2.3 Technologie vyroby pastik

Vyroba pastiky mlize probihat riznymi zptsoby. Jednotlivé technologie se mohou lisit podle
toho, jaky druh pastiky chceme vyrobit a podle pouzitych surovin pii vyrob&. Obecny postup
vyroby pastiky lze vidét na Obrazku 1.

Ptiprava surovin

<

Mélnéni surovin

<

Ptidani koteni, pfidatnych latek nebo ochucujicich latek

<

Michani surovin — vznik smési

<

PInéni do obalu

<

Tepelné opracovani

<

Chlazeni

<

Hotovy vyrobek ptfipraveny k expedici

Obrazek 1 Schéma vyroby pastiky

11



Vyroba pastiky zafina vybérem a navazenim potiebnych surovin, poté nasleduji tyto

technologické operace [14]:

M¢élnéni surovin

Prvni technologickou operaci pii vyrob¢ pastiky je mélnéni. Béhem této technologické operace
dochazi ke zmensSeni Casti svalové a tukové tkané na mensi Castice, k pfimému fezani, drcent,
trhani, strouhani a hnéteni. Zaroven dochazi k uvolnéni svalovych bilkovin do prostiedi,
a to v disledku mélnéni svaloviny, kdy nastava rozruseni tkané. Po ptidavku soli, K uvolnénym
svalovym bilkovinam, se tyto bilkoviny stavaji ¢astecné rozpustnymi a ptispivaji k vaznosti
dila. Vaznost dila je schopnost dila vazat vodu, at’ uz se jedna o vodu pfirozené¢ obsazenou
V mase nebo o pfidanou vodu, béhem celého technologického procesu.

Pii m&Inéni surovin dochazi vlivem tfeni a mechanického namahani ke tvorbé tepla, coz
vede ke zvyseni teploty masa a mize tak dojit k ¢aste¢né tepelné denaturaci bilkovin. ZvySeni
teploty, astim spojena tepelna denaturace bilkovin, mlze vést ke zhorSeni vaznosti dila
tzv. zkrdceni vyrobku, coZ se projevi nesoudrznosti a rozpadavosti kone¢ného vyrobku.
Tomuto problému lze predchdzet dodrzenim zakladnich zdsad, mezi které patii spravné setizeni
a ostrost mélniciho zafizeni a nizka teplota masa uréeného k mélnéni.

K mélnéni se vyuzivaji dva typy zafizeni, a to fezacky nebo kutry. Existuje celd fada rtiznych
typl fezacek, které se 1i8i velikosti nebo vykonem. Princip fezacky spoc¢iva v tom, Ze surovina
je Snekem dopravovana do ftezaci Casti, kterd se sklddd z kratkého podavaciho $neku
a ze systému nozu. Kutry, které jsou Castéji vyuzivany, jsou zafizeni, které se pouzivaji
k m¢lnéni i michani soucasné. Tyto zafizeni obsahuji oto¢nou misu s oto¢nou hiideli, na které
jsou umistény noze. V otoéné mise dochazi k rozsekavani surovin a zaroven i k jejich

promichavani [1,15].

Michani surovin

Po mélnéni surovin a ptidani koteni, ptidatnych latek nebo ochucujicich latek néasleduje dalsi
velmi vyznamna operace pii vyrobé pastiky a ta se nazyva michéni. B€hem tohoto procesu
se setkavaji vSechny suroviny, které jsou urcené recepturou daného masného vyrobku. Zaroven
dojde k jejich dokonalému promichani a vysledkem tohoto procesu je dilo.

Pod pojmem dilo se rozumi smés, kterd je tvofena rozmélnénym masem, vodou, soli,
kotenim a ptipadné dal$imi pfisadami. Dilo se sklada ze dvou zékladnich slozek, které mohou

byt obsazeny v riaznych pomérech, a to ze spojky a vlozky. Spojka tvofi v dile velmi mélnénou
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¢ast, a naopak vlozka je tvorena riizn¢ velkymi kousky masa nebo sadla, které jsou zamichany
ve spojce. Pti fezu daného masného vyrobku tvoii pravé vlozka typickou strukturu.

Proces michani je dilezity z hlediska vzhledu konecného vyrobku, mé vliv na barvu a jeji
stalost, jemnost spojky, velikost spojky, soudrznost a nékteré dalsi znaky. Tento proces také
vyrazn¢ ovliviiuje vytéznost pii vyrobé masnych produkti a tim i ekonomicky vysledek
produkce masnych vyrobkl. K michéni se nej¢astéji vyuzivaji michacky nebo kutry.

Pti vyrob¢ pastik se nejcastéji vyuziva jednofdzové michdni, coz znamena, ze se vSechny

suroviny pridaji najednou a poté se intenzivné promichaji [1,16].

PInéni do obalu

Dostatecné rozmélnéné, promichané a hotové dilo se nasledné plni do obalti. PInéni do obald,
které se také oznacuje jako nardZeni, probih4 pomoci automatizovanych zatizeni. Ru¢ni plnéni
se jiz témeéf nevyuziva. Plnéni do obali by mélo nasledovat co nejrychleji po procesu michani,
abychom zamezili mikrobidlni kontaminaci, kterda by mohla zptsobit kazeni vysledného
masné¢ho vyrobku. Plnéni probihd pomoci riznych typt nardzecek a plnicek.

Obaly, do kterych se plni masné vyrobky, maji n€kolik funkci. Mezi zakladni funkce patfi
vymezeni tvaru a velikosti masného vyrobku, umoznuji tepelné opracovani vyrobku, chrani
vyrobek pted znecisténim ¢i vysychanim a umoziuji pfepravni i prodejni manipulaci.

Dilo musi byt v obalu spravné naraZeno, pokud je dilo narazeno pfili§, miZe pfi tepelném
opracovani dojit k popraskéani obalu a poskozeni vyrobku. Naopak pii nedostatecném narazeni
mohou vznikat podlitiny z tuku a vody mezi vyrobkem a obalem, coz ma vliv na vzhled
a strukturu vyrobku [1,15,17].

Baleni pastik 1ze rozd¢lit do tii trovni. Primarni obal poskytuje ochranu pfed znecisténim
a informace o vyrobku. Primarni obaly pastik jsou vyrobeny nejcastéji z plastu, skla nebo kovu.
Sekundarni baleni obsahuje nékolik primarnich baleni a jedna se nejCastéji o plastoveé prepravky
nebo kartonové obaly. Ptikladem tercialniho baleni je paleta, ktera obsahuje sekundarni baleni

a je opatfena smrstitelnou folii. Toto baleni je uréeno hlavné k piepravé pastik [1,18].

Tepelné opracovani

Po naplnéni dila do oballi nasleduje dalsi technologicky vyznamny proces a tim je tepelné
opracovani masného vyrobku. Zakladni podminkou, kterd musi byt pfi tepelném opracovani

splnéna, je dosaZeni teploty 70 °C v misté, kde dochazi k nejmensimu zahtivani, v tzv. jadre,
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a aby bylo touto teplotou v jadie pisobeno nejméné 10 minut. Tepelné opracovani u pastik je
zavislé na druhu pouzitého obalu, podle toho se voli teplota a jeji doba ptlisobeni.

Tepelné opracovani ma vliv na organoleptické vlastnosti a trvanlivost masného vyrobku.
Béhem tepelného opracovani dochazi k ziskdni pozadované chuté, ving, textury a vzhledu
masného vyrobku. Dale béhem tepelného opracovani dochazi k prodlouzeni trvanlivosti

masného vyrobku, které je zptisobeno usmrcenim mikroflory a snizenim obsahu vodu [15,19].

Chlazeni

Posledni technologickou operaci Vramci technologie vyroby pastiky je chlazeni. Proces
chlazeni se provadi z n€kolika divodu. Prvnim z téchto divodu je, aby nedoslo k rozvoji
mikroorganismll. Proto je nutné provadét chlazeni co nejrychleji po tepelném opracovani.
Masny vyrobek by mél byt ochlazen na teplotu pod 10 °C. Mezi dalsi diivody patii omezeni
hmotnostnich ztrat na minimum nebo moznost dobré manipulace. Pokud bychom manipulovali
a nasledn¢ expedovali nezchlazené masné vyrobky, mohlo by dojit k poskozeni jejich
jakosti [1].

Existuje né&kolik moznych zptsobt chlazeni masnych vyrobkt. Prvni moznosti
je samovolné chlazeni, které je ovS§em mén¢ vyuzivané, protoze dochazi k pomalému poklesu
teploty, coz je nebezpecné z hlediska rozvoje nezadouci mikroflory. Déle se vyuziva sprchovani
studenou vodou nebo ponofovani do studené vody. Nevyhodou téchto zplsobi muize byt
kontaminace z chladici vody. Chlazeni mize byt také provadéno pomoci podchlazeného
roztoku solanky. Nejvhodnéjsim zplsobem, z hlediska jakosti masnych vyrobk,
je zchlazovani v proudicim pfichlazovaném vzduchu o vysoké relativni vlhkosti. Mezi
nevyhody tohoto procesu patii vysoké pofizovaci a provozni naklady [15].

Po procesu chlazeni se nechaji dané vyrobky oschnout, je-li to potieba. Nasledné je hotovy

masny vyrobek piipraven k expedici [1].

2.3 Popis a chemické sloZeni pouzitych ofechi

2.3.1 Vlasské orechy

Vlasské ofechy jsou jadra plodi ofesaku kralovského, resp. vlasského (Juglans regia), ktery
fadime k Celedi ofesakovitych (Juglandaceae). Otfesak pochazi a byl rozsifen z oblasti kolem
Stredozemniho mote, Pfedni a Stfedni Asie. Dnes se ofeSdk péstuje témet ve vSech zemich

mirného podnebného pésu.
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Ofesak kralovsky je listnaty strom, ktery dortsta vysky 10-45 metrt. Plody tohoto
dlouhoveékého stromu jsou ofechy, coz jsou nepravé peckovice. Vnégjsi obal plodi je tvofen
zduznatelou zelenou vrstvou — ¢esuli, ktera pozdé&ji zasycha, zEerna a je velmi horka. Tloustka
tohoto vnéjsiho obalu je 2—8 mm. Vnitini obal, taktéZ oznaCovan jako skotapka, je tvotfen
dvéma vrstvami, které jsou riizné silné a piirastaji k sobé. Skorapka ma zlutou az temn¢ hnédou
barvu a je pokryta celou fadou ryh a vrasek, které utvari jeji charakteristicky povrch. Jadro
vlasského ofechu je tvofeno ze Ctyf dili a jednotlivé dily jsou oddéleny zdievnatélymi
piihradkami. Na povrchu jadra je tenka, svétle zlutd nebo svétle hnéda slupka, které ma
u Cerstvého plodu nahoiklou chut’ a lze ji snadno odstranit. Kvalita ofechu se hodnoti podle
velikosti, tvaru, skofapky, vyplnéni skorapky jadrem a podle hodnoty jadra. Sklizen vlasskych
ofechii probiha po prasknuti ochranné vné&jsi vrstvy a samovolném vypadnuti ofechu. Doba
sklizné je zavisld na jejich dal§im zpracovanim. Obvykle probiha od zéafi do fijna. Vlasské
ofechy se konzumuji bud’ jako ususSené, nebo se vyuzivaji v potravinaiském pramyslu,
a to predevsim k vyrobé peciva, moucniki, cukrovinek a ofechového oleje [20,21].

Vlasské ofechy jsou bohatym zdrojem energie a obsahuji celou fadu zdravi prospésnych
latek (Tabulka 1 a 2). Nejvyssi zastoupeni ve slozeni vla§ského ofechu maji tuky, které tvoii az
62 % celkové hmotnosti. Z tukli jsou nejvice zastoupeny polynenasycené mastné kyseliny
(kyselina linolovd, kyselina linolenovd). Dale jsou zdrojem vysoce kvalitnich proteint,
vitaminll a mineralnich latek. Mezi vitaminy, které obsahuji vlaSské ofechy, patii Bi1, B2, B3
a Be. Z mineralnich latek je nejvice zastoupen fosfor, draslik, zelezo, vapnik a hot¢ik [22].

Tabulka 1 Zakladni nutri¢ni hodnoty ve 100 g susenych a loupanych viasskych orechit [23]

Energie T[l:;jy Bilkoviny Sacharidy Vlaknina
[kJ] Celkem Monone. Nasyc. Polyne. La] La] La]
VIaSské | 5240 61,2 9,5 54 437 16,3 17,4 10,8
ofechy
Monone. = mononenasycené mastné kyseliny, nasyc. = nasycené mastné kyseliny,

polyne. = polynenasycené mastné kyseliny

Tabulka 2 Obsah vybranych minerdlnich latek a vitaminii ve 100 g viasskych orechii [31]

Ca K Mg P Fe B1 B2 E
[mg] [mg] [mg] [mg] [ng] [mg] [mg] [mg]
Vlasské
N 87 544 129 409 2 500 0,38 0,12 3,12
ofechy
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2.3.2 Liskové orechy

Liskové ofechy jsou jadra plodd listnatého kefe, ktery se nazyva liska obecna (Corylus
avellana) a fadime jej k Celedi brizovité (Betulaceae). Jedna se o ket rostouci v mirném
podnebném pasu, dortista vysky 5—8 metrii, ma rozmanity tvar a stavbu koruny. Liska obecna
je typicka pro lesni podrost, keinaté biehy ¢i horské stran€.

Plody jsou chranény puncoskou, coz je listenovy obal, ktery po dozrani plodu hnédne
a otevira se. Skorapka liskovych ofechi je hladka, ma hnédou barvu s rliznymi odstiny a plody
mohou mit rizné tvary — kulaté, ploché, podlouhlé nebo valcovité. Pod tvrdou dfevnatou
skotféapkou se nachazi ovalné jadro, jenZ ma mirné zvrasnény povrch a je potazeno tenkou
hnédou slupkou, kterou lze odstranit. Doba sklizné se lisi podle dané odrudy, vétSinou vSak
sklizenn probiha od poloviny srpna do konce zéii. Liskové ofechy se pouzivaji piedevsim
V potravinafstvi, pfidavaji se do sladkych pokrmt, cukrovi, vyrdbi se z nich likér nebo lisuje
olej [20,24].

Liskové ofechy jsou kvalitnim zdrojem energie a jsou Iépe stravitelné nez vlasské ofechy.
Tyto ofechy se vyznacuji vysokym obsahem tuku, které tvoii az 62 % celkové hmotnosti
(Tabulka 3 a 4). Jsou také zdrojem proteinti. Z mineralnich latek maji vyssi obsah drasliku,
fosforu, vapniku a hoiciku, dale obsahuji také stopové prvky jako Zelezo, m&d’ ¢i mangan.
Z vitamind jsou zde zastoupeny vitaminy B, nejvice B1 a B, dale provitamin A, vitamin C a E
[22,25].

Tabulka 3 Zakladni nutricni hodnoty ve 100 g susenych a loupanych liskovych orechit [23]

Energie T[ngy Bilkoviny Sacharidy Vlaknina
[kJ] Celkem Monone. Nasyc. Polyne. La] La] La]
Liskove| 5860 665 526 63 47 144 143 8.8
ofechy
Monone. = mononenasycené mastné kyseliny, nasyc. = nasycené mastné kyseliny,

polyne. = polynenasycené mastné kyseliny

Tabulka 4 Obsah vybranych minerdlnich latek a vitaminii ve 100 g liskovych orechii [31]

Ca K Mg P Fe B1 B2 E
[mg] [ma] [mg] [mg] [ug] [mg] [ma] [ma]
Liskoveé
» 226 636 156 333 3800 0,44 0,16 24,2
ofechy
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2.3.3 Kesu ofechy

Kesu ofechy, které byvaji také ozna¢ovany jako akasu ¢i kasu, jsou semena plodu ledvinovniku
zapadniho (Anacardium occidantale), ktery je fazen do celedi ledvinovnikovité
(Anacardiaceae). Ledvinovnik zapadni pochazi z oblasti Jizni Ameriky a odtud byl rozsifen
do ostatnich tropickych oblasti.

Ledvinovnik zapadni je listnaty strom dorustajici vysky 7-18 metrii, ktery ma nepravidelné
rozvétvenou korunu. Po oplozeni kvétl se vytvari, zdutfenim stopky a kvétniho ltzka, nepravy
plod, ktery nese na svém konci pravy plod — keSu ofech. KeSu ofechy jsou bélava semena
ledvinovitého tvaru nachazejici se V tlusté, hnédozelené a nepukavé skotapce, ktera obsahuje
tékavy kardol neboli smolnaty olej, jenz mize zplsobovat pii manipulaci podrazdéni kiize.
Kardol Ize odstranit zahiivanim. Vyuziti ledvinovniku zapadniho ma Siroky rozsah. Jeho dievo
je velmi cenné, tvrdé, odolné viici termitim a byva oznacovéano jako bily mahagon. Vytazky
z listli se pouzivaji k vyrobé zubnich past. Nepravé plody, oznacovany taktéz jako jablko kesu,
se vyuzivaji na vyrobu povidel, dzemu ¢i nealkoholickych napojt. Uplatnéni nachazi i kardol,
ktery ma dezinfekéni u€inky a pouziva se k vyrob¢ insekticidnich ¢i antiseptickych ptipravkd,
izola¢nich materiala a trvanlivych lakt. KeSu ofechy se uplatiiuji pfedev§im v potravinarském
pramyslu, po odstranéni skotfdpky je 1ze konzumovat pfirodni i ochucend, vyrabi se z nich népli
do ¢okolad nebo se z téchto ofecht lisuje olej [26,27].

Témeét polovinu slozeni keSu ofechii tvofi tuky, z nich pfedevSsim nenasycené mastné
kyseliny (kyselina olejova, kyselina linolova). Dale obsahuji asi 15 % bilkovin
a 30 % sacharidd (Tabulka 5 a 6). Kesu ofechy jsou zdrojem vitaminu By, B2 a E. Z mineralnich
latek je zastoupen piedevsim hoi¢ik, draslik, zelezo a fosfor [22].

Tabulka 5 Zakladni nutricni hodnoty ve 100 g susenych a loupanych kesu orechii [23]

Energie T[ngy Bilkoviny Sacharidy Vlaknina
[kJ] Celkem Monone. Nasyc. Polyne. (9] [a] [a]
KeSu | o470 456 259 104 74 177 294 21
ofechy
Monone. = mononenasycené mastné kyseliny, nasyc. = nasycené mastné kyseliny,

polyne. = polynenasycené mastné kyseliny

Tabulka 6 Obsah vybranych minerdlnich latek a vitaminii ve 100 g kesu orechii [31]

Ca K Mg P Fe B, B, E
[mg] [mg] [mg] [mg] [ng] [mg] [mg] [mg]
Kesu 31 552 267 373 2800 0,62 0.22 0,64
ofechy
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2.3.4 Pistacie

Pistacie prava (Pistacia vera), jejiz plody jsou pistacie, patii stejné jako ledvinovnik zapadni
k Celedi ledvinovnikovité (Anacardiaceae). Pistacie jsou znamé jiz nékolik tisicileti,
V soucasnosti se pestuji hlavné v Piedni a Stfedni Asii ¢i Stfedomoii.

Pistacie prava je nizky, listnaty strom doristaji vySky 5—7 metri. Plodem je 2 cm dlouha
peckovice, ktera je na konci zaSpicatéla. Semena jsou umisténa ve tvrdé, hladké a tenké
skotapce. Pii dozravani skofapka pukd a dochédzi tak k odkryti semena. Semena byvaji
oznacovana jako zelené mandle, protoze jejich povrch je zeleny a jsou na povrchu pokryta
hnédou slupkou. Pistacie se konzumuji suSené, prazené ¢i solené. Dalsi vyuziti téchto ofechi
je predevsim v potravinaiském prumyslu, kde se vyuZzivaji k vyrob¢ peciva, zmrzlin ¢i krému
a také se z nich lisuje olej [26,27,28].

Pistacie jsou tvotfeny z 50 % tuky, coZ je V porovnani s ostatnimi ofechy relativné nizky
obsah, a naopak Vv porovnani s ostatnimi ofechy obsahuji vétsi mnozstvi bilkovin, pfiblizné
20 % (Tabulka 7 a 8). Dale jsou pistacie zdrojem vitamind B1, B2, A a C. Z mineralnich latek
je ptitomen draslik, hoi¢ik, fosfor a vapnik [22,23].

Tabulka 7 Zakladni nutricni hodnoty ve 100 g susenych a loupanych pistacii [23]

Energie T[lg;y Bilkoviny Sacharidy Vlaknina

[kJ] Celkem Monone. Nasyc. Polyne. La] [a] [a]
Pistacie | 2500 50,0 27,5 5,6 14,5 20,1 23,9 10,4
Monone. = mononenasycené mastné kyseliny, nasyc. = nasycené mastné kyseliny,

polyne. = polynenasycené mastné kyseliny

Tabulka 8 Obsah vybranych minerdlnich latek a vitaminii ve 100 g pistacii [31]

Ca K Mg P Fe B1 B2 E
[ma] [ma] [ma] [ma] [ug] [ma] [ma] [ma]
Pistacie 136 1020 158 500 7 300 0,87 0,16 2,3

2.3.5 Para orechy
Para ofechy jsou semena stromu, jehoz botanicky nazev je juvie ztepila (Bertholletia excelsa).
Tento strom je fazen k Celedi hrne¢nikovité (Lecythidaceae) a pochazi z oblasti povodi feky
Amazonky a Orinoka. Sviij nazev ofechy ziskaly od brazilského pfistavu Para, z néhoz byly
vyvazeny.

Juvie ztepila je listnaty strom doristajici vysky 30-50 metrti. Plody jsou tvofeny tvrdou,
dfevnatou tobolkou, ve které jsou umisténa semena. Uvniti tobolek Ize nalézt az n€kolik desitek

trojhrannych semen, kterd jsou uloZena ve skotficové hnédé, pevné skoidpce. Semena
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se vyznaCuji bilou barvou a nasladlou chuti. Sklizen plodd probiha zhruba 15 mésict
po odkvétu, kdy zralé plody samovolné opadavaji ze stromu a jsou sbirdny. Para ofechy
se vyuzivaji, stejn¢ jako ostatni ofechy, pfedevS§im v potravindistvi, a to k vyrobé cukrovi,
moucnikt, miisli, oleje nebo se konzumuji samotné [25,29,30].

Nejvyssi zastoupeni ve sloZeni para ofechti maji tuky, které tvoiti az 66 % celkové hmotnosti,
Z nich jsou nejvice zastoupeny nasycené mastné kyseliny (Tabulka 9 a 10). Dale jsou tyto
ofechy vyznamnym zdrojem proteind a vitamin E a Bi. Z minerdlnich latek je nejvice
zastoupen fosfor, hoi¢ik, vapnik a zelezo [22].

Tabulka 9 Zakladni nutricni hodnoty ve 100 g susenych a loupanych para orechiit [23]

Energie T[ugljy Bilkoviny Sacharidy Vlaknina
[kJ] Celkem Monone. Nasyc. Polyne. [9] [a] [a]
Para | ;837 652 193 150 281 164 12,3 7,2
ofechy
Monone. = mononenasycené mastné kyseliny, nasyc. = nasycené mastné kyseliny,

polyne. = polynenasycené mastné kyseliny

Tabulka 10 Obsah vybranych mineralnich latek a vitaminii ve 100 g para orechii [22]

Ca K Mg P Fe B1 B2 E
[mg] [mg] [mg] [mg] [ug] [mg] [mg] [mg]
Para 18 400 45 95 2100 1.0 0.1 76
ofechy
2.3.6 Mandle

Mandle jsou jadra plodi mandloné obecné, také oznaCované jako mandlovnik obecny
(Amygdalus communis), ktera pochazi z Pfedni Asie, odtud byla rozsitfena az do jihozapadni
a sttedni Evropy. Mandlon obecna patii do ¢eledi rizovitych (Rosaceae).

Mandloné jsou stromy nizkého vzriistu a podle chuti jejich jadra je 1ze rozdélit dvou skupin,
a to na var. dulcis, tedy se sladkym jadrem nebo var. amara, které maji hotké jadro. Hotkost
mandli je zpiasobena ptitomnosti glykosidu amygdalinu, ktery se pii rozkladu méni
na kyanovodik, a proto se témé&f nevyuzivaji. Plody mandloni jsou suché peckovice bez oplodi
se Stavou a duzninou, které jsou uloZeny v koZovitych obalech — rubin€ a maji zplostély, vejcity
tvar. Pod rubinou se nachazi pecka s jadrem (1-2 mandle). Povrch pecky je hladky, porovity az
dirkovany. Tvar jadra je Spicaté vejCity a jadro je obaleno hnédou slupkou s drsnym povrchem.
Sklizen probiha obvykle v zéii, kdy dochazi ke zmén¢ barvy rubiny z Sedozelené na Zlutou,
nasledné rubina pukd a obnazuje pecku. Mandle se vyuzivaji v potravindifském pramyslu

k vyrobé peciva, susenek nebo miisli a také v kosmetickém primyslu [20,25].
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Z hlediska stravitelnosti jsou lepsi mandle syrové nez susené. Mandle jsou tvoreny zhruba
z poloviny tuky, prevladaji mononenasycené a polynenasycené mastné kyseliny, z nich
predev§im kyselina linolova (Tabulka 11 a 12). Dale mandle obsahuji velmi hodnotné
bilkoviny. Mezi vitaminy, které¢ obsahuji mandle, patii vitamin B, Bs, E a C. Podobn¢ jako
ostatni ofechy obsahuji mineralni latky fosfor, vapnik, hotcik, draslik, Zelezo a stopové prvky
zinek, méd’ a mangan [22].

Tabulka 11 Zdkladni nutricni hodnoty ve 100 g susenych a loupanych mandli [23]

Energie T[lgjy Bilkoviny Sacharidy Vlaknina

k] Celkem Monone. Nasyc. Polyne. L] L] L]
Mandle | 2544 53,5 33,5 4,1 13,5 24,6 13,9 9,9
Monone. = mononenasycené mastné kyseliny, nasyc. = nasycené mastné kyseliny,

polyne. = polynenasycené mastné kyseliny

Tabulka 12 Obsah vybranych mineralnich latek a vitaminii ve 100 g mandli [31]

Ca K Mg P Fe B1 B2 E
[ma] [mg] [mg] [ma] [ng] [ma] [ma] [ma]
Mandle 252 835 170 454 4130 0,21 0,74 25,0

2.4 Senzoricka analyza
K nejstar§im zptsobiim kontroly jakosti potravin a potravinaiskych produkti patii senzorické
hodnoceni. Senzorickym hodnocenim rozumime hodnoceni potravin lidskymi smysli, které
vykonava jak vyrobce a kontrolni slozky, tak pfevazné spotiebitel. Prvni usudek o jakosti dané
potraviny si vytvaifime zrakem a nasledné ho doplitujeme pomoci ostatnich smysli, a to hlavné
chutovych a ¢ichovych. Hlavni vyhodou hodnoceni potravin lidskymi smysli je odhaleni
nedostatkll potravin, jako jsou napfiklad cizi chuté, stajovy pach u mléka nebo zatuchlost
mouky, které neni mozné charakterizovat pomoci pfistrojové techniky [32].

U cloveéka nalezneme celou fadu smyslovych organd, nikoliv pouze pét, jak se tradi¢né
a chybné casto uvadi. Pro senzorickou analyzu vSak vyuzivame jen nékolik z nich: smysl
chutovy, smysl Cichovy, smysl zrakovy, smysl sluchovy, smysl pro teplo a chlad, smysl
hmatovy a smysl pro bolest. Smyslové organy se u Clovéka skladaji ze tfi hlavnich casti,
ato z receptoru (popf. souboru receptoril), nervovych drah a pfislusného tseku centralni

nervové soustavy [33,34].
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241 Podminky pro senzorickou analyzu

Dulezitym aspektem, pro provedeni senzorické analyzy, je zvoleni vhodnych podminek. Tyto
podminky, které jsou uréeny mezinarodnimi normami (napi. CSN ISO 8589), definuji vybaveni
mistnosti, zpisob pfipravy a predkladani vzorkl. Cilem téchto podminek je, aby se
pii senzorickém hodnoceni dosahlo objektivnich a ptesnych vysledk.

Ideélni pracovisté by se mélo skladat ze samostatné predsing, Satny, obsluzného prostoru,
mistnosti slouzici k instruktdzim a diskusi po hodnoceni. Déle by toto pracovist¢ mélo mit
mistnost pro ptipravu vzorkt, skladovaci prostory a mistnost, kde dochazi k hodnoceni. Pokud
nemuzeme zajistit takovéto pracovisté, tak minimalni podminkou je odd€leni mistnosti
pro vlastni hodnoceni od ostatnich prostor pracovisté. Mistnost, kde dochéazi k hodnoceni,
by méla byt Cista, prostorna a umisténa tak, aby posuzujici osoby nebyly ruseny vnéjsimi vlivy.
Mistnost by méla byt dobfe vétratelna a zarovenn by v ni méla byt stala teplota v rozmezi
20-23 °C.

Pro piipravu a skladovani vzorkd plati ptisna hygienicka pravidla. Skladovani musi probihat
tak, aby nedosSlo ke zméné charakteru vzorki, které mohou byt zplsobeny oschnutim,
navlhnutim ¢i mikrobialni kontaminaci. Vzorky muzeme podavat bez jakychkoliv tprav
pii teploté mistnosti, ovSem nékteré vzorky je nutné nejdiive zchladit ¢i zmrazit a nckteré
naopak musi projit tepelnou Gpravou, aby odpovidaly béznym konzumnim zvyklostem.

Pti predkladani vzorkli dbame na to, abychom podavali dostatecni mnozstvi, u tuhych
vzorkl se doporucuje 20-30 g. Vzorky predkladame pfi stejné teploté a v nadobi, které je
neutralni z hlediska vzhledu, barvy, tvaru a materidlu — doporucuje se sklo, bily porceldn nebo

nerezavéjici ocel [34].

2.4.2 Hlavni metody senzorické analyzy

Rozdilové zkousky

Cilem rozdilové zkousky je zjisténi, zda mezi vzorky existuji rozdily v senzorické jakosti nebo
v nékterém jejim znaku, piijemnosti nebo intenzité. Mezi tyto zkouSky fadime parovou
zkousku, trojuhelnikovou zkousku, zkouSku duo-trio, jednostimulovou a dvoustimulovou
zkouSku, preferencni zkouSky a zkousku 2/5.

Za nejstar§i zkouSku je povazovana parova zkouska, které se zaroven fadi 1 mezi
nejjednodussi, protoze hodnotitel obdrzi dva vzorky v nahodilém potadi, hodnoti je a rozhodne,

zda zjistil n&jaky rozdil. Z téchto diivodi je vhodna pro hodnotitele s malymi zkuSenostmi.
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Velmi Casto pouzivanou zkouskou je trojuhelnikova, kdy hodnotil obdrzi k posouzeni tii
vzorky, kdy jsou vzdy dva vzorky shodné a jeden odligny. Ukolem hodnotitel je rozhodnout,
ktera dva vzorky jsou stejné a ktery je odlisny.

Kombinaci pfedchozich dvou zkousek je zkouska duo-trio, kdy hodnotitel obdrzi opét trojici
vzorkl, mezi nimi je jeden referencni a srovnava, ktery ze dvou zbylych vzorkl je shodny
s referencnim vzorkem.

Zvlastnosti jednostimulové a dvoustimulové zkousky je, ze standard ¢i standardy jsou
hodnotiteli pfedlozeny piedem a pii hodnoceni vzorki jiz tyto standardy nejsou k dispozici.
Pokud se podava pouze jeden standard, jedna o jednostimulovou zkousku a pokud predkladame
dva standardy, tak se tato zkouska oznacuje jako dvoustimulova.

Preferencni zkousky, které nékdy fadime mezi rozdilové zkousky, jsou zkousky, které slouzi
pro hodnoceni preferenci mezi dvéma a vice vzorky. Cilem je zjistit, kterému vzorku
¢i vzorklim z dané¢ho souboru by dal posuzovatel ptednost, ktery z danych vzorka je pro néj
senzoricky kvalitnéjsi a ptijatelnéjsi.
t¥i vzorky stejné a zbyvajici dva vzorky jsou odli$né, ale navzajem stejné. Ukolem hodnotitele
je tyto vzorky rozdélit do dvou skupin, které obsahuji stejné vzorky. Jedna se o metodu velmi

ucinnou, ale zarovei je velmi ndro¢néa na pamét’ hodnotitele.

Poradové zkousky

V posledni dobé¢ se stalé vice uplatnuji pofadové zkousky, kdy hodnotitel sefazuje vzorky podle
intenzity zkoumaného znaku. Pfi posouzeni chuti obdrzi hodnotitel 2—6 vzorkt, 4-10 vzorka

pfi posouzeni viiné a 10-30 pfi posouzeni barvy [33,34].

2.4.3 Senzorické hodnoceni masnych vyrobkii
Pti senzorickém hodnoceni masnych vyrobkt se soustfed'ujeme na nasledujici jakostni znaky

[34]:

e (Celkovy vzhled — pfi hodnoceni se zamétujeme na spravnou volbu obalu, povrchové
vybarveni, tukové podlitiny pod obalem, napjatost nebo svrasténi obalu, znecisténi nebo

popraskani obalu aj.

e Textura—u masnych vyrobkl se pomoci hmatu hodnoti konzistence, tzn. jak je vyrobek

meékky nebo tuhy.

22



e Vzhled v néakroji — hodnoti se homogenita nebo stupenn zrnéni, ostrd kresba nebo
rozmazani vlozky piipadné stejnosmérnost rozdéleni vlozky, vypadavani vlozky

z nékroje, soudrznost nebo rozpadavost vyrobku.

e Viné — viné by méla byt typickd pro dany masny vyrobek, piiméfené intenzivni,

pfijemnd, hodnoti se také cizi a neptijemné pachy.
e Chut —méla by byt typicka pro dany masny vyrobek, klade se diiraz na slanost vyrobku.

2.5 Plynova chromatografie

Plynova chromatografie je analyticka metoda, ktera slouzi k separaci jednotlivych slozek
ve smési po pievedeni do plynné faze. K separaci latek dochazi na zékladé rozdilné afinity
ke stacionarni a mobilni fazi. Stacionarni fazi obvykle tvofi pevna nebo kapalna latka, kdezto
mobilni fazi tvofi inertni plyn, ktery také byva oznacovan jako nosny plyn. Nejcastéji se jako
nosny plyn vyuziva dusik, helium nebo vodik. Ukolem nosného plynu je transport vzorku do
kolony, kde mtze dojit k rozdé€leni na jednotlivé slozky, které jsou poté identifikovany pomoci
detektoru, ktery méii a detekuje signal. Detektor je spojeny s analyza¢nim programem, ktery

utvari chromatogram na zakladné zmén signalu [35,36].
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Pouzité chemikalie

3.1.1 Chemikalie pro analyzu lipidi
e  Methanol pro HPLC, Sigma-Aldrich (SRN)
e  Kyselina sirova p.a., Lach-ner, s.r.o. (CR)
e Hexan pro HPLC, Sigma-Aldrich (SRN)
e  Hydroxid sodny p.a., Lach-ner, s.r.o. (CR)

3.2 Pouzité pristroje a pomiicky

3.2.1 Pristroje a pomiicky pro pripravu vzorki
e  Thermomix Vorwerk (SRN)
e  Zavarovaci hrnec BIELMEIER (SRN)
e  Kuchynsky robot Kenwood (UK)

3.2.2 Pristroje a pomiicky pro senzorickou analyzu
e  Lzicky, porcelanové talifky, papirové tacky

e  Dotazniky, psaci potieby

3.2.3 Pristroje a pomiicky pro analyzu vzorki
e Lyofilizator Labconco FreeZone 4.5 Freeze Dryer (USA)
e  Termoblok VWR (CR)
e  Vortex’homogenizator disruptor Genie, Scientific Industries, Inc. (USA)
e GC/FID sestava:
- GC/ FID (Thermo Fischer Scientific, USA) s kapilarni kolonou Zebron ZB-FAME,
30m
- Autosampler — Thermo Scientific Al 1310

- PC s vyhodnocovacim systémem
3.3 Senzoricka analyza

3.3.1 Priprava zkuSebniho vzorku pastiky pro hodnoceni tepelné tpravy
Zkusebni vzorek pastiky byl ptipraven z 375 g veptové plece, 263 g vepiovych jater, 113 g
veprového bucku, 50 ml vody, 9,6 g soli a 1,9 g mletého pepre.

Nejprve byla veptova plec a jatra odblanéna, zbavena $lach a ptfipadnych kosti. Bicek byl
zbaven kiize. Bylo navazeno potiebné mnozstvi veptové plece, jater a bucku a tyto suroviny

byly pomlety pomoci kuchyiiského robotu. Néasledné byly tyto suroviny pievedeny
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do kuchynského robotu Thermomix, kde k nim byla pfidana voda, stl a mlety pepf. Smés byla
V robotu michana po dobu 3 minut pfi riznych otackach. Vzniklé dilo bylo naplnéno do tii
Sroubovacich sklenic, které byly uzavieny pomoci vicka. Do jedné ze sklenic byl vlozen
registraéni teplomér k zaznamenavani teploty. Sklenice byly vlozeny do zavafovaciho hrnec
a pasterace probihala pii teploté¢ 80 °C. Prvni sklenice byla pasterovana 60 minut, druha
sklenice 90 minut a treti sklenice 120 minut.

Podle zdznamu z registracniho teploméru pomoci softwaru QiTerm byly ziskany jednotlivé
teploty pfi danych casech a ztéchto hodnot byl urCen inaktivaéni ucinek zahievu.
Po vychladnuti a vyhodnoceni bylo v kone¢né recepture pozménéno mnozstvi vody na 100 ml
a mnozstvi soli na 10 g.

Hodnota inaktiva¢niho ucinku se vypocte jako suma letdlniho podilu L. Letalni podil
vyjadiuje inaktivaéni u€inek libovolné teploty na mikroorganismus o ur¢ité teplotni citlivosti z.

Pro vypocet inaktiva¢niho G¢inku konkrétniho zahievu byl pouzit nasledujici vzorec [37]:

F= f L(t(w) de = f 10 e :Z Lzz 102 [min], )
0 0

kde t — teplota zahievu [°C],

tref — referencni teplota zdhtevu [°C],

L — letalni podil [-],

z — teplotni citlivost [°C].
3.3.2 Priprava vzorkiu pastik pro senzorickou analyzu
Na ptipravu jednoho vzorku bylo pouzito 375 g vepiové plece, 263 g veprovych jater, 113 g
vepiového bucku bez kosti, 100 ml vody, 10 g soli a 1,9 g mletého pepfe.

Nejprve byla vepiova plec a jatra odblanéna, zbavena §lach a ptipadnych kosti. Bucek byl
zbaven kize. Bylo navaZzeno potfebné mnozstvi veprové plece, jater a biicku a tyto suroviny
byly pomlety pomoci kuchyiiského robotu. Nasledné byly tyto suroviny pievedeny
do kuchynského robotu Thermomix, kde k nim byla pfidana voda, stl a mlety pepf. Smés byla
Vv robotu michana po dobu 3 minut pfi riznych otackach. Ke vzniklému dilu bylo ptidano urcité
mnozstvi ofechi. Mnozstvi ofechii v jednotlivych vzorcich zobrazuje Tabulka 13. Takto
vzniklé dilo bylo naplnéno do zavatovacich sklenic a sklenice byly uzavieny pomoci vicka.
Ptipravené dilo bylo vloZeno do zavarovaciho hrnec a pasterovano pfti teploté¢ 80 °C po dobu
90 minut. Po vychladnuti byly vzorky ulozeny do lednice, kde byly ponechany tyden, az

do senzorické analyzy. Celkem bylo pfipraveno 9 vzorki pastik.
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Tabulka 13 Oznaceni vzorkii a mnoZstvi riiznych druhit orechit ve vzorcich

hK(:)(;in:;zc(;;li(u pri senzorickém Druh ofechi ve vzorku MnozZstvi oFechii ve vzorku [g]
A0l Kesu ofechy 150

A02 Mandle 150

A03 Vlasské ofechy 150

A04 Standard — bez ofechti 0

A05 Para ofechy 150

A06 Liskové ofechy 150

BO1 Pistacie 150

B02 Pistacie 200

BO3 Pistacie 100

3.3.3 Podminky senzorické analyzy
Senzoricka analyza pastik obohacenych o rizné druhy ofechii se uskutecnila 24. 5. 2021
Vv laboratofi senzorické analyzy Fakulty chemické VUT v Brné€. Vzorky k hodnoceni byly
nachystany na porcelanovych talifcich (pfiblizné 20 g kazdého vzorku) a oznaeny pifislusnym
kédem. Celkem bylo hodnoceno 9 vzorki. Jako neutralizator chuti mezi riznymi druhy vzorka
bylo pouzito bilé pe¢ivo. Pfipravené vzorky k senzorické analyze jsou zobrazeny na Obrazku 2.
Senzoricka hodnoceni vzorku pastik se skladalo ze dvou ¢asti. V prvni ¢asti byly hodnoceny
vzorky obsahujici stejné mnozstvi rtiznych druht ofechd. U téchto vzorki byl hodnocen
celkovy vzhled, textura, vliin¢ a chut’ pomoci strukturované grafické stupnice. Nakonec byla
hodnocena celkova piijatelnost vzorku pro hodnotitele, k tomuto hodnoceni byla pouzita
pétibodova kategorova ordinalni stupnice. V druhé casti byly hodnoceny vzorky, které
obsahovaly pouze jeden druh ofechti o rizném mnozstvi. U téchto vzorkd byl hodnocen celkovy
vzhled, textura, viin€ a chut’ pomoci strukturované grafické stupnice. Druha ¢ast analyzy byla

zakoncena preferencni zkouskou vzorkid. Hodnotitelsky protokol je uveden v Ptiloze 1.
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Obrazek 2 Pripravené vzorky pastik pro senzorickou analyzu

3.3.4 Hodnotitelé
Senzorické analyzy se zGcastnilo celkem 21 hodnotiteli. Hodnotitelé byli jak studenti

a zaméstnanci Fakulty chemické VUT v Brng, tak i osoby externi.

Obrazek 3 Hodnotitelé v laboratori senzorické analyzy
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3.3.5 Zpracovani vysledku
Veskera ziskana data ze senzorické analyzy byla vyhodnocena pomoci programu Microsoft

Office Excel 2016. Vysledky jsou vyjadieny graficky.

3.4 Analyza vzorki pastik

3.4.1 Transesterifikace mastnych kyselin pro GC analyzu

Nejdtive bylo navazeno na analytickych vahach zhruba 11 mg lyofilizovaného vzorku pastiky
do krimpovaci vialky. Dale bylo do krimpovaci vialky napipetovano 1,8 ml transesterifikacni
smesi s obsahem inertniho standardu C:17 o koncentraci 0,5 mg/ml rozpusténého
v 15% kyselin¢ sirové v HPLC methanolu. Vialka se smési byla zakrimpovana vickem
a ponechana k transesterifikaci v termobloku pfi 85 °C po dobu 2 hodin.

Po vychladnuti byla vialka odkrimpovana a kvantitativné pfevedena do 5 ml vialky.
Nasledné bylo do vialky ke smési napipetovano 0,5 ml 0,05 M roztoku NaOH a 1 ml hexanu
HPLC kvality. Takto vznikld smés byla 5 minut protfepavéana na vortexu. Po oddé¢leni dvou fazi
bylo z horni hexanové faze odebrano 100 pl do Sroubovaci vialky a doplnéno 900 ul hexanu
HPLC kvality. Vialka byla uzaviena vickem se silikonovym septem a ponechana v mrazicim
boxu pfi teploté - 36 °C do nésledujici analyzy GC-FID.

3.4.2 Analyza mastnych kyselin metodou GC-FID

Analyza vzorkii obsahujici methylestery mastnych kyselin byla provedena na plynovém
chromatografu Thermo Fischer Scientific s automatickym davkovacem vzorku a s délicem
toku.

Analyza probihala na koloné Zebron ZB-FAME o rozmérech 30 m x 0,25 mm x 0,20 um.
K detekci byl pouzit plamenové ioniza¢ni detektor (FID). Analyza probihala za nasledujicich
podminek:

e  Nosny plyn (mobilni faze) — vodik o stalém pratoku 0,5 ml/min

e  Objem nastfiku vzorku — 1 pl

e Teplota injektoru — 250 °C, pomér délice toku 10

e Teplotni program: 80 °C udrzovano 1 minutu, nasledovalo zvySeni na teplotu 140 °C

s gradientem 15 °C/min, dal$i zvySeni na 190 °C s gradientem 3 °C/min, dale zvySeni
na 260 °C s gradientem 25 °C/min a udrZenim teploty po dobu 1 minuty

e  Celkova doba analyzy — 25,5 minut
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Hodnoceni tepelného opracovani vzorku pastik

K posouzeni inaktiva¢niho G¢inku zahfevu je nutno zvolit pfislusny mikroorganismu, podle

kterého se dany ucinek hodnoti. V naSem piipadé se tepelna uprava tykala pastik, proto byla

zvolena Listeria monocytogenes, kterd se ¢asto vyskytuje v malo kyselych potravinach, mezi

které je fazeno i maso. Pro zhodnoceni inaktiva¢niho ucinku byly vyuzity termoinaktivaéni

parametry listerii [37,38]: trer (referencni teplota) = 72 °C, z (teplotni citlivost) = 7,5 °C.
Hodnoty F byly vypocteny jako suma letalniho podilu L, ktery byl vypocten pro kazdou

teplotu. Tepelné opracovani pii danych ¢asech zobrazuje Obrazek 4, Obrazek 5 a Obrazek 6.

Hodnoceni inaktivaéniho uéinku pfi dobé& zahievu 60 minut:

T T ety t-tror t-72
F60min:f L(t(7)) dr=f 10"z dr=ZL=ZIO z = Y 1075 =828,98 min
0 0

Vysledna hodnota inaktiva¢niho t€inku, pti zéhfevu 80 °C po dobu 60 minut, byla vypoctena

na 828,98 minut.

100 - Tepelna tprava 60 minut
90 -
80 -
70
60 -
50
40 +
30 +
20 4
10

teplota [°C]

0 50 100 150 200 250 300 350
¢as [min]

Obrazek 4 Graf zobrazujici pribéh tepelného opracovani vzorku po dobu 60 minut

Hodnoceni inaktivaéniho u¢inku pii dobé& zahievu 90 minut:

T T t-72
F9Omin:J L(t(r))dr—f 102 dt—ZL ZIO Z —ZIO 75 =11 428,16 min
0
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Vysledna hodnota inaktivaéniho Géinku, pii zahfevu 80 °C po do dobu 90 minut, byla

vypoctena na 11 428,16 minut.

100 - Tepelnd Giprava 90 minut

90 +
80 -
70 4
60 -
50 +
40 +
30 4
20 +
10 ~

teplota [°C]

0 50 100 150 200 250 300 350 400
¢as [min]

Obrazek 5 Graf zobrazujici pribeh tepelného opracovani vzorku po dobu 90 minut

Hodnoceni inaktivaéniho uéinku pii dobé& zahievu 120 minut:

T T t'tlref t'tref ﬂ
Flzomn:f L(t(t))dr=f 107 dTZZLZZIO ; =Z1o 75 =20 708,21 min
0 0

Vysledna hodnota inaktiva¢niho u¢inku, pii zahtevu 80 °C po dobu 120 minut, byla

vypoctena na 20 708,21 minut.

100 - Tepelna Gprava 120 minut
90 A
80 -
70 A
60 -
50 4
40 -
30 A
20 -
10 ~

teplota [°C]

0 50 100 150 200 250 300 350 400
¢as [min]

Obrazek 6 Graf zobrazujici pritbéh tepelného opracovani vzorku po dobu 120 minut
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Z vypoctenych hodnot vyplyva, ze u vSech 3 vzorkl doslo k dostatecné tepelné uprave,
a tudiz vSechny 3 vzorky pastik byly vhodné ke konzumaci. Ze sestrojenych grafi tepelného
opracovani je patrné, ze chladnuti vzorki probihalo velmi rychle, coz mohl byt zptisobeno tim,
ze teplomér k zaznamenavani hodnot nebyl umistén piesné ve stfedu vzorku. Tento faktor mohl
ovlivnit 1 vyslednou hodnotu F.

Po ochutnani a zhodnoceni vyrobenych vzorkl byl pro ptipravu vzorki pastik urcenych k

senzorické analyze zvolen teplotni zahtev 80 °C po dobu 90 minut.

4.2 Vyhodnoceni dotaznikii senzorické analyzy

4.2.1 Hodnotitelé
Senzorické analyzy se zi¢astnilo celkem 21 hodnotiteld. Z Obrazku 7 lze vyc¢ist, Zze analyzy se

zucastnilo 15 zen a 6 muzli. Mezi hodnotiteli byl pouze jeden kurak.

Slozeni hodnotitela

15

zeny | muZi

Obrazek 7 Slozeni hodnotitelii z hlediska pohlavi

4.2.2 Postoj hodnotiteli k pastikam

Ptfed samotnym senzorickym hodnocenim pastik byli hodnotitelé dotazani, jak Casto pastiky
konzumuji. Nejcastéji hodnotitelé odpovidali, Ze 1x tydné. Tuto odpovéd oznacilo
16 hodnotiteld. Déale 3 hodnotitelé uvedli, ze pastiky nekonzumuji vibec, 1 hodnotitel
konzumuje pastiky 3x tydné a 1 hodnotitel neoznacil Zadnou z moznosti, ale uvedl, ze pastiky
konzumuje 1x za mésic. Nikdo z hodnotitelti nekonzumuje pastiky pravidelné kazdy den.

Vysledky zobrazuje Obrazek 8.
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Konzumace pastik

= kazdy den 3x tydné 1x tydné nekonzumuji viibec 1x za mésic

Obrazek 8 Konzumace pastik mezi hodnotiteli

4.2.3 Hodnoceni celkového vzhledu
Pfi hodnoceni celkového vzhledu bylo posuzovano povrchové vybarveni, jemnost
a roztiratelnost dané¢ho vzorku. Pro hodnoceni celkového vzhledu byla pouzita stupnice

Vv rozsahu: nepfijatelny — vynikajici.

Celkovy vzhled

[N
o
J

Pramér

O P N W b~ O O N 00 ©
1

Kesu Mandle Vlasské Standard Para Liskové Pistacie Pistacie Pisticie
ofechy ofechy ofechy ofechy 150g 200g 1009

Obrazek 9 Vysledky senzorického hodnocent celkového vzhledu vzorkii pastik

Z vysledku, které zobrazuje Obrazek 9, vyplyva, Ze celkovy vzhled byl nejlépe hodnocen
u vzorku pastiky, kterd obsahovala 150 g pistacii. Naopak nejhtie byla hodnocena pastika
s ptidavkem vlasskych ofechii. Toto hodnoceni muize byt zplsobeno tim, Ze jako jedina

ze vzorkti obsahovala ofechy se slupkou, tudiz po pasteraci byla jeji barva tmavsi oproti
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ostatnim vzorktim pastik. Niz8i hodnoceni 1ze pozorovat i u vzorku pastiky s liskovymi ofechy.
Hodnoceni ostatnich vzorkii se pohybovala téméf na stejné urovni. Celkovy vzhled pastik byl

tedy hodnocen jako velmi dobry.

4.2.4 Hodnoceni textury
Hodnoceni textury zahrnovalo posouzeni konzistence a tuhosti. Pro hodnoceni textury byla

pouzita stupnice v rozsahu: ptili§ mékka — pfili$ tuha.

Textura

[N
o
J

Pramér
O P N W M O O N 00 ©

Kesu Mandle Vlasské Standard Para Liskové Pistacie Pisticie Pistacie
ofechy ofechy ofechy ofechy 150g 200g 1009

Obrazek 10 Vysledky senzorického hodnoceni textury vzorkii pastik

Z vysledkl senzorického hodnoceni, které zobrazuje Obrazek 10, vyplyva, ze vétSina vzorkl
byla hodnocena téméf stejné, a to spise jako tuzsi. Jako nejmékci byl hodnotitel urcen standard
pastiky, coz miiZze byt zptisobeno tim, ze neobsahoval zadné ofechy. Nejtuzs§im vzorkem byla
zvolena pastika s vlasskymi ofechy, coz muze byt zplsobeno, stejn¢ jako u hodnoceni

celkového vzhledu, pfitomnosti slupek u vlasskych ofecht.

4.25 Hodnoceni viiné

Viiné pastiky by méla byt piijemna, slabé po jatrech, typicka pro danou pastiku a bez cizich
zapachl. Pro hodnoceni viin¢ byla pouzita stupnice v rozsahu: nepfijemna, nevyrazna, cizi
pachy — pfijemna, typicka. Hodnotite]lé méli moznost popsat ptipadné cizi viné, které

zobrazuje Tabulka 14.
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Vuné

Kesu Mandle Vlas§ské Standard Para Liskové Pistacie Pisticie Pistacie

ofechy

ofechy ofechy ofechy 150g 200g  100g

Obrazek 11 Vysledky senzorického hodnoceni viiné vzorkii pastik

Vysledky hodnoceni viné zobrazuje Obrazek 11. Nejpiijemnéjs$i vini mély dle hodnotitelt

pastiky obsahujici pistdcie. Pfijemnou a typickou vini méla dle hodnotiteld 1 pastika

s mandlemi, keSu ofechy a vlasskymi ofechy. Horsi viini naopak mél standard (pastika bez

ofechil) a pastika s liskovymi ofechy. Viibec nejhlife hodnocenym vzorkem byla pastika s para

ofechy.

Tabulka 14 Pripominky hodnotitelii k hodnoceni viiné vzorkii pastik

Druh ofechi ve vzorku

Pripadné cizi viiné

Kesu ofechy

ptilis siln€ voni po jatrech
nevyrazna viné

Mandle

drubez

Vlasské ofechy

mata/medunka

nevyrazna viné

vyrazna viné po vlasskych ofechach
kovovy zapach

silna viiné po jatrech

Standard

prilis silna viné jater
nevyrazna viné

Para ofechy

nevyrazna viné
ofechové aroma vyrazné piebiji aroma samotné pastika

Liskové ofechy

bylinky
jemny nadech obilovin/sena
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4.2.6 Hodnoceni chuté

Pro hodnoceni chuté byla pouzita stupnice v rozsahu: neptijemna, cizi pachut’ — pfijemna,

typickd. Hodnotitelé meli moznost, stejné jako v ptipadé hodnoceni viin€, popsat pripadné

cizi chuté, které jsou shrnuty v Tabulce 15.
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Prameér
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1

Chut’

Kesu Mandle Vlasské Standard Para Liskové Pistacie Pistacie Pistacie

ofechy

ofechy ofechy ofechy 150g 200g 1009

Obrazek 12 Vysledky senzorického hodnoceni chuté vzorki pastik

Z Obrazku 12 vyplyva, Ze nejlépe hodnocené vzorky z hlediska chuti byly pastiky obsahujici

pistacie. Nejlépe byla hodnotiteli ohodnocena pastika obsahujici 150 g pistacie. Ptijemnou

a typickou chut’ méla dle hodnotiteli i pastiky bez ofechi (standard), dale pastiky obsahujici

keSu ofechy a mandle. Mezi hife hodnocené patii pastiky s vlasskymi ofechy a liskovymi

ofechy. Nejhlife hodnocenym vzorkem byla pastiky obsahujici para ofechy.

Tabulka 15 Pripominky hodnotitelii k hodnoceni chuté vzorku pastik

Druh orecht ve vzorku

Pripadné cizi chuté

Mandle

hodné¢ ofiskova, neni moc citit pastika samotna
troSku hotka, vice pepie

jemné paliva (pept)

pikantni, paliva po pepfi

Vlasské otechy

lehce kysela

prilis pepte

prili§ kovova chut’

vyrazna nehomogenita vzorku, kazdé sousto ma jinou chut’ (od
nepiijemné aZ po velmi pfijemnou)

Standard

sama o sob¢ dobra pastika, ale pokud bych si ji koupila jako
ofiSkovou, byla bych zklamana, Ze ofisSky necitim

lehce do kysela

zvlastni sladka chut’
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Tabulka 15 Pokracovani

Druh ofechu ve vzorku

Pripadné cizi chuté

Para ofechy

moc tvrdé ofisky, trosku trpka

Spenatova pachut’

StarSi jatra

ofechova chut’ je az nepfijemné vyrazna, pievysuje ,,masovou‘*
chut’ pastiky

Liskov¢ ofechy

lehce paliva
nevyrazna chut’
vyrazna chut’ ofechi

Pistacie 150 g Zazvor jemn¢
Pistacie 200 g lehce kysela
Pistacie 100 g lehce kysela

4.2.7 Celkové hodnoceni vzorku

U vzorkl pastik obsahujici stejné mnozstvi riznych druhl ofechtt méli hodnotitelé za ukol

celkové zhodnotit ochutnané vzorky podle stupnice: 1 — vynikajici vzorek, 2 — velmi dobry

vzorek, 3 — dobry vzorek, 4 — uspokojivy vzorek, 5 — nevyhovujici vzorek.

3.5 7

3 A

Median

Ke$u ofechy  Mandle Vlasské Standard  Para ofechy  Liskové

ofechy otechy

Obrazek 13 Vysledky senzorického hodnoceni celkového hodnoceni vzorki pastik

Z Obrazku 13 vyplyva, ze pastika bez ofechtl (standard), pastiky s keSu ofechy a mandlemi byly

oznaceny jako velmi dobré vzorky. Pastiky obsahujici vlagské ofechy, para ofechy a liskové

ofechy byly hodnoceny jako dobré vzorky. Tyto tii vzorky byly hodnoceny nejhiife i z hlediska

chuti. TaktéZ pti hodnoceni viiné obdrzZely nizs$i hodnoceni. Tyto dva parametry mohly ovlivnit

hodnotitele pti celkovém hodnoceni pastik.
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4.2.8 Preferencni zkouska
Pti preferencni zkousce meli hodnotitelé ohodnotit vzorky obsahujici rtizné mnozstvi ofechti

stejného druhu, konkrétné pistacie. Vzorky méli hodnotitelé setadit podle subjektivniho

wewvr

50 4

40 -

30 A

Soucet poradi

20 A

10 A

Pistacie 150 g Pistacie 200 g Pistacie 100 g

Obrazek 14 Vysledky preferencni zkousky vzorkii pastik

Z Obrazku 14 je patrné, ze nejchutnéjSim vzorkem byla pastika s obsahem pistacii 150 g, dale
byla hodnotiteli zvolena paStika obsahujici 100 g pistacii. Nejméné chutnym vzorkem byla
pastika obsahujici 200 g pistacii. Z hlediska celkové vzhledu, viing€ i1 chuti byly tyto paStiky

hodnoceny velmi dobfe a patfily mezi nejlepsi vzorky.

4.2.9 Celkové vyhodnoceni jednotlivych druhi pastik
Na zdklad€ hodnoceni celkového vzhledu, textury, viin€ a chuté byl sestaven senzoricky profil

pro kazdy vzorek pastiky.
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Kesu ofechy
Celkovy vzhled
10

4

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 15 Grafické znazorneni hodnocenych parametrii vzorku pastiky s kesu orechy

Senzoricky profil, ktery zobrazuje Obrazek 15, udava, ze vzorek pastik obsahujici kesu ofechy
byl hodnocen velmi kladng. Celkovy vzhled byl témét vynikajici. Chut’ a viiné byla piijemna

a typicka. Textura byla spiSe tuzsi.

Mandle
Celkovy vzhled
10

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 16 Grafické zndazornéni hodnocenych parametrii vzorku pastiky s mandlemi

Obrazek 16 zobrazuje senzoricky profil vzorku pastiky s mandlemi. Hodnoceni tohoto vzorku
je velmi podobné se vzorkem obsahujici keSu ofechy. Celkovy vzhled byl hodnocen jako témér
vynikajici. Chut’ a viin¢ byla hodnotiteli ohodnocena jako piijemna a typicka. Textura byla

spiSe tuzsi. Celkové byl vzorek hodnocen velmi dobfe.
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Vlasské ofechy
Celkovy vzhled

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 17 Grafické zndzornéni hodnocenych parametrii vzorku pastiky s vlasskymi orechy

Senzoricky profil vzorku pastiky obsahujici vlasské ofechy zobrazuje Obrazek 17. Tento vzorek
se muze pochlubit piijemnou a typickou vini. Ovsem celkovy vzhled a chut’ byly hodnoceny

hite. Celkové byl vzorek hodnocen spiSe hiife.

Standard
Celkovy vzhled
10

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 18 Grafické zndazornéni hodnocenych parametrii vzorku pastiky bez orechii

Senzoricky profil, ktery zobrazuje Obrazek 18, udava Ze nejlépe hodnocenym parametrem
u vzorku pastiky neobsahujici Zadné ofechy byl celkovy vzhled. Chut’ a viiné€ byla v porovnani

S ostatnimi vzorky ohodnocena htife. Textura byla spiSe tuzsi.
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Para ofechy

Celkovy vzhled
10

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 19 Grafické znazorneni hodnocenych parametrii vzorku pastiky s para orechy

Senzoricky profil, ktery zobrazuje Obrazek 19, udéva Ze nejlépe hodnocenym parametrem
u vzorku pastiky obsahujici para ofechy byl celkovy vzhled. Naopak hife hodnocenymi
parametry byla chut’ a viing. Textura tohoto vzorku byla spiSe tuzsi. Celkove byl tento vzorek

V porovnani s ostatnimi hodnocen htite.

Liskové ofechy

Celkovy vzhled
10

4

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 20 Grafické znazorneéni hodnocenych parametrii vzorku pastiky s liskovymi orechy
Obrazek 20 zobrazuje senzoricky profil vzorku pastiky obsahujici liskové ofechy. Z grafu je

4

patrné, ze vSechny parametry byly hodnoceny témét stejné, a to spiSe nizSim hodnocenim.
Textura tohoto vzorku byla spiSe tuzsi. Celkové tento vzorek od hodnotiteli obdrzel horsi

hodnoceni v porovnéni s ostatnimi vzorky.
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Pistacie 150 g
Celkovy vzhled
10

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 21 Grafické znazorneéni hodnocenych parametrit vzorku pastiky s 150 g pistacit

Senzoricky profil vzorku pastiky obsahujici 150 g pistacii zobrazuje Obrazek 21. Celkovy
vzhled byl hodnocen u tohoto vzorku jako vynikajici. Dale byla hodnotiteli chut’ a viné
hodnocena jako piijemnd a typickd. Textura vzorku byla ohodnocena spiSe jako tuzsi. Tento

vzorek byl celkové hodnocen velmi dobfe a byl hodnotiteli ohodnocen jako jeden z nejlepsich.

Pistacie 200 g
Celkovy vzhled
0

Chut’ Textura

Viné

Obrazek 22 Grafické znazorneéni hodnocenych parametrit vzorku pastiky s 200 g pistacii

Obrazek 22 zobrazuje senzoricky profil vzorku pastiky obsahujici 200 g pistacii. V porovnani
S ostatnimi vzorky obsahujici pistacie je hodnoceni chuté a viiné nizsi. OvSem stale jsou tyto
parametry hodnotiteli oznaceny jako pfijemné a typické. Celkové byla tato pastika hodnocena

velmi dobfe.
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Pistacie 100 g
Celkovy vzhled

4
Chut Textura

Viné

Obrazek 23 Grafické znazorneéni hodnocenych parametrit vzorku pastiky s 100 g pistacit

Obrazek 23 zobrazuje senzoricky profil vzorky pastiky obsahujici 100 g pistacii. Tento vzorek
se mize pochlubit vysokym hodnocenim u celkového vzhledu. Taktéz chut’ a viiné obdrzela
vysoké hodnoceni a byla hodnotiteli oznafena jako piijemna a typicka. Textura byla

ohodnocena jako spise tuzsi. Celkové byl tento vzorek hodnocen velmi kladné.

4.3 Stanoveni lipidi ve vzorcich paStik
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Zastoupeni lipida v biomase
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o
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o N B o] (o]
1

Standard Vlas$ské Liskové KeSu Mandle Para Pistacie Pistacie Pistacie
ofechy ofechy ofechy ofechy 100g 150g 200g

Obrazek 24 Grafické zobrazeni zastoupeni lipidii ve vzorcich pastik

Z Obrazku 24 je patrné, Ze nejvyssi procentualni zastoupeni lipidi bylo stanoveno u vzorku
obsahujici kesu ofechy a 100 g pistacii. Vysoké zastoupeni lipidl 1ze pozorovat i u vzorku

4

obsahujici vlaSské ofechy. U ostatnich vzorki je zastoupeni lipida niZsi. Naopak uplné nejnizsi
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zastoupeni lipidi bylo stanoveno ve standardu, tedy vzorku bez obsahu ofechd. Z tohoto
vysledku miizeme usuzovat, ze ptidavek ofechii do pasStik m¢l za nasledek pomérné velké

navyseni lipida ve vzorcich.

4.4 Stanoveni mastnych kyselin ve vzorcich pastik

100 A
90 ~
80 A
70 A
60 -
50
40 A
30 1
20
10 A

O T T T T T T T T 1
Standard Vlasské Liskové KeSu Mandle Para Pisticie Pisticie Pistacie
ofechy ofechy ofechy ofechy 100g 1509 200g

Zastoupeni MK [%]

SFA = MUFA = PUFA

Obrazek 25 Grafické zobrazeni zastoupeni mastnych kyselin ve vzorcich pastik

Na obrazku 25 lze vidét zastoupeni mastnych kyselin (SFA, MUFA, PUFA), které bylo ziskano
pomoci metody GC-FID, v jednotlivych vzorcich pastik.

U standardu, ktery neobsahoval zadné ofechy, jsou nejvice zastoupeny MUFA, poté SFA
anejméné PUFA. U vzorku obsahujici vlasské ofechy doSlo ke zvySeni obsahu PUFA, coz
mize byt zpisobeno pravé vlaSskymi ofechy, které jsou pomeérné bohaté na tyto MK
(viz. Tabulka 1). Naopak doslo ke snizeni obsahu SFA a MUFA. V piipadé vzorku
obsahujiciho liskové ofechy nedoslo téméf k zadné zmeéné oproti standardu, a tedy zastoupeni
MK je téméf stejné jako u standardu. U keSu ofecht prevazuji MUFA, taktéz tedy u vzorku
obsahujici kesu ofechy doslo k navySeni MUFA a také k lehkému navysSeni PUFA oproti
standardu, naopak doSlo ke sniZzeni SFA. Zastoupeni MK, ve vzorku obsahujici mandle, je
velmi podobné standardu. U tohoto vzorku nedoSlo k vyraznému navySeni nebo snizeni
zastoupeni MK v disledku pfidani mandli. Para ofechy, které obsahoval dal§i analyzovany
vzorek, jsou pomérné bohaté na PUFA, ovSem vzorek po ptidavku téchto ofechli obsahoval

méné PUFA oproti standardu. Zastoupeni SFA a MUFA je velmi podobné standardu. U vzorki
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obsahujici pistacie doslo k vyraznému navysSeni zastoupeni PUFA, a naopak se snizil obsah
SFA a MUFA, ptedevs$im u vzorku obsahujici 150 g pistacii.
Literatura udava, ze zvysena konzumace SFA ovliviiuje hladinu celkové cholesterolu v Krvi,

coz muze mit za nasledek riizné kardiovaskularni onemocnéni. Naopak MUFA a PUFA jsou

vvvvvvvvvvv

c o w

hladinu celkového cholesterolu a LDL cholesterolu v krvi. PUFA maji protizénétlivy efekt
a snizuji taktéz cholesterol [39,40]. Podle tohoto kritéria by nejlepsi vzorky ke konzumaci byly
pastiky obsahujici vlasské ofechy, keSu ofechy a pistacie. Naopak nejméné by méla byt

konzumovana pastika obsahujici para ofechy, kde jsou SFA zastoupeny v nejvétSim mnozstvi.
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5 ZAVER

Cilem této bakalaiské prace byla piiprava vzorkl pastik obohacenych o riizné druhy ofecht
a nasledné senzoricka analyza vyrobenych pastik. Vzorky pastik byly vyrobeny v laboratofi
Fakulty chemické VUT v Brné. Celkem bylo pfipraveno 9 vzorkd, ztoho jeden vzorek
neobsahoval zadné ofechy (standard), pét vzorkli obsahovalo stejné mnozstvi riznych druhti
otfecht (kesu ofechy, mandle, vlasské ofechy, para ofechy, liskové ofechy) a posledni tii vzorky
obsahovaly rizné mnozstvi stejnych ofecht (pistacie).

Senzoricka analyza vyrobenych pastik probéhla 24. 5. 2021. Senzorického hodnoceni
se zucastnilo 21 hodnotiteld, ktefi zhodnotili vzorky pastik. U vSech vzorkt byl zhodnocen
celkovy vzhled, textura, viin€ a chut. U vzorkll obsahujici stejné mnozstvi riznych druhi
ofechtll a standardu byla hodnocena celkova pfijatelnost. U vzorki obsahujici jeden druh ofechi
o rizném mnozstvi byla provedena preferenni zkouska. Hodnotitelé byli jak studenti
a zameéstnanci Fakulty chemické VUT v Brné, tak i osoby externi. Vysledky byly
zaznamenavany do pfedem piipraveného hodnotitelského protokolu.

Na zaklad¢ ziskanych dat senzorické analyzy byla nejlepSim vzorkem z hlediska celkového
vzhledu, chuté i viin€ zvolena pastika obsahujici 150 g pistacii. Z hodnoceni textury vyplyva,
ze vSechny vzorky mély spise tuzsi texturu. Celkové nejlepsiho hodnoceni mezi pastikami
se stejnym mnozstvim ofechti dosahly pastiky s obsahem kesu ofechil, mandli a také standard.
Z pastik, které obsahovaly riizné mnoZstvi pistécii, byl nejhlite hodnocen vzorek s pfidavkem
200 g pistacii. Nejchutngjsim vzorkem, dle preferen¢ni zkousky, byla hodnotiteli zvolena
pastika s obsahem 150 g pistacii. Ze vSech vyrobenych pastik byla nejlépe hodnocena pastika
s obsahem 150 g pistacii. Z vysledkd lze usoudit, Ze jednotlivé druhy ofechti pifidanych
do pastik ovlivnily senzorickou kvalitu pastik. Stejné tak na senzorickou kvalitu mélo vliv
mnozstvi pfidanych ofechd.

U zkuSebnich vzorkd byl hodnocen termoinaktivaéni G¢inek zédhfevu pii riznych casech.
Pro zhodnoceni byly vyuzity termoinaktiva¢ni parametrii listerii. Ve vSech tfech ptipadech,
tedy rliznych kombinacich teploty a ¢asu, byl termoinaktiva¢ni u¢inek zahievu dostatecny.

Byla provedena analyza lipid a mastnych kyselin pomoci plynové chromatografie. Nejvyssi
zastoupeni lipida bylo ve vzorku pastiky s keSu ofechy a 100 g pistéacii. Podle obsahu mastnych
kyselin byly jako nejlepSimi vzorky ke konzumaci, z hlediska disledkid pro zdravi ¢lovéka,
zvoleny pastiky s obsahem vlasskych ofechtl, kesu ofecht a pistacii.

Na zéklad¢ vysledkli senzorické analyzy a analyzy mastnych kyselin byly jako nejlepsi

zvoleny pastiky s piidavkem pistacii, zejména pastika obsahujici 150 g pistacii. Pastika s kesu
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ofechy, které je vhodna ke konzumaci z hlediska obsahu mastnych kyselin, byla hodnotiteli
ohodnocena velmi dobfe. Naopak pastika s vlaSskymi ofechy, které z hlediska obsahu
mastnych kyselin je taktéz vhodna ke konzumaci, byla ohodnocena huie. Jeji celkovy vzhled

byl dokonce hodnocen nejhlife ze vSech pastik.
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

FID
CG
LDL
MK
MUFA
PUFA
SFA

Plamenovy ioniza¢ni detektor
Plynova chromatografie
Lipoprotein s nizkou hustotou
Mastné kyseliny
Mononenasycené mastné kyseliny
Polynenasycené mastné kyseliny

Nasycené mastné kyseliny

50



8 SEZNAM PRILOH
Priloha1  Hodnotitelsky protokol
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Priloha 1:
HODNOTITELSKY PROTOKOL

Senzorické hodnoceni pastik obohacenych riznymi druhy orechii

Hodnotitel:  Zena / muz

1. Koufrite?
a) ano
b) ne
2. Jaké je vaSe stanovisko pred ochutnavanim? PaStiky konzumuji
a) pravidelné kazdy den
b) asi 3x do tydne
c) jedenkrat tydné

d) nekonzumuji vitbec

3. Zhodnot’te piredloZené vzorky v nasledujicich znacich podle uvedené grafické stupnice

(vzorky A01-A06).

‘ Kod vzorku ‘

Celkovy vzhled
povrchové vybarveni (barva odpovida pouZzitym surovinam), jemna, dobie roztiratelna

Nepfijatelny Vynikajici

Textura (na skusu)
konzistence, tuhost

Prili§ mékka Ptilis tuha
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Viiné
ptijemna, slabé po jatrech, typicka pro pastiku, bez cizich pachi

Nepiijemna, Ptijemna, typicka
nevyrazna, cizi pachy

Pokud je ve vzorku cizi viing, definujte:

Chut’
lahodna, piijemna, typicka pro pastiku, s piichuti ofisku

Nepiijemna, cizi pachut’ Pfijemna, typicka
Pokud je ve vzorku cizi pachut’, definujte:

3. Celkové hodnoceni (vzorky A01 — AQ6).

Kod vzorku Celkové hodnoceni
A0l 1 — vynikajici vzorek
A02 2 — velmi dobry vzorek
AO03 3 — dobry vzorek
A04 4 — uspokojivy vzorek
A05 5 —nevyhovujici vzorek
A06

4. Zhodnot’te predloZené vzorky v nasledujicich znacich podle uvedené grafické stupnice
(vzorky BO1 — B03).

‘ Kod vzorku ‘

Celkovy vzhled
povrchové vybarveni (barva odpovida pouzitym surovinam), jemna, dobfe roztiratelna

Nepftijatelny Vynikajici 53



Textura (na skusu)
konzistence, tuhost

Pfilis meékka PriliS tuha
Viné

prijemnad, slabé po jatrech, typicka pro pastiku, bez cizich pacht

Nepiijemna,

Pfijemna, typicka
nevyrazna, cizi pachy

Pokud je ve vzorku cizi viing, definujte:

Chut’

lahodna, piijemna, typicka pro pastiku, s prichuti ofisku

Nepiijemna, cizi pachut’ Ptijemna, typicka
Pokud je ve vzorku cizi pachut’, definujte:

5. Zhodnot’te vzorky na zakladé mnozZstvi pouzitych ofechi.

PtedloZzené vzorky (BO1-B03) sefad’te podle vasich preferenci.

Poradi Koéd vzorku
1 (nejchutngjsi)
2

3 (nejméné chutny)
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